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O Colégio Divinoe Salvador term como um dos grandes objetivos,
inspirar e proporcionar experiéncias desafiadoras fora dos moldes
tradicionais de sala de aula, promovendo o desenvolvimento amplo
e ludico das habilidades e competéncias dos nossos alunos.

Neste ano, fomos premiados pelo SAS EDUCAGAD que valorizou o
evento escolar MOITE DAS ESTRELAS realizado ha 10 anos no
colégio. Um evento que premia os alunos a partir dos quartos anos
do fundamental | e contempla até a terceira série do novo Ensine
Medio, em gue se destacam e participam das olimpiadas cientificas
e campeonatos escolares. Na acao deste evento realizado em 2023,
tivernos um publico estimado e impactado por 630 espectadores,
sendo 183 alunos medalhistas e um total de 609 medalhas

- ‘
entregues. * FHarores

wapardcatad 2027

O Colégio compreende a necessidade das atividades propostas que
valorizem o processo competitivo e a oportunidade da resiliéncia e
do sentimento de pertencimento dos alunos e seus pais 4 escola.

Faliy fe Nose o Prigpee 2005

MATRICULAS
ABERTAS!
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- AFINAL, QUEM E O CAIPIRA?
A INVENGAO DA
CULINARIA CAIPIRA

ARTISA RETRPOU O MODO DH]
SER DO HOMEM DO CAMPO

COMIDA CAIPIRA “RECHEADA
DE NOSSA HISTORIA

LENHAFOGO E FUMACA
NA CHAMINE

TRADICAO DOS REIRANTES
DE COMIDA CAIPIRA DE ITU

O SABOR CAIPIRA
NA LITERPFURA

* Péiite

FELIZ

2025! & LOUAS EM [TU/SP

Culinaria Calpira
“Alimenta” Nossa Historia

A energia do alimen fortalee &s raies ea idertidade do nosso p@

pira chegou a nossa mesa apos haver fuséo cul- O rustico fogao a lenha aingade ser encontrado

tural alimentar com os povos ibéricos - portu- nos dias de hoje em Itu, queimando como antigamente,
gueses e espanhdis - e também com os africanos esxpelindo fumaca pela @miné, diariamente, na pro-
cravizados. Os bandeirantes, sertanistas e tropeiraducao de refeigcbes saborosas que ddo agua na boca.
levaram para o sertdo do Brasil costumes alimenta- A culinaria caipira possui significativa importan-
res tipicamente paulista que foram incrementados engia na histéria do povo paulista e de outras partes do
outras paragens, regido-histérico cultural caipiraBrasil, por isso esta presente inclusive na literatura
conhecida como paulistania, a qual engloba o Estaem obras escritas por renomados autores como
do de S&do Paulo inteiro e partes de Minas GeraisMonteiro Lobato, Cornélio Pires e muitos outros,
Goias, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul (inteiro) eenaltecendo a relevancia na formagao das nossas
norte do Parana. Por meio da cultura alimentar é posaizes e identidade como povo.
sivel fazer uma leitura da histéria e do modo de vida Agradecimento ao escritor ituano Heittor
de uma sociedade. Barsalini, assim como a pedagoga e pesquisadora

Em Itu/SPem suas pinturas, o pintor José Ferrazlsamara Gouvéa pela esclarecedora e proveitosa pa-
deAlmeida Junior (1850 - 1899) deu sensacional luzlestra que deram aos jornalistas e historiadores da
e visibilidade ao modo de vida caipira - palavra emRevista Campo&Cidade antes do inicio da pesquisa
tupi-guarani que significa “cortador de mato”. © ar e das entrevistas cams fontes para esta edi¢ao dedicada
tista inclusive mostra de maneira genial, no quadraa rica cultura da culinéria caipira. Com a produgao de pu-
“Cozinha caipira”, 0 ambiente rustico, rico em deta- blicagao de Ismara, Barsalini lancou o likdistoria
Ihes tipicos, o local onde uma familia daquela épocala Alimentacéo nasefras de Yemig em 2020 e,
preparava os alimentos para as refei¢cdes diarias. posteriormente, escreveram junfo€ulinaria Dou-

O historiadoy também ituano, Francisco Nardy rada de Rio Grande, em 2023.
Filho relata em sua obraCidade ddtu, volume 4, A bela foto da capa desta edicao tem a assinatura
22 edicdo - Editora Ottoni - os héabitos e costumeglo experiente e brilhante fotégrafo ituano Michel
alimentares antigos de familias abastadas da cidad€utaith (Miché) que a produziu especialmente para
A maioria das receitas foram herdadas do meio ruesta publicagdo. Ele atua na profissdo ha 47 anos. O
ral, ou seja, desse universo caipira pintado pelo arcenario € um dos fogdes a lenha da Chacara do Ro-
tista em sua obra, que valoriza 0 homem simples daério, em Itu, gentilmente cedido pelo apaixonado

P elas méos dos povos originarios, a culinaria cai-di¢gdes inspiradas na culinaria caipira paulista.

DISK-a1 ¢
ENTREGA

VENHA CONHECER!

roca, como bureré feito de caldo de
cambuquira e milho verde ralado,
mingau, cuscuz branco, engrossad

Cleudemar Antonio Vi
e

melad de cana de aclcar era sobre H.
mesa presente tanto no almogo comd#

o historiadarA rapadura, apuradas
tachos de cobre, também “adocava’
a vida antigamente.Outros tipos de
doces também eram feitos nesse tipdkd *
de recipiente de metal.
Algumas das receitas antigas re-jg
sultam em pratos deliciosos aindajig |
hoje, guardadas por descendentes d g V&
familias ituanasVarias dessased A mandioca e o milho eram
licias podem ser saboreadas inclusivea base alimentar dos povos
em restaurantes da cidadede fazen-  originarios, de onde surgiu
das centenarias que hoje exploram a culinaria caipira,
o turismo rural e mantém velhas tra-  segundo pesquisadores

pela cultura caipira e principalmente
pela nossa histéria, Jodo Baptista de
Mattos Pacheco Neto.

Os nossos agradecimentos tam-
bém & cozinheira Sonia de Fatima
Rosa que complementa a cena des-
te belo registro fotografico.

Foi ela quem preparou os delici-
0sospratos e contou com a ajuda de
Mailiz Gorresen na composigéo do ce-
nario desta original e rustica coznh
caipira que da vida & capa da revista

Desejamos que vocé “deguste”
com prazer esta “deliciosa” edicao,
“recheada” de informacdes, dedi-
cada a rica historia da culinaria que
vem da roga! Feliano Novo!

Joao José “Ticano” da Silva
Editor Responsavel

FELIZ
ANO NOVO!

®
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EDWARD SIMEIRA

TRIBUTARIA | CONSUMIDOR

{(11) 4023-0989
Rua Bahia, 223 - Bairro Brasil - 1tw/SP

CIVIL | EMPRESARIAL | TRABALHISTA
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Afinal, guem é o caipira?

Documeno sensivel e humano da vida hideie dura doaipira

Foto Antonio Candido, 1954

termo “caipira”,

etimologicamente,

se refere aquele que
corta 0 mato. GGrande 2
Dicionéario Houaiss da
Lingua Portugueseela-
borado pelo lexicografo
brasileiro  Antonio
Houaiss, traz o verbete
“caipira” como substan-
tivo de dois géneros: in-
dividuo natural ou habi-

vida dura dos caipiras do interior paulista.
Tendo a Fazenda Befdlianga, no mu-
nicipio de Bofete/SR.omo palco principal
da pesquisa de campo para a sua tese de
doutoramento em Sociologia defendida na
Universidade de S&o Paulo em 1954, o tra-
balho resultou no classi€ds paceiros do
Rio Bonitq titulo poético e significativo do
livro publicado dez anos depois, em 1964,
onde conceitua-se devidamente o caipira
descrevendo sua relacdo com o meio, sua
atuacéo social e sua evolucdo no contexto
econdmico e social da regido que ocupou.
A antiga fazenda de café sobrevivia, na épo-
ca darealizacdo da pesquisa, através da par
ceria com familias caipiras.

A Paulistania

Um dos fllhos do smante
Nhd Quim exibe um quati
cagado por ele, cuja carne
tradicionalmente era
repartida com os vizinhos

A é&rea de concentracdo e expanséo da
“sociedade caipira” € o territério conquis-
tado pelos sertanistas e bandeirantes
paulistas. Da expansédo geogréafica dos

tante de parte das regide!
Sudeste e Centro-Oest
brasileiras, especialmen
te Sao Paulo, de orige

rural, cujo grupo, no pas-
sado, caracterizava-se

s N & .
O historiador e proprietario da
por atividades na agricul- Fazenda Bela Vista, Edgard Carone

tura de subsisténcia, por (a direita), e o sitiante Francisco
sua cultura itinerante eCardoso de Campos, em Bofete, 1954
por ndo ter a posse de terras, e que constru-

fam seus ranchos segumdo a .margha das, . onio Candido
bandeirasTrata-se da dicionarizagdo do o professor na
conceito elaborado pelo sociologntonio Universidade de
Candido de Melo e Sousa em trabalho aca-Sao Paulo (USP)
démico desenvolvido entre 1948 e 1954, que durante 50 anos,
se tornou um registro sensivel e humano da de 1942 a 1992

AvtioselBrunifp” 724 - Itu Novo Centro - Itu
N "pﬁ:amaisltu.cum br &

MC

to Bertelle Antoni
15 2 (11)

4 Revista Campo&Cidade ¢ NOVEMBRO/DEZEMBRO DE 2024

FLIP, 2011/ Divulgacao

paulistas resultou ndo apenas a incorpora-
¢do do territorio as
terras da Coroa por
tuguesa ndmérica,
mas a definicdo de
certos tipos de cultu-
ra e vida social, con-
dicionados em parte
por aquele grande fe-
némeno de mobilida-
de, registroéntonio
Candido. “Néo cabe

PARA TUDO,
PARA TODOS 202

X
00w

() AV. LARDY 5. ETARRETT, 831, RANCHO GRANDE

© TUDODEFERRAMENTAS.COM.BR

Qe 2025 traga ainda mdis
amar, sadda & alagria para
voes & saus pats. A Agropeal
desejo o todos um Feliz ano
novo!




Feliz Ano Novo!

Seja em francés ou

em portugués, que esse cumprimento
venha repleto de fé em Deus,

amor, paz, saude,

esperanga e prosperidade.

Bonne Année!

Que ce soit en frangais ou

en portugais, que ce salut
soit rempli de foi en Dieu,
d'amour, de paix, de santg,
d'espérance et de prospérité.

porcherdoBrasil
CONFIDENCE MAKES THE DIFFERENCE

Avenida Caetano Ruggieri n® 4153 - Itu/SP - (11] 4023-1966




Wikipédia

analisar o seu sentido histérico, nem tracé
0 seu panorama geral. Basta assinalar q
em certas por¢des do grande territori
devassado pelas bandeiras e entradas —
denominado significativamente Paulistanie
— as caracteristicas iniciais do vicentino s
desdobraram numa variedade subcultural ¢
tronco portugués, que se pode chamar
“cultura caipira”.

Um lencol de cultura caipira, com varie-
dades locais, se espraiou pela capitania
Sao Paulo e por um territério que abrangi
parte das antigas capitanias de Minas G
rais, Goias e Mato Grosso. Cultura ligada
formas de sociabilidade e de subsisténciaPaulistania é a denominagéo de uma regiéo
que se apoiava em solu¢des minimas, "apehistéfico—cultural composta peIc}s Estados de
nas suficientes para manter a vida dos indi-__ S8c Paulo, partes do Parana, partes do
viduos e a coesdo dos bairrd®s pacei- Triangulo Mineiro, pelo Sul de Minas Gerais e

d . . | 30 havi de Goias, pelos Estados de Mato Grosso do
ros do Rio Bonitaevelam que nao havia Sul e partes de Mato Grosso, territério onde

grande diferenga nos modos de viver entre hapita o caipira, segundo historiadores e
sociblogos

0s paulistas dos primeiros séculos e os dos
bairros caipiras até meados do século 20.
Tanto que até o final do século 18 e inicic
do 19, os termos “paulista” e “caipira” eram,
na pratica, equivalentes.

Museu Mazzaropi

O mais antigo registr o documental

O filélogo Serafim da Silva Neto, em li-
vro publicado em 1960 (ngua, cultura e
civilizacdo. Estudos de filologia portugue-
sd), descreve o caipira, assim como o cabc
clo, como descendente e continuador d
mameluco, isto é, do mestico de homemo artista Amacio Mazzaropi representou Jeca
branco e mulher indigena, e outros mesti- Tatu no cinema

¢os: Segundo ele, o mais antigo registro
documental da palavra caipira pertence ao
viajanteAuguste Saint-Hilaire em sua narrati-
va da viagem que fez a Sao Paulo e a Santa
Caarina “Os moradores da cidade tém muita
pouca consideracao por eles, e eles os de-
signam pelo apelido insultuoso de caipira”.

A narrativa contém uma conotacao pejo-
rativa que ainda hoje se revela em certos
ambientes sociais. Nao ha davida de que os
relatos de viagens produzidos por Saint-
Hilaire, na primeira metade do século 19,
foram decisivos para a cristalizacdo dessa
imagem negativa do homem do interior

Muitas de suas formulacfes aparecerdo
em trabalhos posteriores com 0 mesmo pro-
posito de inferiorizar a cultura caipira e de
justificar uma possivel intervencéo
civilizatéria em seu meio, conforme gar
na representacao do sertanejo construida por
Euclides da Cunha, e na imagem do cabo-
clo imortalizada por Monteiro Lobato, cri-
ador da imagem do Je€atu, que tratou a
brasilidade como sindnimo de atraso, na
qual o matuto ndo passava de um ignorante
e preguicoso, um parasita semelhante ao
urupé (cogumelo poliporaceo, também cha-
mado orelha-de-pau).

Houaiss também cita a acepcao pejorati-
va: individuo simplério, habitante do inte-
rior do Pais, de pouca instrucdo e modos
pouco refinados. Em todo caso, é muito in-
teressante dar uma espiada em antigos dici-
onarios para recuperar o tratamento da pa-

NOVA CONCESSIONARIA DO TRANSPORTE COLETIVO
URBANO DE ITU COM OS MAIS MODERNOS CONCEITOS
DE MOBILIDADE, SEGURANCA E TECNOLOGIA.

A familia de bilhetes
eletrénicos MoV foi
criada para atender

publicos distintos:

0z dnibus da MoV Itu, nome de fantasia da West
Side para o segmento urbano, s30 modernos,

pém chassis Mercedes-Benz e carroceria Apache
VIP IV. Os veiculos possuem motores com
gerenciamento eletrdnico padrio Euro W, com
baixa emissdo de poluentes, e suspens3o a ar,
recurse para dar mais conforto durante as
viagens. Além do maior conforto, os novos
velculos sio dotados de equipamentos como:

1) = acessibilidade

(2] = wi-fi

3] = bilhetagem eletrénica
4] = cAmeras internas

7
(5] = localizacho por GP5 '*
(6] = ar-condicionado -q
[ 7] = tomadas USE ot
{&] = biometria facial, f"'
(9] = localizacio por APP

Para mais informacdes, rotas e hordrios acesse o site: www.movitu.com.br ou pelo telefone (11) 4813-8850
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DE CULINARIA A
GENTE ENTENDE!

