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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
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- AFINAL, QUEM E 0 CAIPIRA?
A INVENGAO DA
CULINARIA CAIPIRA
ARTISTA RETRATOU 0 MODO DE
SER DO HOMEM DO CAMPO
COMIDA CAIPIRA “RECHEADA”
DE NOSSA HISTORIA
LENHA, FOGO E FUMACA
NA CHAMINE
TRADIGAO DOS RESTAURANTES
DE COMIDA CAIPIRA DE ITU

0 SABOR CAIPIRA
NA LITERATURA
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Culinaria Caipira
“Alimenta” Nossa Historia

A energia do alimento fortalece as raizes e a identidade do nosso povo

pira chegou a nossa mesa ap6s haver fusao cul-

tural alimentar com os povos ibéricos - portu-
gueses e espanhdis - e também com os africanos es-
cravizados. Os bandeirantes, sertanistas e tropeiros
levaram para o sertdo do Brasil costumes alimenta-
res tipicamente paulista que foram incrementados em
outras paragens, regido-histérico cultural caipira
conhecida como paulistania, a qual engloba o Esta-
do de Séo Paulo inteiro e partes de Minas Gerais,
Goias, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul (inteiro) e
norte do Parand. Por meio da cultura alimentar é pos-
sivel fazer uma leitura da histéria e do modo de vida
de uma sociedade.

Em Itu/SP, em suas pinturas, o pintor José Ferraz
de Almeida Janior (1850 - 1899) deu sensacional luz
e visibilidade ao modo de vida caipira - palavra em
tupi-guarani que significa “cortador de mato”. O ar-
tista inclusive mostra de maneira genial, no quadro
“Cozinha caipira”, o ambiente rustico, rico em deta-
lhes tipicos, o local onde uma familia daquela época
preparava os alimentos para as refei¢des didrias.

O historiador, também ituano, Francisco Nardy
Filho relata em sua obra A Cidade de Itu, volume 4,
2* edi¢do - Editora Ottoni - os hdbitos e costumes
alimentares antigos de familias abastadas da cidade.
A maioria das receitas foram herdadas do meio ru-
ral, ou seja, desse universo caipira pintado pelo ar-
tista em sua obra, que valoriza o homem simples da
roga, como bureré feito de caldo de
cambuquira e milho verde ralado,
mingau, cuscuz branco, engrossado
de card, quibebe e a canjica com
melado de cana de acticar era sobre-
mesa presente tanto no almogo como
no jantar e na ceia, conforme descreve
o historiador. A rapadura, apurada nos
tachos de cobre, também “adocava”
a vida antigamente.Outros tipos de
doces também eram feitos nesse tipo
de recipiente de metal.

Algumas das receitas antigas re-
sultam em pratos deliciosos ainda
hoje, guardadas por descendentes de
familias ituanas. Vdrias dessas de-
licias podem ser saboreadas inclusive
em restaurantes da cidade ou de fazen-
das centendrias que hoje exploram
o turismo rural e mantém velhas tra-

P elas maos dos povos originarios, a culindria cai-
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Cleudemar Antonio Viana
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A mandioca e o milho eram
a base alimentar dos povos
originarios, de onde surgiu
a culinaria caipira,
segundo pesquisadores

di¢des inspiradas na culindria caipira paulista.

O ristico fogao a lenha ainda pode ser encontrado
nos dias de hoje em Itu, queimando como antigamente,
expelindo fumaca pela chaminé, diariamente, na pro-
ducdo de refeigdes saborosas que dao dgua na boca.

A culindria caipira possui significativa importan-
cia na histéria do povo paulista e de outras partes do
Brasil, por isso estd presente inclusive na literatura
em obras escritas por renomados autores como
Monteiro Lobato, Cornélio Pires e muitos outros,
enaltecendo a relevancia na formacao das nossas
raizes e identidade como povo.

Agradecimento ao escritor ituano Heittor
Barsalini, assim como a pedagoga e pesquisadora
Isamara Gouvéa pela esclarecedora e proveitosa pa-
lestra que deram aos jornalistas e historiadores da
Revista Campo&Cidade antes do inicio da pesquisa
e das entrevistas com as fontes para esta edicio dedicada
arica cultura da culindria caipira. Com a produgao de pu-
blicacdo de Ismara, Barsalini lancou o livio A Historia
da Alimentag¢do nas Terras de Yperoig em 2020 e,
posteriormente, escreveram juntos A Culindria Dou-
rada de Rio Grande, em 2023.

A bela foto da capa desta edi¢ao tem a assinatura
do experiente e brilhante fotégrafo ituano Michel
Cutaith (Miché) que a produziu especialmente para
esta publicag@o. Ele atua na profissdao ha 47 anos. O
cendrio € um dos fogdes a lenha da Chécara do Ro-
sario, em Itu, gentilmente cedido pelo apaixonado
pela cultura caipira e principalmente
pela nossa histdria, Jodo Baptista de
Mattos Pacheco Neto.

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

Foi ela quem preparou os delici-
0s0s pratos e contou com a ajuda de
Mailiz Gorresen na composigao do ce-
nario desta original e rustica cozinha
caipira que dd vida a capa da revista.

Desejamos que vocé “deguste”
com prazer esta “deliciosa” edicao,
“recheada” de informagoes, dedi-
cada a rica histéria da culindria que
vem da roga! Feliz Ano Novo!

Joao José “Tucano” da Silva
Editor Responsavel
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Afinal, quem é o caipira?

Documento sensivel e humano da vida humilde e dura do caipira

Foto Antonio Candido, 1954

termo “caipira”,

O etimologicamente,
se refere aquele que
corta o mato. O Grande
Diciondrio Houaiss da
Lingua Portuguesa, ela-
borado pelo lexicografo
brasileiro Antonio
Houaiss, traz o verbete
“caipira” como substan-
tivo de dois géneros: in-
dividuo natural ou habi-
tante de parte das regides
Sudeste e Centro-Oeste
brasileiras, especialmen-
te Sdo Paulo, de origem
rural, cujo grupo, no pas-
sado, caracterizava-se
por atividades na agricul-
tura de subsisténcia, por
sua cultura itinerante e
por ndo ter a posse de terras, e que constru-
fam seus ranchos seguindo a marcha das
bandeiras. Trata-se da dicionarizacdo do
conceito elaborado pelo sociélogo Antonio
Candido de Melo e Sousa em trabalho aca-
démico desenvolvido entre 1948 e 1954, que
se tornou um registro sensivel e humano da

O historiador e proprietario da
Fazenda Bela Vista, Edgard Carone
(a direita), e o sitiante Francisco
Cardoso de Campos, em Bofete, 1954

Antonio Candido
foi professor na
Universidade de

Sé&o Paulo (USP)

durante 50 anos,
de 1942 a 1992

-
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Um dos fllhos do sitiante
Nhé Quim exibe um quati
cacado por ele, cuja carne
tradicionalmente era
repartida com os vizinhos

FLIP, 2011/ Divulgacdo

vida dura dos caipiras do interior paulista.

Tendo a Fazenda Bela Allianca, no mu-
nicipio de Bofete/SP, como palco principal
da pesquisa de campo para a sua tese de
doutoramento em Sociologia defendida na
Universidade de Sao Paulo em 1954, o tra-
balho resultou no cldssico Os parceiros do
Rio Bonito, titulo poético e significativo do
livro publicado dez anos depois, em 1964,
onde conceitua-se devidamente o caipira
descrevendo sua relagdo com o meio, sua
atuacdo social e sua evolucdo no contexto
econdmico e social da regido que ocupou.
A antiga fazenda de café sobrevivia, na épo-
cadarealizacdo da pesquisa, através da par-
ceria com familias caipiras.

A Paulistania

A drea de concentragdo e expansio da
“sociedade caipira” € o territdrio conquis-
tado pelos sertanistas e bandeirantes
paulistas. Da expansdo geografica dos
paulistas resultou ndo apenas a incorpora-
¢do do territério as
terras da Coroa por-
tuguesa na América,
mas a defini¢do de
certos tipos de cultu-
ra e vida social, con-
dicionados em parte
por aquele grande fe-
nomeno de mobilida-
de, registrou Antonio
Candido. “Nao cabe

PARA TUDD, FELIZ

PARA TODOS 20251
700 %%
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() 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




analisar o seu sentido histérico, nem tracar
o seu panorama geral. Basta assinalar que
em certas porcdes do grande territdrio
devassado pelas bandeiras e entradas — ja
denominado significativamente Paulistania
— as caracteristicas iniciais do vicentino se
desdobraram numa variedade subcultural do
tronco portugués, que se pode chamar de
“cultura caipira”.

Um lencol de cultura caipira, com varie-
dades locais, se espraiou pela capitania de
Séo Paulo e por um territério que abrangia
parte das antigas capitanias de Minas Ge-
rais, Goids e Mato Grosso. Cultura ligada a
formas de sociabilidade e de subsisténcia
que se apoiava em solugdes minimas, “ape-
nas suficientes para manter a vida dos indi-
viduos e a coesdo dos bairros”. Os parcei-
ros do Rio Bonito revelam que nao havia
grande diferenca nos modos de viver entre
os paulistas dos primeiros séculos e os dos
bairros caipiras até meados do século 20.
Tanto que até o final do século 18 e inicio
do 19, os termos “paulista” e “caipira” eram,
na pratica, equivalentes.

O mais antigo registro documental

O fil6logo Serafim da Silva Neto, em li-
vro publicado em 1960 (Lingua, cultura e
civilizagdo. Estudos de filologia portugue-
sa), descreve o caipira, assim como o cabo-
clo, como descendente e continuador do
mameluco, isto é, do mestico de homem
branco e mulher indigena, e outros mesti-

A familia de bilhetes
eletrénicos MoV foi
criada para atender

publicos distintos:

Wikipédia

Paulistania é a denominagao de uma regiao
histérico-cultural composta pelos Estados de
Séo Paulo, partes do Parana, partes do
Triangulo Mineiro, pelo Sul de Minas Gerais e
de Goias, pelos Estados de Mato Grosso do
Sul e partes de Mato Grosso, territério onde
habita o caipira, segundo historiadores e
sociblogos

Museu Mazzaropi

O artista Amacio Mazzaropi representou Jeca
Tatu no cinema

¢os: Segundo ele, o mais antigo registro
documental da palavra caipira pertence ao
viajante Auguste Saint-Hilaire em sua narrati-
va da viagem que fez a Sdo Paulo e a Santa
Catarina: “Os moradores da cidade t&m muita
pouca considerag@o por eles, e eles os de-
signam pelo apelido insultuoso de caipira”.

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

Muitas de suas formulag¢des aparecerao
em trabalhos posteriores com 0 mesmo pro-
posito de inferiorizar a cultura caipira e de
justificar uma possivel intervencao
civilizatoria em seu meio, conforme surge
na representacao do sertanejo construida por
Euclides da Cunha, e na imagem do cabo-
clo imortalizada por Monteiro Lobato, cri-
ador da imagem do Jeca Tatu, que tratou a
brasilidade como sinénimo de atraso, na
qual o matuto ndo passava de um ignorante
e pregui¢oso, um parasita semelhante ao
urupé (cogumelo poliporaceo, também cha-
mado orelha-de-pau).

Houaiss também cita a acepgao pejorati-
va: individuo simpldrio, habitante do inte-
rior do Pais, de pouca instru¢do e modos
pouco refinados. Em todo caso, € muito in-
teressante dar uma espiada em antigos dici-
ondrios para recuperar o tratamento da pa-

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

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 .1.-'
(5] = localizacho por GP5 x
(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
edicao do Diciondrio da Lin-
gua Portuguesa “recopilado”
por Antonio de Moraes e Sil-
va, oferecida ao rei D. Jodo VI
e impressa em 1823, caipira
ndo aparece. Mas aparece na
edicao de 1877, como “nome
dado, durante a guerra da su-
cessdo em Portugal, aos
constitucionalistas, pelos rea-
listas”. Na oitava edi¢do do
mesmo Diciondrio, publicada
entre 1889 e 1891 e impressaem
Lisboa pela Adolpho, Modesto
& C*Impressores, além da ocor-
réncia portuguesa, traz o registro
da acepcao brasileira.

