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RESUMO

A Feira do Guara, situada no Distrito Federal, revela-se palco de confluéncia cultural
e social.

Para conhecer essa trajetoria buscou-se retomar a historia da coloniza¢do do Brasil,
no que diz respeito a miscigenacgao de racas e ocupacao territorial.

A interiorizacdo da capital brasileira como poélo de desenvolvimento econémico e po-
pulacional do centro-oeste, atraiu migrantes de todas as regides. O sentimento nacio-
nalista reinante no periodo da construcdo da cidade, suas consequéncias no convivio
entre os pioneiros, a saudade do territorio natal, seus costumes, sua comida, era uma
presenca constante.

A distancia de tudo e todos (parentes e amigos), promoveu a aproximacao entre os
pioneiros como forma de sustentacao do ideal que os unia, criagdo de uma nova capi-
tal brasileira.

A Feira como forma de comércio possivel, inicialmente suprindo a auséncia de co-
mércio estabelecido, sua evolucdo no tocante a estrutura e dias de atendimento, além
da variedade de produtos. Analisar a Feira do Guara como locus de identidade é uma
tarefa de reconhecimento a brasilidade: o colorido das barracas, a informalidade do
tratamento, a possibilidade de diadlogo e a variedade dos produtos que reldne artigos
do litoral, das terras férteis e do sertéo.

Este trabalho procurou estudar a Gastronomia na feira como foco de construcéo de
identidade, desde a oferta dos alimentos crus e cozidos, a origem dos feirantes, 0s
pratos mais frequentes nas diversas bancas até se haveria alguma criacdo gastrono-
mica adaptativa a partir da culinaria regional.

A riqueza das descobertas transcende a identidade local, nos transporta no espaco e
no tempo a reconhecer o ato de se alimentar como reunido de valores agregados por
um povo.

Palavras Chave: Gastronomia, ldentidade, Cultura, Distrito Federal.



ABSTRACT

The Guard’s Fair, located in the Federal District, turns out to be the scene of cultural
and social confluence. To know this trajectory it is necessary to recall the history of
Brazil's colonization, in the aspects related to the interbreeding and the territorial oc-
cupation. The internalization on the Brazilian capital as a center of economic and
demographic development in the Middle West attracted people of all regions on the
country. While the capital was being built, the prevailing nationalism with its conse-
guences to the pioneers’ living together, and the homesickness were strongly pre-
sent. Distant from everything and everybody (relatives and friends), the pioneers be-
came closer as a way to sustain theirs ideal: the construction of a new Brazilian capi-
tal. The Guara’s Fair, the only way of commerce, initially supplied the absence of a
settled trade, developing its structure and days of attendance, beyond the variety of
products. Analyzing the Fair as a locus of identity means to recognize the Brazilian
cultural elements such as the colors of the stalls, the informality in the dialogue, and
the variety of products originated in the coast, fertile lands and the hinterlands. This
paper is the result of a research on gastronomy in the Guara’'s Fair as a focus of
identity construction. Its approach is concerned with the supply of raw foods and
stews, the origin of the stall-holders, the most usual dishes in the diverse boards, and
even whether there would be the possibility of any gastronomic adaptation from the
regional cookery. The wealth of the discoveries exceeds the local identity and carries
us in the space and the time to acknowledge the act of eating as a result of values

added by a people.

Keywords: Interbreeding, Gastronomy, ldentity, Culture, Federal District.
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INTRODUCAO

Muitos anos fazia que, de Combray, tudo quanto néo fosse o teatro e o drama do meu deitar
nao existia mais para mim, quando, (...) por um dia de inverno, ao voltar para casa, vendo
minha mae que eu tinha frio, ofereceu-me cha, néo sei por que, terminei aceitando.

Ela mandou buscar um desses bolinhos pequenos e cheios chamados madalenas(...) Em
breve, maquinalmente acabrunhado com aquele triste dia e a perspectiva de mais um dia
tdo sombrio como o primeiro, levei aos labios uma colherada de cha onde deixara amolecer
um pedaco de madalena. Mas no mesmo instante em que aquele gole, de envolta com as
migalhas de bolo, tocou 0 meu paladar estremeci, atento ao que se passava de extraordina-
rio em mim. Invadia-me um prazer delicioso, isolado, sem nocdo da sua causa. Esse prazer
logo me tornara indiferente as vicissitudes da vida, inofensivos os seus desastres, iluséria a
sua brevidade, tal como faz o amor, enchendo-me de uma preciosa esséncia: ou antes, es-
sa esséncia ndo estava em mim; era eu mesmo. Cessara de me sentir mediocre, contingen-
te, mortal (...) De onde me teria vindo aquela poderosa alegria?

Senti que estava ligada ao gosto do ch& e do bolo, mas que o ultrapassava infinitamente e
ndo deveria ser da mesma natureza.

Tempo Perdido (Proust)

Diga-me o que comes e eu te direi quem és.*

A génese deste trabalho € fruto da unido da afeicdo pela gastronomia como
forma de expressédo e o prazer em perambular por Feiras e conhecer gente; observar
as pessoas, 0 que compram, como escolhem, o que comem, se “beliscam”, o que
bebem.

O fato de ndo haver estudos cientificos com este enfoque; Feira — gastro-
nomia-identidade, dao um carater pioneiro a este trabalho e, consequentemente, pon-
to de partida para outros pesquisadores ampliarem e aprofundarem o tema. Exprime

0 sentimento de ser precursora a afirmag¢do de Madre Tereza de Calcuta: “Sei que

! parafrase das palavras do escritor Billat-Savarin.
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meu trabalho € uma gota no oceano, mas sem ele o oceano ficaria menor”, o desafio
de ser a primeira ndo exime a responsabilidade da autora.

Estudar a gastronomia da Feira do Guard, descobrir quais regides que in-
fluenciaram sua identidade, verificar a origem dos Feirantes e consumidores e a rela-
céo que os alimentos tém com a identidade, memoria e representacao dos frequenta-
dores, descortinou um horizonte fascinante. Por sua identidade cultural, pela inesgo-
tavel criatividade na manipulagédo de ingredientes e temperos e pela magia que en-
volve a relacdo fogo-fogao e os preparadores de alimentos, as Feiras refletem a ri-
queza cultural de um povo.

A culinaria encanta os olhos e paladares daqueles que se permitem expe-
renciar os sentidos. Passear pela Feira do Guara permite observar as influéncias de
nossas origens: indigenas, africana e européia nas iguarias oferecidas, um lugar de
confluéncia social, cultural, étnica, locus de permuta identitaria.

A localizacdo da Feira no Guara, regido no Distrito Federal, uma cidade
projetada em um territorio desabitado, propiciaria a miscigenagéo de culturas alimen-
tares? Esta foi a indagacéo inicial que norteou o trabalho.

O objetivo da pergunta do trabalho é de identificar a influéncia da presenca
das diferentes origens dos construtores e habitantes do Distrito Federal na definicao
da gastronomia local.

Adotou-se uma linha de comparacdo com o teatro, por considerar-se as
Feiras como um palco popular e genuino de uma comunidade; dos espetaculos en-
cenados desde a formacéo da identidade brasileira, como povo, até as pecas esco-
lhidas e os atores que se destacam na elaboracdo da culinaria local.

A pesquisa de campo foi de natureza exploratéria-descritiva, por 28 (vinte e
oito) vezes a Feira do Guara, foi visitada nos meses de junho a novembro de 2003.
Para coleta de dados, utilizou-se como instrumento o questionario (anexo 1) e entre-
vistas. A fonte bibliografica contou com artigos de jornal, leitura de documentos da
formacgé&o da cidade e da Feira no Arquivo Publico do Distrito Federal, além de obras
que tratam da histéria da formacao do Brasil, de identidade brasileira e de gastrono-
mia nacional, de filmes sobre a formacgéo da culinaria brasileira e textos utilizados ao
longo do curso de especializagdo para Professores e Pesquisadores em Turismo e
Hospitalidade, no Centro de Exceléncia em Turismo na UNB.
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O primeiro capitulo nos traz a ocupacao territorial do Brasil, a patria como
um teatro recebedor de companhias européias sequiosas de conquistas, a relacéo
com a cultura local, desprestigiada aos olhos dos colonizadores, a vinda dos africa-
nos traficados e estigmatizados. O poder manipulador do colonizador sobre os coloni-
zados, seu espirito aventureiro e desbravador, a auséncia de mulheres brancas pro-
piciou a miscigenacdo de racas e costumes; a sede por riquezas, simbolizadas nas
bandeiras, abriram caminho para o interior do Brasil.

A interiorizagdo do Pais, iniciada pelas bandeiras, culminaria com a transfe-
réncia da capital costeira para o centro do territério nacional. Os interesses e condi-
cOes politicas que envolveram essa construcdo influenciaram o perfil da cidade de
Braspilia e do Distrito Federal.

Uma capital projetada em um contexto histérico de nacionalismo crescente
e com uma propaganda governamental que atraiu brasileiros de todas as regides, a
maioria para a construcéo da cidade. Descreve-se a configuracdo da nova capital fe-
deral e as regides circunvizinhas, focos de migragéo, o desenvolvimento econdmico e
0 crescimento populacional.

No segundo capitulo, abordou-se a Feira do Guara como objeto de estudo:
0 numero de bancas, a variedade de produtos, a trajetodria histérica, os trabalhadores,
o lugar como palco de convivio cultural, e o intercambio social entre Feirantes, visitan-
tes e moradores do Distrito Federal. O surgimento do sentimento de pertencimento, a
possibilidade de dialogo em um espac¢o novo, ainda incipiente em sua identidade local
e rico em agregacao de valores, territorio legitimo de convergéncia social e regional.

O ultimo capitulo dedica-se a gastronomia e as influéncias emblematicas:
indigena, africana e européia e suas caracteristicas. Priorizaram-se as informacdes
que foram subsidio da culinaria nas regides: Norte, Nordeste, Sudeste, Centro-Oeste
e Sul, sua criatividade e versatilidade em territorio brasileiro.

O conjunto da culinaria na Feira do Guard; o que é vendido, alimentos crus
e cozidos, onde nasceram os idealizadores dos cardapios ou cozinheiros, quais 0s
pratos que predominam, de que regido sao originarios, a evolucado do servico e as
influéncias estrangeiras e quem frequenta. O lugar como poélo de atracao turistica de

visitantes nacionais e internacionais.
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A Gastronomia na Feira do Guara tem-se mostrado um locus pulsante de
identidade local, quer por suas iguarias de culinaria regional ou por sua capacidade
de adaptacdo as novas influéncias, constitui-se em simbolo da formacéo cultural da

cidade.
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CAPITULO 1

A ocupacaéo territorial do Brasil

“Depois dos chapaddes, o rude acampamento: as barracas voando em
frangalhos ao vento, ao granizo, a invernada, a chuva, ao temporal...

E quantos deles, nus, sequiosos, no abandono, iam ficando atras, no
derradeiro sono, sem chegar ao sopé da colina fatal. ”

Do Cacador de Esmeraldas

Olavo Bilac

Como uma grande casa de espetaculos teatrais, a paisagem brasileira con-
templou a montagem de varias companhias. Companhias cénicas de autéctones que
ocupavam o espaco em harmonia com a natureza e com 0s semelhantes e que tra-
vavam duelos para sobreviver e perpetuar suas tradicdes; companhias burlescas
constituidas por colonizadores europeus — portugueses, franceses, holandeses, es-
panhois — que, sequiosos de riquezas, escravizavam 0s nativos e exploravam a fauna
e a flora; e companhias dramaticas formadas por africanos, segregados, que vieram a
forca, destituidos de seus pertences materiais e imateriais e que enriqueceram o es-
petaculo com seu trabalho, cultura e origem milenar.

A construcdo da identidade brasileira foi permeada pela influéncia dessas
companhias teatrais e os protagonistas - indios, portugueses, negros - como atores
de um espetaculo tragicbmico, adaptavam-se da melhor maneira possivel ao inusita-
do espetdculo montado. Apropriaram-se de uma historia impar, decorrente da inte-
gracao e da interacdo de colonizadores, nativos e de suas diferencas culturais. Aven-
tureiros e trabalhadores qualificavam o perfil dos atores da formacéo do Brasil. Sérgio
Buarque de Holanda (1995) relata: o espirito aventureiro (do colonizador) vé a ampli-

tude das oportunidades, consegue transformar obstaculos em trampolim para novas
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conquistas, ndo se prende ao territério, tem sede de conquistas. Observa-se este
comportamento na ocupacao da costa brasileira, demarcada entre nobres e favoreci-
dos do governador geral ou nas expedi¢bes bandeirantes.

Cada perfil com sua ética. Enquanto o trabalhador que se estabeleca € o
semeador; ele ara a terra, escolhe as sementes, zela pelo seu crescimento e desen-
volvimento. E perseverante. Sabe tirar proveito das minimas conquistas cotidianas e
sabe que estas dependem de tempo, paciéncia e trabalho arduo. Os aventureiros
admiram a coragem, a astucia e as conquistas; os trabalhadores valorizam a segu-
ranca pessoal e familiar e os esfor¢cos continuos para conquista material. Um nao
compactua com o outro; no teatro Brasil nascente, abundaram os aventureiros.

A auséncia de mulheres brancas na colonizacdo brasileira acelerou a
miscigenacdo de racas; o acasalamento de portugueses com indias, e depois com
africanas, propiciou a mesticagem que nos identifica. A relacéo de poder ligada aos
europeus e apds aos estadunidenses, esta assentada no carater de colonizador.
Os dominadores eram de paises com economia de ponta e predominantemente de
raca branca que impuseram seus valores e sua cultura as na¢des em desenvolvi-
mento.

Para Santos (1994, p.16), ndo ha superioridade ou inferioridade de culturas
ou tracos culturais de modo absoluto, ndo h4 nenhuma lei natural que diga que as
caracteristicas de uma cultura a facam superior as outras. Existem, no entanto, pro-
cessos historicos que as relacionam e estabelecem marcas verdadeiras e concretas
entre elas.

O estilo dos atores propiciou a disseminagdo dos espetaculos, primeira-
mente de exploracdo rapida e retorno a Portugal. Apds esse primeiro movimento, a
economia agraria exportadora vinculada a dependéncia de compradores internacio-
nais. Apenas no século XIX, imigrantes europeus e asiaticos, com familias completas
que fugiam das guerras, persegui¢es politicas ou religiosas foram atraidos pelas
oportunidades oferecidas e passaram a ver o Brasil como refugio.

A ocupacao territorial iniciou-se pela costa e muito lentamente alcancou o
interior. Holanda (1995) descreve que os “portugueses criavam todas as dificuldades
as entradas terra a dentro, receosos de que com isso se despovoasse a marinha;

contrariamente a estratégia de ocupacao dos espanhdis na América Latina, que cons-
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truiram suas principais cidades distantes do litoral: “n&o se escolhem, diz o legislador,
sitios para povoacdes em lugares maritimos, devido o perigo que h& neles de corséa-
rios e por ndo serem tao sadios, e porque a gente desses lugares ndo se aplica em
lavrar e cultivar a terra, nem se formam também os costumes”.

A interiorizacdo iniciada pelos paulistas (bandeirantes) ndo € obra do aca-
so. Sao Paulo, a época, era terra de pouco contato com os portugueses, com predo-
minancia de mesticos, indigenas e forasteiros: os descobridores, exploradores, con-
quistadores do interior do Brasil ndo foram os portugueses, mas os brasileiros mesti-
¢cos, mamelucos. E também unidos a eles, os primitivos indigenas da terra. Todo o
vasto sertdo do Brasil foi descoberto e revelado a Europa, ndo por europeus, mas por
americanos (Holanda, 1995)%. O carater desses homens — aventureiro e empreende-
dor — estava ligado a busca de riquezas como pedras preciosas, ouro € metais pre-
Ci0SOS.

Como um teatro mambembe, a costa brasileira foi povoada, do Nordeste ao
Sul, fixando-se ali suas capitais: Salvador e Rio de Janeiro, diferentemente do que
sonhavam Marqués do Pombal, em 1750; o jornalista Hipdlito José da Costa, em
1813 e no segundo reinado com Francisco Adolfo Varnhagem, Conde de Porto Segu-
ro. Com a proclamacao da Republica, em 1889, o sonho de capital no “coracdo” do
Brasil ganhou adesbes, como se a Companhia de Teatro Brasileiro ganhasse novo
impulso a partir do momento em que centralizasse territorialmente a capital.

A primeira Constituicdo brasileira ja previu que o Planalto Central abrigaria
a nova capital do Brasil. Em 1892, o governo federal designou o astrénomo e gedgra-
fo, Luiz Cruls, para participar da expedi¢do ao Planalto Central, o trabalho foi conclui-
do em 1894. Esse estudo apontava para a constru¢do da nova capital uma area re-
tangular de 14 mil km2, coincidente com a area atual do Distrito Federal. A pedra fun-
damental foi lancada em 1922, a nove quildmetros da cidade de Planaltina, em Goias.

Mesmo com a perspectiva de mudanca da capital, as Constituicbes que se
seguiram, 1934 e 1946, nada previram sobre este movimento; apenas em 1953, o
governo federal constituiu uma Comissdo de Localizacdo da Nova Capital (CLNC),

demonstrando assim o embate de poder politico e econémico das regides Sul e Su-

2 HOLANDA, Sérgio Buarque. Raizes do Brasil. S&o0 Paulo : Companhia das Letras,1995.
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deste contra as regides Nordeste, Centro-Oeste e Norte, quase despovoadas em seu
interior®.

Nessa mesma década, em campanha eleitoral pela Presidéncia, Juscelino
Kubitschek foi levado a encampar a idéia da construcao de Brasilia em seu plano de
governo. Foi visto como um visionario, homem de carater empreendedor.