Temos orgulho de fazer parte do
saboroso universo gastronémico de Itu
ha mais 50 anos, conquistando
paladares e fazendo amigos.

FILE A PARMEGIANA ESPECIAL - R$ 190,00 FﬂﬂMﬂﬂﬂﬂ:
Filé a milanesa, coberto com queijo mucarela £ A

ao molho parmegiana especial (maolho feito na hora FILE A PARMEGIANA
com pedagos de meia-lua de tomate fresco e cebola) ' HS 'IEI] ["]
arroz, fritas e maionese - servido na mesa .

Arroz e fritas

MINI FILE A PARMEGIANA R$ 140,00 RERE
¢ [para & pessoas)
/ PARA RETIRAR
s NO BALCAO

Filé a milanesa, coberto com gueijo mucgarela ao molho
parmegiana, arroz, fritas e maionese - servido na mesa

PECA PELOS APLICATIVOS:  ifeed E’@ goomer Q0> @ (“) 93468-5223

anota Al

Delivery | DO CAFE DA MANHA
(11) 4023-1806 \ ‘ AO JANTAR

De Segunda a Sabado das 8h as 23h
Domingo até as 15h




Academia Brasileira de Letras

lavra caipira.

Por exemplo, na terceira
edicdo ddicionario da Lin-
gua Portugueséarecopilado”
porAntonio de Moraes e Sil-
va, oferecida ao rei D. Jo&ld
e impressa em 1823, caipire
ndo aparece. Mas aparece
edi¢do de 1877, como “noms
dado, durante a guerra da s
cessdo em Portugal, aof
constitucionalistas, pelos reag ;
listas”. Na oitaa edicdo do
mesmo Dicionério, publicada
entre 1889 e 1891 e impressa e
Lisboa pelaAdolpho, Modesto
& C?lmpressores, aléradcor Amadeu Ataliba Arruda
réncia portuguesa, traz o registro Amaral Leite Penteado

da acepc&o brasileira. com o seu fardéo da
Academia Brasileira de

. ) L
Matuto, caipira e tabaréu etras

O Dicionéario Brasileiio da

Dominio Publico

Sindénimos: lbaiana Piaui;
caboclo, caboré Goias. Mi-

nas Gerais; cabra, Ceara; ca: L1
saca, Piauigaucho,guasca
Rio Grande do Sulmatutq l
Rio de Janeirotabaréu,Rio

de Janeiro, Bahia, Sgpe; .
tapuia PardAmazonas. Em | l l i

Portugal,campénio campo- g
nés 2.Peludq Minho”. t‘-*' -
AmadeuAmaral, natural de N

Cornélio Pires em 1925. Mistura de poeta,

Capivari/SPpioneiro no Bra- escritor, compositor, contador de casos,
sil a estudar cientificamente conferencista humorista, roteirista, produtor e
um dialeto regional, publicou diretor que difundiu a cultura caipira

em 19200 dialeto caipira

escrito a luz da Linguistica, no clore” e Cornélio Pires, “cognominado o
qual estuda o linguajar do cai- poeta caipira”.

pira paulista da area do vale

do rio Paraiba, analisando Caipira, nem por gracejo

suas formas e esmiugando-lhe Tempos atras, no interior de Minas Ge-
0 vocabulario. Nessa obra,rais e de Sdo Paulo, dizer que alguém era
caipira € o habitante da roca,caipira podia ser considerado ofensa ou

Lingua PotuguesadeAntonio Joaquim de o que € proprio de matuto, digno de genttnenosprezo. O sociblogo estadunidense
Macedo Soares, publicado pela Bibliotecaustica. Ele cita, como Morais e Silva, 0 us®onald Pierson, quando desenvolveu um
Nacional (Rio de Janeiro) em 1889, traz nalo vocabulo em Portugal para designar ogrograma de pesquisas e preparo de pesqui-
verbete caipira: “1° - morador de fora doconstitucionais em luta contra os realistasadores junto a Escola de Sociologia e Po-
povoado; gente que ndo vive na sociedadd828 — 1834) e responde aguemta que litica de Sao Paulo, entre 1945 e 1952, es-
mais culta das vilas e cidades. Em Pernanele mesmo formula, qual a origem? - “comaudou moradores das areas rural e urbana
buco, chama-se aos homens da roga, dodas as palavras de aspecto indigena, regd municipio deAracariguama/SR cons-
campo ou mato, matutos; o mesmo € erou aparente, tem fornecido gar pasto a tatou que os entrevistados empregavam a
Alagoas; o matuto € o caipira de Sao Paulimnagnagéo dos etimologistagiinadelAmaral  palavra “caipira” com intenc&o descritiva,

e otabaréudaBahia[...] 2. fig., incultapgy  dedica a sua obrd/aldomiro Silveira, “epigono  mas também como termo de “desaprovacgéo
seiro, de maneiras acanhadkdj. primitivo,  da literatura regional em S&aulo”,Alberto e mesmo de ridicularizagdo”.

oriundo: filho do mato, originério da roca. [...] Faria, “incanséavel estudioso do nosso fol- Em muitos casos, diz Pierson, o termo

Fundada em 1979, a SAL é especialista em '
despachos aduaneires e oferece assessoria e B‘\I
consultoria para empresas que realizam

operagies de comercio exterior,
SAL - Servigos Aduaneiros LTDA, independentemente do modelo de carga. 2025

Rua Carolina Lucca Vaz n® 469477

It Novo Centro - Iu/SP ™

FE"LIZ (22@“

M I Tel! {11];'3025-3313 | (11)14025-3423
(&?*} : _”II' www.sal-aduaneiras.com.br,

s

« SALGADOS - BOLOS
* LANCHES - PIZZAS

(G

(11) 2429-9147 » hortifruti * merceariz « higiene
(11) 9 9963-2522
(11) 9 7185-3939

Rua Dscavo de Paula e Silva ne 85 - Bairro Novo Itu
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RESIDENCIAL
IMOVELS

Acksun alugueE!
A e chi G S P okl

Sz Residencial ndsats!

* limpeza * bebidas * carvéo * pées e frios

® (111 4013-1803

& (11) 97191-3468
& sacolaonovoity



“REIVINDICA(;OES"

para que 2025 seja um ano o

| ma___rawlhoso o
abencoado:
alegria, amor, fé,

paz, prosperidade,

saude, trabalho

feliz

110
OV

e grandes realizacgoes.

Sindicato dos Metalldrgicos
de Itu e regiao

Segunda-Feira: das 8h00 45 18h30
com plantdo juridico

Terca e Quarta-feira: das 8h s 18h15
Quinta e Sexta-Feira: das 8has 17h

Rua Euclides da Cunhan®127 - Cenfro = ltu/5P
(11) 4022-1446 | (11) 4022-5797

_(11) 98409-2459 © -

wwwmialwgi:m:h'ilu_.cum.hr

e — -




Fotos: Donald Pierson, 1946

Rua principal da Vila Cruz das Almas na década de 1940

veio a ter uma conotacédo depre
ciativa, sendo usado respectiva
mente para mostrar desaprove
¢éo ou para ridicularizaNo li-
vro resultante da pesquigar(z
dasAlmas: a Brazilian Mlage), _
Pierson néo faz referéncia ads
nome do municipio déracari- &
guama no titulo.

Na mesma época, ao estud
praticas sociais e culturais ncf;
mUniCipiO de CUnha/SEm"lO Levando para casa

Fotos: Robert W. Shirley

Cunha na década de 1960

e transicdo em uma cultura rural B
do Brasil 1948), os cunhenses g
compraram um lote para incinera-
lo em praca publica, como protes-§
to ao ato de “agresséo perpetrad@fs
pelo ‘alem&o”. Na segunda edi- &
¢ao do livro (que recebeu o titulo g
Uma vila brasileira: tradicédo e
transicdo,1961), Emiliowillems B2 ;
decidiu ocultar o nome do muni- : i Lt !
cipio estudado, substituindo-o pelo Zona rural de Cunha na década de 1960
nome ltaipava. O historiador Sér

Willems, antropdlogo alem&o as compras feitas ~ gio Buarque saudou o livro de no uso comum brasileiro a partir do século
radicado no Brasil, recorreu aonuma venda da Vila  Willems como “o primeiro estudo 19, mas o seu significado continua muito
mesmo termo para designar os Cruz das Almas sistematico e em grande escala deomplexo. O ser humano a que se refere é
habitantes da regido pesquisada. Num prirossa cultura caipira”. uma figura fértil como personagem da his-
meiro momento, as autoridades locais ten- Atualmente, ha quem receba a alusagria e da altura e como expresso literaria,
taram impedir a publicacéo dos dados reeom naturalidade e mesmo com cerguer por exerplo, nas obras de Monteiro Lobato,
sultantes da pesquisa por considera-los melo. Tanto como matuto, jagunco, tabaréu €ornélio Pires &aldomiro Silveiram

tirosos. Publicado o livradQunha, tradicdo outros sinbnimos, o termo caipira se fixou Jonas Soaes de Souza
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Anhembi Alimentos, Tieté/Divulgacédo

A Invencao
da culinaria
calpira
Virado de &ijaq cuscuz e guaiaua,
antigos manjare fauligas

Goiabada cascéo de Tieté/SP. A “guaiavada”,
feita com “guaiava” e agucar em tachos de
cobre e fogo a lenha, € um doce tipico do
interior paulista, hoje apresentado como tipico
do Sul de Minas. Nativa da América tropical, a
goiabeira é uma arvore presente na paisagem
de grande parte do Brasil. O seu fruto é muito
popular, utilizado como alimento desde a pré-

. L . histéria. Os colonizadores portugueses levaram
A cozinha mineira ganhou fama nacio-mydas para a Europa e, hoje, a goiabeira

nal por onta de seus pratos tipichg-  pode ser encontrada até mesmo na india
lendo-se de pesquisas, lendas e poesias an-

tigas, 0s nmeiros afirmam como seu patriménio
a culinaria do Centro e do Sudeste do Raido
engano, dizem estudiosos do assunto.

Na realida@, trata-se da velha cozinha
paulista espalhada pelo Brasil por bandeirantt
e tropeios. O texto a seguir faz referéncias; * &
a alguns importantes estudos sobre o temj -

Cozinha tradicional paulista (1963): um =
livro de eceita, folcloe e a invencéo de [ LE*
uma culinaria esquecidalissertacdo aca- Ll A - =
démica de&/iviane SoareAguiar, aborda a Marmeleiro - a mais antiga publicagéo sobre
formagao da “cozinha paulista” por meio desozinha portugués € o Livro de Cozinha da
um imaginario construido no plano simbg-nfanta Dona Maria de Portugal, no qual
lico, ligado & criacdo de uma identidade parggnsg"”;gr‘r‘:;‘;:zc:ga; 2Pntqlg;sdgev2r3?§§
S&o Paulo. Nesse belo e dellcpso.trab.alh%rasil pelas maos dos portugueses que,
a autora toma como foco o primeiro livrogpoca da colonizaao, trouxeram as primeiras
de receitas publicado com o propdésito dewudas do marmeleiro, cujo fruto é o marmelo
definir essa culinaria, escrito pela folclorista(Cydonia oblongay), originario da Asia

-

Mercearic Brasil \.
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Fotos: Divulgacédo

Tacho de cobre para preparar
goiabada e outros doces

Lata antiga da Goiabada
Curucé que era produzida
em Tieté entre 1950 e 1970

" O
i Turess

Jamile JapuiCozinha tradicional paulista
lancado em 1963.

Ao longo do trabalho, a autora demons-
tra os meandros da constru¢éo da “cozinha
paulista” no desenrolar do século 20, a par
tir da maginalizacdo de suas bases “caipi-
ras” e da nocéo de tradicdo esquechla.
autora esclarece como os folcloristas daque-
la época delinearam significativo esboco da
alimentacéo e da culinaria dos caipiras, que
conformaria o que seria batizado de “cozi-
nha caipira” como um sistema culinério.

Rustica e ndo civilizada, afirmvaviane,
como se considerava o tipo que lhe deu for
ma, ela seria caracterizada por certas recei-
tas sempre mencionadas (mingau, pamonha,
pacoca, jacuba, cuscuz, virado de feijao,
bolo de fuba, furrundum, canjica, curau,
doce de abdbora, goiabada, marmelada etc.)

Lkl

Deade 1950
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Fotos: Eduardo Arruda Passos, 2024
]
|

e por alguns utensilios, como cuscuzeiro, 0
pildo e o fogdo de “poia”.

Influéncias indigenas e lusitanas Cuscuzeiro, "forma
g de lata para se fazer

Outro de seus elementos distintivos era cyscuz”, segundo
o fato de que, assim como o caipira, estaria Amadeu Amaral.
sempre em processo de extingao ou esque- Pertenceu a V6
cimento, como na visdo expressa poifudinha, foi herdado
AmadeuAmaral em seus escritds.assim por Vicentina de
que, desde as primeiras impressoes sobré'\%“da Botelho, mae

. M ot . e Eduardo Arruda
cozinha dos caipiras, ela jagiurmais como Passos, que o
um “esquecimento” a ser lamentado do que (gcebeu da mae e
como uma “memaria” a ser nutrida. com quem aprendeu

Na sua dissertacadivianeAguiar exa-  areceita do cuscuz
minou pacientemente os 1776 verbetes reu-
nidos emO Dialeto Caipira(1920) por [
AmadeuAmaral e entre eles encontrou 52
que remetem & alimentac&o. Ela observol &
gue entre os que se referem a receitas, a i
fluéncia lusitana se mesclava com a indige® * &
na e que em alguns verbetésnadeu
Amaral chegou mesmo a rascunhar 0s mc
dos de preparo.

Entre eles estdo: Cuscuz, s. m. — espéc
de bolo de farinha, cozido em férma ao baft
da &gua quente. Frequentemente se adici
nam a farinha camardes, peixe ou galinhe
palmito e varios temperos. O cuscuz sim
ples, s6 de farinha, vai caindo em desusoc. i - '
Fazia outrora as vezes de p&o. B dri- Cuscu; paullstial, pre_parado por Eduardo _Arruda Passos com
gem da palavra e da coisa é érabea rece@a da Vé Tudln_ha,'Gertru_des Rodrigues de Arrud{:\, de

. ‘Cabrelva/SP. A receita € parecida com aquela que esta em s
Cuscuzeiro, s.m. — forma de lata, para S@ gialeto caipira, de Amadeu Amaral. Eduardo esta radicado  Pildo de mao, “em geral de
fazer cuscuz. Mede cerca de um palmo Olem Portugal ha mais de 30 anos e, ainda hoje, recebe seus ~ madeira, em que se pila o milho
pouco menos de altura, vinte centimetros de amigos com a iguaria caipira da canjica, pagoca etc.”