Matuto, caipira e tabaréu

O Diciondrio Brasileiro da
Lingua Portuguesa de Antonio Joaquim de
Macedo Soares, publicado pela Biblioteca
Nacional (Rio de Janeiro) em 1889, traz no
verbete caipira: “1° - morador de fora do
povoado; gente que ndo vive na sociedade
mais culta das vilas e cidades. Em Pernam-
buco, chama-se aos homens da roga, do
campo ou mato, matutos; 0 mesmo é em
Alagoas; o matuto € o caipira de Sao Paulo
e o tabaréu da Bahia [...] 2. fig., inculto, gros-
seiro, de maneiras acanhadas. Adj. primitivo,
oriundo: filho do mato, origindrio da roga. [...]

2 4
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Amadeu Ataliba Arruda
Amaral Leite Penteado
com o seu fardao da
Academia Brasileira de
Letras

Fundada em 1979, a SAL é especialista em
despachos aduaneiros e oferece assessoria e
consultoria para empresas que realizam
operagies de comercio exterior,
independentemente do modelo de carga.

Tel.(11) 4025-3343 | (11) 4025-3423
www.sal-aduaneiras.com.br,

(11) 2429-9147
(11) 9 8963-2522
(11) 9 7185-3939

Sindnimos: 1. baiano. Piauf;
caboclo, caboré, Goias. Mi-
nas Gerais; cabra, Ceard; ca-
saca, Piaui; gaiicho, guasca.
Rio Grande do Sul; matuto,
Rio de Janeiro; tabaréu, Rio
de Janeiro, Bahia, Sergipe;
tapuia. Pard, Amazonas. Em
Portugal, camponio, campo-
nés. 2. Peludo, Minho”.
Amadeu Amaral, natural de
Capivari/SP, pioneiro no Bra-
sil a estudar cientificamente
um dialeto regional, publicou
em 1920 O dialeto caipira,
escrito a luz da Linguistica, no
qual estuda o linguajar do cai-
pira paulista da drea do vale
do rio Paraiba, analisando
suas formas e esmiucando-lhe
0 vocabulario. Nessa obra,
caipira € o habitante da roca,
o que ¢é préprio de matuto, digno de gente
rustica. Ele cita, como Morais e Silva, o uso
do vocdbulo em Portugal para designar os
constitucionais em luta contra os realistas
(1828 — 1834) e responde a pergunta que
ele mesmo formula, qual a origem? - “como
todas as palavras de aspecto indigena, real
ou aparente, tem fornecido largo pasto a
imaginacdo dos etimologistas!”” Amadeu Amaral
dedicaa sua obraa Valdomiro Silveira, “epigono
da literatura regional em S@o Paulo”, Alberto
Faria, “incansavel estudioso do nosso fol-
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escritor, compositor, contador de casos,
conferencista humorista, roteirista, produtor e
diretor que difundiu a cultura caipira

clore” e Cornélio Pires, “cognominado o
poeta caipira”.

Caipira, nem por gracejo

Tempos atrds, no interior de Minas Ge-
rais e de Sao Paulo, dizer que alguém era
caipira podia ser considerado ofensa ou
menosprezo. O sociélogo estadunidense
Donald Pierson, quando desenvolveu um
programa de pesquisas e preparo de pesqui-
sadores junto a Escola de Sociologia e Po-
litica de Sdo Paulo, entre 1945 e 1952, es-
tudou moradores das dreas rural e urbana
do municipio de Aracariguama/SP e cons-
tatou que os entrevistados empregavam a
palavra “caipira” com intencdo descritiva,
mas também como termo de “desaprovacgio
e mesmo de ridicularizagdo”.

Em muitos casos, diz Pierson, o termo
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Fotos: Donald Pierson, 1946

Rua principal da Vila Cruz das Almas na década de 1940

veio a ter uma conotacao depre-
ciativa, sendo usado respectiva-
mente para mostrar desaprova-
¢do ou para ridicularizar. No li-
vro resultante da pesquisa (Cruz
das Almas: a Brazilian Village),
Pierson nao faz referéncia ao
nome do municipio de Aragari-
guama no titulo.

Na mesma época, ao estudar
praticas sociais e culturais no
municipio de Cunha/SP, Emilio
Willems, antropdlogo alemao
radicado no Brasil, recorreu ao
mesmo termo para designar os
habitantes da regido pesquisada. Num pri-
meiro momento, as autoridades locais ten-
taram impedir a publica¢do dos dados re-
sultantes da pesquisa por considera-los men-
tirosos. Publicado o livro (Cunha, tradigcdo

Levando para casa
as compras feitas
numa venda da Vila
Cruz das Almas

Fotos: Robert W. Shirley

e transicdo em uma cultura rural
do Brasil, 1948), os cunhenses
compraram um lote para incinera-
lo em praga piblica, como protes-
to ao ato de “agressdo perpetrado
pelo ‘alemio”. Na segunda edi-
¢ao do livro (que recebeu o titulo
Uma vila brasileira: tradicdo e
transigcdo, 1961), Emilio Willems
decidiu ocultar o nome do muni-
cipio estudado, substituindo-o pelo
nome Itaipava. O historiador Sér-
gio Buarque saudou o livro de
Willems como “o primeiro estudo
sistemdtico e em grande escala de
nossa cultura caipira”.

Atualmente, hd quem receba a alusdo
com naturalidade e mesmo com certo orgu-
lho. Tanto como matuto, jagunco, tabaréu e
outros sindnimos, o termo caipira se fixou

Palhocar

A LANCHOMNETE RAIZ

Servimos
almoco e,
a noite,
lanches,

porgées
e caldos.

ronetepalhoca

SEMPRE HAVERA
UM DESTIND CERTO
ASEGUIR QUANDO

CONFIAMOS COM

FE NA PROTECAD
DIVINA.FELIZ 2025!

@adatur

www.cadatur.com.br l
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Rua Floriano Pemntu

Fone (11) 4023-0049

(11} EDZE-B'EHE
Qun 97273-1112

L nins A MASSA, COM MUITA FE! g

Assim, a “fornada” de coisas maravilhosas %
estara garantida em sua vida em 2025,

n® 441 - Centro - Itu/5P

38 Puiicadors oo Ao
- #

Zona rural de Cunha na década de 1960

no uso comum brasileiro a partir do século
19, mas o seu significado continua muito
complexo. O ser humano a que se refere é
uma figura fértil como personagem da his-
téria e da cultura e como expressdo literaria,
porexemplo, nas obras de Monteiro Lobato,
Cornélio Pires e Valdomiro Silveira. m
Jonas Soares de Souza

- Desejamds as nossas
¢ clienbes e amigas um
elegante e chic 2025.

' Feliz Ano Novo!
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Abra as portas de
2025 com fé em
Deus e o coragao

cheio de esperancga
em um mundo
melhor e fraterno.

"t"'g"ﬂ"' iméveis

CRECI 3395-)

VENDA E LOCACAO DE IMOVEIS URBANOS E RURAIS

www:utuguacu.com.br @411) 4013-9090
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A Invencao
da culinaria
caipira
Virado de feijéio, cuscuz e guaiavada,
antigos manjares paulistas

nal por conta de seus pratos tipicos. Va-

lendo-se de pesquisas, lendas e poesias an-
tigas, os mineiros afirmam como seu patrimonio
aculindriado Centroe do Sudeste do Pais. Ledo
engano, dizem estudiosos do assunto.

Na realidade, trata-se da velha cozinha
paulista espalhada pelo Brasil por bandeirantes
e tropeiros. O texto a seguir faz referéncias
a alguns importantes estudos sobre o tema.

Cozinha tradicional paulista (1963): um
livro de receita, folclore e a invengdo de
uma culindria esquecida, dissertacdo aca-
démica de Viviane Soares Aguiar, aborda a
formacao da “cozinha paulista” por meio de
um imagindrio construido no plano simbé-
lico, ligado a criacao de uma identidade para
Séao Paulo. Nesse belo e delicioso trabalho,
a autora toma como foco o primeiro livro
de receitas publicado com o propésito de
definir essa culindria, escrito pela folclorista

! cozinha mineira ganhou fama nacio-

Anhemb| Allmentos Tlete/Dlvngagao

Goiabada cascéo de Tieté/SP. A “guaiavada”,
feita com “guaiava” e actcar 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 &rvore presente na paisagem
de grande parte do Brasil. O seu fruto € muito
popular, utilizado como alimento desde a pré-
histéria. Os colonizadores portugueses levaram
mudas para a Europa e, hoje, a goiabeira
pode ser encontrada até mesmo na india

Marmeleiro - a mais antiga publlcagao sobre
cozinha portugués é o Livro de Cozinha da
Infanta Dona Maria de Portugal, no qual
constam quatro receitas antigas de marmela-
da. O marmeleiro e a marmelada vieram ao
Brasil pelas maos dos portugueses que, a
época da colonizagao, trouxeram as primeiras
mudas do marmeleiro, cujo fruto € o marmelo
(Cydonia oblonga), originario da Asia

Mercearic Brasil \.

Aceitamos encomendas (11) 4024 4061

Rua Romao Bruni n® 227 - Parque das Inddstrias - IW/SP

(11} &023-1079

Que os verhos
ensinar e aprender
sejam conjugados
com amor todos
05 dias de 2025
m nossas vida,
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Fotos: Divulgagao

Tacho de cobre para preparar
! goiabada e outros doces

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

Jamile Japur: Cozinha tradicional paulista,
langado em 1963.

Ao longo do trabalho, a autora demons-
tra os meandros da construc¢do da “cozinha
paulista” no desenrolar do século 20, a par-
tir da marginalizacdo de suas bases “caipi-
ras” e da nocdo de tradicdo esquecida. A
autora esclarece como os folcloristas daque-
la época delinearam significativo esboco da
alimentacgdo e da culindria dos caipiras, que
conformaria o que seria batizado de “cozi-
nha caipira” como um sistema culindrio.

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

H"-
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e por alguns utensilios, como cuscuzeiro, o

£99

pilao e o fogdo de “poid”.

Influéncias indigenas e lusitanas

Outro de seus elementos distintivos era
o fato de que, assim como o caipira, estaria
sempre em processo de extin¢do ou esque-
cimento, como na visdo expressa por
Amadeu Amaral em seus escritos. E assim
que, desde as primeiras impressoes sobre a
cozinha dos caipiras, ela ja surgiu mais como
um “esquecimento’ a ser lamentado do que
como uma “memoria” a ser nutrida.

Na sua dissertac@o, Viviane Aguiar exa-
minou pacientemente os 1776 verbetes reu-
nidos em O Dialeto Caipira (1920) por
Amadeu Amaral e entre eles encontrou 52
que remetem a alimentagdo. Ela observou
que entre os que se referem a receitas, a in-
fluéncia lusitana se mesclava com a indige-
na e que em alguns verbetes, Amadeu
Amaral chegou mesmo a rascunhar os mo-
dos de preparo.

Entre eles estdo: Cuscuz, s. m. — espécie
de bolo de farinha, cozido em férma ao bafo
da 4dgua quente. Frequentemente se adicio-
nam a farinha camardes, peixe ou galinha,
palmito e varios temperos. O cuscuz sim-
ples, s6 de farinha, vai caindo em desuso.
Fazia outrora as vezes de pdo. [...] A ori-
gem da palavra e da coisa é 4rabe;
Cuscuzeiro, s.m. — forma de lata, para se
fazer cuscuz. Mede cerca de um palmo ou
pouco menos de altura, vinte centimetros de

Fotos: Eduardo Arruda Passos, 2024
]
|

Cuscuzeiro, “férma
de lata para se fazer
cuscuz”, segundo
Amadeu Amaral.
Pertenceu a Vo
Tudinha, foi herdado
por Vicentina de
Arruda Botelho, mae
de Eduardo Arruda
Passos, que o
recebeu da mae e
com quem aprendeu
a receita do cuscuz

Detalhe do cuscuzeiro de
Vo6 Tudinha que, hoje, esta com
Eduardo Arruda Passos

Eduardo Arruda Passos, 2022
=T - "'_ &

Divulgacdo

Cuscuz paulista, preparado por Eduardo Arruda Passos com

a receita da V6 Tudinha, Gertrudes Rodrigues de Arruda, de

Cabreuva/SP. A receita é parecida com aquela que esta em

O dialeto caipira, de Amadeu Amaral. Eduardo esta radicado

em Portugal h& mais de 30 anos e, ainda hoje, recebe seus
amigos com a iguaria caipira

Pilao de mao, “em geral de
madeira, em que se pila o milho
da canjica, pagoca etc.”