Em principio, os maiores interessados pela transferéncia da capital eram os
habitantes do Planalto Central, mineiros e goianos, com a perspectiva de levar de-
senvolvimento aos seus estados. Entretanto, politicos de outras regides também vis-
lumbraram a possibilidade de integracdo e de aproximagcdo com as regides Norte e
Nordeste.

Com a elei¢do de Juscelino, em 1955, seu plano de governo foi anunciado
dentro de uma perspectiva nacionalista desenvolvimentista. Havia a promessa de
progresso para o Pais: “50 anos em 5 anos”. A construcdo de Brasilia seria o coroa-
mento de seu mandato. O Brasil teria sua principal Companhia de Teatro no amago

do Pais a enviar espetaculos de prosperidade a todas as regides.

1.1 Uma nova companhia teatral projetada para ser modelo

A data designada e cumprida para a inauguragéo da nova capital foi 21 de
abril de 1960. A Companhia Urbanizadora da Nova Capital (Novacap) foi instituida
para administrar a construcédo de Brasilia e obteve-se um recorde em construcédo de
cidade: 3 anos e 5 meses.

A cidade foi projetada por Oscar Niemeyer (arquitetura) e Lucio Costa (ur-
banismo). A nova capital deveria ser: planejada para o trabalho ordenado e eficiente,
mas ao mesmo tempo cidade viva e aprazivel, propria ao devaneio e a especulagédo
intelectual, capaz de tornar-se com o tempo, além de centro de governo e de adminis-

tracdo, num foco de cultura dos mais lucidos e sensiveis do Pais. (Morelli, 2002).

® Trechos do relatério da comissdo de estudos para a localizacéo da nova capital do Brasil: “O Brasil
possui uma grande area que se pode chamar de Terra Central. Essa Terra Central, que pertence
integralmente ao Brasil, ndo esta ocupada pelos brasileiros sendo em proporgdes insignificantes. A
grandiosidade da area esta em violento contraste com a mediocridade de sua economia. Entretanto,
essa Terra Central sera perfeitamente habitavel e aproveitavel, se ndo faltar ao Brasil a determinacao
indispensavel a qualquer nacdo que ndo deseja ser relegada para os planos secundéarios da vida
internacional, com risco para a sua prépria existéncia.”
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O projeto urbanistico de Lucio Costa concebe a cidade em forma que se
assemelha a um avido, em gue as asas Sul e Norte seriam predominantemente resi-
denciais; no corpo do avido, os setores administrativos. Tudo banhado por um Lago,
o Paranoa, construido a partir do represamento das aguas do rio Paranoa e suas
nascentes: Ribeirdes Bananal e Corrego Fundo. E uma cidade setorizada: hotéis,
hospitais, escolas, igrejas, comércio, autarquias e policias.

A nova capital se assemelha as novas capitais que estavam surgindo no
Pais como Goiania e Belo Horizonte (mesmo que parcialmente), e de concepgao con-
traria aos projetos do inicio da colonizacdo que estavam em total desalinho, como
que ao capricho dos moradores, como reitera Holanda (1995).

Uma cidade nascente, com ritmo de construcao frenético, 24 horas por dia,
demandou milhares de trabalhadores, de diversas regiées do Pais, predominante-
mente das cidades do interior, em busca de oportunidade de trabalho®. O ritmo era
alucinante. “Todos que aqui estavam precisavam ter disposicéo para trabalhar 24 ho-
ras por dia, pois em dois anos a capital deveria ser inaugurada” (Maroccolo, 2003). O
rural e o urbano co-habitavam o Planalto Central, camponeses e operarios — homens
simples nas suas necessidades e preferéncias — e 0os das metrépoles, sofisticados
nos gostos e habitos e intelectualizados, ambos designados de candangos.

Segundo Fernandes (2001) e Larousse Cultural (1990), candango era o
termo usado pelos africanos (kingundu) para chamar 0s portugueses: pessoa ruim,
vildo, ordinario. Consequentemente, o termo passou a ser utilizado pelos opositores a
mudanca da capital federal para Brasilia em referéncia aos primeiros habitantes da
cidade, vindos de cidades do interior do Pais, a maioria de estados da regidao Nordes-
te e Sudeste,’® sujeitos a conviver com redemoinhos de terra vermelha, oscilacdo de
temperatura: altas durante o dia (28°) e baixas a noite (8°)° e precariedade das con-

dicdes de vida. “A conotacao pejorativa da época, entretanto, tornou-se gratificante

* A andlise do fluxo migratério na regido Centro-Oeste, IBGE, 1973, revela que dos 537.492 mil habi-
tantes, 77,6% era de migrantes.

® Censo da procedéncia dos migrantes, IBGE 1973, dos 417.246 mil habitantes, 40,9% eram da regi&o
Sudeste, 32,5% eram da regido Nordeste, 23,4 % do Centro-Oeste.

® Depoimento do pioneiro Brivaldo, pernambucano, que chegou na capital federal em 1958.
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porque todos se orgulhavam de participar do feito inédito: a construcdo da nova capi-
tal” afirma Sylvia C. B. Tigre’ (2003).

Julio Adnet (2003) conclui que® “o nimero grande de imigrantes, de todas
as regides, fez com que as pessoas aprendessem a tolerar e valorizar as diferencas
culturais”. Ambos, pioneiros rurais e urbanos, habitavam casas toscas, freqlientavam
restaurantes populares e enfrentavam o clima seco e empoeirado do Planalto Central.
A precariedade de recursos e a condi¢do de pioneiros aproximaram 0s primeiros mo-
radores. A convivéncia amistosa era uma questao de sobrevivéncia; todos os interes-
ses convergiam para a construcao da nova capital em um prazo exiguo. As visitas de
JK levantavam o moral dos trabalhadores e a economia brasileira que vivia um mo-
mento de expansao, completava o clima de otimismo e disposi¢ao. Participar da reali-
zacao de um projeto nacional com vistas a mudar o cenario nacional repercutiu no
convivio cotidiano e propiciou uma relacdo de interdependéncia entre classes sociais,
minimizando as diferencas.

O cotidiano arduo era recompensado por presentes da natureza nativa de
um cerrado que poucos tiveram a oportunidade de conhecer: “era comum vermos
lobos-guaras, veados-campeiros; cansei de ouvir o canto noturno da siriema” (Maroc-
colo, 2003).

Como afirma Santos (1994), cada cultura é resultado de uma histéria parti-
cular, e isso inclui também suas relacdes com outras culturas, as quais podem ter
caracteristicas bem diferentes.

Mais importante € observar que o destino de cada agrupamento esteve
marcado pelas caracteristicas de organizar e transformar a vida em sociedade e de
superar os conflitos de interesse e as tensdes geradas na vida social. A época da
construcdo e os primeiros anos da cidade foram marcados por uma visao otimista dos
moradores sobre si, seu futuro e o do Pais.

A convivéncia familiar que existia entre os trabalhadores que aqui estavam
e 0 entusiasmo com que Juscelino Kubitschek falava da mudancga da capital do Rio

de Janeiro para o centro do Pais animavam a todos. A velocidade com que o desen-

" Entrevista concedida ao Correio Braziliense, por Sylvia Bastos, no encarte especial Pioneiros. “Histo-
ria de quem fez Brasilia”, em 14 de setembro de 2003.

® Entrevista concedida ao Correio Braziliense, por Julio Adnet, no encarte especial Pioneiros."Histéria
de quem fez Brasilia”, em 14 de setembro de 2003.
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volvimento das obras aconteceu pode ser traduzida em uma declaracdo de Juscelino:
no mesmo local em que houve o baile de inauguracdo da cidade, no Palacio do Pla-
nalto, trés anos antes, avistei um lobo guara atravessando em frente ao carro (Morelli,
2002).

A capital recém-nascida, palco das esperancas de progresso do Brasil “Po-
téncia”, viveu um periodo de esmorecimento quando da renuncia do Presidente Janio
Quadros; concentraram-se as atencdes para a dicotomia politica direita e esquerda e

a expectativa dos novos rumos do Pais que culminaram no golpe militar em 1964.

1.2 Companhias coadjuvantes

Apoés a consolidacdo do regime militar, Brasilia confirma-se como capital
estratégica; distante do eixo Rio — S&o Paulo, a situacdo geogréfica favoreceu a se-
guranca do novo regime.

A vinda do Ministério das Rela¢cdes Exteriores, das missdes diplomaticas, a
fixacdo da residéncia dos presidentes da Republica, demais integrantes do governo,
do corpo diplomatico, de parlamentares favoreceu o crescimento da cidade em todos
0sS aspectos.

Como na construgao de um teatro, a nova capital demandou a necessidade
de locais para a fixacdo da crescente populacdo. Com a chegada de mais empresas
de construcéo civil e de trabalhadores, os acampamentos onde moravam 0s pioneiros
transformaram-se em aglomerados habitacionais e em invasdes, espécie de favelas,
que abrigavam os que nao tinham condi¢cdes econdmicas para morar no Plano Piloto.
. Paulatinamente, essas comunidades foram transferidas para as cidades satélites®,
previstas no plano urbanistico do Distrito Federal, exceto a Vila Planalto, incorporada
posteriormente ao Plano Piloto.

Segundo Morelli (2002), quando da inauguracgéo de Brasilia, existiam varios

ndcleos habitacionais: Planaltina, anterior a 1892; Brazlandia, 1933 Taguatinga,

° Designacéo dada as cidades circunvizinhas do Plano Piloto e que ja despertavam a preocupacao do
urbanista: Segundo Tomanini (1994), Lucio Costa tratara do problema no relatério de seu plano piloto:
“Devemos impedir a enquistagcdo de favelas tanto na periferia urbana quanto na rural. Cabe a Com-
panhia Urbanizadora prover dentro do esquema proposto acomodacdes decentes e econdmicas para
a totalidade da populacdo.”

1% Incorporada ao Distrito Federal em 1969.
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1957; além da Cidade Livre — Nucleo Bandeirante, 1956; Gama, 1960, que abrigava
os trabalhadores da barragem do lago Paranod e Vila Planalto. Os moradores traziam
em sua bagagem tradi¢cdes, costumes, cultura de suas cidades de origem; predomi-
nantemente das regides: Sudeste, Nordeste e Centro-Oeste.

Os primeiros funcionarios publicos e suas familias, principalmente aqueles
que trabalhavam na antiga capital — Rio de Janeiro, chegaram apdés a inauguracéo da
cidade, ao se iniciar a transferéncia dos érgéos publicos, com isso 0 niumero de habi-
tantes foi crescendo & medida que o processo de mudanca se consolidou®'. A essa
época, tudo estava por ser feito; havia muita oferta de emprego nos varios segmentos
e as oportunidades de trabalho no servi¢o publico eram um excelente atrativo.

Na década de 1960, Brasilia atraiu milhares de migrantes em busca de me-
Ihores condicbes de vida, uma vez que a prevaléncia da seca em algumas regioes, a
priorizacao de instalacdo de industrias no Sul e Sudeste e a intensa propaganda go-
vernamental veiculada na época, provocavam a migracao para o centro Sul em busca
de oportunidades de emprego e de crescimento pessoal. Segundo Vasconcelos, a
época existiam quase 15 mil barracos na Cidade Livre, com uma populacdo superior
a 80 mil pessoas. Esse contingente representava 15% da populacdo existente em
Brasilia que, a semelhanca do restante do Pais, provocou um “inchaco” na periferia
do Plano Piloto, acarretando uma crescente favelizagao.

A cidade Ceilandia (1971) surge como proposta de erradicacdo de invasoes
da — Campanha de Erradicacdo de Invasdes (CEIl), a fim de promover a inclusédo so-
cial aos antigos “invasores”. Os assentamentos levaram mais de um ano para serem
erguidos e 0s novos moradores enfrentavam varias vicissitudes, como falta de infra-
estrutura, agua, luz e saneamento basico.

Ao final da década de 1970, além das cidades acima citadas, ja existiam o
Cruzeiro (1958) e o Guara (1968).

O Guara nasceu a partir de um projeto de mutirdo, proposto pelo presidente
da Novacap, para oportunizar casa propria aos funcionarios da empresa e aos mora-

dores das demais cidades satélites. O sistema consistia em reunir dez familias, cons-

1 Segundo dados da Novacap, coletados durante a construcéo, Brasilia, houve a seguinte evolugéo
populacional: 1956 — 500 habitantes; 1957 — 12.700; 1959 — 64.314; 1960 — 127.000; 1973 — 546.000
(IBGE 1971)
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truir dez casas e sortear as unidades entre as referidas familias e assim sucessiva-
mente, as casas eram construidas pelos trabalhadores e seus parentes.

Hoje o Distrito Federal abriga aproximadamente 15 regides administrativas,
além de outras areas habitadas, mas nédo consideradas independentes, e que fortale-
cem os problemas de superpovoamento, infra-estrutura, invasdes por migrantes e
pela classe média, gerando o aparecimento dos “condominios irregulares”. A popula-
cdo estimada supera os valores estimados por Lucio Costa e Oscar Niemayer; 0s
problemas se equivalem aos dos demais centros urbanos: crescimento da violéncia e

desemprego.

1.3 A Companhia Guara

Lobo Guara *?
O lobo guard, no cerrado grunhiu.
E o homem sensivel, ja Ihe ouviu
Ouviu o seu grunhido, de Deus nos acuda.
Pro homem inteligente, pedindo ajuda.
Para sair das asas, da maldita extin¢ao.
E refazer seu mundo, de procriacéo.
Com toda liberdade e isento do mal

Viva lobo guara, no cerrado central.

A origem do nome “guard” é tupi guarani e se refere denominacao dada pe-
los indios ao lobo brasileiro™®, comum na &rea onde foi implantada a cidade e também
€ a denominacdo de um corrego que nasce dentro dos limites da regido administrati-
va do Guara.*

A cidade ocupa uma parte da area da antiga fazenda goiana Bananal, pro-
priedade de Jorge Peles e Jerbnimo José da Silva, pertencente ao municipio de Pla-

naltina, desapropriada pelo governo goiano em 1955. O proprio governador do Goias,

2 MAKU, Zezé. Animais em extingdo. Goiania : Talento, 2002.

'3 Informacao encontrada no livro Patrimdnio nas Ruas, organizado pela Diretoria de Patriménio His-
térico e Artistico, ArPDF.

4 <www.guara.df.gov.br/Histéria.html >, e Brasil Channel em 26/08/03.
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Juca Ludovico, entregou o documento da posse das terras ao Presidente Juscelino
Kubitschek, no Palacio do Catete.

Desde 1964, encontravam-se habitacBes na entdo chamada “vila Guara”. A
partir de 1966, foram projetadas algumas casas para atender aos trabalhadores do
Setor de Industria e Abastecimento, proximo a cidade do Guara.

Ao final da década de 1960, o crescimento acelerado da populacdo do Dis-
trito Federal agravava ainda mais a falta de moradia e o sonho da casa prépria culti-
vado pelos migrantes de varias regifes do Brasil, tinha de ser adiado.

Dada a necessidade, o presidente da Novacap, Dr. Rogério de Freitas Cu-

15

nha®®, incentivou nos funcionarios um movimento de construcdo por mutirdo’®: 746

casas foram erguidas e, assim, tornaram-se as primeiras moradias projetadas da ci-
dade. Paralelamente a construcdo da Novacap, de outubro de 1967 a agosto de
1968, a Sociedade de Habitacdo de Interesse Social (SHIS) iniciou a construcao de 3
mil casas, que formaram o Guard I, inaugurado em 21 de abril de 1969. A primeira
missa celebrada foi em junho de 1968, seguida de festa junina com fogueira, quadri-
lha e muito forro.

O cenario da realizacdo do “sonho da casa propria” era uma paisagem de
cerrado natural, que apos o desmatamento, transformou-se em barro (na época da
chuva) e em poeira vermelha (na seca). A iluminacéo era feita por lampides e o abas-
tecimento de agua era precario, nem todos os sorteados permaneceram em suas ca-
sas, muitos abandonaram-as.

A partir de setembro desse mesmo ano, a “Novacap” e a SHIS continuaram
as construcfes do novo trecho, posteriormente chamado “Guara II” e inaugurado em
1972, para atender aos funciondrios publicos do Estado Federal, os de menor renda e
comerciarios e industriarios inscritos na SHIS. Mesmo depois de parcialmente cons-
truido, o Guara lIl, hoje area bem valorizada, ndo atraia o interesse de todos os con-

templados com as casas.

> O sistema de mutirdo transformou-se em referéncia, foi visitado por representantes do governo
chileno e do vaticano e elogiado. A lideranca do engenheiro junto aos primeiros moradores da cidade
despertou tensdes junto ao governo Federal, de regime autoritario, o que provocou o pedido de de-
missao do entdo presidente da Novacap e a extincdo do sistema de mutirdo e a transferéncia das
obras para a SHIS.

'® Jnicialmente s6 poderiam participar 0s que n&o tivessem imével (casa ou terreno) em Brasilia e

fossem funcionarios de baixa renda, depois abriram para os demais funcionarios, inclusive engenhei-
ros, que pagavam pessoas para trabalharem nas obras por eles.
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Em 1985, desenvolveu-se um programa de assentamento de familias que
moravam em invasodes distintas — 723 familias que viviam na Vila Unido, Guarazinho,
Vila Socé e Vila CEB e 110 Norte — e que foram instaladas na quadra QE 38''. Den-
tro desse crescimento populacional na cidade do Guara registra-se a inauguracao do
conjunto habitacional Lucio Costa em 1997 e, em 1990, mais 400 familias foram as-
sentadas nas QEs 42 e 44, promovendo um incremento de 100 mil habitantes na re-
gido (Codeplan, 2000).