Detalhe do cuscuzeiro de
V6 Tudinha que, hoje, esta com
Eduardo Arruda Passos

Eduardo Arruda Passos, 2022
=T s &

Divulgacao

Agradecemos pelo apoio e pelas experiéncias que
compartilhamos ao longo deste ano. Boas Festas!!!

EF Arquitetu ra e

NOVEMBRO/DEZEMBRO DE 2024 - Revista Campo&Cidade 13



Divulgacéo
boca e um terco menos no fundo, tendo,
portanto, a forma de cone truncado;

Tutu, tutu-de-feijdo, s. m. — feijdo vira-
do, isto é, feijdo cozido que se mistura com
farinha de milho ou de mandioca, ao fogo,
no momento de servivirado, viradinho, s.

m. —comida que se mexe ao fogo, com fari-
nha: virado de feijao, virado de couves etc;
Guaiava, goiaba, s.f. — fruto da goiabedra.

22 forma adotada na lingua culta € comple-
tamente desusada entre os caipiras; Guaia-
vada, goiabada, s.f. — doce de goiabas;

Cambuquira, s.f; - grelos de ab6bora:cambuguira é o nome que se da aos brotos e
“Chegava a hora da ceia. Caldo de cambu-flores da abébora, abobrinha ou do chuchu.
quira, um feijao virado alumiando de gor Pode ser usada como complemento de
dura...” (Cornélio Pires)Viviane Aguiar diversos pratos culinarios, em tortas, sopas ou
ressalta quamadeuAmaral definia o “tutu de omeletes, refogado ou cozido
feljao”, que mais tarde seria associadalina-
ria mineira, como sindnimo de “virado”, ~ Secretaria de Estado da Cultura - SP
Cozinha mineira, patrimdnio paulista

“Pela madrugada, iniciando o dia, 0 me-
nino armava a trempe e acendia o fogo. Pu-
nha o toicinho para fritar na panela. O cal-
deirdo vinha do outro fogo, com feijao co-
zido [...]. Frito o torresmo, era retirado.

Repartia a gordura, colocava sal com alho,

fritava, pegava o torresmo com a colher

punha no caldeirao de feijdo, bem amassan- Virado a paulista, famosa mistura de feijéao
do com farinha. Era o ‘virado’, que se usa- Preparada com toucinho e farinha, recurso
va engolir com o café pelo meio’. et o i i Paul ool

Essa descri¢do parece ser de uma cena o :
mineira, mas ngélo épnéo; € paulista e foi co- gastronomico de Porto Feliz/SP e

. . = reconhecido pelo Condephaat como
Ihida em depoimentos de velhos caipiras da patriménio cultural imaterial

HRTPALE Wil SoRETERg ]

_FELIZ ANO NOVO!

-l 5 1
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regido deTaubaté, pofom Maia eTereza
Regina Maia, e esta no livro do caSedlol-
clore das topas, topeirs e cagueiros do
Vale do Paraibag foi reproduzida pelo his-
toriador Ricardo Maranh&o no artigo “Co-
zinha mineira, patriménio paulista”, publi-
cado no primeiro numero da revistesto-

ria Viva (nov. 2003 — a revista parou de-cir
cular) e que traz a seguinte chamada: “Mi-
nas Gerais canta a originalidade mineira do
tutu de feijdo e de outras iguarias de igual
sabor; ledo engano: trata-se da velha cozi-
nha paulista espalhada pelo Brasil por ban-
deirantes e tropeiros”.

Maranh&o cita outras iguarias tipicamen-
te paulistas que ganharam sotaque mineiro:
lombode porco com tutu; canjiquinha feita com
quirera de milho e costelinhas de porcei-co
das; linguica de carne de porco e outras.

Tridngulo da alimentacao caipira

Uma das mais antigas referéncias ao vi-
rado data de 1602, no relato da expedicdo
que Nicolau Barreto realizou aos atuais ter
ritérios do Paraguai, Bolivia e Peru.
Teotbnio José Juzarte também registrou no
seuDiario da navegacéo do Ridefé, Rio
Grande Parand e Rio Iguaten(il769): o
mantimento de que se fornecem para a via-
gem néo excede a feijao, farinha de mandi-
oca ou de milho, toucinho e sal, “que é o
quotidiano sustento exceto alguma caca ou
peixe”. Durante a viagem se costuma cozi-
nhar a noite o que se ha de comer no dia
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Divulgacéo .
seguinte, escreveu Juzarte, “porque se nao
pode acender fogo ao jantar e se come frio

Farlnha de o feijdo que ontem se cozinhou”.

Outro documento historico, que corrobo-
Itlf!, para ra a tese do passado longinquo do prato mais
Sao Mcente paulista do Estado de S&o Paulo, é da lavra

do explorador Francisco José de Lacerda e
Almeida, que em seliario da viagem pe-
las capitanias do Pard, Rio Negy
Matogrosso, Cuiaba e S. Paulo, nos anos
de 1780 a 1790onta que saboreou o vira-
do em 1788 e o chamou de guisado, qualifi-
cando-o de “o melhor do mundoA
folclorista Maria de Lourdes Bges Ribei-

ro, no livroNa Tilha da Independéncia
também conta que D. Pedro |, durante o tra-

Mani¢oba, nome da
aldeia que existiu em
meados do século 16 en-
tre a Serra do Japi e a atu-
al cidade de lItu, signifi-
ca folha ou pé de mandi-
oca, como dizem os tex- Mandioca recém colhida
tos antigos. De acordo
com esses textos, Afdeia de Manicoba Tieté e um afluente nao identificado. Se-
seguia para Sadicente parte daquela fa- ria o porto do Pirapitingui dos antigos do- jeto que efetuou entre o Rio de Janeiro e
rinha consumida pelos alunos do “colécumentos, de onde se embarcava rumo ao 50 Paulo, comeu o “virado” a 17 de agos-
gio” de Leonardo Nunes, o missionariorios Parana e Paraguai? Ou seria o “puer‘[ot0 de 1822 ’na Fazenda Pau d’Alho. de Sao
gue veio ao Brasil em 1549 na compade Nuestra Sefiora d¢ocha”, denomi- '
nhia deTomé de Sousa, o primeiro go-nacdo dada pelo capitdo general gover
vernador geral do Brasil. Em uma de suasador do Paraguai, dom Luis de Céspedes
cartas, escritas entre 1554 e 1594, o paceria, no mapa que acompanha a carta
dre José dénchieta explicava que “o que em 1628 ele enviou ao rei Filipe IV
principal alimento nesta terra é a farinhade Espanha (Filipe 11l de Portugal) nar
de pau, feita de umas certas raizes que s#ndo a sua viagem, também pertencente
plantam, que chamam mandioca”. ao acervo dérchivo General de Indias?

E possivel saber onde ficava exatamen- E bomlembrar que esses mapas ndo s&o
te essa “fabrica” de farinha de mandio-objetos de referéncia imparciais, mas instru-
ca? Muito dificil. Um mapa em espanholmenbs de comunicacéo e podgue ex-
do inicio do século 17, pertencente agressanum ponto de vista e projetam os in-
acervo doArchivo General de Indias teresses de seus criadofesta-se de um tipo
(AGI), Sevilha, mostra o “puerto de de documento cartografico sem represen

Manicoba” no entroncamento entre ogdes de limites ou de fronteiraglSS) Forno rﬂstigo Ié |enfk1)a para assar pées,
olos e biscoitos

Foto Jo&o Antunes

FELIZ
2025!
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Fotos: Divulgacédo

Milho assado, alimento herdado
dos povos originarios

Roda d'agua movimenta moinho e monjolo (engenho rustico
movido por agua destinado a pilar milho) Curau de milho verde Moinho de fuba

José do Barreird/ale do Paraiba, poucos Patriménio HistéricoArqueoldgicoArtis-  Botucatu e principalmente Bofete.
dias antes de dar o Grito do Ipiranga. tico eTuristico do Governdo EstadodeSao  Segundo ele, o denominador comum
O mais auténtico prato da culinariaPaulo como patrint@o cultural imaterial, de antigo dessa regi@o culinaria era o uso do
paulista, o “\fado a Paulista”, famosa mis- modo a preservar a tradicéo e fortalecer suailho, consumido de diversas formas
tura de feijdo preparada com toucinho e faimportancia para a histéria do Estado (Relado do milho, outros dois alimentos for
rinha, de extragcdo mameluca e que se tosolucdo SC n° 20, de 08/03/2018). mariam dtriangulo da alimentac&o caipira”: 0
nou o recurso alimentar primordial dos ban- E oportuno lembrar quntonio Candido  arroz e o feij&o, além da carne de porccsesn
deirantes na Séo Paulo colonfal,institu-  desenvolveu suas pesquisas sobre a cultwada na banha e preferida a de vaca ou mes-
ido como patriménio culturelgastronémico caipira, que resultou no livi@s paceiros mo a de galinha, que na regido estudada por
de Porto Feliz, a antigaaritaguaba, berco do do Rio Bonitga partir da observacéo diretaAntonio Candido era utilizada especialmen-
movimento mongdeo (Lei municipal n. do cotidiano de moradores de bairros ruraite em dietas de resguardo, seguindo os ta-
4.772 de 23/1/2009), e reconhecido pelo dos municipios paulistas de Piracicababus relacionados ao pds-paio.
Condephaat — Conselho de Defesa ddieté, Porto Feliz, Conchagnhembi, Jonas Soaes de Souza

FELIZ ANO NOVO!
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Acervo da Pinacoteca do Estado de S&o Paulo

Artista retratou o modo de
ser do homem do campo

Pirtor ituano Josédfraz de Almeida Juanior
inseriu em sugs obras ®uMes do aipira

sileira do final do Século 19, Josétenas de retratos e bustos a partir de enco-
Ferraz délmeida Junior (1850-1899) mendas -Almeida Junior confere grandeza
€ considerado por muitos pesquisadores & personagem, apresentando-os com des-
especialistas como um dos precursores rtaque tanto em seu atelié, na cidade de Sao
retratacdo de uma realidade regional em pirfRaulo, como nas Exposi¢des Gerais de Be-
turas de seu periodo. Obras como “Caipirkas Artes”, afirma a pesquisadora. Como
Picando Fumo” (1893), “Cozinha Caipira” pintor formado no &mbito das academias de

U m dos grandes expoentes da arte bradvia da profisséo de pintor e executou cen-

(18%) e “Nha Chica” (188)
mostram um Cotidiano bem Pinacoteca Ruben Berta, Porto Alegre
especifico do interior de S&o
Paulo, especialmente a re-
gido de Itu/SPA professora
do Museu Paulista da Uni-
versidade de Sao Paulo
(USP),Ana Paula Nasci-
mento, que € especialista na
obra do artista, é categorica
em dizer que ele é conside-
rado o primeiro pintor a re-
tratar a figura do caipira em
obras de destaque.
“Apesar de ndo se limitar  auto-retrato (1878), Oleo
a teméatica do caipira - pois sobre tela, 40,9 cm x 32,4 cm

20 Revista Cam po&Cidade ¢ NOVEMBRO/DEZEMBRO DE 2024

belas-artes, com estagio no

exterior, Almeida Junior

também realizou pinturas em

todos os géneros como ale-

gorias, figuacdes, naturezas- caipira Picando Fumo (1893), Oleo sobre tela,
mortas, nus, pinturas religiosas 202,00 cm x 141,00 cm

e os temas regionalistas.

Ana Paula iniciou seus sidade de S&o Paulo), em um projeto no qual

estudos sobre o pintor ituanofoi organizada uma exposicdo com as obras
por volta de 1999, pouco do pintor na Pinacoteca de Sdo Paulo, em
apos finalizar a graduagédo nacomemoragdo aos 150 anos de seu nasci-
Faculdade dérquitetura e mento, em 2000.
Urbanismo na Universidade O projeto era capitaneado pela profes-
de Sao Paulo (atual Faculda-sora e historiadora Maria Cecilia Franga
de deArquitetura e Urbanis- Lourengo e tinha como demais membros a
mo e deDesignda Univer  professora Ruth Spruigrasantchi, Rena-

FELIZ ANO NOVO!



Fotos: Acervo da Pinacoteca do Estado de S&o Paulo

Nh& Chica (1895), Oleo sobre tela,
109,00 cm x 72,00 cm

Cozinha Caipira (1895), Oleo sobre
tela, c.i.e., 63,00 cm x 87,00 cm

taVieira da Motta e Maia Mau, alémAra ra méo’, publicada em 2007 no livro da ex{Modo de vida caipira

Paula. “Na ocasiao, eu e Maia Mau revisaposi¢do ‘Almeida Junior: um criador de A especialista destaca que as principais
mos todo o material sobAmeida Jinior imaginarios’, realizada na prépria Pinaco-obras que retratam o estilo de vida caipira
veiculado nos jornais paulistas e ituanos citteca, em 2007, como uma das exibi¢cdesdo “Caipiras negaceando” e suas trés ver
culados entre 1872 e 1900 e ainda em 1956pmemorativas do primeiro centenario dabes (1888), “Caipira picando fumo” (estu-
0 que deu origem a ‘Cronologia em primeidnstituicdo”, recorda. do e verséo final de 1893), “Amolacéo in-
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terrompida” (estudo de 1893 e verséo finakssateméatica é “Cozinha caipira” (1895), na qual
do ano seguinte), “Apertando o lombilho” Almeida Junior representa um farto rol do que é
(1895), “Cozinha caipira” (1895), “Nh& uma cozinha na roca, com seu fogao e for
Chica” (1895) e “\bleiro” (1899). “De for  no a lenha, varal para defumacéo de carnes
ma geral Almeida Junior destaca em taise lingui¢as, palhas de milho - talvez para se
obras o viver de homens e mulheregstourar a pipoca, segundo a pesquisadora.
domiciliados especialmente no interior do “Nesse ambiente enfumacado, o fogédo
Estado de S&o Paulo: a caca, as pausas ptem em sua parte superior a habitual panela
0s pequenos prazeres (como fumar ou cade ferro. No chéo, o pildo e os tachés.
tar), as lides diarias de homens e mulhereparedes simples e sem revestimento, com
0S ambientes em que estdo imersos, postpeucas abertas, sendo as mesmas suficientes
ras corporais, com simplicidade e poucapara liberar afumaca e adentrar uma luz azulada,
cores”, afirmaAna Paula. contrastante com os tons terrosos dominan-
O modo de preparo e consumo de alites. No umbral da porta, uma galinha, que
mentos pelo caipira também esta presenferece querer adentrar o ambiente em bus-
nas obraglo pintor A principal pintura com ca de alimentos, traz luz a cena, assim como
auxilia a realcar a simples cozinheira ao
chao em sua faina diaria”, cotaa Paula.
Ja “Nh& Chica” mostra a mulher que, en-
guanto pita o cachimbo, aguarda alguém
para a pausa do cafezinho.