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

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

Tutu, tutu-de-feijao, s. m. — feijao vira-
do, isto €, feijao cozido que se mistura com
farinha de milho ou de mandioca, ao fogo,
no momento de servir; Virado, 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 goiabeira. A
2%, forma adotada na lingua culta é comple-
tamente desusada entre os caipiras; Guaia-
vada, goiabada, s.f. — doce de goiabas;

Cambuquira, s.f; - grelos de abdbora:
“Chegava a hora da ceia. Caldo de cambu-
quira, um feijao virado alumiando de gor-
dura...” (Cornélio Pires). Viviane Aguiar
ressalta que Amadeu Amaral definia o “tutu de
feijdo”, que mais tarde seria associado a culina-
ria mineira, como sindnimo de “virado”.

Cozinha mineira, patrimonio paulista

“Pela madrugada, iniciando o dia, o 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 caldeirio de feijao, bem amassan-
do com farinha. Era o ‘virado’, que se usa-
va engolir com o café pelo meio”.

Essa descricao parece ser de uma cena
mineira, mas nao € nao; € paulista e foi co-
lhida em depoimentos de velhos caipiras da

c;, Toldos Cnnvencﬁn

Linha comercial, residencial, chacaras e e

TOLDOS FIXDS
I RETD COM BRAGOD

GIIIEI'I'lm EM
FOLICAREONATO ROLD C E 5/ VISOR

Divulgacao

Cambuquira é o nome que se da aos brotos e
flores da aboébora, abobrinha ou do chuchu.
Pode ser usada como complemento de
diversos pratos culinarios, em tortas, sopas ou
omeletes, refogado ou cozido

Secretaria de Estado da Cultura — SP

Virado a paulista, famosa mistura de feijao
preparada com toucinho e farinha, recurso
alimentar primordial na Sao Paulo colonial,
foi instituido como patriménio cultural e
gastronémico de Porto Feliz/SP e
reconhecido pelo Condephaat como
patriménio cultural imaterial

HRTIPALE Rl Lol T il

TOLDDS CORTINA

www.toldosconvencao.com.br

ATENDEMOS ITU E REGIAQ. PROJETOS 508 MEDIDA
b ibmail. com

COBERTURAS atatoldoscam

SPEabvcy

(11) 4025-2099 | (11) 4025-8002 | (11) 97440-9552

Rua Jodo Batista Francischineli n® 106 A - Pq. N. 5ra. da Candeldria - Hu/SP

FACA SUA RESERVA!

©n98298-4974
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regido de Taubaté, por Tom Maia e Tereza
Regina Maia, e estd no livro do casal O fol-
clore das tropas, tropeiros e cargueiros do
Vale do Paraiba, e foi reproduzida pelo his-
toriador Ricardo Maranhio no artigo “Co-
zinha mineira, patrimonio paulista”, publi-
cado no primeiro nimero da revista Histo-
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 feijao e de outras iguarias de igual
sabor; ledo engano: trata-se da velha cozi-
nha paulista espalhada pelo Brasil por ban-
deirantes e tropeiros”.

Maranhao cita outras iguarias tipicamen-
te paulistas que ganharam sotaque mineiro:
lombo de porco com tutu; canjiquinha feita com
quirera de milho e costelinhas de porco cozi-
das; linguica de carne de porco e outras.

Triangulo 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.
Teotdnio José Juzarte também registrou no
seu Didrio da navegacdo do Rio Tieté, Rio
Grande Parand e Rio Iguatemi (1769): o
mantimento de que se fornecem para a via-
gem ndo excede a feijdo, farinha de mandi-
oca ou de milho, toucinho e sal, “que € o
quotidiano sustento exceto alguma caca ou
peixe”. Durante a viagem se costuma cozi-
nhar a noite o que se hd de comer no dia

MS CACAMBAS
oy oy

FELIZ

EATOLES



Que em 2025, mais vez, estejamos
juntos para empilharmos importantes
conquistas, sonhos e realizacoes nos

“paletes” da vida, todos os dias.

¢

HERCLLY

‘-/ EMPILHADEIRAS

Locacao, Manutencao, Reforma, Compra e venda
de Empilhadeiras Novas e Usadas

www.herculy.com.br | E-mail: adm@herculy.com.br
Av. Dr. Ermelindo Maffei n® 363 - Bairro Brasil - Telefone: (11) 4022-6390



Farinha de
Itu para
Sao Vicente

Manicoba, nome da
aldeia que existiu em
meados do século 16 en-
tre a Serra do Japi e a atu-
al cidade de Itu, signifi-
ca folha ou pé de mandi-
oca, como dizem os tex-
tos antigos. De acordo
com esses textos, da Aldeia de Manigoba
seguia para Sao Vicente parte daquela fa-
rinha consumida pelos alunos do “colé-
gio” de Leonardo Nunes, o missiondrio
que veio ao Brasil em 1549 na compa-
nhia de Tomé de Sousa, o primeiro go-
vernador geral do Brasil. Em uma de suas
cartas, escritas entre 1554 e 1594, o pa-
dre José de Anchieta explicava que “o
principal alimento nesta terra € a farinha
de pau, feita de umas certas raizes que se
plantam, que chamam mandioca”.

E possivel saber onde ficava exatamen-
te essa “fabrica” de farinha de mandio-
ca? Muito dificil. Um mapa em espanhol
do inicio do século 17, pertencente ao
acervo do Archivo General de Indias
(AGI), Sevilha, mostra o “puerto de
Manigoba” no entroncamento entre o

Divulgacao

Mandioca recém colhida

Tieté e um afluente ndo identificado. Se-
ria o porto do Pirapitingui dos antigos do-
cumentos, de onde se embarcava rumo aos
rios Parand e Paraguai? Ou seria o “puerto
de Nuestra Sefiora de Atocha”, denomi-
nagdo dada pelo capitdo general gover-
nador do Paraguai, dom Luis de Céspedes
Xeria, no mapa que acompanha a carta
que em 1628 ele enviou ao rei Filipe IV
de Espanha (Filipe III de Portugal) nar-
rando a sua viagem, também pertencente
ao acervo do Archivo General de Indias?
E bom lembrar que esses mapas ndo sio
objetos de referéncia imparciais, mas instru-
mentos de comunicacao e poder, que ex-
pressam um ponto de vista e projetam os in-
teresses de seus criadores. Trata-se de um tipo
de documento cartografico sem representa-
coes de limites ou de fronteiras. (JSS)

Os melhnr‘es Salgadinhos estao no Krep's

| 'iak:-p:uh | IL"I anrasite

(11) 99580-8608
(11) 4022-6291

MARCENARIA
=) SANTA CRUZ@

WWwWw.marcenariasantacruz.com.br

Tel. (11) 4023.0256
Rua José de Oliveira n® 206 - Jd. Oliveira - Itu/SP

Y- P a :
CAMINHAD PIPA
24 HORAS

seguinte, escreveu Juzarte, “porque se nao
pode acender fogo ao jantar e se come frio
o feijao que ontem se cozinhou™.

Outro documento histérico, que corrobo-
ra a tese do passado longinquo do prato mais
paulista do Estado de Sao Paulo, é da lavra
do explorador Francisco José de Lacerda e
Almeida, que em seu Didrio da viagem pe-
las capitanias do Pard, Rio Negro,
Matogrosso, Cuiabd e S. Paulo, nos anos
de 1780 a 1790 conta que saboreou o vira-
do em 1788 e o chamou de guisado, qualifi-
cando-o de “o melhor do mundo”. A
folclorista Maria de Lourdes Borges Ribei-
ro, no livro Na Trilha da Independéncia,
também conta que D. Pedro I, durante o tra-
jeto que efetuou entre o Rio de Janeiro e
Séo Paulo, comeu o “virado” a 17 de agos-
to de 1822 na Fazenda Pau d’Alho, de Sdo

Foto Joao Antunes
¥

Forno ristico a lenha para assar paes,
bolos e biscoitos

Desejamos que em 2025
05 bons momentos &
acontecimentos em sua
vida sejam “cristalinos”
como dgua pura e saudavel
gue jorra da fonte,

FELIZ ANO NOVO!
LIRAGUA

COMERCID DE ABLIA E PLASTICOS LTDA
* ITU = SALTO » INDAIATUEA

Rua Arsénio Benedetti
n* 100 - Jd. Convencao - ltu/SP

Galvio n® 321

(11) 9-5053-7859
(11) 4023-9634 (©

Jo. Padre Bento - Iu/SP

P [
E ]ll]lﬂli!ﬂl' Xy
o
“ﬂagam 2025]5e1
palegreleliranguilal

PEl,ll ANO

16 Revista Campo&Cidade * NOVEMBRO/DEZEMBRO DE 2024



“'Nossa parceria é o tempero

perfelto para o sucesso!

Em 2024, a conﬁan;a e dedlcat;au de nossos colaboradores, clientes e fornece@res
[ sredientes indispensaveis para nossas conquistas. -

Para 2025, renovamos nosSs0O COMpromisso [= sl
com a qualidade e a inovacao, certos de que juntos B\
continuaremos a construir uma historia de sucesso.

Boas festas e um feliz ano novo! | : =

ﬂ?ﬁﬁsmsmt INDEMETAL NN

@grupoindemetal m [grupoindemetal

@ indemetal.com.br @ indemetalgraficos.com.br
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" Roda d’ agua mowmenta momho e monjolo (engenho rustico
movido por agua destinado a pilar milho)

José do Barreiro, Vale do Paraiba, poucos
dias antes de dar o Grito do Ipiranga.

O mais auténtico prato da culinéria
paulista, o “Virado a Paulista”, famosa mis-
tura de feijao preparada com toucinho e fa-
rinha, de extragdo mameluca e que se tor-
nou o recurso alimentar primordial dos ban-
deirantes na Sdo Paulo colonial, foi institu-
ido como patrimdnio cultural e gastrondmico
de Porto Feliz, a antiga Araritaguaba, ber¢co do
movimento mongoeiro (Lei municipal n.
4.772 de 23/11/2009), e reconhecido pelo
Condephaat — Conselho de Defesa do

AMAIO

muuuumm
DE Tl

Rua judn
|.1r|.|rr
(1) 95663 288 =

@ @aticadamaziaitu
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Patrimonio Histérico, Arqueoldgico, Artis-
tico e Turistico do Governo do Estado de Sao
Paulo como patriménio cultural imaterial, de
modo a preservar a tradicao e fortalecer sua
importancia para a histéria do Estado (Re-
solug¢do SC n° 20, de 08/03/2018).