Na sua expansdao territorial, ao final de 1989, a area do Guara passou de
8,6 km2 para 45,45 km2 com a inclusdo do Setor de IndUstria e Abastecimento (SIA),
Terminal de Transporte Rodoviario e de Cargas (STRC), Setor de Oficinas Sul (SOF,
Carrefour, Parkshopping, Casa Park — shopping de lojas para decoracdo — e Free
Park.

A vocacao inicial da criacdo da cidade para minimizar o problema habita-
cional do trabalhador de baixa renda, com previsdo de terrenos com area maxima de
360 mz2, foi substituida pela especulacdo imobiliaria. Em parte, pela proximidade -
11km, do Plano Piloto — e pela consequiente atracdo da classe média por migracao
intra-urbana, quer pelas vias econdémicas — compra de terrenos ou casas originais e
construcdo de sobrados e condominios — quer pelas medidas sociais-politicas de as-
sentamentos.

Em 1° de setembro de 1970, dados do recenseamento geral do Distrito Fe-
deral indicam uma populacdo de 537.492 habitantes, ndo ha registro do numero de
habitantes da cidade do Guara nessa data, de acordo com o Arquivo Publico do Dis-
trito Federal. Em 1980, a cidade ja contava com 84.627 habitantes e em 2000 de
115.192 habitantes, observa-se um crescimento populacional de 25,53%. (IBGE,
2000).

Hoje existem de cultura e lazer, cinemas do Parkshopping, a Casa de Cul-
tura, o Teatro de Arena, o saldo de multiplas fun¢des, os calgaddes para caminhadas,
o Parque Ecoldgico do Guara e a Feira Permanente do Guara. A prépria urbanizacao
da cidade (Guara | e Il) prevé play ground nas quadras, um kartédromo (Unico no Dis-

trito Federal), o que possibilita recreacado e o entretenimento a sociedade.

" QE — Quadra Externa do Guara II. Essa desighac&o, no caso da QE 38, tem a conotacao de bairro,
pois em verdade abrange varias quadras.
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Em relacdo aos meios de transportes, a cidade conta com dois terminais
rodoviarios (um no Guard | e outro no Guara Il), metré (com estacao na Feira do Gua-
ra) e transporte alternativo — vans.

Mesmo com essa expansdo econdmica e comercial'® a populacdo exerce
suas atividades principalmente em Brasilia (empregos publicos). Dados do IBGE —
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2000) indicam que 53,94% da popula-
¢cdo do Guara é do sexo feminino. A renda domiciliar era de 11,40 salarios-minimos e
a per capita 3,03 salarios-minimos, o que destaca a cidade como a sexta maior renda
do Distrito Federal. Ha uma concentracéo de renda entre os que recebem de 5 a 20
salarios-minimos (61,2%), sendo pequena a participacdo de familias que recebem até
um salério-minimo e acima de 40 salarios-minimos.

O Guaré esta a oeste do Plano Piloto de Brasilia, tem uma altitude de 1.050
metros acima do nivel do mar. Sua latitude é de 15 graus e 1 minuto e tem a longitu-
de de 48 graus e 4 minutos. A constituicdo do solo do Guara acompanha a do Distrito
Federal: plano com ondulagdes, o PH é acido, carecendo de correcéo calcarea para o
plantio de arvores, gramados e qualquer atividade agricola.

A rede de drenagem & composta de cursos de agua que fazem parte da
Bacia do Paranod, com destaque para os cOrregos Vicente Pires a oeste e cOrrego
Guard a leste. As &reas urbana e rural correspondem, respectivamente, a 10,23 km2 e
a 35,23 Kmz?, perfazendo um total de 45,46 km2. Em relacdo ao Distrito Federal, o
percentual da area ocupada é de 0,79%.

Seus limites sdo: ao norte: Poligonal do Setor Complementar de Industria e
Abastecimento, DF 097, DF 095; ao sul: Cérrego Vicente Pires; a leste: a DF-003,
Poligonal do Setor de Postos e Motéis Sul, Poligonal do Setor JK e a oeste, 0 cOrrego
Vicente Pires, o corrego Samambaia, a DF-079, a DF-085 e corrego Cabeceira do

Valo.

'8 A idéia inicial de Ltcio Costa era de que as cidades satélites de cidades-dormitério pudessem pas-
sar a centos de abastecimento, suporte econémico da nova capital. Nelas se fixando o homem, atra-
vés de pequenas industrias, de agricultura, das oficinas, do comércio, do artesanato, ndo sairia mais
todas a manhéas para trabalhar, mas sim abasteceria o Plano Piloto com tudo que produzisse. Ainda
nao se pode constatar no Distrito Federal este desejo do urbanista, ainda prevalece o “magnetismo”
dos empregos publicos.
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Em relac&o as condicbes climaticas, o Guara apresenta dois subdominios:
clima quente e subseqgiente e semi-umido, duas estacdes: uma chuvosa, no verao, e
outra seca, no inverno. A temperatura média situa-se acima de 19°C.

Como um espetaculo que nasceu para atender aos operdrios e assalaria-
dos na década de 1970, na década de 1990 “evoluiu” para um espetaculo sofisticado
e atende a classe média (predominantemente) e os moradores das antigas categorias

se evadiram para regifes administrativas mais distantes do Plano Piloto .
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CAPITULO 2

Feira do Guara: palco de identidade do Distrito Federal

Isso sim gue eu sou... Sou da beira do rio... Sei la de onde é que eu sou?! ... Mas, por me
lembrar, mano velho, ndo me leve a mal o que eu vou lhe pedir: sua janta esta de primeira,
esta boa até de regalo...mas eu ando muito esquecido e meu estdmago nao presta pra
mais...Se for coisa de pouco incomodo, 0 que eu queria era gue o senhor mandasse apron-
tar para mim uma jacuba quente, com a rapadura bem preta e a farinha bem fina, e com
umas folhinhas de laranja-da-terra no meio...Sera que pode?

Sagarana

A hora e a vez de Augusto Matraga

Joao Guimaraes Rosa

Por volta de 1.117, a palavra “Feira” foi utilizada para caracterizar uma reu-
nido de compradores e vendedores, em determinado local e hora, com a finalidade de
comercializar diferentes produtos (HOUAISS, 2001). Nessa época o comercio de ali-
mentos era comum, bem como todos os artigos de troca, animais, vestuario, utensi-
lios e os festivais de manifestagfes artisticas: musica, poesia, artes dramaticas, ma-
labarismo etc. Nesse ambiente, a populacao construia-se socialmente e havia permu-
ta das culturas dos que ali viviam e visitantes das adjacéncias ou de locais distantes.

Um trabalhava na Feira, hei José.
Outro na construgéo, hei Joao.
Domingo no Parque

Gilberto Gil

2.1 Histérico
No Brasil, as Feiras variam em estrutura e cotidianidade; umas séo itineran-
tes outras permanentes; algumas rusticas, com estrados no chdo ou apenas algum

pano ou caixote para expor as mercadorias, ou mesmo barracas simples de madeira
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e lona; outras padronizadas em materiais determinados (alvenaria ou madeira) e colo-
ridas.

“(...) 0 espaco € concebido ao lado de seu par, o tempo, como uma de su-
as dimensdes que nos fazem conscientes de existir. — a espacialidade e a tempo-
ralidade — as quais perpassam toda e cada uma das experiéncias humanas”
(Mesquita,1998,p.68).

No Nordeste, as Feiras permitem encontrar e consumir o0 que o sertao pro-
duz. As Feiras semanais sdo espagos quase magicos, ludicamente incorporados por
populacdes locais e acontecem quase sempre entre as 62 Feiras e os sabados. Fei-
ras para saber noticias do povo, do pessoal do sertdo, dos sitios, das fazendas, para
levar e trazer encomendas, reencontrando parentes e amigos. Para o divertimento,
para os repentes cantados, para o humor. Feiras para adquirir alimentos mais sele-
cionados e objetos variados para a preparacdo do alimento da familia (SENAC. DN.
CULINARIA NORDESTINA: encontro de mar e sertdo. Coord.: Bosisio, S&o Paulo:
Senac Nacional, 2001. 152p.)

No Distrito Federal, as Feiras Permanentes surgiram da reivindicacao e or-
ganizacdo de vendedores ambulantes e tém prestigio junto a populacéo: Feira da
Torre® (artesanato, pratos tipicos, flores do Cerrado e méveis), Feira dos Importa-
dos? (artigos importados da China, do Paraguai etc.), Feira da Ceilandia (roupas,
artesanato e comidas tipicas), Feira do Bandeirante (hortifrutigranjeiros e comidas
tipicas) e a Feira do Guara, entre muitas outras.

Dentre as Feiras, a do Guara destaca-se como palco de agregacédo de valo-
res e de expressao do sentimento de universalidade do homem, entranhado no Cen-
tro-Oeste brasileiro. Seu surgimento foi idéntico as demais; agrupar os varios ambu-
lantes que existiam por ocasido da construcdo da cidade e outros que comercializa-
vam em frente a Novacap, em area proéxima ao Guard chamada de setor de areas
isoladas sul.

A semelhanca de uma companhia de teatro do povo, a concentracdo de

ambulantes estava relacionada a ocupacao territorial, aquela época, ainda bastante

9 | ocalizada em ponto privilegiado no Eixo Monumental, via de acesso a rodoviaria e Esplanada dos
Ministérios; muito visitada por turistas, por estar entre o Setor Hoteleiro Sul e Norte.

% | ocalizada no Cruzeiro, reuniu ambulantes de varios pontos do Distrito Federal que trabalhavam
com produtos importados; anteriormente ficavam nas proximidades da Torre, no estacionamento do
Mané Garrincha (Estadio de Futebol).
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incipiente. Em meio a azafama das obras, muita poeira e vento e um comércio local
inexistente, os vendedores ambulantes faziam o papel dos antigos mascates; entre-
tanto, estavam estabelecidos, mesmo que temporariamente.

Os ambulantes pioneiros, como em uma montagem de espetaculo popular,
utilizavam-se do tabuado?, montavam as barracas de madeiras comuns,‘pé de
pau”® e lonas; algumas mercadorias ficavam rente ao chao, sobre caixotes ou lonas.
Vendiam-se hortifrutigranjeiros, roupas, cereais (farinhas: fina, grossa, puba, milho).
Em 1965, ja havia quatro barracas na atual Quadra Interna 2 (Guara l); atualmente
este espaco € ocupado pelo Supermercado Pao de Acucar. Depois migraram para
Quadra Externa 6; hoje, Hospital do Guara. Os Feirantes acompanhavam a constru-
céo e a expansao da cidade, deslocando-se posteriormente para a atual Quadra Ex-
terna 7 (Guara 1), que hoje abriga a Caixa Econémica Federal e o Banco do Brasil.

A presenca de ratazanas determinou a necessidade de proteger as merca-
dorias. Alguns moradores das proximidades cediam espacos em suas casas® para
guardar os diferentes produtos comercializados, determinando assim novo endereco
para a Feira: Quadra Externa 17 (Guara Il), posteriormente estacionamento da Feira
do Guara (divisa do Guara | e o Il), proximo a Administracdo do Guara e ao espaco
Poli-esportivo e Cultural. Em 1985, foi inaugurado um galpédo de formato retangular,
com 12.000 m2 de &rea, destinado a organizacao da Feira do Guara. Sortearam-se as
vagas e designaram-se 0s respectivos locais das bancas. Os contemplados, a época
450 feirantes, tinham agora um lugar préprio para montar seu estande®*.

Até o ano 2000, a estrutura da Feira funcionava como galpao de abrigo pa-
ra os feirantes. Seu funcionamento ocorria de maneira diversificada, primeiramente
era somente aos sabados e depois sdbados e domingos. Os feirantes montavam e
desmontavam as estruturas metalicas, a cada dia de trabalho. Nao havia deposito

para armazenar os produtos a serem comercializados. Neste mesmo ano foi autori-

2! palco improvisado, ao ar livre, num largo escolhido “terreiro”, muito utilizado em teatros populares
pelo interior do Brasil.

22 Expresséo regional usada para designar arbusto ou arvore com poucas folhas, abundantes no Cer-
rado.

%% Declaragéo do Sr, Humberto Pimentel, em entrevista.

4 A Lei n° 8.666 de 21.06.93 determina que todo espaco publico, incluindo Feira permanente, s6 pode
ser concedido mediante processo de licitacdo. Fica proibido o aluguel ou a venda de “ponto na Feira”.
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zada a construcdo das bancas em alvenaria, ampliando-se ainda os dias de atendi-
mento.

Os feirantes (proprietarios das bancas) eram, em sua maioria, também os
trabalhadores da Feira. O Sr. Humberto Pimentel, da banca Sobral, guardido da me-
moéria®® da Feira, conta que, no seu inicio, os feirantes conviviam num ambiente de
fraternidade, caracterizado pela ajuda mutua, dadas as muitas dificuldades por que
passavam; sugerindo no seu depoimento que o trabalho da memoria ndo se dissocia
da organizacéao social da vida.

Segundo Pollak (1992, p.204), “A construcdo da identidade é um fendmeno
que se produz em referéncia aos outros, em referéncia aos critérios de aceitabilidade,
de admissibilidade, de credibilidade, e que se faz por meio da negociacéo direta com
outros”.

Ha, nos comentarios dos pioneiros da Feira, um sentimento nostalgico aos
“bons tempos”, em que prevalecia a solidariedade entre eles, analogamente a visédo
dos pioneiros que participaram da construcdo de Brasilia e do Distrito Federal. Os
primeiros moradores nutriam esperanc¢a do crescimento econdmico e pessoal, apesar
de “estrangeiros”, todos eram migrantes e criaram uma identidade local, fruto da con-
vivéncia das varias culturas regionais. A distancia de “casa’ os aproximava.

"As dezenas de milhares de pessoas que chegaram a cidade no periodo
de sua construcdo acreditaram nas promessas de futuro, internalizando simboli-

camente as esperancas de melhoria de suas condi¢des de vida’ e “em vez de o-

Ihar para o passado, a construcdo da nova capital era a encarnacdo dos anseios

nacionais de transcender a realidade atual e a manifestacdo de uma poderosa vi-

talidade”. (Machado, 1999, p. 55)

Muitos dos trabalhadores tinham experiéncia no comércio (como emprega-
dos) e alguns ja eram feirantes ou ambulantes nas cidades de origem, trazendo na
bagagem o tino comercial e predominantemente o modo interiorano de ser: dialogo
franco e hospitalidade espontanea.

(...) a cultura, no sentido dos valores publicos, padronizados,de uma co-
munidade, serve de intermediacdo para a experiéncia dos individuos. Ela fornece,

antecipadamente, algumas categorias basicas, um padrdo positivo, pelo qual as

% pela gama de lembrancas de fatos ocorridos e divulgacao das mesmas, é um representante da me-
modria local.
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idéias e os valores sdo higienicamente ordenados. E, sobretudo, ela tem autorida-

de, uma vez que cada um é induzido a concordar por causa da concordancia dos

outros. (Douglas, 1996, p. 38-39)

Para Douglas esses padrbes se estenderiam a todos os aspectos da vida
cotidiana, desde a preparacdo de alimentos até a limpeza e o que as pessoas se des-
fazem — tudo desde a fala até a comida, configuram a construcédo da identidade de
um povo.

Ao perambularem pela Feira, os frequentadores trocavam impressoes; o
contato humano propiciava o encontro de conterraneos, dos produtos regionais e a
possibilidade de didlogo em um cotidiano urbano de trabalho arduo e longe da terra
natal; como afirmam Claval e Lefebvre: “o quotidiano como possibilidade de realizar a
sociabilidade no espaco”.

Como no teatro de col6quio®, em que os atores falam a linguagem que al-
cancga o povo, a Feira possibilitava o encontro com o outro, o retorno as tradi¢des (a-
limentos e artesanato) do estado de origem, mesmo que simbolicamente.

“Assim, cultura diz respeito a tudo aquilo que caracteriza a existéncia de um
povo ou hacgédo, ou entdo de grupos no interior de uma sociedade. As culturas huma-

nas sao dinamicas!”. (Santos, 1998, p. 26)

2.2 Tempo presente

O cotidiano pode vir a ser o locus da atencdo, da observacdo atenta de
nés mesmos, do grupo ou de grupos aos quais nos ligamos, das a¢fes que execu-
tamos, do conteldo e diversidade de nossos pensamentos do dia a dia, enfim dos
territorios cotidianos em que habitamos. (Zila Mesquita, 1998, p. 73)*’

Com 526 bancas, atualmente a Feira funciona de quinta feira a domingo,
das 8 as 19 horas; comercializa produtos variados em suas bancas: confecc¢des, 380;
calcados, 21; artesanato, 2; armarinho, 9; doce e queijos, 8; sorvete, 1; diversos, 17;

lanchonete e restaurantes, 16; secos e molhados, 6; livros, 1; caldo de cana, 2; raizes

%% Coléquio é uma maneira tipica de fazer teatro “a la nuds Teatro Popular Mirandés”, séo importantes
manifestagBes socioculturais, fruto da alma coletiva de um povo.

2" MESQUITA, Zila. Espaco, territorio e lugar: estas palavras ciganas... Porto Alegre : Revista Educa-
¢do, Subjetividade e Poder, nimero 5, Vol. 5, pp 73.
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e temperos,10; brinquedos, 2; aves abatidas, 3; pescados, 5; hortifrutigranjeiros, 33;
aluminio e artigos para casa, 4 e servicos (costura, consertos de rel6gios)?®. Algumas
barracas de lanchonetes e restaurantes funcionam nos demais dias. Na época das
festas de Natal e Ano Novo, é diario o horéario de atendimento ao publico. A Feira a-
trai, semanalmente, 30.000 pessoas, segundo estimativa da Administracdo da Feira.