Exposicdo em Itu

uma exposicao com obras do pintor em Itu,

Acervo da Pinacoteca do Estado de S&o Paulo

ApOs a exposi¢ao na Pin§C0teca de S&guipira Negaceando (1888), Oleo sobre tela,
Paulo, em 200Ana Paula foi curadora de 112,00 cm x 87,00 cm

o|ned 0BS 9p OpeIS Op BI2j00eUld BP OAIS0Y

O Violeiro (1899), Oleo sobre tela, c.i.e.,
141,00 cm x 172,00 cm
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realizada entre 9 de maio e 20 de junho d@i uma iniciativa do Sistema Estadual de
2010 em celebragéo aos 400 anos de fundsiuseus (Sisem) e da Pinacoteca, visando
¢do da cidadeéd mostra “Almeida Janigo  difundir parcela das obras do pintor em sua
homem e a natureza”, que ocorreu nas déidade natal.

pendéncias do Regimento Deodoro (Quar “A seleg¢édo de 20 pinturas procurou
tel de Itu), reuniu 20 quadros que ressaltar@xplicitar algumas das principais caracteris-
a preocupacéo ddmeida Janior em valo- ticas da producéo pictorica dele, especial-
rizar o caipira e sua culturA. exposicdo mente no que se refere a representacéo dos



Divulgacdo/Camara de Vereadores de Itu

personagens e da natureza circundante da

‘Boca do Sertdo’: o caipira, tipo provenien- Obras SObre

te da mesticagem, a historia paulista erigida . s o

nos retratos e a natureza tropical exuberan-Almeida Junior

te, tantas vezes buscada pelos europeus, e

que ficaram eternizadas nas telas dele”, ex- A professora Durce Gongal-

plicaAna Paula. ves Sanches publicou duas
As obras selecionadas foram: uma copia, obras as quais tém o pintor

uma pintura religiosa, cinco pinturas de te- Almeida Junior em destaque:

mas regionalistas (“Caipiras negaceando - “O modo de vida caipira em

estudo”, 1888; “Caipira picando fumo”, obras deAlmeida Janior”

1893; “Nhé Chica”, 1895; “Cozinha caipi- (Ottoni Editora, 201) e “Co-

ra”, 1895 e “Apertando o lombilho”, 1895), zinha Caipira” (Foxtablet,

seis retratos (fazendeiros e politicos - 2024). Em ambos os livros, a

Manoel Lopes de Oliveira, 1891; Francis- autora - que ocupa a cadeira N°

co Eugénio Pacheco e Silva, 1884; Cesario 14 daAcademia Ituana de Le-

Motta, sem data; Bernardino de Campos, tras (ACADIL), cujo patrono é

1896; Francisco dassis Peixoto Gomide, o poeta Guilherme ddmeida A professora Durce Gongalves Sanches
1898 - e a maéina Candida d&Amaral -, analisa como o artista retratou a cultura  durante a solenidade quando recebeu o
Souza, sem data), trés paisagens (“Cascatado interior em suas telas. Diploma e Medalha Imperatriz Leopoldina,
do Votorantim”, 1893; “Paisagem fluvial”, Nascida em uma fazenda em Coroa- ™ 2022. na Camara de Vereadores de It

1899; “Paisagem do sitio Rio das Pedras”, dos/SPDurce veio para Itu de Sdo Ro-

1899) e uma pintura histérica (“Partida da que/SP em 1984, a convite da Secretarigué tinha tanto ‘Retroflexo no linguajar
Mongao”, 1897, versao de 73 x 120 cm).  Estadual de Educagéo. Se apaixonou pelesse ‘R’ carregado que a gente chama é
Atualmente, esta em cartaz na Pinacote- histéria deAlmeida Junior e passou auma influéncia do tupi-guarani. E impor

ca de Sdo Paulo a exposicéo “Caipiras: dasestuda-la. Em sua pés-graduacéo realizéante dar valor a esse linguajaorque eu,
derrubadas a saudade”, que segue até o diala na Universidade de Sorocaba (Unisokg principio quando entrei na escola, tinha
13 de abtide 2025A mostra coletiva nasce a  estudou a semidtica em torno das obragergonha, inclusive porque meu nome é
partir da pintura “Caipira picando fumo”, de do pintor ituano.Também passou a seDurce, com‘R’. N&o faz ‘marmas néo é tdo
Almeida Jinior, pararepensar oimaginarioem dedicar a pesquisar mais sobre o moddoce assim (risos)”, brinca a pesquisado-

torno da identidade desse tipo social, cafd de vida caipira. ra, que estudou Fonologia na Universida-
para designar o paulista interioraAenos- “A minha vivéncia caipira ajudou mui- de Estadual de Campinas (Unicamp).
tra tem curadoria déuri Quevedom to a pesquisapois eu ndo entendia o por “N&o € errado, € diferente(AR)

André Roedel
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Comida caipira “recheada’
de nossa historia

Receitas tipias fazem parte da cultura alimetar do nosso pa

Colegao Heyttor Barsalini
m todo tipo de alimento h4 um pedagdeyttor Barsalini com
da nossa histéria. Na culinaria caipirae risoto caipira. Um
estdo presentes lembrancas das rogaroveitamento do
dos fogdes a lenha, dos tachos, das panef3z ue sobrou,
. acrescido de frango,
de barro e de ferro e, espemalme,nte, d_Qﬁolho e queijo
antepassados que cultivavam os proprios in-
gredientes e transformavam esses alimen-
tos, muitas vezes simples,
em sabores inesqueciveis
que se perpetuam até hoje.
O pesquisador e escritor
ituano Heyttor Barsalini,
autor dos livro Historia
daAlimentacdo naseélfras
de Yerig e A Culinaria
Dourada de Ribeiréo
Grande destaca que na cu-
linaria caipira encontra-se
muita riqueza da tradicdo
indigena, cujos costumes e
cultura alimentar foram, de
forma intencional, irres- ¢ao brasileira, além de terem
ponsavelmente apagados esctito o livro “Culinaria
ao longo dos séculos, mas que Mesmo asourada de Ribeirdo Grande”. Eles também
sim continuam sendo a maior identidade doompartilham seus trabalhos no Instagram
povo brasileiroA pedagoga e pesquisado_@receitashistoricasbrasiIeiras

Os pesquisadores Heyttor
Barsalini e Isamara Gouvéa
dao palestras ha 11 anos
sobre a histéria da alimenta-

FELIZ ANO NOVO!
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ra Isamara Gouvéa complementa, enfati-
zando que o alimentae vai muito além do
ato de comer“A alimentacdo é um viés
muito importante, a gente se constréi a par
tir daquilo e se perpetua”, declara.

Muitos dos alimentos produzidos e con-
sumidos pelos indigenas como milho, man-
dioca e hortali¢as, continuam presentes na
culinéria contemporaneAlém dos ingre-
dientes convencionais que marcaram e con-
tinuam marcando a cozinha do interior
paulista, destacam-se as plantas alimentici-
as nao convencionaisARCs). Entre elas,

a cambuquira (broto e flor de abéborag-
pro-nobis taioba, serralha - conhecida po-
pularmente pela prondncia do caipira como
“serraia” -, inhame e cara. De acordo com a
advogada e gastronoma Suely Sani Pereira
Quinzani, em parceria com a também
gastronomaina Alice Silveira Corréa, €
fundamental preservar esses alimentos para
que ndo desaparecam. “Esses ingredientes

Tucano

O broto e a flor de cambuquira séo utilizados
na culinaria caipira. Eles fazem parte das
plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs)
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Arquivo Museu do Tropeiro
existiam nos quintais e nas matas, faziam
parte da dieta dos caipiras e acabaram fi-
cando no esquecimento ou foram substitui-
dos por outros de maior valor comercial.
Deixaram de ser usados talvez pelo precon-
ceito de serem ingredientes de comida cai-
pira, sinbnimo, no passado, de pobreza e
ignorancia”, conclui.

Outro aspecto essencial da culinaria in-
digena é a e¢ae moqueada, considerada em
Historia daAlimentacgéo no Brasipelo histori-
ador e escritor Luis da Camara Cascudo, 0 “avd
do churrasco”. Moquém, em lingua fuggni-
fica algo como “secador”. Essa técnica de
preparo funcionava especialmente como
forma de conservacdo das carnes de cacga
ou peixes. O processo de moquear consis-
tia em colocar a carne sobre uma grelha de
madeira ou bambu, posicionadagieiamen-
te a uma fogueira ou brasa. O calor da fogueita . ...

Modelo de trempe que era utilizada
antigamente pelos tropeiros
nda Gomes de Oliveira Ivo

cozinhava e defumava aicey desidratando-a O milho
e preservando-a por mais tempo. desempenha
A tradi¢é@o alimentar caipira foi também um papel
enriquecida com ingredientes e técnicas tra- ;“;SSH;Z':::'
zidos pelos tropeiros, que introduziram no- caipira,
vos sabores e formas de preparo, amplian- sendo
do ainda mais a diversidade culinaria da ingrediente
regido. O jornalista e historiador sorocaba- base de
no, Ségio Coelho, possui registros dos re- pratos
latos deixados por Jge Nobrega de ]Efa}d'c'ona's
Almeida, fazendeiro e tropeiro de Porto é‘:ﬁ;:g’;‘ a

Feliz/SP aos seus netos sobre sua experizea). Entre outras delicias feitas com o
encia CondUZ|nd0,tr0paS do Estado do Riggrediente estio a pamonha, o curau, sopas,
Grande do Sul até Sorocaba/SP bolos e a famosa canjica
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Nessas memoarias, d@r recorda que a
comida era feita por meio da armacao da
trempe (aro com trés pés para apoiar pane-
las sobre o fogo) de ferro ou de madeira, e
tinha o fogo aceso em um conjunto de pe-
dras Ali, cozinhava-se o arroz e também o
feijdo, conhecido hoje como feijéo tropeiro,
mas que, naquela época, era chamado de
feijdo de caldeirdo. Os acompanhamentos
eram carne seca, torresmo, linguica e fari-
nha de mandioc&udo isso era misturado
ao feijdo que resultava nessa iguaria que
chegou nos dias de hoje até nos.

Alguns habitos desse modo antigo de se
alimentar que faziam parte do cotidiano
rural, foram se perdendo ao longo dos anos.
Heyttor cita, por exemplo, o pirdo, alimen-
to tipico da culinaria caipira, preparado com
caldo e farinha de mandioca, consumido
com diversos tipos de carne como de fran-
go, de caca, de boi ou até mesmo com ovos,
gue atualmente ndo faz parte do cardapio
da regiao. Outro prato que também deixou
de ser amplamente consumido foi o viradinho,
feito com caldo e farinha deltm. O viradinho,
no entanto, se preparado com uma maior
quantidade de farinha, se tornava uma pas-
ta mais firme, semelhante ao cuscuz paulista,
uma adaptacdo desse alimento.

O modo de cozinhar das familias do
Bairro Varejao

O BairroVarejao, um dos mais antigos
de Itu/SPabriga o sabor de muitas comidas
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Colecéo Jair de Oliveira

Tucano Colegao Leandro Bueno Endo
Jair de Oliveira prepara o bolo
salgado de farinha de milho
branca ha muitos anos para
familiares e amigos

A tataravo de Jair de A familia de Leandro Bueno Endo tem raizes centenarias no Bairro Varejao
Oliveira, Isabel Silveira em ltu. Nesta foto estdo seus bisavos Anna Rodrigues da Silveira e Sebasti-
Leite (Nha Bé), pitava o 8o Bueno (a direita) com os filhos Maria de Lourdes (colo), Olézia, Ignacio,
tradicional cachimbo caipira Luiza, Etelvina e Benedito. Ao fundo, o chofer da familia

tipicas da culinaria caipira. O mais tradici-entanto, 0 modo de preparo ja néo refletitada para o forno a gas, Jair garante que o
onal é o bolo salgado de farinha de milhoas praticas antigas da zona rural em quesabor fica perfeitoAlém disso, por conta
receita passada de geracao a geracao, prguaria era feita em fogédo a lenha com inpropria, ele fez algumas modificacdes na
duzida originalmente com farinha de milhogredientes totalmente locai.farinha, o receita originalAgora, o bolo leva requei-
branca, leite, banha de porco, ovos e queijeite, os ovos e o0 queijo vinham das chacgao para ficar mais cremoso e sementinhas
fresco. Segundo o engenheiro civil Jair deas, sitios ou fazendas. “Nada era industriade erva-doce. Para Jair bolo salgado de
Oliveira, que tem uma forte ligacéo famili- lizado”, reforca. Mesmo aiss, Jair se recer farinha de milho € um patriménio
ar com a tradicdo gastrondmica dessa r@la de sua avo, que ja morava na cidade, fazengastrondmico de Itu e um elo importante
gido, esse bolo sempre fez parte da mesabolo em cima dahapa de um fogéo a le-entre o passado e o presente da cidade, por
das familias daquele lugdMinha tataravé nha.A massa do bolo era colocada em umesso, deveria ser mais conhecido.
Isabel Silveira Leite (Nha Bé) ja fazia essepanela de ferro e sobre ela havia uma lata O comerciante Leandro Bueno Endo con-
bolo e minha bisaviheolinda Rodrigues que a cobria. Em cima dessa lata eram céa que a familia, também ¥arejéo, repro-
de Moraes também”, afirma. locadas brasas do fogdoeatia que ajuda- duzia a receita do bolo salgado de farinha
Apesar de ndo ter conhecido a tataravoeam a assar 0 bolo. Em um periodo que variae milho, que assim como na familia do,Jair
a bisavo, Jair teve contato com o bolo poentre 40 e 50 minutos aigria ficava pronta. atravessou gerac¢fes. Leandro conviveu
meio da avé Rita Rodrigues da Silveira. No Hoje, embora a receita tenha sido adapnuito com a avo Maria das Dores Monteiro

FELIZ ANO NOVO!
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de Carvalho e ia muito & casa da bigawda bém faziam parte dessa producdo de inesfa colocada em uma lata com os pedagos

Rodrigues da Silveira Moraes, que nascequeciveis sabores que ndo podiam faltar de carne cozidos, sem que fisar® bolsbes

€ morreu nesse mesmo bairro rural do mu- Doces como marmelada e goiabada, qude ar no seu interiotPor isso é chamada de

nicipio. Seu interesse pelas historias antse conservavam por muito tempo, eram feiearne de lata”, afirma.

gas da familia sgiu quana ainda era crian- tos em grande quantidade entre os meses deFrancisco Nunes Neto, conhecido como

ca e foram passadas a ele principalmente enquganeiro e fevereiro, armazenados entChiquito, ainda hoje reproduz a carne de lata

to tomavam café diaziam alguma refeicdo. caixetas de madeira, similares a estojos ae-as vende na Fazenda da €wdia, locali-
Entre os muitos saberes culinérios trangigos, retangulares, que tarh umatampaque zada no Baio Pedregulho, em Itu. Outra

mitidos esta o preparo do polvilho azeflo. deslizava Fazia-se também muito doce deguaria muito prestigiada no local é a matula.