E oportuno lembrar que Antonio Candido
desenvolveu suas pesquisas sobre a cultura
caipira, que resultou no livro Os parceiros
do Rio Bonito, a partir da observacao direta
do cotidiano de moradores de bairros rurais
dos municipios paulistas de Piracicaba,
Tieté, Porto Feliz, Conchas, Anhembi,

OXINHA (1KG)

Milho assado alimento herdado
dos povos originarios

Curau de milho verde

advucacialunardi

Rq.,ln.l]du Lnn.lrdl

E-mail: reginaldalanardi@terra.com.br

Moinho de fuBé

Botucatu e principalmente Bofete.
Segundo ele, o denominador comum
antigo dessa regido culindria era o uso do
milho, consumido de diversas formas. Ao
lado do milho, outros dois alimentos for-
mariam o “tridngulo da alimentacao caipira™: o
arroz e o feijao, além da carne de porco, conser-
vada na banha e preferida a de vaca ou mes-
mo a de galinha, que na regido estudada por
Antonio Candido era utilizada especialmen-
te em dietas de resguardo, seguindo os ta-
bus relacionados ao pds-parto. m
Jonas Soares de Souza

ESPECIALIZADA EM
AR CONDICIONADO E
DIREGAO HIDRAULICA

com.br

REGINALDOD
EMILIO

LONARDI
O&B/SP: 151,352

PABX: (11) 4023-0388
(11) 99574-5236

Rua Bardo do Itaim - n® 210 - Centro -ITU/SP
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Artista retratou o modo de
ser do homem do campo

Pintor ituano José Ferraz de Almeida Junior
inseriu em suas obras costumes do caipira

sileira do final do Século 19, José
Ferraz de Almeida Junior (1850-1899)
é considerado por muitos pesquisadores e
especialistas como um dos precursores na
retratacdo de uma realidade regional em pin-
turas de seu periodo. Obras como “Caipira
Picando Fumo” (1893), “Cozinha Caipira”
(1895) e “Nha Chica” (1895)
mostram um cotidiano bem
especifico do interior de Sdo
Paulo, especialmente a re-
gido de Itu/SP. A professora
do Museu Paulista da Uni-
versidade de Sdo Paulo
(USP), Ana Paula Nasci-
mento, que é especialista na
obra do artista, é categérica
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
a temadtica do caipira - pois

l ] m dos grandes expoentes da arte bra-

%
C

Pinacoteca Ruben Berta, Porto Alegre

Auto-retrato (1878), Oleo
sobre tela, 40,9 cm x 32,4 cm

RUA SANTA RITA, 1341 - CENTRO ITU'SP

vivia da profissdo de pintor e executou cen-
tenas de retratos e bustos a partir de enco-
mendas -, Almeida Jinior confere grandeza
ao personagem, apresentando-os com des-
taque tanto em seu ateli€, na cidade de Sao
Paulo, como nas Exposi¢cdes Gerais de Be-
las Artes”, afirma a pesquisadora. Como
pintor formado no ambito das academias de
belas-artes, com estdgio no
exterior, Almeida Junior
também realizou pinturas em
todos os géneros como ale-
gorias, figuracdes, naturezas-
mortas, nus, pinturas religiosas
e os temas regionalistas.
Ana Paula iniciou seus
estudos sobre o pintor ituano
por volta de 1999, pouco
apos finalizar a graduag@o na
Faculdade de Arquitetura e
Urbanismo na Universidade
de Sao Paulo (atual Faculda-
de de Arquitetura e Urbanis-
mo e de Design da Univer-

+ Assuntos Fiscais Trabalhistas elComerciais
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Caipira Picando Fumo (1893), Oleo sobre tela,
202,00 cm x 141,00 cm

sidade de Sdo Paulo), em um projeto no qual
foi organizada uma exposi¢ao com as obras
do pintor, na Pinacoteca de Sao Paulo, em
comemoragdo aos 150 anos de seu nasci-
mento, em 2000.

O projeto era capitaneado pela profes-
sora e historiadora Maria Cecilia Franca
Lourenco e tinha como demais membros a
professora Ruth Sprung Tarasantchi, Rena-

VAGONETA
PARA
BLOCOS

INDUSTRIA
li industria
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Fotos: Acervo da Pinacoteca do Estado de Sao Paulo

Nhé& 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

ta Vieira da Motta e Maia Mau, além de Ana
Paula. “Na ocasiao, eu e Maia Mau revisa-
mos todo o material sobre Almeida Janior
veiculado nos jornais paulistas e ituanos cir-
culados entre 1872 ¢ 1900 e ainda em 1950,
o que deu origem a ‘Cronologia em primei-

ra mao’, publicada em 2007 no livro da ex-
posicdo ‘Almeida Jinior: um criador de
imagindrios’, realizada na prépria Pinaco-
teca, em 2007, como uma das exibigdes
comemorativas do primeiro centendrio da
institui¢do”, recorda.

Modo de vida caipira

A especialista destaca que as principais
obras que retratam o estilo de vida caipira
sdo “Caipiras negaceando” e suas trés ver-
soes (1888), “Caipira picando fumo” (estu-
do e versdo final de 1893), “Amolacdo in-

PBar do leman s
Delivery: m) 4022.4284 | ) 4013.7230
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terrompida” (estudo de 1893 e versao final
do ano seguinte), “Apertando o lombilho”
(1895), “Cozinha caipira” (1895), “Nha
Chica” (1895) e “Violeiro” (1899). “De for-
ma geral, Almeida Jinior destaca em tais
obras o viver de homens e mulheres
domiciliados especialmente no interior do
Estado de Sao Paulo: a caca, as pausas para
0s pequenos prazeres (como fumar ou can-
tar), as lides didrias de homens e mulheres,
os ambientes em que estao imersos, postu-
ras corporais, com simplicidade e poucas
cores”, afirma Ana Paula.

O modo de preparo e consumo de ali-
mentos pelo caipira também estd presente
nas obras do pintor. A principal pintura com

O Violeiro (1899), Oleo sobre tela, c.i.e.,
141,00 cm x 172,00 cm

i

MOTO

PECAS

Praca Sequndo Ferreti
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essatematica é “Cozinha caipira” (1895), naqual
Almeida Junior representa um farto rol do que é
uma cozinha na roga, com seu fogdo e for-
no a lenha, varal para defumacio de carnes
e linguigas, palhas de milho - talvez para se
estourar a pipoca, segundo a pesquisadora.

“Nesse ambiente enfumacgado, o fogao
tem em sua parte superior a habitual panela
de ferro. No chdo, o pildo e os tachos. As
paredes simples e sem revestimento, com
poucas aberturas, sendo as mesmas suficientes
paraliberar a fumaca e adentrar uma luz azulada,
contrastante com os tons terrosos dominan-
tes. No umbral da porta, uma galinha, que
parece querer adentrar o ambiente em bus-
cade alimentos, traz luz a cena, assim como
auxilia a realcar a simples cozinheira ao
chdo em sua faina diaria”, conta Ana Paula.
J4 “Nha Chica” mostra a mulher que, en-
quanto pita o cachimbo, aguarda alguém
para a pausa do cafezinho.

Apds a exposicdo na Pinacoteca de Sdo
Paulo, em 2007, Ana Paula foi curadora de
uma exposi¢cdo com obras do pintor em Itu,
realizada entre 9 de maio e 20 de junho de
2010 em celebragao aos 400 anos de funda-
¢do da cidade. A mostra “Almeida Junior, o
homem e a natureza”, que ocorreu nas de-
pendéncias do Regimento Deodoro (Quar-
tel de Itu), reuniu 20 quadros que ressaltam
a preocupagao de Almeida Junior em valo-
rizar o caipira e sua cultura. A exposicdo

Teaviies SULOE,
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Acervo da Pinacoteca do Estado de Sdo Paulo

Caipira Negaceando (1888), Oleo sobre tela,
112,00 cm x 87,00 cm

foi uma iniciativa do Sistema Estadual de
Museus (Sisem) e da Pinacoteca, visando
difundir parcela das obras do pintor em sua
cidade natal.

“A selecdo de 20 pinturas procurou
explicitar algumas das principais caracteris-
ticas da produgdo pictérica dele, especial-
mente no que se refere a representagao dos
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personagens e da natureza circundante da
‘Boca do Sertdo’: o caipira, tipo provenien-
te da mesticagem, a historia paulista erigida
nos retratos e a natureza tropical exuberan-
te, tantas vezes buscada pelos europeus, e
que ficaram eternizadas nas telas dele”, ex-
plica Ana Paula.

As obras selecionadas foram: uma cépia,
uma pintura religiosa, cinco pinturas de te-
mas regionalistas (‘“Caipiras negaceando -
estudo”, 1888; “Caipira picando fumo”,
1893; “Nha Chica”, 1895; “Cozinha caipi-
ra”, 1895 e “Apertando o lombilho”, 1895),
seis retratos (fazendeiros e politicos -
Manoel Lopes de Oliveira, 1891; Francis-
co Eugénio Pacheco e Silva, 1884; Cesario
Motta, sem data; Bernardino de Campos,
1896; Francisco de Assis Peixoto Gomide,
1898 - e a mie, Ana Candida do Amaral
Souza, sem data), trés paisagens (“‘Cascata
do Votorantim”, 1893; “Paisagem fluvial”,
1899; “Paisagem do sitio Rio das Pedras”,
1899) e uma pintura histérica (“Partida da
Mongdo”, 1897, versdo de 73 x 120 cm).

Atualmente, estd em cartaz na Pinacote-
ca de Sao Paulo a exposicao “Caipiras: das
derrubadas a saudade”, que segue até o dia
13 de abril de 2025. A mostra coletiva nasce a
partir da pintura “Caipira picando fumo”, de
Almeida Junior, para repensar o imagindrio em
torno da identidade desse tipo social, construido
para designar o paulista interiorano. A mos-
tra tem curadoria de Yuri Quevedo.

André Roedel

Obras sobre
Almeida Juanior

A professora Durce Gongal-
ves Sanches publicou duas
obras as quais tém o pintor
Almeida Jinior em destaque:
“O modo de vida caipira em
obras de Almeida Jdnior”
(Ottoni Editora, 2011) e “Co-
zinha Caipira” (Foxtablet,
2024). Em ambos os livros, a
autora - que ocupa a cadeira N°
14 da Academia Ituana de Le-
tras (ACADIL), cujo patrono é
o poeta Guilherme de Almeida
-, analisa como o artista retratou a cultura
do interior em suas telas.

Nascida em uma fazenda em Coroa-
dos/SP, Durce veio para Itu de Sao Ro-
que/SP em 1984, a convite da Secretaria
Estadual de Educag@o. Se apaixonou pela
histéria de Almeida Jinior e passou a
estuda-la. Em sua pds-graduacio realiza-
da na Universidade de Sorocaba (Uniso),
estudou a semidtica em torno das obras
do pintor ituano. Também passou a se
dedicar a pesquisar mais sobre o modo
de vida caipira.

“A minha vivéncia caipira ajudou mui-
to a pesquisar, pois eu ndo entendia o por-

Divulgagdo/Camara de Vereadores de ltu

A on sret mamn
A professora Durce Gongalves Sanches
durante a solenidade quando recebeu o
Diploma e Medalha Imperatriz Leopoldina,
em 2022, na Camara de Vereadores de ltu

qué tinha tanto ‘R’ retroflexo no linguajar.
Esse ‘R’ carregado que a gente chama ¢
uma influéncia do tupi-guarani. E impor-
tante dar valor a esse linguajar, porque eu,
a principio quando entrei na escola, tinha
vergonha, inclusive porque meu nome &
Durce, com ‘R’. Nao faz ‘mar’, mas nio € tao
doce assim (risos)”, brinca a pesquisado-
ra, que estudou Fonologia na Universida-
de Estadual de Campinas (Unicamp).
“Ndo € errado, ¢é diferente”. (AR)
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Comida caipira “recheada”
de nossa historia

Receitas tipicas fazem parte da cultura alimentar do nosso povo

m todo tipo de alimento hd um pedaco

E da nossa histéria. Na culindria caipira
estdo presentes lembrancgas das rocas,

dos fogdes a lenha, dos tachos, das panelas
de barro e de ferro e, especialmente, dos
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 livros A Historia
da Alimentagdo nas Terras
de Yperoig e A Culindria
Dourada de Ribeirdo
Grande, destaca que na cu-
lindria caipira encontra-se
muita riqueza da tradicdo
indigena, cujos costumes e
cultura alimentar foram, de
forma intencional, irres-
ponsavelmente apagados
ao longo dos séculos, mas que mesmo as-
sim continuam sendo a maior identidade do
povo brasileiro. A pedagoga e pesquisado-

contabl

Ildode

e
il ulindria

“Pourada ‘g
de Kibeirdo Grands 1
u

Colegdo Heyttor Barsalini

Heyttor Barsalini com
o risoto caipira. Um
aproveitamento do
arroz que sobrou,

acrescido de frango,
molho e queijo

- | Os pesquisadores Heyttor
Barsalini e Isamara Gouvéa
dao palestras ha 11 anos
sobre a histéria da alimenta-
¢ao brasileira, além de terem
escrito o livro “Culinaria
Dourada de Ribeirdo Grande”. Eles também
compartilham seus trabalhos no Instagram
@receitashistoricasbrasileiras

e
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TRATAMENTO
DE ACUNPUTURA

ra Isamara Gouvéa complementa, enfati-
zando que o alimentar-se vai muito além do
ato de comer. “A alimentagdo € um viés
muito importante, a gente se constrdi a par-
tir daquilo e se perpetua”, declara.

Muitos dos alimentos produzidos e con-
sumidos pelos indigenas como milho, man-
dioca e hortaligas, continuam presentes na
culindria contemporanea. Além dos ingre-
dientes convencionais que marcaram e con-
tinuam marcando a cozinha do interior
paulista, destacam-se as plantas alimentici-
as nao convencionais (PANCs). Entre elas,
a cambuquira (broto e flor de abébora), ora-
pro-nobis, taioba, serralha - conhecida po-
pularmente pela prontincia do caipira como
“serraia” -, inhame e cara. De acordo com a
advogada e gastrdnoma Suely Sani Pereira
Quinzani, em parceria com a também
gastronoma Ana Alice Silveira Corréa, é
fundamental preservar esses alimentos para
que ndo desaparecam. “Esses ingredientes

Tucano

O broto e a flor de cambuquira sao utilizados
na culinaria caipira. Eles fazem parte das
plantas alimenticias nao convencionais (PANCs)
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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, sindnimo, no passado, de pobreza e
ignorancia”, conclui.