Por ter lugar fixo, a denominacéo é de “Feira Permanente”. Conta com es-
trutura de alvenaria com cobertura, piso cal¢cado, banheiros publicos (25 unidades, 12
masculinos e 13 femininos), trocadores(2), estacionamento asfaltado, e uma adminis-
tracdo constituida de funcionarios responsaveis pela seguranca, limpeza e servico de
alto-falante.

As bancas séao diversificadas; algumas de zinco ou aluminio, outras de al-
venaria com acabamento em azulejo ou ceramica; a parte nova, construida em 1998,
e formada por construcdes pré-fabricadas em madeira. Além da estrutura “oficial” e-
xistem ambulantes, nas adjacéncias da construcdo, com barracas de madeirite®® e
lona, ou com tabuleiro ou produtos oferecidos rente ao chdo: 6culos escuros, bijuteri-
as, sombrinhas (época de chuva), brinquedos, agua mineral, sorvetes caseiros e ou-
tros alimentos.

Os trabalhadores sdo: proprietarios de bancas, seus familiares, arrendata-
rios*® de bancas, funcionarios contratados e prestadores de servico. Nos finais de
semana de maior movimento, além dos funcionarios da administracéo, ha os que fa-
zem daquela circunstancia e movimento um momento para melhorar seus ganhos:
adolescentes e adultos, com carrinho de méo, que oferecerem seus servicos para

levar as compras, “flanelinhas”**

e ambulantes na periferia da Feira, além de pessoas
na condicdo de mendigos, que circulam com crian¢as ou sozinhos pedindo comida ou
dinheiro.

A grande maioria ndo mora no Guara, o que se constata ao se observarem
as paradas de 6nibus ou de metrd nos horéarios de inicio e final da Feira. Relatos do

Sr. Humberto, da banca Sobral, confirmam essa observagcdo quando se refere aos

?8 Informacéo da Administracdo da Feira do Guara, em julho de 2003.

29 Lamina de madeira, semelhante a compensado.

% Anteriormente, citei que é proibido por Lei, entretanto é praticado.

1 Nome atribuido aos que orientam manobras e vigiam carros em vias plblicas ou estacionamentos.
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primeiros tempos em gque morava préximo do local em que a Feira existia; atualmente
apenas o proprietario ou familiares conseguem fazé-lo.

Sobre os aspectos da identidade social e o pertencimento a um grupo, Levi
Strauss (1977, in Siqueira & Bandeira p. 9) relata: a identidade seria aprendida atra-
Vés ‘da representacao’ que um individuo se da e a si mesmo, de sua pertinéncia a um
grupo. Hoje, verifica-se uma distingcao entre as rela¢cdes interpessoais dos trabalhado-
res da Feira, outrora, proprietarios das bancas e da sua for¢ca de trabalho e agora
vendem sua forgca de trabalho e ndo ha identidade historica com as conquistas da
categoria.

Conforme Santos (1998, p. 43) é preciso considerar que a propria cultura
um motivo de conflito de interesses nas sociedades contemporaneas, um conflito pela
sua definicao, pelo seu controle, pelos beneficios que pode assegurar. Esse embate
de forcas pode ser percebido na disputa por bancas na Feira do Guara, antes desti-
nadas a feirantes pioneiras, hoje comercializadas como propriedade privada (mesmo
sem ser). O progresso do Guara gerou rigueza e desenvolvimento, mas como contra-
ponto se tem a exclusdo social e a expulsdo dos ambulantes atuais para a periferia
da Feira, uma vez que a exploracédo imobiliaria atingiu também o valor do “ponto” co-
mercial das bancas, presenca do mercado.

A conquista dos Feirantes por um espaco fixo de maior conforto e melhor
acesso € legitima, contudo a dinadmica das relac6es modificou-se ao longo dos tem-
pos. Poucos Feirantes pioneiros permanecem na ativa e a razdo para tal fato € o ob-
jetivo comum, explicitado por aqueles que foram entrevistados, de descansar da “li-
da”, assim que puderem.

Consoante a Santos (1998, p. 45), cultura é uma construcao historica, seja
como concepcéo, seja como dimensdo do processo social. Ou seja, a cultura nao &
algo natural, ndo é uma decorréncia de leis fisicas ou biologicas. Ao contréario, a cultu-
ra € um produto coletivo da vida humana.

A variedade de produtos também sofreu alteracdo. Predominam artigos de
vestuario que estao disponiveis em 401 bancas, das quais 380 sdo de confeccdes e
21 de calgados. Convivem produtos de matérias-primas populares, sintéticos de baixo

custo, com artigos de couro legitimo, artigos importados e roupas de festas com bor-
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dado em pedrarias. O crescimento da oferta de vestuario tem diminuido o de artigos
de secos e molhados, que enfrentam a concorréncia dos supermercados.

Para Santos (1998, p. 55) é importante ressaltar que € a propria elite cultu-
ral da sociedade, participante de suas instituicbes dominantes, que desenvolve a
concepcao de cultura popular. Essa é assim duplamente produzida pelo conhecimen-
to dominante, por um lado, porque na formacdo de seu proprio universo de legitimi-
dade, muitas manifesta¢gdes culturais sédo desconsideradas. Por outro lado, porque é
o conhecimento dominante que decide o que € cultura popular‘. Na Feira do Guar4,
os artigos oferecidos representam a escalada social dos moradores da cidade e dos
proprietarios das bancas.

O modus operandis da Feira ainda reflete o aspecto popular; a oferta dos
produtos, praticamente, é feita verbalmente, em alto e “bom tom”. Segundo Pereira
Janior (197 p. 47...), como na Feira o contato é face a face, torna-se possivel o dialo-
go humano e consequentemente o entendimento das coisas, verbalmente. Com isso
se estabelece a troca de informacéo, base fundamental da comunicagcédo. Na Feira, a
propaganda € o proprio objeto; a forca do convencimento, exercida mutuamente entre
vendedor e comprador, estabelece um circuito pleno de valores humanos.

As condi¢cdes de pagamento séo variadas. Os comerciantes optam por par-
celamento (cheque pré-datado, cartdo de crédito e rede shop); ou a vista. Ha precgos
sd0 mais acessiveis, com a possibilidade de reducado de valor no final do expediente
do domingo.

Santos (1998, p. 47) considera que o fato de que as tradicbes de uma cultu-
ra possam ser identificaveis ndo quer dizer que ndo se transformem, que ndo tenham
sua dinamica. Nada do que € natural pode ser estanque, porque a cultura faz parte de
uma realidade onde a mudanca € um aspecto fundamental. A identidade cultural a-
companha as transformacfes da sociedade e do homem, sofre sua influéncia e ex-
pressa novo modo de ser.

Quem visita a Feira percebe as diferencas sociais, as influéncias identita-
rias da cidade do Guara, ainda jovem (34 anos) e o multiculturalismo do Distrito Fede-
ral. Conforme Semprini (1999, p. 146), o espaco multicultural é antes de tudo um es-

paco de sentido, uma semiosfera®’, em que a circulacdo dos simbolos é pelo menos

%2 Ambiente onde se processa a construcdo social, cultural ou identitaria.
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tdo importante quanto a circulacdo dos bens e outros beneficios materiais. A propria
nocéo de “dado objetivo” ndo faz sentido em tal contexto, dominado por representa-
cOes, perspectivas individuais, tendéncias, e onde as identidades e as fronteiras dos
grupos se negociam, se fazem e se desfazem, num processo eminentemente dinami-
co e interativo. A construcdo da identidade dos habitantes e frequentadores da Feira
inter-relaciona-se como uma enorme teia, umas tocam as outras e cada uma é ape-
nas um fio.

Lado a lado, bancas com artigos para comida japonesa (tdo em moda!), ou
para uma gastronomia mais sofisticada (basilico, alcachofra), ou a tapioca, o pastel, o
caldo de cana e o mocoto; artigos de confeccdo do Ceard, da China, de Goiania, de
Ibitinga, do Paraguai e da Rua 25 de marco (S&o Paulo). Clientes para todos os gos-
tos e bolsos. Segundo relata Ribeiro (1987, p. 128) “como cada homem é sempre e
essencialmente um ser cultural, detentor da tradicdo que o humanizou, sua cultura s6
desaparecerd com ele se ele for impossibilitado de transmiti-la socialmente a seus
descendentes”.

A Feira do Guara é palco de encontro de atores brasileiros e estrangeiros,
reconhecidos nos papéis que representam, nos textos que declamam; alguns esco-
Ihem pecas comicas, outros tragédias, no desempenho dos artistas reconhecemos as
varias regides do Brasil, como um amalgama de identidade brasileira, do Norte, Nor-
deste, Sul, Sudeste, Centro-Oeste, 0s espectadores sdo moradores da cidade, visi-

tantes, turistas, funcionarios de embaixada; todos em busca de cultura.
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CAPITULO 3

Do passado, os classicos que influenciaram a identidade
gastrondmica brasileira

O ato de cozinhar representa a tipica transformacdo da natureza em cultura.
Lévi-Strauss

O palco brasileiro contempla apresentacdes de companhias teatrais dife-
renciadas e com atores e pecas classicas de culturas e racas de varias partes do
mundo.

Os primeiros 300 anos de vida, apos a colonizacdo do Pais, foram marca-
dos por uma culinaria despojada. As dificuldades de comunicacéo e as distancias dos
grandes centros contribuiram para o ritmo das mudancas. Dividia-se entre um carda-
pio mais refinado, baseado na cozinha portuguesa, para 0os mais abastados, e outro,
restrito e popular, no qual predominavam as culturas indigenas e africanas.

Dessa mistura, a partir do século XIX, nasce a cozinha brasileira. A vinda
da familia real foi um marco; atraiu europeus e imigrantes, o que contribuiu para a
diversidade de influéncias.Obras como “O Guarani”, de José de Alencar e “O Mulato”,
de Aluisio Azevedo, mostram a origem dos habitos alimentares do brasileiro. A colo-
nizagdo portuguesa possibilitou, além de uma miscigenac¢do racial e cultural, um in-
tercambio de produtos alimenticios, disponiveis na fauna e na flora nativas, entre os
paises visitados, colonizados e colonizadores.

A gastronomia do Brasil colénia é uma recriacdo multicultural a partir dos
ingredientes utilizados pelos indios. Os portugueses confiavam seus filhos e a cozi-
nha de suas casa as curimads® e posteriormente as negras, numa concessdo jamais

vista entre colonizadores.

% Alcunha das indias.
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(...) a identidade marca o encontro de nosso passado com as relagdes so-
ciais, culturais e econébmicas nas quais vivemos agora (...) a identidade é a inter-
seccdo de nossas vidas cotidianas com as relacdes econdmicas e politicas de su-
bordinac&o e dominacao. (Ruthefrford, 1990, p. 19-20)

3.1 A influéncia indigena®

O olhar de colonizador do escrivdo da expedicdo de Cabral mostra a sur-
presa dos portugueses com respeito ao povo encontrado e aos seus habitos: “(...)
eles ndo lavram nem criam. Nao ha aqui boi, nem vaca, nem cabra, nem ovelha, nem
galinha, nem qualquer outra alimaria, que costumada seja a viver com 0s homens.
Nem comem sendo desse inhame que aqui ha muito, e dessa semente e frutos, que a
terra e as arvores de si lancam”™®.

Na mesma carta enaltece os corpos dos indios, como exemplo de beleza
jamais vistas e apesar de banharem-se amiude, tém 6tima saude. Na época os portu-
gueses so registraram sua preferéncia pelo palmito, dos alimentos que experimenta-
ram.

A mandioca é o alimento mais difundido no Brasil. O plantio de tal raiz era
ocupacao feminina e demandava bastante tempo, fazendo com que a tribo se demo-
rasse mais em um lugar. Os indigenas transformavam a mandioca em farinha e bei-
jus; acompanhava todos os outros alimentos, da carne (caca e pesca) as frutas. A
farinha de mandioca foi incorporada no cotidiano dos europeus e mais tarde dos afri-
canos, recém-chegados & terra do pau-brasil*®.

Foi também incorporada como farnel dos Bandeirantes e dos viajantes do
além mar. No desbravar do interior brasileiro, varios rocados de mandioca e milho
foram plantados para garantir mantimento quando do retorno das expedi¢cfes. H4 um
relato quinhentista que confirma a importancia desse alimento “(...) embrenharam-se
muito pelo sertdo e quando a felicidade os encheu de caca, aconteceu-lhes uma des-

graca: acabou-lhes a farinha (Cascudo, 1983)".

% Ao considerarmos alimentacdo indigena sera feito generalizacdo, pois o territério brasiLeiro, com
centenas de tribos, abarca, costumes bem diversificados de tribo a tribo de Norte a Sul.

% Descricéo do Brasil feita por Pero Vaz de Caminha, quando do primeiro contato com a terra desco-
berta.

% As tribos tinham suas casas de farinha rudimentares que foram assimiladas e aprimoradas pelos
europeus em suas fazendas.
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A farinha de mandioca era indispensavel no Brasil recém conquistado e até
hoje permanece no dia-a-dia (Camara Cascudo, 1983, p. 98): (...) comida para todos,
portugueses, mazombos, a indiada fiel, fosse qual fosse o nivel social do participan-
te”. A época, os portugueses ampliaram sua utilizac&o, surgindo assim a farinha seca,
farofa, pirdo, mingau, papa, caldos, sopas, quibebes e “remates”, terminadores das
refeicoes.

N&o era costume indigena alimentarem-se dos animais que criavam. Tam-
bém nao apreciavam galinha ou ovos, leite e seus derivados, nem sal®’; criavam aves
para vender aos portugueses.

O indio ndo conhecia o acucar; utilizava o mel in natura. As técnicas de
coccdo dos alimentos variavam entre escaldar®, assar, chamuscar, cozinhar, mo-
quear®®; ndo conheciam a fritura. Os alimentos eram separadamente preparados,
mesmo que ao consumir se misturassem. Acreditavam nao ser saudavel misturar os
alimentos porque causaria indigestao.

Utilizavam panelas de barro, fabricadas pelas indias, assim como os fornos
de barra, espetos e moquém*’. Temperavam os alimentos durante a mastigacéo apés
comé-los, ainda na boca, com uma mistura de sal e pimenta. Cozinhavam os alimen-
tos com casca e 0s peixes eram assados com as visceras, para assim conservar o
paladar proprio dos alimentos. Preparavam ainda farinha de peixe, muito utilizada
como farnel de viagens. A carne, cozida ou assada, era consumida quase crua, por-
gue acreditavam que estariam absorvendo o sal do sangue do animal abatido.

N&o tinham provisdo de agua nas ocas; 0 abastecimento era tarefa femini-
na. Produziam vérias bebidas fermentadas a partir de amidos: milho, batata-doce,
mandioca e de frutas como abacaxi, jenipapo e caju. A polpa era mastigada e a sali-
vacao favorecia a fermentacdo, apos o término da preparacdo eram aquecidas ao
servir. As refeicdes ndo tinham horério fixo, podendo ser feitas durante o dia ou a noi-

te, em siléncio e usualmente em esteiras, ao chao.

%" Conseguiam-no pela &gua do mar ou ao queimar a terra salitrosa ou cinzas de palmeira, por
decoccao.

% Escaldar consiste em jogar agua ou um caldo fervendo no alimento que se deseja cozer, fora do
fogo.

% Processo de cozimento em que se encobre o alimento com legumes ou verduras e ent&o se leva ao
fogo.

9 Espécie de grelha que colocava em fogo baixo, para assar ou conservar o alimento.
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Havia ainda uma garapa feita de milho: a pamonha dissolvida em agua e o
xibé, farinha de mandioca misturada com agua, ambas eram misturadas as bebidas
fermentadas e consumidas em dias de festa. Nenhuma bebida acompanhava a comi-
da, se comiam ndo bebiam. A agua de coco veio a ser consumida apos o século XVII.
Era mais comum em Pernambuco; depois alcancou o Maranhao e demais estados do
nordeste e do norte. O acai, outra bebida refrescante, € ingerida apdés o maceramento
com farinha d’dgua: (...) incha do lado de fora para ndo fazé-lo do lado de dentro do
estdbmago. (Cascudo, 1983)

Quando iam trabalhar, cacar, ou quando cativos, os indios ndo levavam a-
limentos. Ao retornarem, as refeicdes eram aguecidas e comiam até enfastiarem-se,
servidos pela cunha*. Como relata Camara Cascudo (1983) comida que n&o enche,
nao faz bucha, ndo tem densidade para mastigacéo, jamais seria para o indigena um
alimento. E para o nosso povo também. O habito de aquecer a comida , embora ja
tenha sido cozida, deu origem ao conceito antigo que comida quente € que sustenta,
denotando-se a heranca indigena nos costumes alimentares do século XXI.

Os mingu ou mingau, comer visguento (Cascudo, 1983) sdo encontrado em
documentos dos séculos XVI e XVII. Os nativos preparavam o0 pirdo com goma de
mandioca (tapioca) e ndo com carima (polvilho), chamava-se “mingaupomonga”. Ao
preparar o pirdo os indigenas acrescentavam a farinha ao caldo quente de peixe ou
carne: ...) os dois tipos classicos sédo o escaldado e o cozido ou mexido. O primeiro é
a porcao de caldo de peixe ou carne derramada sobre a farinha seca de mandioca, o
segundo demanda uma preparagdo mais apurada consistindo em colocar a farinha
aos poucos no caldo fervente, até tomar a consisténcia desejada, adaptacéao feita pe-
los portugueses (Cascudo,1983). Ao alimentar-se de pirdo utilizavam-se de vasilhas
fundas como cuia; acompanhava carnes e peixes; € um prato genuinamente brasilei-
ro. A palavra “pirdo” ficou associada ao ato de se alimentar:

Sem pirdo, ndo vai nao!
Sem bucha, meu boi ndo puxa!