receita tradicional, que requer paciéncia evo, como ambrosia, ovos nevados e suspiroEle conta que esse alimento é feito a base

dedicacao, comecgava com a mandioca sen- As técnicas culinarias também incluiamde frango, farinha de milho, pimenta biqui-

do ralada e colocada em latas com 4gua qestratégias de conservagdo do alimentmho, banha de porco e paltieamilho verde

ficavam guardadas na despensa por cercamo a preparagdo das carnes. Leandro cqoré-cozida, tendo um preparo muito simples.

de 21 diasApos esse periodo, abria-s ata que a avé dizia que na época em que ndBode ser servida nagsma haa ou fria. Dura

latas e retirava-se as mandiocas que tinham sgha geladeira, para conservar a carne d@té trés diasera levada antigamente nas vi-

separado da agua. Depois disso, pegava-s@m@imais, era necessario cozinha-las em agagens longas”, conclui.

mandiocaralada que se formou e ia-se desfervente com saApGs repetir 0 processo,

fazendocom a mao em uma mesa grande corpegava-se a banha do porco, a derretiaTeadicdo que se mantém viva

uma toalha para ir secando. O passo final egassava na peneira. Para finalizabanha Flavio Leme, aos 86 anos, é um mestre

passar o ingrediente em uma peneira e esta-
va pronto opolvilho azedo, usado para fazer
biscoitos.Além disso, eram preparados
sequilhos e brevidades, bolo branquinho
feito com polvilho doce, ovos e agucar

A familia de Leandro também produzia
as famosas quitandas, comidinhas prepara-
das para serem servidas especialmente para
as visitas aos finais de semana. “As quin-
tas-feiras era o dia em que as mulheres tira-
vam para fazer as quitandas. Bolachinhas,
biscoitos, doces (de abdbora, laranja, dep&n-
dendo @ época por causa da sazonalidade) e
salgados como p&o caseiro”, lembra o congr
ciante. Os licores de jabuticaba e figo tam-

30 Revista Campo&Cidade * NOVEMBRO/DEZEMBRO DE 2024

Flavio Leme

com o cuscuzeiro
de lata de 6leo
confeccionado

hé& varios anos
pelo ituano Vitério
Piva, ex-contra
mestre da Fabrica
de Tecidos Séo
Luiz. Leme fala
que aprendeu

a fazer o cuscuz
de bafo com

a prépria mae
quando era

ainda menino

na arte de fazer cuscuz paulista. Desde cedo
foi inspirado por sua mae, Maria José
Faccas, que preparawgrato, e aprendeu a
receta, comecando a fazé-la somente apds
0 casamento. Ele se destacou ao utilizar um uten-
silio peculiar: um cuscuzeiro de 18 litros, feito
de lata de 6leo de cozinha, umodelo raro,
confeccionado pelo ituandgitorio Piva,
utensilio que hoje ndo se encontra mais.

Em sua casa, Leme mantém quatro des-
Ses cuscuzeiros e, em ocasifes como as fes-
tas de Santa Rita, ja chegou a preparar mais
de 20 cuscuzes. Sua fama o levou a ser pro-
curado para eventos particulares, os quais
ele aceitava por puro prazer



Rodrigo Tomba Fotos: Paula Fernanda Gomes de Oliveira Ivo

Ja na Chaca- _ _ - ,
ra do ROSArio, Muitas das antigas tradi¢cdes alimenta-

durante os tradi-  "€S de Itu estdo reunidas no liA&ida-
cionais almocos de de Itude Francisco Nardy Filho, volu-
e jantares @a- me 4, 22 edicdo - Editora OttoAicome-
nizados por Jodo & pela meticulosidade das familias da-
Pacheco princi- quela época, que seguiam horarios rigo-
palmente nas '0SOS para suas refeicoes. O dia comega-
tradicionais Ca-  Vacedo e por isso 0 almogo era as"@h. ~ Pamonha e curau (foto abaixo) fazem parte
valgadas da Lua meio-dia havia café com leite, acompa-  da tradicéo e do sabor da culinaria
Cheia, aestrela¢ Nhado de bolo de frigideira e, fre- (T (2 S e (Rotet
a pacoca de pi- duentemente, pipocas. O jantar
|30, preparada a €raas 14h e, a noite, a ceia era
moda antiga. De ~ Servida as 18h. Entre os alimen-
origemindigena  10S consumidos estavam o trivi-
e popularizada al: arroz, feijdo, verdura e carne.
A cozinheira da Chacara  pelos bandeiran- O diferencial estava no fato de
do Rosario, Maria Helena  tag essa iguaria  dUe tudo era produzido em-er
delima (Lena) socaa g faita hoje pela ~ Fas ituanas. Outros alimentos
tradicional pagoca de pildo [ . L o Ma.  consumidos eram os mingaus, 0s

ria Helena Lima (Lena). Ela combina fari- ©€ngrossados de cara, feijao-ver

nha de mandioca com carne de porco ou ded€ € caruru, angu, cuscuz bran- ) _ _
boi, que, depois de socadas no pildo caipi- €© bureré que era feito com caldo deaté da Corte, no Rio de Janeiro. Entre os

ra, resultam na deliciosa pagoca. cambguira e milho verde ralado. doces mais procurados entre as familias
Jodo explica que, no passado, os bandei- Além disso, a producdo de doces debastadas daquela época estavam os fios
rantes socavam a farinha no pildo, armaze- Itu NOS teémpos antigos era famosa, corde ovos, espingardas, doces de lima, cidra,
navam-na em embornais, que eram levadosforme descreve Nardfle destaca a ha- maracuja, abobora com aglcar e os tradi-
sobre 0s muasmas viagem para o sertio. Com bilidade das doceiras locais como as freieionais curau € pamonheambém se po-
0 uso de bastante sal, a pacoca se conservaviS do Conventinho e a renomada Nhaularizaram a goiabada, marmelada, ba-
bem e, a chegarem ao destino, misturavam- Maria Custodia, que se tornou famosa éas de ovos e doces de figo, péssego e os
na com carnes de caca para se alimentaremConhecida pelos seus doces que conquigue eram feitos de frutas sazonais. O me-
Essa tradic&o ancestral é mantida viva nos taram prestigio além das fronteiras da cilado de cana de aclcar e a rapadura tam-
dias atuais na Chacara do Rosamio. dade, pois a doceira recebia encomenddsm estavam present¢sP)

Beatriz Pires
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Lenha, fogo e fumaca na chaminé

Cala ve mais raros, o9f0es a lenha matém viva a eséncia da aéintica mzinha aipira

ra o ultimo dia de
E novembro, o sol

comecava a ilumi-
nar as terras que divi-
dem o0s municipios
paulistas de Itu e
Mairinque.A poeira da
estrada de chéo batido
anunciava a chegada a
Chécara do Guarda, par
te do antigo sitio Séo
José, noBairro Mato
Dentro Ali, entre o can-
to dos passaros e o ba- O fogéo construido por o!on_a
lancar das folhagens, Diva domina o ambiente rustico. Com o machado, o casal racha lenha todos os dias
Joviniano dos Santos, E neleque o diacomecae “combustivel” irr{prescindivel para o fogédo da casa

. ' termina, sempre com o bule

conhecido por todos de café quentinho
como Guarda, esperava como na cidade para o prepafpreparado com destreza piona Diva, que
em pé, enfrente a suaasa, com seu facéo ro do café e demais refeicdes da familia. faz da cozinha sua arte.
nas costas e o sorriso de quem carrega a sa-O fogéo, projetado paona Diva Pinott Sobre a mesa simples e com cadeiras
bedoria de 80 anos bem vividos. Quem postos Santos, 74 anos, esposa do Guarda, diesiguais, repousa um bolo de fuba recém-
sibilitou a visitafoi um dosmédicosveteri- mina a varanda. E nele que o dia comegasaido do forno. O aroma do café, plantado,
nariosmais antigos de IfiMarcos Santana, termina, sempracompanhadoom o chiar colhido, torrado e moido na prépria chaca-
amigo de longa datdo anfitrido.A propri-  da panela de presséo que se mistura ao soa) invade a varanda, despertando memori-
edade, pequena e simples, guarda um tesaias aguas da cachoeira que corre aodadas de uma vida auténtica e sem prefga
ro raro: um fogéo a lenha que nunca se apaem a fumaga da lenha que aquece o fogdte café, a propriedade tambgnoduzfru-
ga usado “religiosamente”, todos os diase danca pelo aHoje, o cardapio é frango tas, hortalicas, frangos, peixes e muito mais.
como era comum antigamente tanto na rogeaipira, polenta, feijdo, arroz e torresmoiAqui a gente mata o porco e faz o torres-

Fotos: Tucano
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Tucano

mo”, contadona Diva,
comimensoorgulho.

Nem tudo é calmaria,
no entanto. Dona Diva,
com seu sorriso lgo, ad-
mite travar batalhas cons-
tantes contra as saracuras
gue devoram a semente do
milho plantado,jmpedin-
do que @ereal cresgae com
uma lontra insistente que, de
vez em quando, rouba pei-
xes do tanque da proprie-
dade Mas nada disso tira
a serenidade ou 0 senso de
humor do casal.

Dona Diva néo € ape-

Diva mantém uma intimi- se preservam tradi¢8es, sabores e historias.
dade com o fogdo a lenhaO fogéo a lenha, com sua fumédeternd,
desde a infancia, quando, é o cora¢cédo desse universo.
aos sete anos, ja ajudava a
mae a cuidar de seus 13Tradicdo e comida bandeirista
irméos. Desde que se mu- Na estrada velha que liga Itu a Salto/SP
dou para aregidm 1984 h& um“portal’ para o passadé. Chacara
ao lado de Joviniano, o do Rosério, comandada por Jodo Pacheco,
fogdosempredz parte do € mais que uma propriedade rural; € um
cotidiano da familia’E a  convite ao megulho na histdria e na cultura
primeira coisa que faco bandeirante. Com sis&de eyuida em 1756,
quando acordo, boto lenha a propriedade preserva as marcas de um tempo
no fogdoAqui o café € no em que era conhea como Engenho Gran-
bule, entdo o fogo ndo de, um dos maiores produtores de acgulcar
pode apagar”, diz com da provincia de Sao Paulo, responsavel por
convicgao. Y4 da producéo dBstado naquela época.

O casal, que vive junto

nas a guardia do fogao; ela A ejha amizade entre o médico ~ N@ 55 anos, chegou ao

também o construiu. “O  yeterinario Marcos Santana (ao Bairro Mato Dentro e vi-
segredo esta na chaminé” fundo) e Guarda vem da época em  veupor mais de duas dé-
diz, com o ar confiante de  que trabalharam juntos na cadas na Fazenda Mala-
guem dominaessaarte Fazenda Malagueta gueta, onde Joviniano tra-
construtiva.Autodidata, balhou como guarda, ori-
projetou ndo sO o fogdo, mas toda a caggem do apelido que o identifica por toda a
onde sua familidabita Sua famacomo regido, e conheceu o veterinario Marcos
“engenheiraja a levou a construir fogdes aSantana, que até hajé assisténciaoa ani-
lenha em outras propriedades, incluindo urmaisdapropriedadeA fazendaquese es-
gue sera guido futuramenteem Sao Ro- tende glos municipiosle Itu, Mairinque e
que/SP com a ajuda do neto Ricaildda- Sorocaba/SR se dedica a criagao de gagdo
do como filho, Ricardo trabalha em umaSanta Gertrudis e cavalos ManggkarO &
multinacional lidena producao derodu- vinculo com a terra e 0os animais moldolga
tos de carbono, mas faz questdo de ajadavida dessa familia que criou sete filhos cgm
avona empreitada. os valores simples do campo.

Jodo Pacheco é um guardido das tradigbes

Natural de Cambara, no Paradana A Chacara d&uarda éim relicario onde caipiras em Itu
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Tucano

“Cada canto dessas paredes mo rual aqui ndo é apenas um pas-

conta uma histéria”, comenta sd0, mas uma aula viva sobre o

Jodo, enquanto passeia pelo anti- passado do interior paulista.

go @sardo darquitetura preser Com sua paixao pela preserva-

vadaem estildbandeiista A pro- ¢éo e o desejo de compartilhar o

priedade, pertencente a mesma modo de vida caipira, Jodo

familia ha gerag@es, reinventou- Pacheco transforma a Chacara do

se com o tempo, sem perder suas Rosario em um santuario cultural,

raizes. Hoje, acolhe turistas, es- onde cada visitante pode sentir o

tudantesonde é realizadeven- calor do fogdo, ouvir as historias

tos que celebram a historia e a do engenho e, por um momento,

cultura caipira. viver a simplicidade de um tem-

Na Chacara do Rosério, os fo-__ . \ i e . po que insiste em ndo se apagar

~ . Tico dedica seu talento a restauracéo de mdveis antigos e usa o fogao

goesa lenhareinam absqlutos a lenha, réplica do municipio de Tiradentes, para ferver agua e lavar as

Um, reformado em 1956, é aalma madeiras, além de fazer um delicioso cafezinho Do palco ao restaur o

da casa sede, onde a familia pre- Entre melodias do passado e 0

para almocos e recebe convidado® dae c¢aoCaboclo na Cidadede Dino Franco e som de ferramentas no preseAidi|son da
fica noantigo engenho, tem outra fungdoMourai, que é quase um hino para éle. Silva, ouTico, vive uma nova sinfonia. Ex-
reurir visitantes ao redor de refeicdes que vatetra, que narra a tristeza de um caipira queantor das bandas Flash, New King3re
além do sabompoispreservam memdérias. deixa o sitio para viver na cidade, traduz guestre&Sambrasil onde brilhou por mais de
“Construi esse fogéo hé cerca de 10 anomissédo de Jodo: relembrar o valor de uma5 anos, hoje ele transforma moveis anti-
Aqui, cozinhamos @ra 0s grupos que vém sevida simples e auténtica. gos em arte. Enmus. marcenaria localizada
conectar com as tradi¢des”, conta Jodo. No en- “Nestemundo apressado, o fogédo a leno Parque Industrial em ltuma réplica de
genho, onde outrora o fogo da fornalha aquecizha é mais do que um meio de cozinhar; #9géo a lenha, inspirado em um modelo que
o caldo de @ananaproducédo daclcarago- um simbolo do que somos e do que pode restauradoriu em Tiradentes/MGé o
ra tem o calodo fogédo a lenha que aquecemos perder se ndo ngsnectarmosom centro das aten¢des e € utiliapdra o aque-
almocgos e confraterniza¢Bes que transformamrmssas raizes”, reflete ele. cimento & agua para lavar as madeiras com
espgo em um ponto de encontro para quem Além da arquitetura e das historias, Jodeoda céustica para retirar tintas e vernizes
busca vivenciar o modo de vida rural. se dedicéaambém a preservacdas origens Construido em parceria com o pedreiro
Jodo Pacheco nao é apenas um anfitridda culindria bandasta, como gpagcoca de José Roberto Massoca, o fogdo verde-es-
mas também um contador de histérias pildo. Cada prato servido na Chécara douro- fiel a tonalidadelaquele que chamou
guardiao das tradi¢des. Ele bupoaservar Rosario vem acompanhado de explicagdesatencdo déico emTiradentes transcen-
a esséncia da vida na roga, inspiracdo qu®bre sua historia, enriquecendo culturalde a funcionalidade. E uma obra de arte,
vem da moda de viola. Em especial, a carmente a experiéncia dos visitantes. O turisande tradi¢do e inovacao se encontram. “O
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Tucano

Antonio de Campos Galvédo

diferencial € a serpentina interna que aque-
ce a 4gua que sai da torneira”, ele explica,
destacando como o sistema facilita a lim-
peza dos moveis em restauracao. Entre uma
tarefa e outra, o fogdo ainda rende cafés e
inspira histérias, sempre com o sorriso leve
de quem celebra as simplicidades da vida.