Outro aspecto essencial da culindria in-
digena é a carne moqueada, considerada em
Historia da Alimentagdo no Brasil, pelo histori-
ador e escritor Luis da Camara Cascudo, o “avd
do churrasco”. Moquém, em lingua tupi, signi-
fica algo como “secador”. Essa técnica de
preparo funcionava especialmente como
forma de conservacdo das carnes de caga
ou peixes. O processo de moquear consis-
tia em colocar a carne sobre uma grelha de
madeira ou bambu, posicionada paralelamen-
te a uma fogueira ou brasa. O calor da fogueira
cozinhava e defumava a carne, desidratando-a
e preservando-a por mais tempo.

A tradi¢@o alimentar caipira foi também
enriquecida com ingredientes e técnicas tra-
zidos pelos tropeiros, que introduziram no-
vos sabores e formas de preparo, amplian-
do ainda mais a diversidade culindria da
regido. O jornalista e historiador sorocaba-
no, Sérgio Coelho, possui registros dos re-
latos deixados por Jorge Nébrega de
Almeida, fazendeiro e tropeiro de Porto
Feliz/SP, aos seus netos sobre sua experi-
éncia conduzindo tropas do Estado do Rio
Grande do Sul até Sorocaba/SP.

Arquivo Museu do Tropeiro

Modelo de trempe que era utilizada
antigamente pelos tropeiros
Paula Fernanda Gomes de Oliveira Ivo
B A O milho
:t,} FERET LR desempenha
23 . um papel
fundamental
na culinaria
caipira,
sendo
ingrediente
base de
pratos
tradicionais
i " % feitos com a
Sl o farinha do
cereal. Entre outras delicias feitas com o
ingrediente estdo a pamonha, o curau, sopas,
bolos e a famosa canjica

Nessas memorias, Jorge recorda que a
comida era feita por meio da armacgdo 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
feijao, conhecido hoje como feijao tropeiro,
mas que, naquela época, era chamado de
feijao de caldeirdo. Os acompanhamentos
eram carne seca, torresmo, linguica e fari-
nha de mandioca. Tudo isso era misturado
ao feijdo que resultava nessa iguaria que
chegou nos dias de hoje até nos.

Alguns hébitos 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 culindria caipira, preparado com
caldo e farinha de mandioca, consumido
com diversos tipos de carne como de fran-
go, de caga, de boi ou até mesmo com ovos,
que atualmente ndo faz parte do cardapio
da regido. Outro prato que também deixou
de ser amplamente consumido foi o viradinho,
feito com caldo e farinha de milho. O viradinho,
no entanto, se preparado com uma maior
quantidade de farinha, se tornava uma pas-
ta mais firme, semelhante ao cuscuz paulista,
uma adaptacao desse alimento.

O modo de cozinhar das familias do
Bairro Varejao

O Bairro Varejao, um dos mais antigos
de Itu/SP, abriga o sabor de muitas comidas

ACOMPANHAMENTO NUTRICIONAL E NA PRIME
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Jair de Oliveira prepara o bolo
salgado de farinha de milho
branca ha muitos anos para

familiares e amigos
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A tataravé de Jair de
Oliveira, Isabel Silveira
Leite (Nha Bé), pitava o
tradicional cachimbo caipira

tipicas da culindria caipira. O mais tradici-
onal € o bolo salgado de farinha de milho,
receita passada de geracdo a geracdo, pro-
duzida originalmente com farinha de milho
branca, leite, banha de porco, ovos e queijo
fresco. Segundo o engenheiro civil Jair de
Oliveira, que tem uma forte ligacao famili-
ar com a tradicdo gastrondmica dessa re-
gido, esse bolo sempre fez parte da mesa
das familias daquele lugar. “Minha tataravé
Isabel Silveira Leite (Nha B€) ja fazia esse
bolo e minha bisavé Theolinda Rodrigues
de Moraes também”, afirma.

Apesar de nao ter conhecido a tataravo e
a bisavo, Jair teve contato com o bolo por
meio da avé Rita Rodrigues da Silveira. No

Tucano

Colegao Leandro Bueno Endo
i

A familia de Leandro Bueno Endo tem raizes centenarias no Bairro Varejao

em ltu. Nesta foto estdo seus bisavos Anna Rodrigues da Silveira e Sebasti-

a0 Bueno (a direita) com os filhos Maria de Lourdes (colo), Olézia, Ignacio,
Luiza, Etelvina e Benedito. Ao fundo, o chofer da familia

entanto, o modo de preparo ji nao refletia
as préticas antigas da zona rural em que a
iguaria era feita em fogdo a lenha com in-
gredientes totalmente locais. A farinha, o
leite, os ovos e o queijo vinham das chaca-
ras, sitios ou fazendas. “Nada era industria-
lizado”, reforca. Mesmo assim, Jair se recor-
dade sua av6, que jd morava na cidade, fazendo
o bolo em cima da chapa de um fogédo a le-
nha. A massa do bolo era colocada em uma
panela de ferro e sobre ela havia uma lata
que a cobria. Em cima dessa lata eram co-
locadas brasas do fogdo a lenha que ajuda-
vam a assar o bolo. Em um perfodo que variava
entre 40 e 50 minutos a iguaria ficava pronta.

Hoje, embora a receita tenha sido adap-

[LEGAT

CONTABILIDADE

Ha 46 anos contabilizando o progresso de Cabretiva e regido

FELIZ ANO NOVO!

tada para o forno a gés, Jair garante que o
sabor fica perfeito. Além disso, por conta
propria, ele fez algumas modificagdes na
receita original. Agora, o bolo leva requei-
jao para ficar mais cremoso e sementinhas
de erva-doce. Para Jair, o bolo salgado de
farinha de milho € um patrimdnio
gastrondmico de Itu e um elo importante
entre o passado e o presente da cidade, por
isso, deveria ser mais conhecido.

O comerciante Leandro Bueno Endo con-
ta que a familia, também do Varejdo, repro-
duzia a receita do bolo salgado de farinha
de milho, que assim como na familia do Jair,
atravessou geracdes. Leandro conviveu
muito com a avé Maria das Dores Monteiro
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de Carvalho e ia muito a casa da bisavé Anna
Rodrigues da Silveira Moraes, que nasceu
€ morreu nesse mesmo bairro rural do mu-
nicipio. Seu interesse pelas histdrias anti-
gas da familia surgiu quando ainda era crian-
cae foram passadas a ele principalmente enquan-
to tomavam café ou faziam alguma refeigao.

Entre os muitos saberes culindrios trans-
mitidos estd o preparo do polvilho azedo. A
receita tradicional, que requer paciéncia e
dedicagdo, comegava com a mandioca sen-
do ralada e colocada em latas com dgua que
ficavam guardadas na despensa por cerca
de 21 dias. Ap6s esse periodo, abria-se as
latas e retirava-se as mandiocas que tinham se
separado da dgua. Depois disso, pegava-se a
mandioca ralada que se formou e ia-se des-
fazendo com a mao em uma mesa grande com
uma toalha para ir secando. O passo final era
passar o ingrediente em uma peneira e esta-
va pronto o polvilho azedo, usado para fazer
biscoitos. Além disso, eram preparados
sequilhos e brevidades, bolo branquinho
feito com polvilho doce, ovos e agicar.

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 abobora, laranja, depen-
dendo da época por causa da sazonalidade) e
salgados como pao caseiro”, lembra o comer-
ciante. Os licores de jabuticaba e figo tam-

bém faziam parte dessa producao de ines-
queciveis sabores que ndo podiam faltar.
Doces como marmelada e goiabada, que
se conservavam por muito tempo, eram fei-
tos em grande quantidade entre os meses de
janeiro e fevereiro, armazenados em
caixetas de madeira, similares a estojos an-
tigos, retangulares, que tinhamumatampaque
deslizava. Fazia-se também muito doce de
ovo, como a ambrosia, ovos nevados e suspiro.
As técnicas culindrias também incluiam
estratégias de conservagdo do alimento,
como a preparacdo das carnes. Leandro con-
ta que a av6 dizia que na época em que nao
tinha geladeira, para conservar a carne dos
animais, era necessario cozinha-las em dgua
fervente com sal. Apds repetir o processo,
pegava-se a banha do porco, a derretia e
passava na peneira. Para finalizar, a banha

Flavio Leme

com o cuscuzeiro
de lata de 6leo
confeccionado

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

a fazer o cuscuz
de bafo com

a propria mae
quando era

ainda menino

ﬂ-;a,

Rodrigo Tomba

era colocada em uma lata com os pedagos
de carne cozidos, sem que ficassem bolsdes
de ar no seu interior. “Por isso é chamada de
carne de lata”, afirma.

Francisco Nunes Neto, conhecido como
Chiquito, ainda hoje reproduz a carne de lata
e as vende na Fazenda da Concordia, locali-
zada no Bairro Pedregulho, em Itu. Outra
iguaria muito prestigiada no local é a matula.
Ele conta que esse alimento € feito a base
de frango, farinha de milho, pimenta biqui-
nho, banha de porco e palha de milho verde
pré-cozida, tendo um preparo muito simples.
“Pode ser servida na mesma hora ou fria. Dura
até trés dias e era levada antigamente nas vi-
agens longas”, conclui.

Tradicao que se mantém viva

Flavio Leme, aos 86 anos, ¢ um mestre
na arte de fazer cuscuz paulista. Desde cedo
foi inspirado por sua mae, Maria José
Faccas, que preparava o prato, e aprendeu a
receita, comegando a fazé-la somente apds
ocasamento. Ele se destacou ao utilizarumuten-
silio peculiar: um cuscuzeiro de 18 litros, feito
de lata de 6leo de cozinha, um modelo raro,
confeccionado pelo ituano Vitorio Piva,
utensilio que hoje ndo se encontra mais.

Em sua casa, Leme mantém quatro des-
ses cuscuzeiros e, em ocasioes 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.
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Rodrigo Tomba

J4 na Chica-
ra do Rosdrio,
durante os tradi-
cionais almogos
e jantares orga-
nizados por Jodo
Pacheco princi-
palmente nas
tradicionais Ca-
valgadas da Lua
Cheia, aestrela é
a pagoca de pi-
lao, preparada a
moda antiga. De
origem indigena
e popularizada
pelos bandeiran-
tes, essa iguaria
¢ feita hoje pela
cozinheira Ma-
ria Helena Lima (Lena). Ela combina fari-
nha de mandioca com carne de porco ou de
boi, que, depois de socadas no pildo caipi-
ra, resultam na deliciosa pacoca.

Jodo explica que, no passado, os bandei-
rantes socavam a farinha no pildo, armaze-
navam-na em embornais, que eram levados
sobre os muares nas viagem para o sertdo. Com
0 uso de bastante sal, a pagoca se conservava
beme, ao chegarem ao destino, misturavam-
na com carnes de caga para se alimentarem.
Essa tradicao ancestral ¢ mantida viva nos
dias atuais na Chacara do Rosdrio. m
Beatriz Pires

A cozinheira da Chacara
do Rosario, Maria Helena
de Lima (Lena), soca a
tradicional pagoca de pildo

Que o ano

" novo traga
serenidade e
plenitude ap -
seu cural;aul

Muitas das antigas tradicdes alimenta-
res de Itu estdo reunidas no livro A Cida-
de de Itu de Francisco Nardy Filho, volu-
me 4, 2* edicao - Editora Ottoni. A come-
car pela meticulosidade das familias da-
quela época, que seguiam horarios rigo-
rosos para suas refei¢des. O dia comega-
va cedo e por isso 0 almocgo era as 9h. Ao
meio-dia havia café com leite, acompa-
nhado de bolo de frigideira e, fre-
quentemente, pipocas. O jantar
era as 14h e, a noite, a ceia era
servida as 18h. Entre os alimen-
tos consumidos estavam o trivi-
al: arroz, feijdo, verdura e carne.
O diferencial estava no fato de
que tudo era produzido em ter-
ras ituanas. Outros alimentos
consumidos eram 0s mingaus, 0s
engrossados de card, feijao ver-
de e caruru, angu, cuscuz bran-
co, bureré que era feito com caldo de
cambuquira e milho verde ralado.