Esta na hora do pirao!

Farinha pouca, meu pirdo primeiro (Cascudo, 1983).

“LAlcunha da mulher, india, ja acostumada a servir o alimento e 4gua ao indio e mais tarde aos se-
nhores de engenho.
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Para o nativo brasileiro, o milho ndo era tao valorizado como em outras par-
tes das Américas. Assado, era utilizado como guloseima, tira-gosto, enquanto o ali-
mento mais substancial ndo ficava pronto. Os portugueses valorizaram-no muito e
criaram iguarias doces e salgadas (bolos, biscoitos, curau). Também utilizavam o mi-
Iho como racéo para animais: ovelhas, porcos, galinhas, cavalo e gado, provavelmen-
te por ter sido, juntamente com a batata e a pimenta, os primeiros produtos amerin-
dios a atravessarem o Atlantico e a conquistarem o paladar europeu.

Os indios também usavam como alimento o feijdo, a abdbora, a fava, o
amendoim, o cara, frutas colhidas das arvores, mas néo tinham o habito de replanta-
las As frutas verdes como abacaxis, mamdes, mangabas, jenipapos e laranjas eram
assadas. Conforme Céamara Cascudo (1983), a banana € a fruta mais popular no
Brasil; crua, assada ou cozida é repasto de adultos e criancas. Os indigenas a utiliza-
vam como “engana-fome”. A mais conhecida, pacova ou banana da terra, era consu-
mida madura ou verde, apds cozimento. Vilas Boas (1983) atribuia o desconhecimen-
to quanto ao uso de bananas como alimento como indicio do grau de isolamento da

tribo e da civilizagao da tribo.

Com banana e farinha.

Passo eu e a vizinha... (Cascudo, 1983)

O tempero utilizado pelos indios era a pimenta in nautra, uma mistura de
sal pilado** com pimenta e em algumas regides também se utilizava coentro in natu-
ra. Do cardapio indigena herdamos também a pacoca, a moqueca e o caruru. Nao
sabemos de todas as iguarias brasileiras e nativas do século XVI e que foram sendo
modificadas e acrescidas para 0 nosso paladar contemporaneo; parcialmente, conse-
guimos verificar a importancia da permuta gastrondmica indigena e européia (Camara
Cascudo, 1983, p. 157).

A pacoca era alimento do cotidiano quinhentista e também farnel de viagem
dos bandeirantes e na década de 20 da coluna Prestes. Feita de carne pilada com
farinha de mandioca e por vezes também milho, seu habito alastrava-se pelo Brasil

de norte a sul. Ainda hoje, século XXI, compde a mesa de muitos brasileiros.

“2 processo de preparo dos alimentos em que se usa um pildo e socam-se os ingredientes até o pon-
to desejado.
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O classico da alimentacéo indigena se mantém. Os brasileiros aprenderam
muito com 0s autdcnes; criaram muitos pratos a partir de ingredientes utilizados na
época. A substituicdo da mao-de-obra escrava india pela negra desencadeou um
processo de interiorizag&o das tribos. O isolamento permitiu manter as tradigbes. O
habito alimentar foi preservado. Diferentemente da cozinha africana que, se acultu-
rou, € apenas conserva a tradicdo por meio de pratos originais (adaptacdes abrasilei-

radas)

3.2 A influéncia africana

Presa nos elos de uma s6 cadeia

A multidao faminta cambaleia,

E chora e danca ali!

Outro, que de martirios embrutece,
Um de raiva delira, outro enlouquece,
Cantando, geme e ri!

O Navio Negreiro (Antdnio de Castro Alves, 1869)

O negro trazido ao Brasil pelo trafico era de varias regides da Africa: llhas
do Golfo da Guiné, Angola, Mocambique, Costa do Marfim, Costa da Malagueta, Ser-
ra Leoa, Gambia, Nigéria, Libéria, Congo, Cabinda, Bissau. Também de culturas di-
versas: nagos, jejés, minas, mandingas, haucas, fulas, benguelas, tapas angicos com
costumes milenares e iguarias que revelam seus habitos e crencas. A culinaria sem-
pre foi influenciada pelo aspecto religioso, desde a proibicdo do consumo de bebidas
fermentadas (Isld) ao fomento de alimentos que trariam fartura ou saude (Romio,
2000).

O africano colhia menos hortalicas que o ameraba. Quiabo, hibisco, vina-
greira, caruru, erva-doce, gengibre, gergelim, acafrdo, inhames de tipos diversos,

amendoim, melancias e jil6*®

sao alguns exemplos. Nao utilizava frituras. Tostava ou
cozinhava, assava também sobre cinzas ou brasas. Utilizavam fumeiros para o prepa-
ro de peixes a fim de conserva-los e para efeito de permuta. Mesmo 0s que moravam

no litoral ndo tinham pesca em abundancia.

3 Nao se em certeza da origem, uns atribuem a Angola e outros ao Brasil.
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Do sorgo e do arroz fazia farinha para o preparo de pirdo, papa. A pimenta
era o tempero. Farinhas, cozidas ou assadas, de inhames eram usadas na confeccao
de bolos, para acompanhar peixe ou carne. O arroz era usado para nutrir e como ob-
jeto de troca. Do sorgo também se fazia o Cuzcuz**, de origem arabe. Utilizavam fei-
joes, brancos, negros, vermelhos, grandes e pequenos. Vinhos de mel, de milho, de
palmeira, das regides onde a religido permitia, tem-se a representacdo das bebidas
africanas (Cascudo, 1983). A banana, apesar de conhecida pelo africano, ndo com-
punha seus pratos e agora compde em uma clara demonstragédo de troca cultural na
gastronomia.

Na travessia oceanica feita pelo navio negreiro, passavam por toda sorte de
infortinios: da morte de familiares e amigos até a desnutricdo. As condi¢cfes das via-
gens eram péssimas e a alimentacdo uma preparacao para 0 novo territério, chama-

da de “carapeta” |*°

. Ao chegar ao Brasil, eram leiloados, passavam um tempo para
se recuperar da longa travessia e com freqiéncia comiam caju ou outra fruta citrica,
para entdo prosseguirem a viagem que os levavam as fazendas de cana-de-agUcar.

Ao se depararem com as iguarias brasileiras demonstravam apreciar pei-
Xes, crustaceos, moluscos, caca, banana, mel, angu ou papa; ndo gostavam de pa-
tos, perus ou galinhas, ovos, leite de vaca®®, s6 em forma de coalhada e sal. Galinha
e ovos*’ eram utilizados para remédio, o primeiro para o “resguardo” e o segundo
como fortificante. O condimento favorito era a pimenta, incluida em todos os pratos e
ingerida pura; utilizavam acafrdo, principalmente no arroz (Cascudo, 1983).

O comportamento aventureiro do portugués quinhentista possibilitou a per-
muta entre produtos naturais do Brasil e da Africa, bem como sua disseminacdo na
Europa e na Asia. Cultivou esses produtos e os introduziu na culinaria das colonias.
Criou novas iguarias, houve miscigenacao de racas e culturas.

indios e negros dominavam igualmente as técnicas culinarias. Ndo usavam
a fritura e o sal era pouco consumido. Desconheciam o agucar e o preparo de alimen-

tos guisados ou sopas; cozinhavam os alimentos separadamente e apreciavam 0sS

4 Originalmente feito com farinha de arroz e no Brasil adaptado para a farinha de milho.

“5 Saco com farinha de mandioca, aipim, milho fresco ou assado, dieta destinada aos escravos antes
e durante a travessia.

“° | eite era alimento de criancas.
“" Atribuiam aos ovos males para a pele: feridas, coceiras e outras erupcoes.
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caldos como finalizadores da refeicao; atribuiam aos caldos uma condicdo de remé-
dio, resguardando o corpo.

A cunha foi substituida pela negra nos afazeres domésticos das fazendas,
mas sua contribuicdo para a culinaria nacional e para a miscigenagéo da raca € ine-
gavel. Quanto mais cresciam 0s engenhos, mais negros eram trazidos e menos in-
dios trabalhavam. A negra assumiu o papel da cunhd passou a tomar conta da casa
da “sinh@” e saciar os desejos sexuais do “sinhd”, o mulato era resultado dessa mis-
cegenacao e a culinaria regional passou a ter um colorido e um paladar diferenciado.

O africano, ao ser escravizado, era destituido de todos os seus pertences,
e subjugado a cultura do Pais que o capturasse, esse tratamento traumatico ndo im-
pediu 0 alcance de seus costumes milenares na gastronomia e na religido brasileira.
Novos temperos e ingredientes combinados aos ja existentes passaram a influenciar
marcantemente a preparacao dos alimentos, especialmente no nordeste. A sociedade
brasileira transformou-se. De aventureiros desbravadores passaram a colonos. As
familias portuguesas, com fazendas de cana-de-agucar, espalharam-se pelo Brasil
colénia; consequentemente, difundiu-se o uso de acgucar, melado, alambiques, cria-
cao de galinhas e outros animais domésticos ao gosto dos portugueses, bem como
iguarias diversas ja desenvolvidas a partir da criatividade negra associada a tradicao
portuguesa. Rapaduras, manjares diversos associados ao leite de coco deram origem
a novas receitas de arroz de leite, moquecas, vatapds, carurus, acarajé, acaca®®
mungunza (Cascudo, 1983).

Segundo Camara Cascudo (1983, p. 47) (...) todos os pratos d’Africa foram
re-laborados, recriados no Brasil, com os elementos locais e 0 azeite-de-dendé indis-
pensavel qu,e ja no séc.XV, era do agrado do negro. A culinaria baiana foi exportada
para Africa, chamada, pelos africanos, de “comida brasileira”.

Os escravos das casas mais pobres do interior eram tratados com farinha
de mandioca e laranja e para espanto dos europeus tinham melhor saude que eles.

A solucdo encontrada pelos latino-americanos de atribuirem os afazeres
domeésticos, a cozinha em especial, as indias e as negras, diferiu do pensamento de

outros colonizadores europeus. A confluéncia de interesses econémicos e domésticos

8 Também chamadas de “comida de santo” por serem iguarias associadas aos orixas, no Candom-
blé.
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possibilitou uma cozinha inusitada, rica em cores e sabores, com elementos marcan-

tes do indio e do negro, amplamente miscigenada.

3.3 A Influéncia portuguesa

“(...) E Jerbnimo abrasileirou-se. A sua casa perdeu aguele ar sombrio e concentrado que a
entristecia; j& apareciam por la alguns companheiros de estalagem, para dar dois dedos de
palestra nas horas de descanso, e aos domingos reunia-se gente para o jantar. A revolugéo
afinal foi completa: a aguardente de cana substitui o vinho; a farinha de mandioca sucedeu a
broa; a carne seca e o feijao preto ao bacalhau com batatas e cebolas cozidas; a pimenta-
malagueta e a pimenta-de-cheiro invadiram vitoriosamente a sua mesa; o caldo verde, a a-
corda e o caldo de unto foram repelidos pelos ruivos e gostosos quitutes baianos, pela mo-
gueca, pelo vatapa e caruru; a couve a portuguesa; o pirdo de fuba ao pao de rala, e, desde
gue o café encheu a casa com seu aroma quente, Jerdnimo principiou a achar graca no chei-
ro do fumo e néo tardou a fumar também com os amigos”.

O Cortico (Aluisio Azevedo, 1890)

O Brasil quinhentista conheceu mais homens portugueses do que mulhe-
res. A iniciativa portuguesa de extrair as riquezas do Brasil, fazer fortuna e retornar a
Portugal mudou apenas com o advento das fazendas de cana-de-agUcar, posterior-
mente com outras culturas extrativistas e com a exportacéo de produtos.

A chegada de familias portuguesas transformou o cenario nativo. O cultivo
de hortalicas e a criacdo de bois, galinhas e cabras, entre outras espécies domeésti-
cas, enriqueceu a culinaria. Disseminaram-se, no territorio brasileiro, costumes de
trocas e encontros sociais — festas religiosas, quermesses e Feiras — fomentados pelo
catolicismo como relata Camara Cascudo (1983, p.297) “(...) as Feiras tradicionais,
mobilizando povoacbes, exposi¢coes do artesanato, barracas com alimentos que o
tempo néo envelhece(...)".

A mesa portuguesa era farta. Comia-se muito nas refeicbes até se fartar;
este habito era extensivo aos convidados; fazia parte da hospitalidade oferecer o que
havia de melhor para comer.

A docaria identifica a culinéria portuguesa. A ocupacao da peninsula ibérica

pelos mouros influenciou a confecgdo destes pratos e principalmente o gosto pelo
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sabor doce e o0 acucar conquistou o paladar dos nativos e dos escravos; a rapadura
associada a farinha de mandioca até hoje € tradi¢cdo na culinéria sertaneja.

Produziam-se muitos bolos, principalmente paes-de-16, empadas e biscoi-
tos*®. No Brasil, a farinha de trigo foi substituida por farinha de mandioca (polvilho) ou
de milho, associando-se o0 acucar aos ovos, depois ao milho ou ao leite de coco ou
amendoim ou castanhas. Surgiram os quindins, queijadinhas, pudins, pé-de-moleque,
alfenins, suspiros, cremes, tortas e pastéis, alfajores, arroz-doce, além dos doces fei-
tos com as frutas encontradas no Brasil, em calda ou cristalizadas e os doces de leite
(Cascudo, 1983).

O portugués quinhentista era consumidor de gado, peixe, porcos, caca,
carneiros e mariscos. O processo de salga, a produgcdo de embutidos, bem como o
uso da banha, eram técnicas para conservar as carnes. Alho, cebola, cominho, sal,
vinha-d’alhos eram os diversos temperos consumidos. Adaptaram a pimenta ao gosto
tipico, adicionaram azeite de oliva e outros temperos e criou-se o molho de pimenta®,
utilizado em cozidos e assados.

Dos peixes, a sardinha era a mais popular, mas nédo obteve a mesma apre-
ciacdo no Brasil. Na culinaria carioca, reconhece-se o seu valor como tira-gosto. Os
cozidos de diferentes tipos foram criacdo dos portugueses.

O portugués introduziu o plantio de arroz branco, popularizado s6 a partir
do século XVIII; cozido com agua e sal era servido como pirdo para acompanhar car-
nes e peixes. Também usavam a agua como medicamento

Os portugueses também apreciavam o leite e seus derivados. O queijo ga-
nhou o papel de coadjuvante de doces variados, em preparagbes como Romeu e Ju-
lieta (goiabada com queijo) e a expressao popular reforca a sua importancia: “doce
sem queijo € como abraco sem beijo”.

O cha, na peninsula ibérica era costume medicamentoso, ndo ganhou po-
pularidade em solo brasileiro, a ndo ser com o mesmo fim. O café chegou na metade
do século XVIII, em casas abastadas. Popularizou-se muito tempo depois e também
era usado como remédio contra “friagens”. O cafezinho ao final da refeicdo é habito

brasileiro, pois o costume portugués era finalizar a refeicdo com uma taca de vinho.

9 Os biscoitos eram utilizados nas navegacdes, consistiam de farnel para as expedicdes, eram bem
consistentes.

*® Molho preparado & base de azeite de oliva, sal e pimenta.
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Criada em alambiques nacionais, a cachaca ganhou popularidade entre
brancos, negros e mesticos. Consumida pura era também utilizada como remédio,
para “tirar friagens” e apos a labuta diaria. Foi uma bebida de todas classes sociais,
presente em saraus, quermesses, quilombos e na senzala. A partir dela se originou a
caipirinha, tipicamente brasileira: cachaca, liméo, acucar e gelo.

Com a vinda da familia real portuguesa para o Brasil, em 1808, os costu-
mes gastrondmicos mudaram sensivelmente. Inicialmente na Corte e depois por to-
das as grandes cidades da época. Cozinheiros, padeiros e confeiteiros, de varias par-
tes da Europa, introduziram pratos tipicos de seus Paises: croissant, macarrdo, sor-
vetes, pades com farinha de trigo, risotos, polenta, pizzas, pastéis e muitos outros, a-
|ém de introduzir o uso de talheres e toalhas sobre a mesa e muito tempo depois o

guardanapo.
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CAPITULO 4

Procedimentos Metodoldgicos: Estudo de Caso da Feira do Guara

Diga-me 0 que comes e eu te direi quem és. A partir do enfoque Feira —
Gastronomia — ldentidade foi feito um estudo de caso na Feira do Guara com o obje-
tivo de cruzar essas categorias.

A escolha da Feira do Guara se deu em funcao do perfil singular dessa Fei-
ra em relacdo as outras do pais: ela esta localizada no Centro-Oeste brasileiro, que
tem sua origem em um momento de interiorizagdo do pais, impulsionado por um surto
desenvolvimentista. Ela se forma a partir dos elementos humanos oriundos dos fluxos
migratorios quer seja em busca do (de um) Eldorado, quer seja como méao-de-obra na
construcdo da nova capital. Diferente da Feira de Sao Cristovao, por exemplo, no Rio
de Janeiro, que é uma Feira também com influéncias nordestinas, mas que possui
outra génese.

Diante deste cenario, se fez necessario entender as influéncias culturais
formadoras da identidade brasileira - portugueses, indios, negros -, desde os tempos
da col6nia até os nossos dias. Influéncias estas que evoluiram, se transformaram
desde aquele periodo histérico e moldaram as culturas regionais do pais, estas res-
ponsaveis pela diversidade cultural que se compde o Distrito Federal, por meio das
correntes migratérias que aqui desembarcaram.