A relag&o délico com o fogéo a lenha
tem raizes profundas. Sua madaria de
Almeida Silva Cidinha) foi uma grande co-
zinheira Ao lado da amiga de profissao

Expedita Fonsec@reparava banquetes na
equipe do famoso tintureiro e cozinheiro

ituanoAcacioOndrioque, no passado, mar
caram aistériada Chacara do Roséarkla
chegou acozinha inclusive para o ex-go-
vernador do Estado de Sdo Paubludo

Pedrinho Galvao, irméo de Toninho,
mantinha a lenhadora que levava o
seu nome na Travessa do Carmo

Natel (ARENA). Seguindo os passos da

matriarca, sua irma também trabalhou como

cozinheira na casa do politico.

José Adilson de Andrade (Cabega) ao lado da
mae Expedita Fonseca que, durante varios
anos, cozinhou ao lado de Cidinha

Toninho Galvdo montado em sua égua
Histéria, em Pirapora do Bom Jesus/
SP, em 1963. A égua era usada também
para puxar carroga de lenha e carvéo

Embora néo seja usado para grandes bapentina que aguecia a aguan o seu bra-
guetes, o fgdo ocupa o papel central namarseiro da serragem, lenha e carvéo. O fogédo
cenaria d&ico, onde o som das ferramentas e ficava no centrala cozinha. “A serragem
crepitar da lenha reconstroem historias. mantinha o fogo aceso dia e noite, sem apa-

gar”, recordaToninha No entanto, a
Fogo que nunca apagava modernidade trouxe o fogao a gas e o fogao

NaRua Quintino Bocailya® 22 aolado a lenha foi @molido para tristeza de
daAssociagdditlética ltuana, o fogdo da Toninho. “Deu dé... Hoje penso que podia
familia deAnténio de Campos Galvaog- ter tirado uma foto”, lamentapesar de ndo
nhecido poifoninho Galvédo (8anos) era restar registros fotogréaficos, o fogdo perma-
uma peca Unicdodo azulejado, com ser nece vivo nas suas memdrias, um simbolo
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Colegéo Luiz Gongalves de Camargo Filho (Lorico Arquivo Revista Campo&Cidade

Luiz Gongalves de Camargo (Luiz Vidor) com o seu carro de boi no Sitio Viaria Rita D' Andrea Carroga de Vitério do
S&o Francisco, propriedade de Benedicto Bueno Costa, que ficava nas Valle (foto), carrega-
proximidades da atual Avenida Caetano Ruggieri, na regido onde hoje da de lenha, puxada

esta localizado o Jardim Paulista por duas parelhas de

muares durante
antiga Festa do

de tempos em que a vida girava em torntos na EstacdoadSoroca- o
Divino em Itu

do calor do fogo que queimava&ragem, banae recolher alenha dei-

alenha e o carvao. xada na calcadpara den-
tro dasresidéncias para o Jardim Novo,
O ecoar das carrogas e caros de boi ganhar uns trocados. Seu umadas poucague
Na Itu da metade do século passado, wabalho incluiaindacar possuiaima maqui-
ritmo das carrogas e carros de boi e 0 argegar malas de viajantes até na delascar lenha
ma dos fogdes a lenha marcavam o cotidiaas pensoes e hotéis da cidade, naquela época. “Re-
no. Em meio ao cheiro de madeira queimaatividade itensa mas sem- B colhilenha até os 14
da, lenhadoras, carvoarias e seus trabalhprefeitacom zelo. Tonhao se recorda dos tempos em que, 5 0¢ Era yma vida

. z P ainda menino, dividia suas horas entre er .
dores formavam uma rede essencial para os J& Flavio Leme, aos 86 engraxar sapatos e recolher a lenha dificil, mas fazia

lares da cidde. Homens e meninos carregaanos, relembra suas tardes para ganhar uns trocados parte do nosso dia a
vam e entregavam lenha, transformando o trao Laigo do Mercado Mu- dia”, confessa
balho peado em sustento e historias de vidanicipal, onde engraxava sapatos e tambéreme conta que todo o dinheiro que ganha-
Antonio D’Andreaapelidado d&onhdo recolhialenha nas casas do centro da cidara entregava na mao de seu pai no final do
(71 anos) hoje dono ddonh&oTranspor  de para ajudar na renda familigie men- diae que também aprendeu a fazer cuscuz
tes, recorda ae@mposem que, ainda meni- ciona a lenhadora de Silvio Rossi, na Rugaipira de bafo com sua mae, receita antiga
no, dividia suas horas entre engraxar sap&anta Cruzposteriormente transferida paraque guada até hoje e a faz com esmero prin-
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Colecdo Sérgio Benedicto Andreazza Costa Colec¢éo Elza da Silveira Cabanha
Registro fotogréafico de 1933 feito no
Largo Sao Francisco, atual Praga D.
Pedro I, quando os carreiros Vitério
Donadel (ao lado dos boi), Benedicto
Bueno Costa (de terno) e Luiz Gongal-
ves de Camargo (Luiz Vidor) guiavam o
carretdo em direcdo a Estacéo da
Sorocabana, com tora de aproximada-
mente seis toneladas retirada do Sitio
S&o Francisco, que antigamente fazia
parte do Sitio Itaim Mirim

Francisco Rodrigues da Silveira
(Chico) foi proprietario da lenhadora
Convencdo, que ficava localizada na
esquina da Rua Domingos Fernandes
com Rua Benjamin Constant, ao lado
do Regimento Deodoro

cipalmente para a Festa de Santa Rita, de Flavio Benedito Pavadisse que seu pai, lenhadores. Na Festa do Divino, a lenha
guem é devoto de “carteirinh@/eja ma- Julio Pavanitambém costumava buscar le-doada plos fazendeiros erdeiloada em
téria na pagina 28) nha no mato para vender na cidade sempfeente a Igreja Matriz Nossa Senhora da
A paisagem de Itu era pontilhada porue possivel pratica que era comum anti- Candelaria e renda erdestinada paré-
lenhadoras e carvoarias. Neavessa do gamente dos ituanos qtbalhavam como quia, recorda Lem® carroceird/itério do
Carmo, havia a dos irmaos Pedrinho earroceirossegundo ele. Vall também doava lenha para o leildo da
ToninhoGalvao que buscavalenha e car Luiz Gongalves de Cangw, que era Festado DivinoLemediz que aquelesven-
vao nos Bairros Mato Dentro\éarejdo, conhecido comauiz Vidor, com seu carro tos eram momentos de unido na cidade.
abastecendo os fogfes a lenha tdo comuds boi, buscava toras de madeira e lenha nos Coma chegada da tecnologlas fogdes
naquela época nas residéncipsnsbese sitios e fazendas da regido ao lado dos gas, as lenhadoras desapareceram do ce-
hotéis da cidade inteira carroceiros Jo&Baterini, Benedicto Bueno nario urbanoNo entanto, as memdrias dos
A lenhadora dénténio Julio ficava na Costa éAntdnio Mariano, segundo relatos trabalhadores e suas histdrias de resiliéncia
Rua do Patrocinj a de Francisco Rodriguesde Luiz Goncalves de Canwar Filho permanecem vivas, ecoando como 0 som
da Silveira (Chico) na Rua Domingos Fernandegl_orico). Hoje aos seu889 anos de idagde das rodas das carrog@esoutrora ds cas-
esgiina com a Rua Benjamin Constant, ad.orico guarda belas fotoeaarros de bojs cos dos anim& de tracdo nas ruas de
lado do Regimento Deodoro, e a da familianclusive o que era de seu pai. paralelepideos da cidade.
Scalet, na Rua Convencéo, Vi Nova. As festas religiosas também uniam os Rodrigo Tomba
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Tradicao dos Restaurantes
de Comida Caipira de Itu

Resauranes preseivam culinaria ingirada na auéntica ozinha da rog

Fotos: Tucano
Variado Buffet
Caipira e cheio de
sabores do Por Ai
Afora Restaurante
conquistou o
paladar do publico
com diversas
opcdes como
figado de boi
acebolado, moela
de galinha, mandio-
ca, lombo de porco,
farofa, polenta e
tutu de feijéo

s restaurantes que oferecem comideestaurantes que servem culinéria caipistb ~ No cardapio da casa, ha op¢des de pra-

caipira ganham destaque ao proporcieam preservar e oferecer aos seus cliente®s como frango com quiabo, figado de boi

onar uma verdadeira viagem sensorial Em Itu/SPembora dois tradicionais res-acebolado, moela de galinha, mandioca,
a vida rural com pratos que traduzem a histéritaurantes especializados em comida caipinaolenta, costela de boi com mandioca (vaca
e a cultura do interior do Brasil. Poistidessa tenham encerrado suas atividades, outradolada), puré de abdbora, tutu de feijao,
rica cultura alimentar é possivel conheceainda mantém essa op¢do em seus cardapitre outras delicias. “Desde quando acres-
um pouco do passado do povo brasileiro.os. Como € o caso do Fdra Fora Restau- centamos a comida caipira houve um au-

Quando pensamos em comida caipira, cante que proporciona uma verdadeira viamento de frequentadores, especialmente tu-

que vem a mente séo os aromas inconfundjem pelos aromas e sabores dessa tipidatas e grupos de excursao que estéo a pro-
veis que saem do fogdo a lenha, o sabor dgastronomiaA casa disponibiliza o Bfgt  cura de uma comida de interior”, disse o pro-
receitas feitas com ingredientes fresquinho€aipira, o qual tem sido muito apreciadaprietario, César Calixto, que tem como soécia
vindos direto da horta. E essa a esséncia quemsr seus frequentadores. Kétia Silva.
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Arquivo Restaurante das Pedras

Coleg&o Francisco Nunes Neto (Chiquito)

Restaurantes que preservam a 0 NOSSO proprio tempero e
culinéria caipira € muito consumida e apre-
Localizado na zona rural, na rodoviaciada pelos nossos clien-
Dom Gabriel Paulino Bueno Couto, o Restes”, conta o chef Edu.
taurante das Pedras oferece verdadeiro “pas- A Fazenda Canéerde,
seio” pela cozinha caipira, com pratos quéundada em 1881, € um
revelam sabores do melhor da tradicdo ruserdadeiro patrimonio his-
ral brasileira. O ambiente rustico e acolhetérico rural de Itu, além de
dor, cercado pela tranquilidade da natureser uma propriedade pro-
za, faz com que a refeicdo se torne umdutiva que preserva tradi-
experiéncia inesquecivel. ¢bes. Com o cultivo de ca-
O cardéapio, que é um “mgailho” ddicioso  fé, criagdo de cavalos, bu-
nos sabores da cozinha do interior paulistilos, carneiros e producéo
e de Minas Gerais, é preparado pelo casdk feno, a fazenda, de pro-
chef Edu e chef Patricia Oliveira. Os pratogpriedade de Laerte Garcez
preparados por eles séo de dar &gua na bobéeirelles, tem mais de um
como cordeiro assado na brasa com molh&éculo de histéria.
de horteld, vaca atolada, dobradirgeella Na Fazenda Cander
caipira, costela de chéo na pinga e sal grosle, os sabores da culinaria

so, entre outros. “O nosso carro chefe é eaipira s&o mantidos. En- Cuscuz caipira paulista faz
0 parte do cardépio da

leitoa assada pururuca que € preparada cane as op¢des do cardapi

Fazenda Concoérdia
de seu restaurante, desta-

municipio, a Fazenda Concordia,
também por meio de agenda-
mento de grupos de turistas de
varias cidades do Brasil e até mes-
mo do exterigrFrancisco Nunes
Neto (Chiquito) serve Almoco
Caipira desde 1999, época em
que foi fundada ASTUR -As-
sociacao déurismo Rural em Itu

-, atual PROTUR - Pr6 Desenvol-
vimento doTurismo Regional -,
que contou com a participagéo na
fundacao da entidade de Joédo
Baptista de Mattos Pacheco Neto,
Antonio Lazaro Clemente Nunes,
Maria Alice Setubal (Neca
Setubal), HéliocTomba Juniaor
Luiz Henriqgue HackerBeatriz
Sampaio dAlmeida Prado, Luiz
Henrique Hackerentre outros
ituanos ligados ao turismo rural,
atividade de relevancia em termos

A suculenta leitoa assada a pururuca,
temperada pelos chefs Patricia e Edu, é o
carro chefe do Restaurante das Pedras
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cam-se a leitoa assada pururuca, acompeaeondmicos, geracdo de empregos e valori-
nhada de tutu de feijdo e couve refogada, zagdo da cultura caipira.
tradicional frango ensopado com quiabo e Segundo Chiquito, o cardapio do almo-
polenta, #m do sempre presente trimdili-  ¢o caipira consiste em arroz, feijao, pernil
naria arroz, feijao e faraf de porco na panela, torresmo, frango enso-
A Fazenda Canderde, que esta locali- pado com polenta, farofa de abobrinha,
zada no Bairro do Pedregulho, recebe grieuscuz caipira paulista, couve refogada, fa-
pos de visitantes e turistas, mediante reserofa, polenta frita e quibebe de abdbora.
va, que desejam conhecer uma tipica prazhiquito produz comercializa na proprieda-
priedade rural do século 19 e apreciar a b&le o café Rasma - batizado em homenagem a
leza natural da roga. sua mae ¢achacga artesanal Baronesa e li-
Nessa mesma regido da zona rural doores de frutas colhidas na prépria fazenda.