Além disso, a producdo de doces de
Itu nos tempos antigos era famosa, con-
forme descreve Nardy. Ele destaca a ha-
bilidade das doceiras locais como as frei-
ras do Conventinho e a renomada Nha
Maria Custédia, que se tornou famosa e
conhecida pelos seus doces que conquis-
taram prestigio além das fronteiras da ci-
dade, pois a doceira recebia encomendas

e-mail: camargo_comercialhotmail.com
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CARGA LIBERADA - PORTOS SECOS
Coleta de mercadorias que estio liberadas

e aguardam coleta, loco principal
EADI - AURORA em Sorocaba - SP

Fotos: Paula Fernanda Gomes de Oliveira lvo

Pamonha e curau (foto abaixo) fazem parte
da tradigdo e do sabor da culinaria
caipira que surgiu na roga

até da Corte, no Rio de Janeiro. Entre os
doces mais procurados entre as familias
abastadas daquela época estavam os fios
de ovos, espingardas, doces de lima, cidra,
maracujd, abébora com agtuicar e os tradi-
cionais curau e pamonha. Também se po-
pularizaram a goiabada, marmelada, ba-
las de ovos e doces de figo, péssego e os
que eram feitos de frutas sazonais. O me-
lado de cana de actcar e a rapadura tam-
bém estavam presentes. (BP)

COM FE EM DEUS,
AMOR, PAZE
a0 ALEGRIA AVIDATEM
Rolisserie MAIS “SABOR".
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entregamos cargas com destino &o exterior.
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Lenha, fogo e fumaca na chaminé

Cada vez mais raros, os fogdes a lenha mantém viva a esséncia da auténtica cozinha caipira

ra o ultimo dia de
E novembro, o sol

comegava a ilumi-
nar as terras que divi-
dem os municipios
paulistas de Itu e
Mairinque. A poeira da
estrada de chao batido
anunciava a chegada a
Chécara do Guarda, par-
te do antigo sitio Sao
José, no Bairro Mato
Dentro. Ali, entre o can-
to dos pdssaros e o ba-
langar das folhagens,
Joviniano dos Santos,
conhecido por todos
como Guarda, esperava
em pé, em frente a sua casa, com seu facio
nas costas e o sorriso de quem carrega a sa-
bedoria de 80 anos bem vividos. Quem pos-
sibilitou a visita foi um dos médicos veteri-
ndrios mais antigos de Itu, Marcos Santana,
amigo de longa data do anfitrido. A propri-
edade, pequena e simples, guarda um tesou-
ro raro: um fogdo a lenha que nunca se apa-
ga, usado “religiosamente”, todos os dias,
como era comum antigamente tanto na roga

7

O fogéo construido por dona

Diva domina o ambiente rustico.

E nele que o dia comega e

termina, sempre com o bule
de café quentinho

e S

como na cidade para o prepa-

ro do café e demais refei¢des da familia.
O fogio, projetado por dona Diva Pinott
dos Santos, 74 anos, esposa do Guarda, do-
mina a varanda. E nele que o dia comeca e
termina, sempre acompanhado com o chiar
da panela de pressdo que se mistura ao som
das dguas da cachoeira que corre ao lado e
com a fumaca da lenha que aquece o fogao
e danga pelo ar. Hoje, o carddpio € frango
caipira, polenta, feijao, arroz e torresmo,

Fotos: Tucano
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Com o machado, o casal racha lenha todos os dias,
“combustivel” imprescindivel para o fogéao da casa

preparado com destreza por dona Diva, que
faz da cozinha sua arte.

Sobre a mesa simples e com cadeiras
desiguais, repousa um bolo de fuba recém-
saido do forno. O aroma do café, plantado,
colhido, torrado e moido na prépria chica-
ra, invade a varanda, despertando memori-
as de uma vida auténtica e sem pressa. Além
de café, a propriedade também produz fru-
tas, hortaligas, frangos, peixes e muito mais.
“Aqui a gente mata o porco e faz o torres-

Tels: (11) 2429-4476 | 4023-6994 / 2429-4656

5 (11) 9 9534-1404 Rua gnécio
Rodrigues
5 (11)94780-0202 .0 " 646
vendascamargoepecas@gmail. com. br Pe. Bento
ItwSP
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Tucano

Lt}

mo”, conta dona Diva,
com imenso orgulho.

Nem tudo é calmaria,
no entanto. Dona Diva,
com seu sorriso largo, ad-
mite travar batalhas cons-
tantes contra as saracuras
que devoram a semente do
milho plantado, impedin-
do que o cereal 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 o senso de
humor do casal.

Dona Diva nio € ape-
nas a guardia do fogao; ela
também o construiu. “O
segredo estd na chaminé”,
diz, com o ar confiante de
quem domina essa arte
construtiva. Autodidata,
projetou ndo s6 o fogdo, mas toda a casa
onde sua familia habita. Sua fama como
“engenheira” jd alevou a construir fogdes a
lenha em outras propriedades, incluindo um
que serd erguido futuramente em Sao Ro-
que/SP com a ajuda do neto Ricardo. Cria-
do como filho, Ricardo trabalha em uma
multinacional lider na producao de produ-
tos de carbono, mas faz questao de ajudar a
avé na empreitada.

Natural de Cambard, no Parand, dona

A velha amizade entre o médico
veterinario Marcos Santana (ao
fundo) e Guarda vem da época em
que trabalharam juntos na
Fazenda Malagueta

Diva mantém uma intimi-
dade com o fogdo a lenha
desde a infancia, quando,
aos sete anos, ja ajudava a
maie a cuidar de seus 13
irmaos. Desde que se mu-
dou para aregido em 1984
ao lado de Joviniano, o
fogao sempre fez parte do
cotidiano da familia. “E a
primeira coisa que fago
quando acordo, boto lenha
no fogdo. Aqui o café é no
bule, entdo o fogo nao
pode apagar”, diz com
convicgao.

O casal, que vive junto
ha 55 anos, chegou ao
Bairro Mato Dentro e vi-
veu por mais de duas dé-
cadas na Fazenda Mala-
gueta, onde Joviniano tra-
balhou como guarda, ori-
gem do apelido que o identifica por toda a
regido, e conheceu o veterindrio Marcos
Santana, que até hoje da assisténcia aos ani-
mais da propriedade. A fazenda, que se es-
tende pelos municipios de Itu, Mairinque e
Sorocaba/SP, e se dedica a criagcdo de gado
Santa Gertrudis e cavalos Mangalarga. O
vinculo com a terra e os animais moldou a
vida dessa familia que criou sete filhos com
os valores simples do campo.

A Chécara do Guarda é um relicario onde

rings

marsanta@terra.com.br
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se preservam tradi¢des, sabores e histdrias.
O fogdo a lenha, com sua fumaca “eterna”,
é o coragdo desse universo.

Tradicao e comida bandeirista

Na estrada velha que liga Itu a Salto/SP
ha um “portal” para o passado. A Chacara
do Rosério, comandada por Jodao Pacheco,
é mais que uma propriedade rural; é um
convite ao mergulho na histéria e na cultura
bandeirante. Com sua sede erguida em 1756,
a propriedade preserva as marcas de um tempo
em que era conhecida como Engenho Gran-
de, um dos maiores produtores de acticar
da provincia de Sao Paulo, responsdvel por
Y4 da produgdo do Estado naquela época.

Rodrigo Tomba

Jodo Pacheco é um guardido das tradigcdes
caipiras em ltu

RURAL TUR

TU R WAL
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“Cada canto dessas paredes
conta uma histéria”, comenta
Jodo, enquanto passeia pelo anti-
go casardo de arquitetura preser-
vada em estilo bandeirista. A pro-
priedade, pertencente a mesma
familia ha geracdes, reinventou-
se com o tempo, sem perder suas
raizes. Hoje, acolhe turistas, es-
tudantes onde é realizado even-
tos que celebram a histéria e a
cultura caipira.

Na Chacara do Rosario, os fo-
gdes a lenha reinam absolutos.
Um, reformado em 1956, é a alma
da casa sede, onde a familia pre-
para almocos e recebe convidados. Ja o que
fica no antigo engenho, tem outra funcao:
reunir visitantes ao redor de refeicdes que vao
além do sabor, pois preservam memdrias.

“Construi esse fogdo hd cerca de 10 anos.
Aqui, cozinhamos para os grupos que vém se
conectar com as tradi¢des”, conta Jodo. No en-
genho, onde outrora o fogo da fornalha aquecia
ocaldode cana na producao de agticar, ago-
ra tem o calor do fogdo a lenha que aquece
almocgos e confraternizagdes que transformam o
espagco em um ponto de encontro para quem
busca vivenciar o modo de vida rural.

Jodo Pacheco ndo é apenas um anfitrido,
mas também um contador de histérias e
guardido das tradi¢des. Ele busca preservar
a esséncia da vida na rocga, inspiracdo que
vem da moda de viola. Em especial, a can-
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Tico dedica seu talento a restauragdo de méveis antigos e usa o fogao
a lenha, réplica do municipio de Tiradentes, para ferver agua e lavar as
madeiras, além de fazer um delicioso cafezinho

¢do Caboclo na Cidade, de Dino Franco e
Mourai, que é quase um hino para ele. A
letra, que narra a tristeza de um caipira que
deixa o sitio para viver na cidade, traduz a
missdo de Jodo: relembrar o valor de uma
vida simples e auténtica.

“Neste mundo apressado, o fogdo a le-
nha é mais do que um meio de cozinhar; é
um simbolo do que somos e do que pode-
mos perder se nao nos conectarmos com
nossas raizes”, reflete ele.

Além da arquitetura e das historias, Jodo
se dedica também a preservacdo das origens
da culindria bandeirista, como a pagoca de
pildo. Cada prato servido na Chdacara do
Rosério vem acompanhado de explicagdes
sobre sua historia, enriquecendo cultural-
mente a experiéncia dos visitantes. O turis-

-
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Tucano
#  mo rural aqui ndo é apenas um pas-
seio, mas uma aula viva sobre o
passado do interior paulista.
Com sua paixdo pela preserva-
¢do e o desejo de compartilhar o
modo de vida caipira, Jodo
Pacheco transforma a Chécara do
Rosario em um santuario cultural,
onde cada visitante pode sentir o
calor do fogdo, ouvir as histérias
do engenho e, por um momento,
viver a simplicidade de um tem-
po que insiste em ndo se apagar.

Do palco ao restauro

Entre melodias do passado e o
som de ferramentas no presente, Adilson da
Silva, ou Tico, vive uma nova sinfonia. Ex-
cantor das bandas Flash, New Kings e Or-
questra Sambrasil, onde brilhou por mais de
25 anos, hoje ele transforma mdveis anti-
gos em arte. Em sua marcenaria localizada
no Parque Industrial em Itu, uma réplica de
fogdo a lenha, inspirado em um modelo que
o restaurador viu em Tiradentes/MG, é o
centro das atencdes e € utilizada para o aque-
cimento da dgua para lavar as madeiras com
soda cdustica para retirar tintas e vernizes.

Construido em parceria com o pedreiro
José Roberto Massoca, o fogdo verde-es-
curo - fiel a tonalidade daquele que chamou
a ateng@o de Tico em Tiradentes - transcen-
de a funcionalidade. E uma obra de arte,
onde tradi¢do e inovagdo se encontram. “O

-1 nE
MASSOCA
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Tucano

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

A relagdo de Tico com o fogdo a lenha
tem raizes profundas. Sua mae, Maria de
Almeida Silva (Cidinha) foi uma grande co-
zinheira. Ao lado da amiga de profissdo
Expedita Fonseca, preparava banquetes na
equipe do famoso tintureiro e cozinheiro
ituano Acdcio Onério que, no passado, mar-
caram a histéria da Chacara do Rosério. Ela
chegou a cozinhar inclusive para o ex-go-
vernador do Estado de Sdo Paulo Laudo
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 vérios
anos, cozinhou ao lado de Cidinha

Embora ndo seja usado para grandes ban-
quetes, o fogao ocupa o papel central na mar-
cenaria de Tico, onde o som das ferramentas e o
crepitar da lenha reconstroem histérias.