Também se fez necesséario compreender a evolu¢do da gastronomia brasi-
leira, sob o impacto dos habitos, usos e costumes das trés racas responsaveis pelas
raizes culturais da cozinha nacional.

De posse da compreensdo deste contexto, partiu-se para a pesquisa de
campo na Feira do Guara, feita durante os meses de junho a novembro de 2003.

Primeiramente, foi feito um levantamento da histéria da cidade-satélite, co-

mo berco da feira. Em segundo, um levantamento historico do surgimento da feira,
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suas condicionantes politicas, econémicas e sociais. E por dltimo um levantamento
da infra-estrutura, com a disposicdo espacial e comercial das bancas existentes na
Feira. Assim como um inventario dos cardapios das lanchonetes e restaurantes e das
bancas que comercializam alimentos.

Este trabalho foi acompanhado de uma pesquisa sobre as origens, motiva-
cOes e o perfil dos feirantes proprietarios de bancas na Feira (Anexo 1).

Os levantamentos histéricos foram feitos a partir de bibliografia especifica
sobre o tema, pesquisas no Arquivo Publico do Distrito Federal e das entrevistas com
os feirantes, muitos deles pioneiros na cidade.

Além da pesquisa e das entrevistas foi utilizado um questionario padrao (A-
nexo 2) para a obtencdo de dados de natureza especifica.

Conhecer a Feira do Guara e torna-la objeto de estudo desta monografia
possibilita a ampliacdo do olhar sobre a construcéo da cultura local, € como ser ator,

diretor, produtor e espectador concomitantemente, o inusitado ainda esta por vir.

4.1 Como a Gastronomia, na Feira do Guara, revela-se um

locus de identidade.

Se compro na Feira feijao, rapadura, pra que trabalhar?
Eu gosto do rancho, e o homem né&o deve se amofinar...
De papo p’ro ar.

(Joubert de Carvalho, 1931)

Em um palco aberto como uma arena, a Feira do Guara reune atores de
todos os lugares do Brasil para um espetaculo vivo da cultura nacional. Com um e-
lenco de 70 bancas voltadas para a area de alimentacdo®" atrai espectadores, partici-
pativos ou alheios, que diferentemente se envolvem com a evolucdo da peca.

A gastronomia reflete a ocupacdo territorial e o intercambio cultural do Dis-
trito Federal. Concentram-se repertorios variados dos classicos — farinha de mandio-

ca, pimenta, panela de barro — aos regionais — bob6 de camaréo, buchada, mocoto,

*1 Ja citados no capitulo da Feira, entre restaurantes, lanchonetes e alimentos hortifrutigranjeiros, a-
gougues, peixaria e doces e queijos.
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galinhada com pequi, e também aos internacionais — strogonoff, cheese, cachorro-
guente, microondas, harmonicamente disputando 0os mesmos aplausos.

A diversidade da culinéria brasileira expressa regionalidades. A gastrono-
mia mineira estd representada pelas sopas de legumes, pelo lombo de porco, doce
de leite, requeijdo, canjiquinha; a baiana, com predominancia de mingaus, vatapa,
caruru, bob6, moquecas e outros sabores africanos regados a dendé. A acoriano-
brasileira no Rio Grande do Sul e em Santa Catarina destaca as carnes frescas; a
paulista®?, impregnada de valores indigenas; e a pernambucana, estendida até o Ma-
ranhdo, com destaque para as comidas com coco, uso de mandioca, fartura de doca-
ria e frutos do mar. A goiana caracterizada pelas pamonhas, pelo curau, pelo arroz de
sud, pelo arroz com pequi e pelo quibebe de mandioca.

A presenca indigena se manifesta na oferta de tapioca e de milho assado; a
africana, no azeite de dendé, no angu, na vinagreira, no quiabo, na melancia e a por-
tuguesa na variedade de hortifrutigranjeiros, alho, ovos e galinha caipira.

Diferentes tipos de pimentas®, preparadas em conserva, encantam os pas-
santes com seu colorido e aroma e juntamente com o Alho> predominam a venda
entre as 10 bancas® que comercializam temperos. Cebola, colorau, acafrdo tempero
verde, tempero para assados, camarao, peixe, manteiga-de-garrafa, azeite de dendé,
melado, rapadura, gueiroba em conserva, castanha do Para sdo ainda oferecidos em

como produtos desidratados/p6°°

, além de xaropes e ervas usadas como medica-
mentos como barbatiméo, arnica, ambos cicatrizantes e buchas vegetais, colheres de
pau etc.

Os espectadores sao de diferentes locais: moradores do Guara, de Brasilia
(Asa Sul e Asa Norte), do Lago Sul e Norte, Setor de Embaixadas, Park Way®’, se-

gundo o Sr. Anténio, da Banca 414 — de temperos-, que relata ainda a reducéo do

%2 A gastronomia paulista foi enriquecida posteriormente com a cultura culinéria de diversos Paises e a
culinaria do Norte com forte predominancia indigena.

*% pimenta-do-reino preta e branca, pimenta rosa, Jamaica, chilli.
** 0 alho é usado pelos brasilienses para temperar, feijdo, arroz, legumes, carne e macarréo.

*° A referéncia do niimero de bancas é por espaco ocupado, vaga, ndo designa proprietarios diferen-
tes, necessariamente.

°® Encontra-se beterraba, espinafre, entre outros em po.

> Bairro proximo do Guard, pertencente ao Nucleo Bandeirante, com terrenos amplos, mini-chacaras,
casas de padrao classe A, recentemente esses terrenos tem sido fracionados e vendidos em forma de
condominio.
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movimento dada a existéncia de outras Feiras e bancas de estrada. Até cinco anos
atras, havia muito publico do Lago Norte. Os produtos que comercializa vém, predo-
minantemente, de Sao Paulo. Conta, de maneira divertida, este paraibano que ja mo-
rou em Sdo Paulo, que esses produtos sdo comprados também por paulistas, a pas-
seio em Brasilia.

O publico estrangeiro, vindo de embaixadas em visita a cidade, é curioso
quanto a identificacdo dos nomes dos temperos e de sua utilizagdo; sempre adquirem
0s produtos com o intuito de leva-los aos seus paises. Nesse grupo, destacam-se 0s
nigerianos que consomem dendé e pimentas, regularmente.

Algumas dessas mesmas bancas também oferecem utensilios de cozinha:
panela de barro® e de pedra-sabdo, utensilios em madeira, travessas, talheres, po-
tes, como é o caso da banca da dona Nedi, mineira de Carambola; seus produtos
vém do Nordeste, Minas Gerais e Espirito Santo. Seus clientes sdo do Distrito Fede-
ral e de fora do Pais, que visitam a cidade.

O colorido vibrante, o aroma forte, a diversidade de texturas compdem o0s
pratos brasileiros. A capacidade de selecionar, misturar e adaptar diferentes ingredi-
entes predomina desde a chegada dos portugueses e mostra a capacidade adaptati-
va do brasileiro.

Entre as cinco bancas, de trés proprietarios, que comercializam peixes e
frutos do mar, destaca-se a banca de Haruko Ueda, paulista, na Feira desde 1970.
Oferece uma variedade de peixes e frutos do mar: merluza, badejo, salméo, sardinha,
além de carne de caranguejo desfiada e a patola, camarédo in natura e seco de varios
tamanhos, ovas de peixe, vongole, lagostim, marisco descascado, polvo, atum, kani,
ostras, além dos ingredientes para culinaria oriental: macarrdo lamen e algas, entre
outros.

O acondicionamento desses produtos ocorre em camara fria e todos os
balcbes sédo refrigerados. O visitante leva o peixe em embalagem com gelo. A familia
possui um barco préprio para pesca do camarao e o complemento do abastecimento
vem do Nordeste e do Sul, principalmente de Santa Catarina. Seus clientes sao do

Distrito Federal, inclusive membros do governo e de embaixadas como Japao, Italia,

*% Inclusive para moqueca capixaba.
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Nigéria, Tailandia, Estados Unidos, China e Portugal. As espécies mais vendidas séao
robalo, badejo, pescada amarela e linguado.

Todas as bancas (peixarias) comercializam peixes de agua doce — tucuna-
ré, surubim, tambaqui e curimata.

Ha ainda aquelas como a do Sr. Afonso, cearense de Crateus, que vende
aves abatidas, ovos caipira e galinha caipira limpa, inteira ou cortada em pedacos
(pelas juntas).

Dos acgougues, trés oferecem tudo para churrasco: do carvao a picanha; o-
ferecem também a carne-de-sol, tipica da regido nordestina. Na banca do Sr. Eldi
Caetano, Patos — MG, ha de tudo que € tradicdo na gastronomia mineira: cabrito, bu-
cho recheado, carneiro, linglicas, leitoa e carne de porco. Os produtores sdo do Dis-
trito Federal e de Goias e sua clientela é variada; predominam os que moram no Dis-
trito Federal, e nas embaixadas da China, Chile, Paises da Africa e de Paises ara-
bes.

As 33 bancas de hortifrutigranjeiros oferecem frutas, verduras e legumes,
hortalicas em geral, adquiridos na &rea rural do DF e na Central (Ceasa). Bancas es-
pecializadas como a do Sr. Eugénio dos Santos, pernambucano, conhecido como
Seu Fio, vende exclusivamente bananas; dependendo da época € possivel encontrar
até cinco diferentes tipos.

Na banca da Dona Rosa, originalmente Eiko Ohira, nascida no Japéao, ha
batata, couve, milho, tomate (varios tipos), cara, inhame, pepino (varios tipos), alface
(varios tipos), cenoura, couve-flor, brécolis, cebola, pimentdo, tempero verde (salsa
ou coentro e cebolinha, amarrados em macgo), cebolas brancas, roxas, cebolas pe-
quenas para conserva, gengibre, horteld, chuchu, repolho, espinafre, agrido, rucula,
abobora (tipos variados), quiabo, jild, berinjela, ervas aromaticas frescas: manjericao,
sélvia, manjerona, erva doce, beterraba, couve-flor, bardana — tipica da culinaria ja-
ponesa, entre outras hortaligas.

A banca da Anacléa, baiana de Feira de Santana, vende coco — in natura e
ralado na hora, inhame, gueiroba (em conserva), rapadura, melado, goma, além dos
beijus ja montados e vendidos no saquinho, massa de puba, farinha da Bahia fina,
branca e amarela, farinha de puba (farinha d’agua) do Maranhao, farinha do Par4,
branca e amarela. A producao propria é feita em uma chécara na estrada de Unai e
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outros produtos vém do Nordeste. Angolanos e nigerianos sdo clientes e sempre
compram inhame, além de brasilienses, nordestinos e paulistas.

Na banca da Helena Yoko, nascida no Distrito Federal, é possivel encon-
trar, além do trivial, tomate, batata, cebola, produtos organicos japoneses ou naturais
e alimentos mais estilizados como salséo, shitake, alcachofra, flores comestiveis, as-
pargo, endivia e alho porr6é. Os moradores da embaixada do Japdo, moradores do
Nucleo Bandeirante, dos Lagos Norte e Sul, das Asas Norte e Sul e do Guara séo
seus principais clientes. E também da Helena a banca especializada em produtos da
gastronomia japonesa: saké, algas, macarrdo lamen e outros, além de utensilios.

Nas bancas de frutas ha de tudo: maracuja, mamao, caju, mangas (de va-
rios tipos), fruta-do-conde, goiaba, maca, péra, uvas (varios tipos), melancia, inclusive
vendida fatiada, abacaxi, jabuticaba, pequi, caqui, laranjas, mexeria, pokan, além de
frutas “nobres” como kiwi, ameixas, nésperas, p€ssegos e cerejas.

Nas oito bancas de queijo e doces, identifica-se a influéncia portuguesa na
profusdo de doces e a influéncia dos mineiros na identidade cultural da cidade: queijo
branco frescal, tranca de mussarela ou em barra ou fatiada, queijo minas curado, ra-
lado ou fatiado, requeijao, ricota (com e sem tempero), geléia de mocotd, doce de
leite em pasta ou em tablete, manteiga e margarina a granel, goiabada cascéao, brevi-
dade, pé-de-moleque, frutas cristalizadas: figo, abébora, doces de limao, cidra, ma-
mao verde, biscoitos de polvilho, sequilhos, casadinhos, cachagas em garrafas sim-
ples ou sofisticadas, de diferentes alambiques etc.

As bancas de secos e molhados comercializam diversos tipos de farinha,
do Para, Maranhao, da Bahia — branca, amarela, fina, grossa, feijado de diferentes es-
pécies: fradinho, corda, jalo, mulatinho, branco, roxo, preto; arroz integral e branco
em suas variadas espécies, soja, amendoim, polvilho. Estes produtos sédo acondicio-
nados em um armario de madeira que visto do balc&do da idéia de varios baus interli-
gados e com tampa e vendidos a granel, um retorno aos armazéns do interior brasilei-
ro do século passado. O restante € produto de higiene pessoal e de limpeza, latarias,
bebidas, descartaveis e outros, dispostos em prateleiras de madeira. Mesmo assim,
muitos comerciantes substituiram seus produtos por pecas de vestuario, dada a con-

corréncia dos supermercados.
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As demais bancas sao de lanchonetes e restaurantes (ver Tabela 1 e 2 no

Anexo).

3,50%

25%
42,80%

28,50%

m Regido Sul

1 Regidao Centro-Oeste (Distrito Federal — 5; GO — 2)

[ Regido Sudeste (Minas Gerais — 8)

O Regido Nordeste (RN - 2; CE - 2; Pl - 4; MA - 3; PB -1)

O grafico acima aponta a origem dos feirantes na Feira do Guara. Dos 28
entrevistados, em 25 estabelecimentos, observa-se que 3,5% sédo da Regido Sul;
25% do Centro-Oeste (Distrito Federal — 5; GO — 2); 28,5% do Sudeste (Minas Gerais
—8) e 42,8% da Regido Nordeste (RN — 2; CE — 2; PI - 4; MA - 3; PB -1).

Esses numeros demonstram a predominancia de migrantes da regido Nor-
deste, seguida daqueles originarios das regides Sudeste e Centro-Oeste. Entretanto,
ja é possivel identificar a representatividade de pessoas que nasceram no Distrito
Federal (5), menor apenas que a dos nascidos em Minas Gerais (8).

Pode-se inferir que a representatividade da culinaria/gastronomia nordesti-
na esta presente por se ter o maior nimero de pessoas de diferentes estados. O gos-
to por comidas “caseiras” e tipicas também pode se dever ao fato de que essas pes-
soas provém de cidades do interior, mais tradicionais na pratica de cozinhar.

Ha unanimidade na preferéncia por pratos quentes (nas refei¢cdes princi-
pais) e de alimentos que possibilitem saciar o apetite até satura-lo. Ao frequientador
da Feira, brasileiro comum, nenhuma opcédo de lanche substitui o tradicional arroz
com feijdo, nem mesmo os tradicionais lanches a base de pastel, hambuarguer, ca-

chorro-quente.
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Da Mata (2001, p. 55) relata que esses produtos ndo tém o valor de uma
refeicdo completa: Para nds, brasileiros, nem tudo que alimenta € sempre bom ou
socialmente aceitavel. Do mesmo modo, nem tudo que é alimento é comida. Alimento
€ tudo aquilo que pode ser ingerido para manter a pessoa viva; comida € tudo que se
come com prazer, de acordo com as regras mais sagradas de comunh&o e comensa-
lidade. Em outras palavras, o alimento é como uma grande moldura; mas a comida é
0 quadro, aquilo que foi valorizado e escolhido dentre os alimentos; aquilo que deve
ser visto e saboreado com os olhos e depois com a boca, o nariz, a boa companhia e,
finalmente, a barriga.. Apesar da falta de tempo dos fregueses/clientes, muitas vezes
em servico, produtos ofertados em empresas do tipo fast-food ndo substitui uma re-
feicdo de “peso™®.

Os restaurantes apresentam, predominantemente, comidas regionais: feijo-
ada (de Norte a Sul), carne de sol (NO), mocoto (varias regides do Brasil, do Nordes-
te ao Sul), buchada (PI, PB), sarapatel (NO), baido-de-dois (CE), churrasco (lingtica,
cupim, costela, frango, carne de porco — varias regides do Brasil), galinhada com pe-
qui (GO), moqueca de peixe (ES ou BA), galinha caipira com angu de milho (MG),
bobo de camardo (BA), feijao tropeiro (MG), pacoca de carne-de-sol (NO), vaca ato-
lada (MG), rabada e dobradinha de Norte a Sul.

Todos os pratos principais sdo acompanhados de arroz e feijao, farinha de
mandioca e molho de pimenta e cheiro verde (coentro e cebolinha); além da maioria
mandioca (cozida ou frita) e macarrdo (s6 com molho vermelho/tomate) e como a-
companhamento.

A cozinha estabelece uma identidade entre n6s — como seres humanos (isto
€, nossa cultura) — e nossa comida (isto é, a natureza). A cozinha € o meio univer-
sal pelo qual a natureza é transformada em cultura. A cozinha é também uma lin-
guagem por meio da qual “falamos” sobre nos proprios e sobre nossos lugares no
mundo. Talvez possamos adaptar a frase de Descartes e dizer “como, logo exis-
to”. Como organismos bioldgicos, precisamos de comida para sobreviver na natu-
reza, mas nossa sobrevivéncia como seres humanos depende do uso das catego-
rias sociais que surgem das classificaces culturais que utilizamos para dar senti-
do a natureza. (Woodward, 2000, p.17)

% Devemos esse modo de ser a conjuncao de influéncias: indigena, africana e portuguesa.
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Produtos/pratos e a forma de servi-los, revelam nossa origem identitaria:
porcao, prato feito, comercial (a la carte) ou self service, além dos acompanhamentos
indispensaveis da farinha e da pimenta.