Arquivo Fazenda do Chocolate

O Camaleéo Culinaria Brasileira mantémanos atras. Quando foi elaborado, a proposta
a cozinha caipira com opcdgue agradam o foi proporcionar aos visitantes sabores na-
paladar daqueles que procuram uma refeicéo queais tipicos, mantendo as receitas de fa-
carrega sabores, simplicidade e historia. Entmilia para criar experiéncias gastrondomicas
as opcdes téarnes assadas e frango caipirainicas. “A ideia sempre foi a juncéo da co-
“Iremos implementar mais opgdes, pois &inha caipira com toques mais modernos e
uma tradicao da cidade e ndo podemos ddamiliares como a comida feita na cozinha

xar de ofertar esse tipo de gastronomia’da vé”, explica.

disse o proprietario Nivalddlves (Dinho). Muitas das receitas séo do caderno cen-

Responsavel pela cozinha e também prdenario que teve como a Ultima guardid a
prietaria do restaurante, Sanéiaes, es- dona Lucy mée de Paulo, proprietério do

Farofa com banana, cuscuz e couve
refogada fazem parte do cardapio do

posa de Dinho, € cozinheira de méo cheialeotel. Entre as receitas estao o bolo de la- restaurante da Fazenda do Chocolate

capricha nas opcdes e escolha do cardapianja da vé Lucy pdo de linguica e

para oferecer menucaipira que agrade ao queijadinha assada.

com os frutos cultivados aqui em nossa plan-

paladar dos clientes. O Camaleédo Culindria Na gastronomia caipira h& opg¢bes déacdo oganica como a de abobora, banana,
Brasileira se encontra instalado nas antigdsitoa assada a pururuca, frango com quianamé&o verde e figo”, explica o chef.
dependéncias onde funcionou o restaurant®, ensopado com quiabo, feijao tropeiro, O restaurante do Hotel Fazenda Capoava

O Caipira de Itu, na Rua Sorocaba. arroz carreteiro, farinha de mandioca, aléné aberto aos visitantes, porém mediante a
de outras opcdes. &mos diversas varieda- disponibilidade do momento, e esté locali-
Sabores de mais de um século des, inclusive as compotas que séo feitasac na Rodovia Dom Gabriel Paulino Bueno

O restaurante do Hotel Fazenda Capoayva

esté localizado em uma fazenda fundada gm

1750, que fez parte de dois importantes ge-

riodos de produc&o agricola do Brasil, corfo

o de cana-de-aglcar e do café, sendo fim

convite para quem esta em busca de gm

ambiente que ofere¢a a culinaria tradicig-

nal caipira. Em seu biglt ha diversos pra=

tos que fazem parte do caderno de receftas

de trés geracOes da famiiemeida Prado,

Confo,rme revela o Ch.MImCIUS.AyUb’ res- O bolo de laranja da vé Lucy é uma das receitas

ponsavel por gerenciar a cozinha do hotekentenarias e esta no cardapio do Hotel Fazenda
Segund@\yub, o cardapio oferecido Nos capoava ha 24 anos. E uma das sobremesas

dias atuais é praticamente 0 mesmo de 24  preferidas dos héspedes e visitantes

Couto, km 89,9 Bairro do Pedregulho.

A antiga Fazenda da Serra, hoje conhe-
cida como Fazenda do Chocolate, € um dos
pontos turisticos da zona rural que atrai
muitos turistas nos finais de semana em lItu.

Localizada na Estrada dos Romeiros, km
90, s/n, Bairro do Pedregulho, seu restau-
rante, que funciona ha cerca de 30 anos, tam-
bém serve receitas inspiradas na culinaria
caipira como vaca atolada (costela de boi
com mandioca), frango caipira, feijoada,
couve refogada, farofa com banana, arroz
com acafrdo, entre outras saborosas opcoes.
Tudo feito com capricho no fogéo a lenha.
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Colecéo Mineiro Delivery

Tucano

Sabores do interior segue lista técnica.

O restaurante Cantinho Mineiro é outrdTemos 0 nosso proé-
excelente opcéo para quem aprectulind- prio cardapio e com-
ria caseira que traz lembrancas dos alimentggamos todos os ingre-
feitos na roca. No cardapio de pratos quentegientes, mas seguimos
destacam-se deliciasrmo rabada, linguica, um padréo estabeleci-
bisteca, costelinha de porco, feijoada comdo pela franquia”, dis-
pleta conrcouve e torresmo, frango ao molhoseArruda.
vacaatolada e muitas outras especialidades. No Mineiro Deli-
Instalado h& 5 anos na cidade por Juliameery, o consumidor en-
Teles, o restaurante Cantinho Mineiro ficacontra refeicdes como
naAvenida Caetano Ruggieri n® 2630.  carne de panela, fral-

E para quem quer comodidade, o Mineidinha, Paulista, carre-
ro Delivery leva até a casa do consumidor teiro mineiro,paella
melhor da comida da roge box(dentro mineira, lingui¢a cai-
da caixa)A ideia dessa rede de franquia éira com batata, tro- Douglas Silva do Uai Restaurante do Mineiro preparando o costeldo de
levar o melhor do tempero caseiro em cadgeiro, costelinha suina, boi a0 molho. Segundo ele, séo preparados por dia cerca de
prato oferecido pelas empresas franqueaddsijoada e mineiro. Es- 50 @ 60 quilos desse tipo carne
Em Itu, por exemplo, o casal franqueadde ultimo é um dos
Paulo Rogério dArruda e Simone Navar mais pedidos, segundo os proprietarios. tar, cerca de 50 a 60 quilos de costela de
ro deArruda que, ha 8 anos, serve comida O Mineiro Delivery esta localizado na boi”, garante o proprietario.
fresquinha e cheia de sabor nesse sistemRya Santana n° 221 - Centro.

O Uai Restaurante do Mineiro, fica pré-Feijao tr opeir o solidario
ximo ao Mercado Municipal na Rua Santa AVilaVicentina Itu — Lar dos Idosos que

g'er:ﬁ'é?y Cruz n° 913, é uma casa que serve divers@z parte da Sociedqde S&oente de Paula,
entrega o pratos quentes que séo preparados pela eqé alguns anos realizava, em comemoracao
melhor da pe do mineiro, natural de Uberaba, Douglaao Dia de S&¥icente de Paula, Almogo
comida Silva, que, ha 15 anos, mantém o restaurasolidario em que era servido um cardapio
caseira em te na cidade, oferecendo opgBes come cacaipira composto por feijdo tropeiro, arroz,
um box ne de panela, bisteca de porco, feijoaddprresmo, linguica e pernil assado, opgao
pratico que ; ; ; P x
mantém a rabgda, ovo frito, frango de granja, frangaque f0|'subst|'FU|da pela costela de chdo em
comida caipira e galinhada. Mas, o destaque fica pa@ua Ultima edi¢éao.

quentinha e conta do costeldo de boi ao molho. “Servi- Segundo o presidente Wda Vicentina,
saborosa mos todos os dias, entre o almoco e o jardosé Roberto Zapparoli dos Santos, acredi-
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Colegao Vila Vicentina Itu

Cozinheiras voluntarias preparavam o feijao tropeiro que era servido no almogo em comemoragao
ao Dia de Sé&o Vicente de Paula,

. . . . Colecao Familia Peixoto
na Vila Vicentina, na Vila Nova, em lItu

ta-se que o tradicional almoco tenha come-
¢ado ha muitos anos com a ajuda de abne-
gados voluntérios, entre eles o conhecido e
experiente cozinheirdim Maia, além de
contar com o apoio de Sueli Candiani e fa-
milia, familiasAgarussi, Borsari, Bellone e
Pereira, Jodo Scaravelli, Gilbeigilson
Miguel (Jacaré) e Cleiton Masson que pre-
parou o costeldo de ch&do. Scaravelli afirma
gue foi Benedito Leme do Praddgd Pra-
do) quem iniciou o almogo do feijdo tropeiro
por volta de 1988.
"O_U'“[no almoco r_:lcontece_u em _2019 €Restaurante Queima do Alho era especializado
depois ndo conseguimos mais realizar de- em comida caipira e oferecia mais de 30
vido a pandemia. Como as festas ndo podi- opcdes de pratos quentes tipicos
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am mais ser realizadas, optamos por alugar
0 espaco para gerar renda ao asilo”, expli-
cou o presidente. No momento ndo ha pre-
visdo de retorno desse tradicional almogo
com sabor caipira.

A escolha pelo feijdo tropeiro foi devido
aidentificacdo com os costumes e tradigBes
da comunidade, afirmou o presidente. “Essa
identificagdo com a cultura dos moradores
de origem interiorana foi fundamental para
a escolha do cardapio e, também, porque a
Vila Vicentina sempre contou com o apoio
de sitiantes e fazendeiros”. Ele conta que a
entidade recebia doac¢8es dedrms, cabri-
tos, porcos, galinhas e patnse eram leiloa-
dos durante o almoco.

Legado de sabores

Seja em um restaurante charmoso na ci-
dade ou em um cantinho escondido na zona
rural, os sabores da culinaria caipira sdo um
convite para se conectar com a simplicida-
de. E essa era a proposta do restaurante
Queima d&\lho, que funcionava na Chaca-
ra Maraja, na Estrada Municipal do
Guaguiri, no BairrdrésVendas. O restau-
rante encerrou suas atividades em 2019.

Inaugurado em 2005 pelos sdcios Décio
Peixoto Junior (Bcinho) e Hamilton Gia
comelli Silveira (Sabugo), o restaurante nasceu
com a ideia dexplorar o campo e oferecer co-
mida do interiarPratos como arroz carreteiro,
va@ atolada, carneiro, feijéo tropeiro, fran-
go a passarinho, cordeiro e torresmo eram
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Colecao Familia Miguel

Placa original
esculpida em
madeira do
Restaurante O
Caipira de Itu foi
preservada pela
familia Andreazza
junto com as
boas lembrancas.
Essa imagem da
logomarca do
restaurante foi
criada pelo
arquiteto e artista
plastico ituano
Paulo Lara

José Eduardo de Moraes Fonseca (Dado Machado)

O Restaurante O Caipira de Itu funcionou
durante 30 anos na Rua Sorocaba em Itu

algumas das iguarias de seu cardapio. verdadeiro sabor da comida caipira nunmos proprietérios, tendo como proposta a
Apés anos de parceria, a sociedade fambiente totalmente inspirado na vida rueulinéria regional com tempero caseiro, com
desfeita e Décio continuou no ramo ao ladeoal. Queriamos proporcionar essa experiérpratos preparados no fogéo a lenha ao esti-

de sua irma Patricia. “Eram oferecidas maisia aos nossos clientes, e conseguimos plar da comida tipica do interior paulista.
de 30 opcdes de pratos quentes e 20 de satitos anos”, enfatiza Décio. Em marco de 2013, a familia Miguel as-
ladas, além de doces caseiros. Entre os pra- sumiu a administracdo do restaurante, con-
tos, os preferidos dos clientes eram o jilAntiga tradicéo inter rompida forme conta Mara Sueli de Moraes Miguel,
frito com alho e a leitoa frita feita a passari- Um outro restaurante especializado enprofessora aposentada, a qual, na ocasido,
nho”, lembra Décio. comida caipira, que durante muitos anos, faéxercia a fungéo de gerente administrativa.
O restaurante também era um convite a “cozinha” ceta para quem buscava saboro“Na época eu lecionava no curso de
vida no campo. O cliente era recebido nunsas iguarias inspirada nessa tipica gastronom@astronomia, pesquisava a origem da culi-
ambiente acolhedor e rustico, decorado com Restaurante O Caipira de Itu fez muitonaria caipira e resolvi aprimorar os pratos e
moveis de madeira, utensilios antigos, itensucesso, mas infelizmente encerrou suas aiebremesas, juntamente com a equipe da
tipicos, como fogéo a lenha e panelas dedades em margo deste ano. Fundado eoozinha”, relembraAs novas receitas eram
barro e uma vista bucélica de “cortesia” ndl991 pela famili&ndreazza, o restaurantetestadas e avaliadas por ela e todo o tempe-
seu entorno. “Nosso objetivo era trazer duncionou até 2010 sob direcdo dos mego era produzido pela Rosa, méae da propri-
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Tucano
etaria. “Resgatamos diversas receitas, ndor, geleias artesanais,
somente do imfior paulista, mas também davinhos nacionais e ca-
culinéria braileira e de algumas regibes, espeehacas de pequenos pro-
cialmente a culinaria mineira e baiana”, afirmadutores regionais, além

Segundo Mara, os pratos mais apreciade lanches.
dos eram o feijdo tropeiro, cuscuz caipira Segundo o proprieta-
com legumes, frango com quiabo, rabadajo, EduarddAndreazza
leitdo a pururuca, torresmo, costela no bafd;onseca a proposta é
virado a paulista, farofas a base de farinhaalorizar os pequenos
de mandioca e milho. “Os pratos que maiprodutores em vez de
representavam a tradi¢éo caipira eram a raecorrer a grandes for
bada e a dobradinha, alémptelhacaipi- necedores. “A ideia é
ra, feita com frango, bacon, linguicas e lemovimentar a economia

gumes, baseado paelhaespanhola”, ex- local e oferecer produ- Na loja Delicias da Roca de Minas, o consumidor
plica. O Restaurante O Caipira de Itu tamtos mais saudaveis, li- encontra queijos, doces, cachaca artesanal propria,
bém se preocupou em preservar sabores dees de conservantes café moido na hora, pdo de queijo meia cura e ovos

doces tradicionais das fazendas coloniaigrejudiciais a saude”,
como de abdbora, banana, laranja, cocaddestacou. O Puro da Roga esta localizadba, pao de quje meia cura e inclusive cacha-
manjar de coco, doce de leite, goiabadaja Rua José Carlos Massoco n° 349 --Baigas artesanais de producdo progriaja Deli-
ambrosia, canjica, arroz doce e pudinheike.  ro Pinheirinho. cias d&Roca esté situada Aaenida Galileu
Apés seu marido receber a proposta para O ArmazémSanta Sofia instalado no eixo Bicudo n°® 538, no Jardim Santana.
trabalhar na Franca, Mara conta que o cashistorico de Itu, na Rua Bar&o do Itaim n®179- O Empdério Encantos de Minas, locali-
aceitou o desafio e o restaurante foi vendi€entro, oferece também variedade de produtasdo no Centro da cidade, na Rua Paula Sou-
do em 2019 para a famikanganuzzi, Ulti- da roga e mieiros como doces em compo-za n°® 746, também comeliza produtos e
mos proprietarios do tradicional restaurantas, pacoca, queijos, cachacas, licores e cafiratos da culinaria caip, como queijos, geleias,

te, segundo ela. A loja Delicias da Roca de Minas, fun-compotas de a@@s, mel, pimentas, cachacas,
dada por Carlosrindade ha 14 anos no mu-biscoitos e muitas outras delicias.
Produtos da roca nicipio, tem como seu principal produto o Com o crescente interesse do consumi-

Embora nao sirva refei¢cdes, o Puro dgueijo meia cura, producao propria, feitodor por esse tipo de produto e principalmen-
Rocga é um estabelecimento dedicado a vartesanalmente em Itu, com a mesma quée pela apetitosa culinéria caipira, fica a cer
lorizagdo da culindria caipira, oferecenddidade de Minas Gerais. Entre os produtoteza de que essas iguarias serdo apreciadas
mais de 60 produtos tipicos. Entre as opgue vem do meio rural, o consumidor irdambém pelas futuras geracomes.

¢Oes estdo queijo canastra, pdo caseiro @acontrar café moido na hora, doces, mel, Denise Katahira e
fermentacéo natural, café direto do produpimentas, ovos de galinha de gema verme- Jodo José “Luicano” da Silva
FELIZ 2025!
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O sabor caipira na literatura

Autores ®mo Morteiro Lobab e Cornélio Piseexploraram habibs

alimertares @ipiras em sua obra

tura brasileira ndo so6 pela sua forma

de preparo, mas por ser parte de toda
uma ambientacéo do modo de vida dos mo-
radoes do campo, sobretudo entre o final do
século 19 e primeiras décadas do século 20.