Fogo que nunca apagava

Na Rua Quintino Bocaitiva, n° 22, ao lado
da Associacdo Atlética Ituana, o fogdo da
familia de Ant6nio de Campos Galvao, co-
nhecido por Toninho Galvao (83 anos), era
uma peca Unica. Todo azulejado, com ser-

Antonio de Campos Galvao

]

Bt e T
Pedrinho Galvao, irm&o de Toninho,
mantinha a lenhadora que levava o

seu nome na Travessa do Carmo

Toninho Galvao montado em sua égua
Histéria, em Pirapora do Bom Jesus/
-+ SP, em 1963. A égua era usada também
L% para puxar carroga de lenha e carvao

pentina que aquecia a 4gua com o seu bra-
seiro da serragem, lenha e carvao. O fogao
ficava no centro da cozinha. “A serragem
mantinha o fogo aceso dia e noite, sem apa-
gar”, recorda Toninho. No entanto, a
modernidade trouxe o fogdo a gas e o fogao
a lenha foi demolido para tristeza de
Toninho. “Deu d6... Hoje penso que podia
ter tirado uma foto”, lamenta. Apesar de ndo
restar registros fotograficos, o fogdo perma-
nece vivo nas suas memorias, um simbolo

& Que 2025 seja cheio de
cores, risos e moda infantil.

Yumy 1- Rua Sete de Setembro n™ 288 Yumy 2 - Rua Floriano Peixoto n® 665

Cantre - w/sSP
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Luiz Gongalves de Camargo (Luiz Vidor) com o seu carro de boi no Sitio
Séo Francisco, propriedade de Benedicto Bueno Costa, que ficava nas
proximidades da atual Avenida Caetano Ruggieri, na regido onde hoje

esté localizado o Jardim Paulista

Carroga de Vitério do
Valle (foto), carrega-
da de lenha, puxada
por duas parelhas de
muares durante
antiga Festa do

de tempos em que a vida girava em torno -
Divino em ltu

do calor do fogo que queimava a serragem,
a lenha e o carvio.

tos na Estac¢do da Soroca-
bana e recolher a lenha dei-
xada na calgada para den-
tro das residéncias para
ganhar uns trocados. Seu
trabalho incluia ainda car-
regar malas de viajantes até
as pensoes e hotéis da cidade,
atividade intensa, mas sem-
pre feita com zelo.

Ja Flavio Leme, aos 86
anos, relembra suas tardes
no Largo do Mercado Mu-

o Jardim Novo,
uma das poucas que
possuia uma maqui-
na de lascar lenha
naquela época. “Re-
colhi lenha até os 14
anos. Era uma vida
dificil, mas fazia
parte do nosso dia a
dia”, confessa.

O ecoar das carrocas e carros de boi
Na Itu da metade do século passado, o
ritmo das carrogas e carros de boi e o aro-
ma dos fogdes a lenha marcavam o cotidia-
no. Em meio ao cheiro de madeira queima-
da, lenhadoras, carvoarias e seus trabalha-
dores formavam uma rede essencial para os
lares da cidade. Homens e meninos carrega-
vam e entregavam lenha, transformando o tra-

L —_——
Tonh&o se recorda dos tempos em que,
ainda menino, dividia suas horas entre
engraxar sapatos e recolher a lenha
para ganhar uns trocados

balho pesado em sustento e histérias de vida.

Antonio D’ Andrea, apelidado de Tonhao
(71 anos), hoje dono da Tonhao Transpor-
tes, recorda os tempos em que, ainda meni-
no, dividia suas horas entre engraxar sapa-

nicipal, onde engraxava sapatos e também
recolhia lenha nas casas do centro da cida-
de para ajudar na renda familiar. Ele men-
ciona a lenhadora de Silvio Rossi, na Rua
Santa Cruz, posteriormente transferida para

Leme conta que todo o dinheiro que ganha-
va entregava na mao de seu pai no final do
dia e que também aprendeu a fazer cuscuz
caipira de bafo com sua mae, receita antiga
que guarda até hoje e a faz com esmero prin-

Agradecemos por todo o apoio
- e colaboragdo ao longo
deste ano que termina!
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Colecao Sérgio Benedicto Andreazza Costa

cipalmente para a Festa de Santa Rita, de
quem € devoto de “carteirinha” (veja ma-
téria na pagina 28).

A paisagem de Itu era pontilhada por
lenhadoras e carvoarias. Na Travessa do
Carmo, havia a dos irmaos Pedrinho e
Toninho Galvao que buscavam lenha e car-
vao nos Bairros Mato Dentro e Varejao,
abastecendo os fogdes a lenha tdo comuns
naquela época nas residéncias, pensdes e
hotéis da cidade inteira.

A lenhadora de Antdnio Julio ficava na
Rua do Patrocinio, a de Francisco Rodrigues
da Silveira (Chico) na Rua Domingos Fernandes,
esquina com a Rua Benjamin Constant, ao
lado do Regimento Deodoro, e a da familia
Scalet, na Rua Convengao, na Vila Nova.

ﬂDVDGﬁ- DOS

ADNOCACIA
THABALHISTA
EMPRESARIAL

\
s FELIZ ANO NOVO! 1o
- Dr.JOSE ANTONIO DASILVA
OAB-5P n® 102.777 - DAB-MG -123124
. OAB-SC - 31970 - OAB-ES 34139

OAB/SP n® 272,449

“Tels: (11) 4022-5662 |
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Flavio Benedito Pavani disse que seu pai,
Jalio Pavani, também costumava buscar le-
nha no mato para vender na cidade sempre
que possivel, pritica que era comum anti-
gamente dos ituanos que trabalhavam como
carroceiros, segundo ele.

Luiz Gongalves de Camargo, que era
conhecido como Luiz Vidor, com seu carro
de boi, buscava toras de madeira e lenha nos
sitios e fazendas da regido ao lado dos
carroceiros Jodo Caterini, Benedicto Bueno
Costa e Antdnio Mariano, segundo relatos
de Luiz Gongalves de Camargo Filho
(Lorico). Hoje aos seus 89 anos de idade,
Lorico guarda belas fotos de carros de bois,
inclusive o que era de seu pai.

As festas religiosas também uniam os

=
7
)

OAB/5P 14.470

Registro fotografico 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
4 carretdo em diregao a Estagao da

# Sorocabana, com tora de aproximada-
. mente seis toneladas retirada do Sitio
Sé&o Francisco, que antigamente fazia
‘& | parte do Sitio Itaim Mirim

Famma

Gore Laser & Dobra L

Comemorando seus 30 anos, a Famma
apresenta mais uma novidade na regifio;

(l:urm de Tubo a Laser

Colegao Elza da Silveira Cabanha

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

lenhadores. Na Festa do Divino, a lenha
doada pelos fazendeiros era leiloada em
frente a Igreja Matriz Nossa Senhora da
Candelaria e a renda era destinada a par6-
quia, recorda Leme. O carroceiro Vitério do
Vall também doava lenha para o leildao da
Festa do Divino. Leme diz que aqueles even-
tos eram momentos de unido na cidade.
Com a chegada da tecnologia dos fogdes
a gds, as lenhadoras desapareceram do ce-
nario urbano. No entanto, as memorias dos
trabalhadores e suas historias de resiliéncia
permanecem vivas, ecoando como 0 som
das rodas das carrogas de outrora e dos cas-
cos dos animais de tracdo nas ruas de
paralelepideos da cidade. m
Rodrigo Tomba

Contatos:

(11) 4024-8800

www._famma.com.br
comerciakEfamma.combr |
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Tradicao dos Restaurantes
de Comida Caipira de Itu

Restaurantes preservam culindria inspirada na auténtica cozinha da ro¢a

Fotos: Tucano

LYy
MPi

caipira ganham destaque ao proporci-
onar uma verdadeira viagem sensorial
a vida rural com pratos que traduzem a histéria
e a cultura do interior do Brasil. Por tras dessa
rica cultura alimentar é possivel conhecer
um pouco do passado do povo brasileiro.
Quando pensamos em comida caipira, o
que vem a mente sdo os aromas inconfundi-
veis que saem do fogdo a lenha, o sabor das
receitas feitas com ingredientes fresquinhos
vindos direto da horta. E essa a esséncia que os

O s restaurantes que oferecem comida

as delicias do nosso
“Butiet Caipira”
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Variado Buffet
Caipira e cheio de
sabores do Por Ai
Afora Restaurante

conquistou o
paladar do publico

com diversas

opcdes como
figado de boi
-1 acebolado, moela
™ de galinha, mandio-
% ca, lombo de porco, =
farofa, polenta e
tutu de feijao

restaurantes que servem culindria caipira bus-
cam preservar e oferecer aos seus clientes.

Em Itu/SP, embora dois tradicionais res-
taurantes especializados em comida caipira
tenham encerrado suas atividades, outros
ainda manté€m essa op¢do em seus carddpi-
0s. Como € o caso do Por Af a Fora Restau-
rante que proporciona uma verdadeira via-
gem pelos aromas e sabores dessa tipica
gastronomia. A casa disponibiliza o Buffet
Caipira, o qual tem sido muito apreciado
por seus frequentadores.

No cardapio da casa, ha opcdes de pra-
tos como frango com quiabo, figado de boi
acebolado, moela de galinha, mandioca,
polenta, costela de boi com mandioca (vaca
atolada), puré de abobora, tutu de feijdo,
entre outras delicias. “Desde quando acres-
centamos a comida caipira houve um au-
mento de frequentadores, especialmente tu-
ristas e grupos de excursao que estao a pro-
cura de uma comida de interior”, disse o pro-
prietario, César Calixto, que tem como sécia
Katia Silva.

QUE VOCE TENHA
MAIOR VISAO

EM 2025.

SOMENTE PARA AS
COISAS POSITIVAS

ITU

CONCEITD HO OLHAR




Cozinhar pratos da culinaria caipira
" no fogdo a lenha ou a gas é preservar
a cultura alimentar brasileira,
nossas raizes e identidade.

ds.
* .0 GAS ACABOU? .
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Ou retire em nossa loja
Avenida Gomes n° 55,
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Restaurantes que preservam a
culindria caipira

Localizado na zona rural, na rodovia
Dom Gabriel Paulino Bueno Couto, o Res-
taurante das Pedras oferece verdadeiro “pas-
seio” pela cozinha caipira, com pratos que
revelam sabores do melhor da tradi¢@o ru-
ral brasileira. O ambiente ristico e acolhe-
dor, cercado pela tranquilidade da nature-
za, faz com que a refeicdo se torne uma
experiéncia inesquecivel.

O cardépio, que ¢ um “mergulho” delicioso
nos sabores da cozinha do interior paulista
e de Minas Gerais, é preparado pelo casal
chef Edu e chef Patricia Oliveira. Os pratos
preparados por eles sdo de dar 4gua na boca,
como cordeiro assado na brasa com molho
de hortela, vaca atolada, dobradinha, paella
caipira, costela de chdo na pinga e sal gros-
so, entre outros. “O nosso carro chefe € a
leitoa assada pururuca que € preparada com

Arquivo Restaurante das Pedras

b K N
A suculenta leitoa assada a pururuca,
temperada pelos chefs Patricia e Edu, é o
carro chefe do Restaurante das Pedras

FELIZ ANC MOVO!

Desejamos a todos
que depositaram
conflanca no nosso
trabalho em 2024,
um Feliz Ano Novo!

Rua Padre Bartolomeu Tadei
n® 412 - Bairro Alto - Itu/SP
Avenida Prudente de Moraes, box 405
Vila Nova - Ao lado do Unicenter

Colegéo
2 |
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0 N0sso proprio tempero e
¢ muito consumida e apre-
ciada pelos nossos clien-
tes”, conta o chef Edu.

A Fazenda Cana Verde,
fundada em 1881, é um
verdadeiro patrimdnio his-
torico rural de Itu, além de
ser uma propriedade pro-
dutiva que preserva tradi-
¢des. Com o cultivo de ca-
fé, criacdo de cavalos, bu-
falos, carneiros e produgdo
de feno, a fazenda, de pro-
priedade de Laerte Garcez
Meirelles, tem mais de um
século de histoéria.

Na Fazenda Cana Ver-
de, os sabores da culindria
caipira sdo mantidos. En-
tre as opcdes do carddpio
de seu restaurante, desta-
cam-se a leitoa assada pururuca, acompa-
nhada de tutu de feijdo e couve refogada, o
tradicional frango ensopado com quiabo e
polenta, além do sempre presente trio da culi-
ndria arroz, feijao e farofa.