Nesse universo gastronémico/culinario, a freguesia aprecia mesmo a carne,
comida de “sustanca’, segundo o Feirante Daniel, que ainda compara o servico da
Feira com o que oferecia em um restaurante do tipo self service, no Plano Piloto:
“...havia maior procura maior por saladas e legumes cozidos, além dos grelhados; na
Feira é diferente, querem comer, pacgoca e carne de sol; tem gente que vem do Plano
para comer a carne de sol e a pagcoca desta banca, acompanhada de manteiga de
garrafa”.

Os restaurantes oferecem saladas compostas por alface, tomate, cenoura,
beterraba, batata com maionese, além de abdbora cozida, jil6, quiabo, milho refoga-
do, mas todos reconhecem que ndo é a prioridade; apenas de um tempo para ca
cresceu a demanda por vegetais.

A preferéncia dos passantes/clientes é por pratos da gastronomia nordesti-
na, seguida pela cozinha mineira e goiana, confirmando os dados estatisticos®® da
migracdo ocorrida na cidade, desde a sua construcao até hoje.

O predominio de comida regional possibilita a inferéncia de que o fregués
da Feira retoma seu lugar de origem ao degustar um prato tipico. Conforme Pollak
(1992, p.11) (“...) nas lembrancas mais préximas, aquelas de que guardamos recor-
dacbes pessoais, 0s pontos de referéncia geralmente apresentados nas discussfes
sdo, como mostrou Dominique Veillon, de ordem sensorial: barulho, os cheiros, as
cores(...). A simbologia do alimento esta enraizada em nos, ora por predile¢do, ora
por aversdo. O paladar nos denuncia, através de um sabor; sem desejar ou planejar,
viaja-se no tempo e no espaco.

Na Feira do Guara os tipos de opc¢ao de refeicdo mudaram ao longo dos
anos, a principio haviam duas: prato feito ou porcdes , depois surgiu o comercial®® e
atualmente além dos citados ainda ha o de buffet self service, buffet completo ou buf-

% Dos 170.437 migrantes levantados pelo IBGE (1996), no Distrito Federal: 6,51% eram originario da
regido Norte; 49,31%do Nordeste; 23,29%da regido Sudeste; 3,22% do Sul, 15,56% do centro-oeste
e 2,11% de Paises estrangeiros.

®® Prato principal e acompanhamentos servidos em travessas separadas.
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fet para carnes; formato que estendeu-se para os caldos e para o café da manha®.
No caso do café da manha, verifica-se o predominio de quitandas mineiras que co-
mercializam sequilhos, pao e biscoito de queijo, associados a sucos produzidos com
polpas de frutas do norte e nordeste, como cupuacu e caju, frios, pastas e bolos.

As pastelarias existentes oferecem o tradicional caldo de cana, como a-
companhamento principal, além de refrigerantes e sucos. Os pastéis variam entre 0s
tipicos, a base de queijo e de carne, as variagbes criadas com a mistura de frango
com catupiry e palmito ou gueiroba®® — mais procurados, e banana com canela (como
opcao de sobremesa), além daquele com sabor de pizza®.

As lanchonetes oferecem iguarias das mais ricas: tapioca, pao de queijo,
rissoles, outros empanados, enroladinhos de queijo e salsicha (massa de pé&o), bolos
de chocolate, cenoura, pudim, cachorro quente, hamburguer de frango ou de carne,
camardo empanado, biscoito frito (polvilho). Nao possuem mesas, apenas bancos,
algumas aquecem os lanches em microondas, outras em estufas ou balcdes.

Sao clientes cativos das pastelarias: os americanos, bolivianos e colombia-
nos, consumidores de sucos de polpas e de pastéis, além de moradores do Plano
Piloto que vao a Feira para compras, a semelhanca da tradicdo paulista, Feira esta
associada ao consumo de pastel e caldo-de-cana. Varios Feirantes confirmam essas
declaracfes. Ha clientes fiéis da Asa Norte e dos Lagos, além de empresas que con-
tratam os Feirantes para produzirem refeicbes a serem servidas em confraterniza-
cOes. A escolha do cardapio revela a opcéo pela gastronomia nacional, que varia en-
tre moqueca e feijoada.

Jesus, uma cearense de Coreau, coordena pessoalmente a chegada e es-
tocagem de cerveja, carro chefe de sua banca, bem como a preparagéo dos pratos.
Semanalmente, recebe um cliente da Asa Norte que leva amigos, parentes e visitan-
tes a passeio em Brasilia, para saborear a cerveja gelada acompanhada de uma vari-
edade de petiscos: manjuba frita, lingua, carne de sol e fritas (batata).

E unanimidade entre os Feirantes a observacdo da exixténcia de clientela

cativa e de que seus estabelecimentos sdo ponto de encontro de brasilienses e visi-

%2 0 custo destas preparacdes varia com a modalidade e com a oferta de carnes.
%% Espécie de palmito, comum na regido do Cerrado.

® Mussarela, tomate e orégano, sabor inventado que demonstra a influéncia da imigracgéo italiana e
mais recente.
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tantes de outros estados ou nacdes. Ha também os encontros marcados entre ami-

gos do mesmo estado para saborear pratos tipicos como: buchada, mocoté ou feijoa-

da, pessoas que trabalham na Camara e no Senado, segundo a Feirante Francisca,
da barraca S&o Francisco, sempre acompanhados de uma boa prosa.

A representacgdo inclui as praticas de significagdo e os sistemas simbolicos

por meio dos quais os significados sdo produzidos, posicionando-0s como suijeito.

E por meio dos significados produzidos pelas representacdes que damos sentido a

nossa experiéncia e aquilo que somos. Podemos inclusive sugerir que esses sis-

temas simbdlicos tornam possivel aquilo que somos e aquilo no qual podemos nos
tornar. A representacdo, compreendida como processo cultural, estabelece identi-
dades individuais e coletivas e os sistemas simbdlicos nos quais ela se baseia for-
necem possiveis respostas as questdes: Quem sou? O que poderia ser? Quem eu

quero ser? Os discursos e 0s sistemas de representacao constroem os lugares e a

partir dos quais os individuos podem se posicionar e a partir das quais podem fa-

lar. (Woodward, 2000, p. 17)

A Feira fortalece o elo, a oportunidade de reunir amigos e familiares, em
ambiente informal, para apreciar a gastronomia regional do estado de origem e esta-
belecer a comunhdo em um novo espaco (Distrito Federal), que possibilitou consoli-
dar a vida profissional.

A vendedora de polpas de frutas do Para, Dona Zenaide, ha 11 anos divide
a banca com outra feirante, em uma lateral da banca, pelo lado de fora, tem fregue-
ses do Distrito Federal naturais do Para e Amazonas. Entretanto relata, que apés a
publicidade das propriedades do acai, pela midia, chega vender até 20 litros do pro-
duto em um Unico dia para fregueses de diversos pontos de Distrito Federal.

Feirantes como Dona Rosa, mineira, casada com maranhense, reconhe-
cem que 0s pratos mais atraentes sao a carne-de-sol, o sarapatel e o mocotd, bem ao
gosto nordestino. Essa observagdo faz uma interlocu¢cdo com os dados estatisticos
do IBGE (1996), e indica o elo que o nordestino tem por Feiras livres, espaco de en-
contros e cultura. Apesar de na Feira do Guara nao haver apresentacdo de cordel ou
repentista, a culinaria remonta ao sertdo e o mar nordestino, quer pelos nomes das
bancas, quer pelas iguarias. Para Camara Cascudo (1985, p.37), a cozinha brasileira
€ um trabalho portugués de aculturacdo compulsoria, utilizando as reservas amere-

bas e os recursos africanos aclimatados.



58

Na banca Praia do Olho d’Agua, oferece-se carne-de-sol com baido-de-
dois, mandioca, farofa e vinagrete. Na banca Tambadu, contra filé com mandioca,
gueijo mussarela e baido-de-dois, e carne de sol na chapa com mandioca, queijo
mussarela e feijdo tropeiro, esses cruzamentos entre a culindria nordestina e a do
sudeste na elaboracédo de um Unico prato, aproximando-se da composicéo do paladar
de casais, feirantes ou frequentadores.

... E tipica de nosso sistema (brasileiro) essa capacidade de misturar e aca-
salar as coisas como uma atividade relacional, de ligar e descobrir um ponto cen-
tral (...). Para mim essas implicacdes se escondem nesta ligacdo — ou capacidade
relacional — do antigo com o moderno, que tipifica e singulariza a sociedade brasi-
leira... (Da Mata, 2001, p.19)

(...) A identidade social é construida por varias identidades. Um sujeito social
apresenta-se em diferentes situacbes e posicOes a partir de diferentes identida-
des, selecionadas do estoque de identidades que constituiria sua identidade soci-
al. Se num momento ele é referencialmente operéario, em outro € torcedor do Co-
rinthians, em outro é paulista (...) (Siqueira & Bandeira, 1988, p. 7)
Considerando-se a situacao hipotética da existéncia de um feirante mara-

nhense, filho de piauiense com maranhense, que é casado com uma mineira, filha de
mineira com goiano e com filhos brasilienses, como prever os pratos apreciados pela
familia? As concessfes as tradi¢cdes alimentares sdo o mais comuns, para que se
possa agradar aos familiares, amigos, visitantes com herancas familiares (culturais)
tao diversificadas, justifica-se assim o hibridismo culinario brasiliense.

O gosto ndo é simplesmente determinado pela disponibilidade ou ndo de
recursos materiais. Os fatores econdmicos sozinhos — sem a cultura — ndo séo de-
terminantes. Mary Douglas argumenta que, no interior de uma sociedade com as
mesmas restricbes econdmicas, cada casa “desenvolve um padrdo regular de hora-
rios para alimentacdo, de bebida e comida para as criancas, de comida e bebida para
0os homens, de comida festiva e comida cotidiana” (1982, p. 85).

A Feira esta mais para comida de festa, comidas feitas para reunir as pes-
soas: feijoada, mocotd, moqueca, sarapatel, uma suspensédo da cotidianidade através
do paladar. Os mesmos restaurantes que servem refeicdo também sdo barezinhos,

antes ou depois do almoc¢o. Vendem-se caldos como tira gosto: manjubas fritas, bata-
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tas fritas e lingua, codorna; acompanham cerveja gelada, mais demandada que a tra-
dicional caipirinha.

O horario do almocgo aos sébados e domingos se estende até as 16 horas,
costume que ja se alastrou entre os brasilienses. De acordo com o que afirma Da Ma-
ta (2001, p.17) (...) porque, para mim, a palavra cultura exprime precisamente um es-
tilo, um modo e um jeito, repito, de fazer as coisas(...) Com o clima quente durante o
dia € comum as pessoas irem ao clube ou outro lazer e depois fazerem as refei¢des.

De segunda-feira a sexta-feira, os frequentadores dos restaurantes sao
pessoas que moram ou trabalham nos arredores da Feira. Buscam prioritariamente
pratos regionais em restaurantes do tipo self service, que servem arroz e feijao e para
acompanhar um chambaril, ou a carne de panela, ou a galinha cabidela, além da fari-
nha de mandioca e de pimenta.

Confirma-se em Da Mata (2001, p. 56)(...)mas qual & a comida brasileira
basica? Certamente que se trata do arroz com feijdo, essa comida que é até mesmo
usada como metafora para a rotina do mundo diario. Mas € preciso notar que, tanto
no arroz como no feijao, temos um alimento que é cozinhado(...); a maneira de comer
do brasileiro é a de juntar a comida, quer seja amassando, ou misturando com o garfo
ou dispondo tudo no prato e juntando os alimentos escolhidos em uma garfada”.

Os dados da pesquisa nacional por amostra de domicilio (PNAD, 2002); o
Distrito Federal é a unidade da Federacdo que possui mais residentes vindo de outros
estados. Mais da metade da populacéo (52,3%) veio de fora, niumero trés vezes su-
perior ao da média brasileira que é de (16,2%). A cidade exercita diariamente essa
capacidade relacional do brasileiro ao reunir pessoas de todas regides do solo brasi-
leiro e de varios Paises.

Consumir alimentos e comidas na Feira do Guara € uma possibilidade do
extraordinario. E uma viagem por mares distantes, pela religiosidade expressa na de-

VOGao aos santos, pelas recordacdes de familia, pelas paisagens da infancia.
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CONSIDERACOES FINAIS

“Acabou-se o que era doce, quem comeu regalou-se”.

...Tolerar é, portanto, aceitar a idéia de que os homens nao séo definidos apenas como livres
e iguais em direito, mas que todos os humanos sem excec¢do sao definidos como homens.
Sem duvida e ai reside o fundamento de uma hipotética ética universal, com a condi¢do —
que comporta consideraveis condi¢ces — de que haja uma tomada de consciéncia individual e
coletiva, uma vontade politica internacional e o estabelecimento definitivo de sistemas educa-
cionais que ensinem a nédo odiar.

O Eu, o Outro e a Intolerancia.

Francoise Héritier

Descem-se as cortinas desse Teatro Brasil, Distrito Federal, Guara, Feira
com seus espetaculos pluriculturais, revelagcdo de um povo corajoso que tem lutado
para sobreviver as influéncias colonialistas de conquistas territoriais e ideoldgicas.

A trajetoria do Distrito Federal na ocupacao espacial e na construcdo da i-
dentidade da cidade suscita varias reflexdes e conhecer a gastronomia da Feira do
Guara é uma possibilidade de entrar em contato com essa a diversidade, com a tole-
rancia, saimos de um olhar univoco sobre culturas formadoras de nossa brasilidade
para uma visao calendescopica de nossa pluralidade cultural.

As contingéncias historicas da construcao da cidade em um clima de franco
nacionalismo, "encharcaram"™ a alma dos pioneiros, tanto os que participaram da
construcdo como os que vieram até a década de 1970, a cidade ndo era uma unani-
midade para todos , muitas familias retornaram ao seu estado de origem, mas os que

ficaram para contar a estoria , relatam as dificuldades passadas com idealismo e oti-
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mismo. Hoje a cidade ainda atrai muitos migrantes, quer por empregos publicos
(grande numero de concursos), quer pela distribuicdo de lotes e condominios irregula-
res ou por representar um centro urbano com possibilidade de crescimento profissio-
nal, e essas migra¢des continuam a contribuir para a construcdo de identidades plu-
rais.

A contextualizac&do sociocultural que o ambiente da Feira oferece indica as
relacbes da sociedade e da cultura, em sua diversidade, perceber o outro como dife-
rente e a0 mesmo tempo com varios habitos em comum, o uso dos ingredientes,
temperos, arrumacao dos pratos, as proprias iguarias nos fornecem pistas da forma-
cao étnica nacional e como a regionalizacdo e a trans-regionalizacdo se constituiram
em territorio “neutro”.

Atualmente, a Feira do Guara retrata essa evolugao estrutural e conjuntural,
h& mais conforto - existe um prédio que abriga feirantes e clientes, mas segundo seus
feirantes o lucro € o mesmo de quando so trabalhavam um dia por semana (sdbado).

Ao atrair clientes de todo o Distrito Federal, visitantes a passeio na cidade,
turistas e estrangeiros (turistas ou pessoas das embaixadas) os feirantes diversifica-
ram a oferta dos produtos, introduziram alguns alimentos “nobres”. ovas de peixe,
alcachofra, endivia, que elevaram os precos; isso afugentou os consumidores - feiran-
tes proprietarios de lanchonetes e restaurantes, da mesma Feira a comprar matéria-
prima.

As instalacdes sédo simples, contudo possibilitam aos clientes fazerem as
refeicBes ou lanches sentados, alguns estabelecimentos tém toalha (napa)®® na me-
sa, as iguarias, no passado, restritas pela distancia da capital dos grandes centros,
ampliou-se e alguns Feirantes se abastecem do “cinturdo verde” da cidade, chacaras
de produtores nas regides administrativas® e entorno.

A apresentacdo dos pratos assemelha-se a comida caseira, bem como ta-
lheres e lougas contribuem para o carater informal da Feira. Mesmo que a influéncia
de microondas e balcdes de self service, comuns na cidade por proporcionarem um
atendimento rapido e maior variedade das iguarias, alterem o atendimento tradicional

de porcdes e prato feito.

% Material sintético, utilizado como forro de mesa.
% RA-Regido administrativa, nome oficial para designar as cidades satélites.
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Os Feirantes demonstram conhecer os varios tipos de pratos que oferecem,
e atribuem a maior demanda aos pratos regionais do Nordeste, entretanto querem
agradar toda a freguesia, e criam novas combinac¢des para contentar “gregos e troia-
nos”, como é o caso da Chuleta com queijo mussarela, baido-de-dois ou Picanha na
chapa com arroz branco feijao tropeiro e fritas. O ato de cozinhar traduz a convivéncia
das pessoas e suas culturas.

...A cultura foi entendida como uma construcao coletiva, interligada ao social.

Essa concepcao permitiu-nos compreender que a cultura brasileira é uma constru-

¢ao coletiva e, portanto, social, na qual os diversos grupos que formaram nossa

nacionalidade estdo representados (Gaeta, 2003).

A oferta de Feijoada, Buchada, Mocotd, Sarapatel dentre outros nos possi-
bilita identificar habitos alimentares comuns em determinadas regides, marcadores
identitarios, um exemplo € o Sarapatel, poderiamos dizer que se trata de um prato
emblematico baiano; mas entdo nos defrontamos com a Feijoada, presente de Norte
a Sul, uma unanimidade nacional. Todos os exemplos acima demonstram uma tem-
poralidade fora do dia-a-dia, iguarias de dias de festa, reunido de amigos e parentes e
estdo associados a comensalidade e a Feira, como palco de festas, alegria e diver-
séo.