De fato, a valorizacdo dos ingredientes

nativos para uso na culinaria brasileira sur
giu na literatura a partir de 1870, com o lan-
¢amento do livr€ozinheio Nacional Ape-
sar de ter sido editada em Paris, na Franca,
por um autor anénimo, a obra € considera-
da a primeira a ter considerado a substitui-
¢ao de ingredientes estrangeiros por outros
naturais do Brasil, 0 que soava como uma
afronta a tradicional escola de cozinha clas-

Q comida caipira esta presente na litera-

Dominio Publico

Divulgacéao

Monteiro Lobato e Tia Nastacia,
a personagem que ele criou para
fazer da cozinha do Sitio do
Pica-Pau Amarelo um dos
principais ambientes da obra

na cozinha do sitio, boa parte em
confraternizacdes. E nesse momen-
to que sugem os famosos quitutes

sica francesa.

preparados padfia Nastacia, como

Um dos maiores expoentes da literatura o virado de feijdo com torresmo, 0s
brasileira, Monteiro Lobato (1882-1948) era bolinhos de chuva e de polvilho e
um grande critico da chamada culinaria sempre um café coado na hora.
afrancesada. Em suas obras, ao explorar seu A referéncia a esses pratos, se-
ideal nacionalista, o autor fazia referénciaggpato, sua esposa Purezinha e os filhos Marta, gundo os pesquisadores, remete a
a héabitos alimentares de seus personagersiiherme e Ruth, em 1923 presenca deles na lista de comidas
ressaltando detalhes de comidas tipicas. tipicas doVale do Paraiba, onde
“Lobato defendia a comida de sustangavista ao Portal IG vivia Lobato, sendo que alguns deles os pes-

aquela que conforta e que tinha muito a ver Marcia e o também pesquisatitedimir  quisadores chegaram a encontrar num pre-
com o local em que ele morava”, disse &acchetta sdo autores deMesa com cioso caderno de receitas de Dona
pesquisadora Marcia Cargas em entre- Monteilo Lobatg obra que analisa a rela- Purezinha, esposa do escritpre teria sido

Reprodugdo/Globoplay

Tio Barnabé conversa com Tia Nastacia
enguanto ela finaliza um dos seus deliciosos
bolos no Sitio do Pica-Pau Amarelo
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céo do autor com a comida. Na entrevistascrito por ela em 1908.
ao IG Marcia salientou que Lobato, por Alguns pratos prediletos de Lobato sim-
meio da sua literatura infantil, propagou glesmente foram transferidos para suas
comida caipira como uma das mais saborasbras, como leitdo a pururuca, torresmo e
sas do mundo. Em seu classkitio do Pica- sobremesas a base de frutas como liméo,
PauAmaelo, uma série de pratos caipirashanana, cidra e, claro, o marmelo.
n&o s6 sdo mencionados como também aju- Havia espaco, inclusive, para pratos pi-
dam a compor o ambiente de uma cozinh@rescos na obra de Monteiro Lobato. Um
caipira,ao citar a farofa de torresmo, o quiabaleles € o escaldado de cambuquira, feito
com carne, a marmelada e o bolo de fubdcom hastes e folhinhas do broto da
aboboreira. Outra iguaria presente na obra
Culinaria lobatiana lobatiana é a ic4, abdome robusto das for
A obra mais famosa de Lobato constanmigas do tipo salvas ou tanajuras, tipicas
temente retrata personagens como Dordo Vale do Paraiba. Heranca alimentar in-
Benta e seus netos Narizinho e Pedrinho,digena, a i¢c4 seca e torrada com farinha de
boneca Emilia e ¥isconde de Sabugosamandioca possui alto valor nutritivo, sendo
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Colecao Observatério Evangélico

que Lobato chamava a igua-
ria de “o caviar da gente
taubateana”, em referéncia a
sua cidadeTaubaté/SP

Cornélio Pires

Poucos autores consegui-
ram descrever tdo fielmente
0 universo caipira quanto
Cornélio Pires (1884-1958).
Natural deTieté/SPCornélio
se interessou pelas letras ain-
da na juventude e, logo em
seu primeiro livroMusa Cai-

uma observacéo de algo que

O escritor tieteense Cornélio
Pires foi um dos grandes

. propagadores da cultura
pira, langado em 1910, fez caipira na literatura brasileira

isso. “O fogo é o ponto da
reunido, oclub da gente da
roca. E que boa gente!”, re-
lata Cornélio. O autor descre-
ve que também era ao pé-do-
fogo que as criancas, com
medo da escuridao na fazen-
da, esperavam o “cubu”, uma
espécie de bolo de frigideira
“tostado por cima com um
testo de brasas”, ou ainda a
mandioca assada ou a ceia de
caldo de serralha, antes de
dormirem junto de suas mées.
Ao pé-do-fogo ficavam ain-
da, segundo o autoss cha-

passaria a ser marcante em suas obras, o usados pretos velhos que ali se reuniam para

do que chamou de dialeto paulista.

Conversas ao pé-do-fogoi uma das
principais obras do autdancada original- Habitos alimentares caipiras

mente em 1921. Nela, Cornélio relata, como Especialista na obra de Cornélio

prosearfumar e cochilar

Reprodugao

ele mesmo diz, “causos”, mentiras e pilhéPires, o professor de Historia e pes-
rias que escutou na Fazendelha ao pé- quisador Elton Bruno Ferreira, do
do-fogo. O ambiente consistia num antigcColégio Divino Salvadgrexplica
casardo da fazenda em que o autor descrgde o autor d€onversas apé-do-

ve com impressionante riqueza de detalhefygo trazia para a escrita determi-
sendo a cozinha, por exemplo, um ambiemadas experiéncias e vivéncias cai-
te com caixas de mantimentos, dispensgiras. “A sociabilidade se mesclava
suja, linguicas penduradas em varais e padescricbes de momentos ao redor
nos de toicinhos nas bancas “enlambuzadas mesa, na qual eram servidos pra-
do sal que escorre, negro, em dias Umidostos caracteristicos da cultura caipi-

A referéncia ao pé-do-fogo logicamentera”, agumenta Elton.

tem a ver com o local que servia para cozi- Ao retratar o jantar de um dos
nhat mas na verdade era muito mais queersonagens principais do livro,
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Colecgao Elton Bruno Ferreira

Elton Bruno Ferreira
pesquisou a representa-
¢do do caipira feita por
Cornélio Pires nas
primeiras décadas do
século 20, um
contraponto ao discurso
de modernidade que
havia na época devido ao
desenvolvimento da
capital paulista

Fac simile da primeira

edicao de Conversas ao
pé-do-fogo, langado por
Cornélio Pires em 1921



Tucano

NhdTomé, Cornélio descreve com detalhes
o farto cardapio: “feijdo com carne-seca,
orelha de porco e couve com angu, ‘arroz-
mole’ engordurado, ‘carne de vento’ assa-
do no espeto, torresmo enxuto de toicinho
de barriga, viradinho de milho verde e um
prato de caldo de couve, jantar encerrado
por um prato fundo de canjica com torrdes
de acucar’Ap6s a comilanca, o autor ain-
da descreve que NHtbomé emendou um
café forte e esparramou-se pela rede para
fumar seu cigarro de palha.

O uso do sotaque tipico caipira se faz
presente nos didlogos dos personagens,
como o que da sequéncia ao jantar de Nh6
Tomé, que tem seu cochilo na rede inter
rompido porTia Policena, que lhe adverte
gue dormir apos a comilanga seria perigo-
so. “Eéh! Sinh6NVai drumi agora? N&o!
Num presta... Da pisadéra e pode morre de
ataque de cabeca! Despois do armogo num
far-ma... mais depois de janta?!”. Para o
pesquisadgio uso do sotaque caipira trans-
porta imediatamente o leitor para as cenas
descritas.

Defesa do caipira

do por Cornélio Pires para contrapor a ideia

de fragilidade fisica do caipira,gumen- balho da lavoura, bate cada prataridge

Mylton Ottoni da Silveira, por meio de sua

, L, editora, realizou o sonho de reeditar as obras
Conversas ao pe-do-fog@mbém € usa- e comelio Pires em 2002

feicdes diarias em horéarios bem definidos:
almoco, café com mistura ou fruta, jantar
merenda e ceia. “N&o sendo vadio, o rocei-
ro tem sempre o que comalém do indis-
pensavel feijdo com angu”, diz Cornélio.

Outros habitos alimentares presentes na
obra de Cornélio Pires dizem respeito ao
uso abundante de frutas para o preparo de
doces, o uso do mel para fazer doces e re-
médios, o consumo de carne de caca ou
de porco em contraponto ao raro consumo
de carne de vaca, o consumo de caldos no
fim das refei¢cdes e ainda o tipo de bebidas
preparadas para acompanhar a comida:
agua, cachaca, refrescos de marmelo, limo-
nadas, café e a chamada “jacuba empan-
zinadora”, feita de agua com acucar
mascavo e farinha de milho. “O caipira é
menos carnivoro que nds outros, mas come
por quatro”, retrata Cornélio.

Outros autores também exploraram a
guestéo da culinéria caipira em suas obras.
Sao os casos de Paulo Setibal, édma
Caboclg e Carlo®lberto Déria e Marcelo
Corréa Bastos, conA culinaria da
Paulistania: a histéria e aseceitas de um
modo antigo de comgentre outros. Desta-
gue também parkerra Paulista: histdrias,
arte e costume®sbra lancada em 2004 pelo
CENPEC (Centro de Estudos e Pesquisas

tando que n&o havia caréncia alimentas ele a petiscaa “lambiscar”, quando passaem Educac¢éo, Culturaddgdo Comunitaria)
sim fartura. “Diz-se que o caipira se alimenta dia em casa”, descreve o autor
mal, que a sua alimentagéo € insuficiente. N&o obstante, Cornélio relata que o caido Estado de Sdo Pauip.

Puro engand\pesar de passar o dia no trapira fazia em sua rotina ao menos cinco re-
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Colecao Maria Helena Venturini

* AGUIAR, VivianeGmmng® tradicional paulista (1963): um livro de receitas, o f
a invencédo de uma culinéria Pisgeetao de Mestrado. FFLCH/USP, 2019.

H H ~ ALMEADJUlia Lopésliteo das donas e.dRinzédakaneiro: Francisco Alves Cia., 1906.
FOI um revirar de emo@oes. Nessa gav%'lspcnivel em: http:/Aww.portugues.seed.pr.gov.br/arquivosfFile/leit_online/julia3.pd

ta, ha mais do que fotografias; ha tambény,
sentimentos diversos: alegrias, tristeza
saudades, amaokinda pude ver passar di-
ante dos meus olhos a minha histéria. Junt

com as imagens das fotos vieram muit

MARAL, Amadelicoes popuBesPaulo, SP: Instituto Progresso Editorial, 192

MARAL, Amadeialeto Caipaad. Sdo Paulo: Hucitec, Brasilia: INL, 1982.
AMARAL, Francisco Pompéo do. “A alimentacédo da Repidaréo paglistana”.
unicipadno VIII, v. XC, mai./jun. 1943.

+ ARQUIVO Edgard Leuenroth — Fundo Donald Pierson. Instituto de Filosofia e ¢

Universidade Estadual de Campinas (IFCH/UNICAMP).

ARDI, Lin&&piras, capiaus: pa(catplgge). Sdo Paulo: SESC-Pompeia, 1984

ELLUZZO, Bas#aulo: memoria ®&abaulo: Editora Unesp, 2008

ERTOLLI FILHO, Claudio. “O caipira paulista em tempo de modernizagéo: \

nteiro Lobato”. In: CHIAPPINI, Ligia e BRESCIANlitéatiseSeetialf@agip—

|embran9as de pessoaS, |Ugares €a alegfﬁ:’-’\l\;g?gd%?rﬁzg fR’gg‘rEu;a:;Iaos 2§g?$§g‘géulo: Brasiliense, 1983.

de ter vivido o que vivi.
Maria Helena Venturini
Marilia/SP
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PrezadoTucano:
Maravilhosa a edi¢cao n° 150, que abo
dou a trajetdria dos 100 anos do IBAO

parte da histdria do nosso querido SENAI
Aqueles depoimentos e fotos me fizeram
reviver saudosos e felizes momentos d
minha juventude nas Salas de aUlaS e Ofng_FERREIRA, Elton Bruno; MATOS, Maria Izilda Santos de. A cozinha caipira r

Entre os professores e funcionarios que apare-
cem na foto tirada na escadaria do IBAO estao
Luiz Gazzola, Luiz Alberto Rizzi, a diretora
Ivone Salesiani Teixeira Guimarées e seu
marido Athinilo Guimaraes, a vice diretora Zilda
Trettel, lvani Rodrigues da Silveira, Edi Polo,
Dona Cida, Maria Helena Venturini, entre outros

da década de 1960.

importante revista que, a cada edicao,

torna valiosissima fonte sobre a historia r

cente de nossa querida Itu.

Orlando Cristofoletti (T urcéo)
Piracicaba/SP

Quando recebi a revista fisica
Campoé&Cidade (edigdo n° 150, setembro/
outubro de 2024), fiquei encantada e me des
diquei a leitura. Primeiro, entre 0s pouco
momentos de tempo livre; depois, com mai
calma, megulhei profundamente e terminei 9"
admirando a exceléncia da edicéo, que confg€ntenario do IBAO,
a histoéria do IBAO, uma escola tdo querida”, i
por todos os ituanos. nusg:ula e 0 sobrenomeétolim” com “n”

Liguei para 0 meu amigo editor Jo&o Josg© final.
"Tucano" da Silva, elogiando a maravilho-

*khkkkkkkhkkk

sa escrita dele e de seus colaboradores, eNa legenda da primeira foto, na pagina

comentei que tinha algumas fotos de quam® 34 da edi¢c&o n° 150, que teve como te
do fui professora nessa escola. Foi entdo qti€entenario do IBAO”, na matéria “Retor

Tucano me pediu que as enviasse. Isso nm® a escola despertou emogdes”, o correty

levou a mexer na gaveta de fotos. € 1976 e nado 1986.

Os interessados em escrever para a Revista Campo&Cidade deverdo enviar suas opinides,
criticas ou sugestdes, que sao de inteira responsabilidade de seus autores, para o
endereco eletrdnico: campocidade@uol.com.br ou correspondéncia para Avenida Palmeira
Real n°® 740 - Alto das Palmeiras - Itu/SP - CEP 13301-310.

Obs.: as correspondéncias deverdo ser acompanhadas de nome completo, endereco e RG do autor.
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nas dessas renomadas instituicdes, nos anfiig:

Na legenda da pagina n° 22 da edicie:
n° 150, a palavra
~Provedor” deve ser grafada com letra mi
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