A agregacdao de alimentos tipicos de norte a sul e da culinéria representati-
va do Brasil atrai moradores do Distrito Federal que “matam” a saudade de seu esta-
do de origem, simbolizados nos pratos. Ja aos visitantes e turistas existe a oportuni-
dade de conhecer uma paisagem panoramica da gastronomia Brasileira e as peculia-
ridades encontradas na culinéria brasiliense.

Mas nem s6 de péo vive e o homem e a Feira também apresenta uma face
de exclusdo, varios trabalhadores da economia informal “costeiam a Feira” como
vendedores ambulantes, adolescentes trabalham com carrinhos de obra para levar as
compras, de quantos se dispuserem a pagar, as bancas ja estdo todas “locadas”, os
permissionarios®’ ndo podem vender ou sublocar, entretanto o “jeitinho” brasileiro tu-
do contorna, entdo temos a feirante Zenaide ha 11 anos trabalha como arrendatéaria
de outra banca, enquanto outros assumem seu debut de Feira, ja estabelecidos em

banca individual.

" Nome dado aos que tem a permissao da administracdo da Feira para atuarem como Feirantes.
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O final do espetaculo contempla fartura de alimentos e outros bens de con-
sumo, atrai publico de varias classes sociais; de moradores do Lago Sul e Norte, de
moradores das regides administrativas proximas ao Guara, estrangeiros e pedintes e
mendigos (abundantes nos grandes centros urbanos) e entédo € clara a visdo de que
as pessoas sO podem comer aquilo que elas podem comprar ou que esta disponivel
em uma sociedade particular, consumidores/espectadores com diferentes motivacées
tem seus caminhos cruzados, em um momento, a via da razdo e da emocéo, em
qualquer corredor da Feira, ao término do ultimo ato uns riem e outros choram, mas

amanha é um novo dia e ser brasileiro é sinbnimo de ter fé e esperanca.
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Estabelecimento | Entrevistado Naturalidade Tipos de Produtos ou Pratos Tempo de Hora_rlo e | Volume de Salao e
Feira Dia Vendas Equipamentos
Café e Restaurante Isa Tupaciguara — | Self service de café da manha/ lan- 3 anos, mas |De 7h as | 700 pessoas | Balcao refrigerado e
Dona Neide MG che: frutas e sucos (polpa e natural), abanca é [19hde 5% |em finais de | aquecido, mesas e
café, leite, biscoito e péo de queijo, pioneirana | adom semana cadeiras
bolos, frios, pdes doces e salgados, Feira
iogurte, rosquinhas.
Self service de almoco: Bob6 de ca-
maréo, galinha caipira, bacalhau,
cabrito assado, cupim, costelinha de
porco, sarapatel, dobradinha, alcatra
ao molho madeira, peito de frango na
chapa, filé de peixe frito, rabada,
strogonoff de frango, carne de sol,
galinhada com pequi, arroz branco,
feijdo simples e tropeiro, farofa, angu
de milho, milho refogado, mandioca
cozida, saladas cruas e cozidas, re-
frigerantes, cervejas e sucos.
Restaurante do Daniel Unai — MG Self service almocgo: Carne de sol, gre-| 6 meses | 5%aDom. | 52 e 62-150 | Balc&o refrigerado e
Mazinho Ihada, pacoca de carne (socada no de 11h30 | pess. diae | aquecido, mesas e
pildo), arroz branco e com brdcolis, as 15h e | sab. e dom. cadeiras
feijdo verde e tropeiro e tutu de feijao, nos finais |350 pess. Dia
mandioca com manteiga de garrafa, de semana
risoto de camaréo, pururuca, saladas estende-se
cruas e cozidas, sucos, refrigerantes, até as 16h

ndo vendem bebida alcodlica.
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Estabelecimento | Entrevistado Naturalidade Tipos de Produtos ou Pratos Tempo de Horério e DiaVqume de Salao €
Feira Vendas Equipamentos
Restaurante Sao Franklin Distrito Federal | Prato Feito e por¢des: Carne de sol, mo- | 1anoe 52 e 62 de N&o tem | Balcao refrigerado e
José coto, sarapatel, rabada, galinha caipira, meio 11lh as 14h, | célculo | aquecido, mesas e
arroz, feijao, fritas, saladas, aos sdbados finais de se- cadeiras
feijoada completa e caldos de peixe, fei- mana 10h as
jao e peixe, refrigerantes, cerveja e su- 16h
Cos.

Restaurante Mineiro|  Sebastido Uberaba — MG | Self Service: Peixe frito, carne de porco, |Ha mais de| 5% e 62 de N&o tem | Balcao refrigerado e
frango ensopado, sarapatel, tutu de fei- 20 anos, | 11h as 14h, | calculo | aquecido, mesas e
jao, mandioca, milho refogado, feijao e Pioneiro. | finais de se- cadeiras
arroz, pizza no lanche, refrigerantes e mana 11h as
cerveja. 16h

Restaurante S&o Francisca e o |Distrito Federal e | Por¢des e prato feito: Buchada, cabrito, Ha 20 a- 43 3 N&o tem | Balcéo refrigerado ,
Francisco marido PI (respectativa- | sarapatel, chambaril, rabada, carne de nos, Pio- domingo calculo mesas e cadeiras
mente) sol, galinha caipira, peroa frito, bisteca de| neira
porco, acompanhado de arroz, feijao,
tempero verde, cerveja e refrigerantes.
Restaurante Santa | Geralda das Tedfilo Otoni — | Rabada, mocoto, buchada, sarapatel, 9 anos 22 a 62 de N&o tem | Balcao refrigerado,
Clara Gragas MG galinha caipira, frango frito, baido de 12h as 12h, | célculo mesas e cadeiras
dois, dobradinha, carne de sol, carne de nos finais de
porco, cabrito, arroz e feijao, cerveja, semana, de
refrigerantes. 11h as 19h
Restaurante e Lan- | Maria Dosimar Gilboéis — PI | Bob6é de Camarao, rabada, galinha caipi-| 8 anos 52 a Dom. N&o tem | Balcao refrigerado,
chonete Prato Mi- ra, strogonoff de frango, feijdo e arroz, de 11h as célculo mesas e cadeiras
neiro mandioca, refrigerantes e cerveja. 16h
Farol da Barra Nair Cartarina Carati — MG Por¢Bes: carangueijo, camardo empana- | 15 anos |5%a Dom. de| Naotem | Balcéo refrigerado,
do, frango a passarinho, sarapatel, co- 9h as 21h calculo mesas e cadeiras

dorna, batata frita, caldos: peixe, frango,

mocotd, carne de sol, refeicdes comerci-
ais: moqueca, buchada, picanha na cha-
pa, filé de carne grelhada, cerveja e refri-
gerantes.
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Estabelecimento

Entrevistado

Naturalidade

Tipos de Produtos ou Pratos

Tempo de
Feira

Horario e
Dia

Volume de
Vendas

Saléo e
Equipamentos

Copacabana

Maria de Jesus

Coreal — CE

Porcdes e refei¢des: lingua de boi, ao
molho, sarapatel, dobradinha, manjuba
frita, carne de sol, caldos: vaca atolada,
carne de sol, feijao, galinha caipira,
baido de dois, refrigerantes, o forte é a
venda de cerveja.

4 anos

62 a Dom. de
10h as 19h

Nao tem céal-
culo

Mesas e Cadeiras

Restaurante da Van-
da e do Valter

Vanda e Valter

Goiana e
Maranhense

Self Service com Churrasco: carne de
sol, frango, carne de porco, carne de
gado, arroz (branco e colorido), feijao,
farofa, saladas verdes, cozidas e com
maionese, milho ou abébora refogados,
macarrdo, refrigerantes cerveja.

3 anos

32a Dom. de
10h as 15h

Nao tem
calculo

Balcéo refrigera-
do,balcédo aqueci-
do,churrasqueira,
cadeiras e mesas.

Restaurante da Ange-
la

Angela

Distrito Federal

Self Service: Peixes fritos e ensopados,
frango frito e ensopado, macarrao, ar-
roz, feijao, feijoada, mandioca, salada
crua e cozida, maionese, refrigerantes
e cervejas, ovo frito, por¢cbes de cama-
réo e peixe frito.

6 anos

32a Dom. de
10h as 19h

N&o tem
calculo

Balcéo refrigerado e
aguecido, mesas e
cadeiras.

Restaurante Itaparica

Rosa e Joao

Uberaba - MG e
Maranhao

Pocdes: codorna, frango a passarinha,
manjubinha frita, camarao alho e 6léo,
mocotd, tirinhas de frango, sarapatel,
calabreza, refeicbes: carne de sol, com
mandioca, batata frita e farofa; picanha
na chapa com feijao tropeiro, batata
frita e queijo, Peroa a azul marinho
(com banana) e demais acompanha-
mentos, refrigerantes e cerveja.

3 anos

42 a Dom. de
8h as 20h
(nos finais de
semana)

Nao tem
calculo

Balcao refrigerado,
mesas e cadeiras

Restaurante 13

Jodo de Deus

Sao Miguel — RN

Self Service de Caldos: vaca atolada,
feijdo, peixe, verdeetc. E prato feito:
arroz, feijao, carne, farofa, salada ver-
de, refrigerantes e cerveja

4 meses (filho
de Feirante
do ramo do

vestuario)

32a Dom. de
10h as 15h

Nao tem
calculo

Mesas e Cadeiras




72

Estabelecimento

Entrevistado

Naturalidade

Tipos de Produtos ou Pratos

Tempo de
Feira

Horario e Dia

Volume de
Vendas

Saléo e
Equipamentos

Restaurante Praia
Atalaia

Nilza

Governador
Valadares — MG

Lanches, porc¢des e refeicBes (prato do
dia): cachorro quente, misto quente,
batata frita, codorna, camardo empana-
do, carne de sol com mandioca, galinha
gabidela, feijoada, peixe frito, picanha e
demais acompanhamentos, refrigeran-
tes e cerveja

16 anos, na

Feira, nessa

banca ha 6
anos

42 3 Dom. de
7h as 18h30

N&o tem cal-
culo

Balcéo refrigerado ,
mesas e cadeiras

Restaurante Ponta
Negra

Nudbia

Goiania - GO

Porcdes e refeicdes: peixes: tucunaré,
manjuba, peroa, corvina, sardinha, em-
panado de camarao, mandioca frita,
batata frita, codorna, bobé de camaréo,
caldos: feijdo, mocoto, peixe, buchada,
sarapatel, carneiro ao molho com arroz,
salada, feijao tropeiro; carne de sol com
mandioca, arroz, feijao tropeiro; pica-
nha na chapa com queijo mussarella,
arroz, batata frita, salada e feijao tropei-
ro refrigerantes e cerveja.

6 meses

22 a 42 s6
almoco e de
52 a Dom. 8h

as 19h

Nao tem cal-
culo

Balcao refrigerado,
mesas e cadeiras

Restaurgnte Olho D!
Agua

José de Riba-
mar

Brajo de
Angpolis — MA

Porcdes e refeicbes: Espetinhos: fran-
go, coracao, linguica, carne; carne de
sol com baido de dois, mandioca, farofa
e vinagrete; chuleta na brasa com
mandioca, caldos: mocoto, feijao, peixe,
refrigerante, cerveja e agua de coco.

6 anos

52 a Dom. de
8h as 18h

N&o tem cal-
culo

Churrasqueira,balcao
refrigerado, mesas e
cadeiras.

Restaurante Praia de
Itapud

Luisa

Monte Alegre — PI

Porcdes e prato feito: Caldos: mocot6,
feijdo, peroa frito, mogqueca com pirdo,
carne de sol, baido de dois, bobo de
camardo, refrigerante e cerveja.

52 a Dom. de
8h as 18h

N&o tem cal-
culo

Balc&o refrigerado,
mesas e cadeiras.
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azeitona, milho, galinha (simples) ou
com catupiry, palmito puro ou com
gueijo, catupiry, queijo puro ou com
presunto e orégano, calabresa e oré-
gano, banana e canela, presunto com
tomate e orégano, espetinho de cama-
rdo empanado, refrigerantes, sucos,
caldo de cana e agua

Estabelecimento | Entrevistado | Naturalidade Tipos de Produtos ou Pratos Tempo de Horapo e | Volume de Salao €
Feira Dia Vendas Equipamentos
Restaurante Praia do|José Raimundo| Canto do Buriti — | Porcdes e refeicdes: Hamburger, coxi- 6 anos 52a Dom. de| N&otem Churrasqueira, bal-
Tambau PI nha, caldos: carne, feijdo, mocoté, 8h as 18h calculo cao refrigerado, me-
frango, peixe, espetinhos: carne, fran- sas e cadeiras.
go, porco, linglica, com vinagrete e
farofa; camarao no alho e 6leo, bobo,
codorna, sarapatel, carne de sol na
chapa com mandioca e queijo ou com
feijdo tropeiro e arroz, picanha na cha-
pa com arroz, feijao tropeiro, batata
frita, chuleta ou contra filé com queijo,
mandioca e baido de dois, refrigerante,
cerveja, agua de coco, suco e sorvete.
Lanchonete e Res- |Otilia Mantena — MG | Sarapatel, mocotd, buchada, carne de | H4 mais de |22 a 23 de 8h| Nao tem Balcéo refrigerado e
taurante Dona Otilia sol, mandioca, rabada, galinha caipira, | 20 anos, as 18h calculo aguecido com mesas
feijoada, carne de porco assada, abo6- Pioneira. e cadeiras.
bora ou milho refogado, arroz e feijao e
saladas, refrigerantes e cerveja.
Universidade do Pas- Heitor RS Pastéis: carne(simples) ou com queijo, 5anos |52aDom.de| N&otem Balcéo e bancos
tel palmito, catupiry, tomate e orégano, 7h as 20h célculo
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: : : . Tempo de | Horario e | Volume de Saléo e

Estabelecimento | Entrevistado | Naturalidade Tipos de Produtos ou Pratos Feira Dia Vendas Equipamentos

Pastelaria n® 1 Hélio Distrito Federal | Pastéis: carne(simples) ou com queijo, | Ha mais de| 52 a Dom. N&o tem Balcao e bancos
palmito, catupiry, tomate e orégano, 20 anos | de 7has célculo
azeitona, milho, galinha (simples) ou (pioneiro) 19h
com catupiry, palmito puro ou com
queijo, catupiry, queijo puro ou com
presunto e orégano, calabresa e oré-
gano, banana e canela, presunto com
tomate e orégano, espetinho de cama-
rédo empanado, refrigerantes, caldo de
cana.

Dudu dos pastéis Eduardo Sousa - PB Pastéis: carne(simples) ou com queijo, 12 anos | 52 a Dom. N&o tem Balcéo e bancos,
palmito, catupiry, tomate e orégano, de 7h as célculo microondas
azeitona, milho, galinha (simples) ou 18h30h
com catupiry, palmito puro ou com
queijo, catupiry, queijo puro ou com
presunto e orégano, calabresa e oré-
gano, banana e canela, presunto com
tomate e orégano, espetinho de cama-
rdo empanado, refrigerantes,caldo de
cana e agua.

Lanchonete Tropical Paulo Distrito Federal | Bolos doces (chocolate, cenoura), em- 15 anos | 52 a Dom. N&o tem Balc&o e bancos,
panados, pao de queijo enformado e de 7h as célculo microondas
simples, pudins, caldo de carne e pei- 18h30h

xe, frango, tapioca, misto quente,
bomboniere, refrigerantes, sucos e
vitaminas, café.
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Estabelecimento | Entrevistado | Naturalidade Tipos de Produtos ou Pratos Tempo de Hora_rlo € Volume de Salao €
Feira Dia Vendas Equipamentos
Lanchonete da JU Ju Marcelino Hamburger e Cheese burger com va- Ha mais de| 52 a Dom. N&o tem Balcéo e bancos,
Vieira— RN rios tipos de recheio, cachorro quente, 20 anos | de 7has célculo microondas
outros sanduiches, acai, energético, (pioneira) | 18h30h
sucos de polpas (mais de 15 frutas)
com agua ou com leite: tamarindo, cu-
puacu, caju, morango, uva, goiaga,
acerola, etc. banana, energéticos, gua-
rana natural e agua.
Sobral Pastelaria Francisco Sobral - CE | Tapioca, pdo de queijo, camardo em- Héa mais de| 32 a Dom. | Ndo tem calculo | Balcao e bancos,
Pimentel panado, biscoito frito, caldo de cana, 20 anos | de 7has microondas
pastéis, café, refrigerantes e vitaminas.| (Pioneiro) | 18h30h
301 Sorveteria Elaine Distrito Federal | Cachorro quente, salgados: rissoles, Ha 13 anos| 5% a Dom. | Nao tem calculo | Balcéo e bancos,
empanados, mini-pizza, café, sucos, de 7h as molho de salsicha
refrigerantes, agua. 18h no recaud
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ANEXO Il

QUESTIONARIO SOBRE GASTRONOMIA NA FEIRA DO GUARA

. NOME DO ENTREVISTADO: ...t
. Naturalidade: ........ccovevveeveenan.

. Desde que ano trabalha na Feira do Guar4, ou a banca existe:

. Natureza do estabelecimento:
( )Bar
() Restaurante

() Lanchonete

. TIPO DE CLIENTELA (Pessoas sozinhas, familias, jovens, moradores da

comunidade, do Distrito Federal, de outros estados, de outros