A Fazenda Cana Verde, que esta locali-
zada no Bairro do Pedregulho, recebe gru-
pos de visitantes e turistas, mediante reser-
va, que desejam conhecer uma tipica pro-
priedade rural do século 19 e apreciar a be-
leza natural da roca.

Nessa mesma regido da zona rural do

25 ANOS DE ',
TRADIGAD! -

DISK MARMITEX
(11) 4022-7036

(11) 4023-4266

FAZEMOS CONVENIDS
COM EMPRESAS
RUA DR. GRACIAND
GERIBELLO N™ 990
BAIRRO ALTO - ITU
bar.darose@hotmail .com
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Francisco Nunes Neto (Chiquito)
3 L) 3 s

Cﬁscuz_caipira paulista faz
parte do cardapio da
Fazenda Concordia

municipio, a Fazenda Concérdia,
também por meio de agenda-
mento de grupos de turistas de
varias cidades do Brasil e até mes-
mo do exterior, Francisco Nunes
Neto (Chiquito) serve o Almoco
Caipira desde 1999, época em
que foi fundada a ASTUR - As-
sociagdo de Turismo Rural em Itu
-, atual PROTUR - Pr6 Desenvol-
vimento do Turismo Regional -,
que contou com a participagdo na
fundacao da entidade de Jodo
Baptista de Mattos Pacheco Neto,
Antonio Lazaro Clemente Nunes,
Maria Alice Setubal (Neca
Setubal), Hélio Tomba Junior,
Luiz Henrique Hacker, Beatriz
Sampaio de Almeida Prado, Luiz
Henrique Hacker, entre outros
ituanos ligados ao turismo rural,
atividade de relevancia em termos
econdmicos, gera¢ao de empregos e valori-
zagdo da cultura caipira.

Segundo Chiquito, o carddpio do almo-
¢o caipira consiste em arroz, feijao, pernil
de porco na panela, torresmo, frango enso-
pado com polenta, farofa de abobrinha,
cuscuz caipira paulista, couve refogada, fa-
rofa, polenta frita e quibebe de abdbora.
Chiquito produz e comercializa na proprieda-
de o café Rasma - batizado em homenagem a
sua mae -, cachaca artesanal Baronesa e li-
cores de frutas colhidas na prépria fazenda.

i Ml '

| i i

FELIZ ANO NOVO!
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Entregamos
no conforto
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O Camaledo Culindria Brasileira mantém
a cozinha caipira com opcdes que agradam o
paladar daqueles que procuram umarefeicio que
carrega sabores, simplicidade e histdria. Entre
as opgdes hd carnes assadas e frango caipira.
“Iremos implementar mais opgdes, pois €
uma tradi¢ao da cidade e ndo podemos dei-
xar de ofertar esse tipo de gastronomia”,
disse o proprietdrio Nivaldo Alves (Dinho).

Responsavel pela cozinha e também pro-
prietdria do restaurante, Sandra Alves, es-
posa de Dinho, é cozinheira de mao cheia e
capricha nas opcdes e escolha do carddpio
para oferecer o menu caipira que agrade ao
paladar dos clientes. O Camaledo Culindria
Brasileira se encontra instalado nas antigas
dependéncias onde funcionou o restaurante
O Caipira de Itu, na Rua Sorocaba.

Sabores de mais de um século

O restaurante do Hotel Fazenda Capoava
estd localizado em uma fazenda fundada em
1750, que fez parte de dois importantes pe-
riodos de producio agricola do Brasil, como
o de cana-de-aguicar e do café, sendo um
convite para quem estd em busca de um
ambiente que ofereca a culindria tradicio-
nal caipira. Em seu buffet ha diversos pra-
tos que fazem parte do caderno de receitas
de trés geracdes da familia Almeida Prado,
conforme revela o chef Vinicius Ayub, res-
ponsavel por gerenciar a cozinha do hotel.

Segundo Ayub, o carddpio oferecido nos
dias atuais é praticamente o mesmo de 24
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anos atrds. Quando foi elaborado, a proposta
foi proporcionar aos visitantes sabores na-
turais tipicos, mantendo as receitas de fa-
milia para criar experiéncias gastrondmicas
Unicas. “A ideia sempre foi a juncdo da co-
zinha caipira com toques mais modernos e
familiares como a comida feita na cozinha
da v6”, explica.

Muitas das receitas sdo do caderno cen-
tendrio que teve como a ultima guardia a
dona Lucy, mae de Paulo, proprietario do
hotel. Entre as receitas estdo o bolo de la-
ranja da vo Lucy, pdo de linguica e
queijadinha assada.

Na gastronomia caipira hid opg¢des de
leitoa assada a pururuca, frango com quia-
bo, ensopado com quiabo, feijao tropeiro,
arroz carreteiro, farinha de mandioca, além
de outras opgdes. “Temos diversas varieda-
des, inclusive as compotas que sdo feitas

O bolo de laranja da v6 Lucy é uma das receitas
centenarias e esta no cardapio do Hotel Fazenda
Capoava ha 24 anos. E uma das sobremesas
preferidas dos héspedes e visitantes

* da dinefrnin

e conaefheines.

«Sistema self service

-Come a vontade

«Sobremesa inclusa

«Bebidas a parte

COOPERATIVA
AGRICOLA
MISTA DE ITL.

«Nao cobramos 10%

Farofa com banana, cuscuz e couve
refogada fazem parte do cardapio do
restaurante da Fazenda do Chocolate

com os frutos cultivados aqui em nossa plan-
tagdo organica como a de abdbora, banana,
mamao verde e figo”, explica o chef.

O restaurante do Hotel Fazenda Capoava
¢é aberto aos visitantes, porém mediante a
disponibilidade do momento, e esta locali-
zado na Rodovia Dom Gabriel Paulino Bueno
Couto, km 89,9 - Bairro do Pedregulho.

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

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

A FAZENDA DO CHOCOLATE E
SEU RESTAURANTE ESTARAO
ABERTOS TODOS OS5 DIAS

DO MES DE JANEIRO DE 2025.

Invista em novos sonhos
em 2025, [aca amigos,
viaje, ame mais. Esta é a
“chave” da felicidade.
Desejamos aos Nossos
clientes e amigos
Feliz 2025!

Creci n® 44.534-F

Carlos Sotto
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Colegao Mineiro Delivery

Sabores do interior

O restaurante Cantinho Mineiro é outra
excelente op¢ao para quem apreciaa culind-
ria caseira que traz lembrancas dos alimentos
feitos na roga. No carddpio de pratos quentes,
destacam-se delicias como rabada, linguiga,
bisteca, costelinha de porco, feijoada com-
pleta com couve e torresmo, frango ao molho,
vacaatolada e muitas outras especialidades.
Instalado hd 5 anos na cidade por Juliana
Teles, o restaurante Cantinho Mineiro fica
na Avenida Caetano Ruggieri n° 2630.

E para quem quer comodidade, o Minei-
ro Delivery leva até a casa do consumidor o
melhor da comida da roga no box (dentro
da caixa). A ideia dessa rede de franquia é
levar o melhor do tempero caseiro em cada
prato oferecido pelas empresas franqueadas.
Em Itu, por exemplo, o casal franqueado
Paulo Rogério de Arruda e Simone Navar-
ro de Arruda que, hd 8 anos, serve comida
fresquinha e cheia de sabor nesse sistema,

* Mineiro
Delivery
entrega o
melhor da
comida
caseira em
M um box
préatico que
© mantém a
comida

% quentinha e
 saborosa

AT MECANICA ITUANA

ESPECIALIZADA EM NACIOMAIS E IMPORTADQOS
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segue lista técnica.
“Temos 0 nosso pro-
prio carddpio e com-
pramos todos os ingre-
dientes, mas seguimos
um padrio estabeleci-
do pela franquia”, dis-
se Arruda.

No Mineiro Deli-
very, o consumidor en-
contra refeicdes como
carne de panela, fral-
dinha, Paulista, carre-
teiro mineiro, paella
mineira, linguica cai-
pira com batata, tro-
peiro, costelinha suina,
feijoada e mineiro. Es-
te dltimo é um dos
mais pedidos, segundo os proprietdrios.

O Mineiro Delivery estd localizado na
Rua Santana n° 221 - Centro.

O Uai Restaurante do Mineiro, fica pré-
ximo ao Mercado Municipal na Rua Santa
Cruz n° 913, é uma casa que serve diversos
pratos quentes que sdo preparados pela equi-
pe do mineiro, natural de Uberaba, Douglas
Silva, que, ha 15 anos, mantém o restauran-
te na cidade, oferecendo opgdes como car-
ne de panela, bisteca de porco, feijoada,
rabada, ovo frito, frango de granja, frango
caipira e galinhada. Mas, o destaque fica por
conta do costeldo de boi ao molho. “Servi-
mos todos os dias, entre o almogo e o jan-

que mexe

das 10h15 as 1¥h30

CRECI 16.815-F

L NS
Douglas Silva do Uai Restaurante do Mineiro preparando o costeldao de
boi ao molho. Segundo ele, séo preparados por dia cerca de
50 a 60 quilos desse tipo carne

0 mexidinho

com a gente!
Aberbo bodos os dias,

Tucano

tar, cerca de 50 a 60 quilos de costela de
boi”, garante o proprietario.

Feijao tropeiro solidario

A Vila Vicentina Itu — Lar dos Idosos que
faz parte da Sociedade Sao Vicente de Paula,
hd alguns anos realizava, em comemoracao
ao Dia de Sdo Vicente de Paula, o Almocgo
Solidario em que era servido um carddpio
caipira composto por feijdo tropeiro, arroz,
torresmo, linguica e pernil assado, opcao
que foi substituida pela costela de chao em
sua ultima edigdo.

Segundo o presidente da Vila Vicentina,
José Roberto Zapparoli dos Santos, acredi-

iNEiRE

£ mineirodeliveryitu
5 mineirodalivery
i mineirodalivery.com.br

Aceitamos os
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Colegao Vila Vicentina ltu

Cozinheiras voluntarias preparavam o feijao tropeiro que era servido no almogo em comemoragao

ao Dia de Sao Vicente de Paula,
na Vila Vicentina, na Vila Nova, em ltu

ta-se que o tradicional almogo tenha come-
cado hd muitos anos com a ajuda de abne-
gados voluntdrios, entre eles o conhecido e
experiente cozinheiro Tim Maia, além de
contar com o apoio de Sueli Candiani e fa-
milia, familias Agarussi, Borsari, Bellone e
Pereira, Jodo Scaravelli, Gilberto Wilson
Miguel (Jacaré) e Cleiton Masson que pre-
parou o costeldo de chio. Scaravelli afirma
que foi Benedito Leme do Prado (Tico Pra-
do) quem iniciou o almogo do feijao tropeiro
por volta de 1988.

“O tltimo almoco aconteceu em 2019 e
depois ndo conseguimos mais realizar de-
vido a pandemia. Como as festas ndo podi-

Colegao Famllla F‘elxoto

Restaurante Queima do Alho eré_especializad
em comida caipira e oferecia mais de 30
opgoes de pratos quentes tipicos

HI9H’0

4023-1144
4013-1111

[ S

UA1

RESTAURANTE
DO MINEIRO

&4 (11) 4025-0166

& I ANll Nll\llll

am mais ser realizadas, optamos por alugar
0 espago para gerar renda ao asilo”, expli-
cou o presidente. No momento nao ha pre-
visdo de retorno desse tradicional almoco
com sabor caipira.

A escolha pelo feijao tropeiro foi devido
aidentificacdo com os costumes e tradi¢des
da comunidade, afirmou o presidente. “Essa
identificacdo com a cultura dos moradores
de origem interiorana foi fundamental para
a escolha do cardépio e, também, porque a
Vila Vicentina sempre contou com o apoio
de sitiantes e fazendeiros”. Ele conta que a
entidade recebia doacgdes de bezerros, cabri-
tos, porcos, galinhas e patos que eram leiloa-
dos durante o almogo.

Legado de sabores

Seja em um restaurante charmoso na ci-
dade ou em um cantinho escondido na zona
rural, os sabores da culindria caipira sio um
convite para se conectar com a simplicida-
de. E essa era a proposta do restaurante
Queima do Alho, que funcionava na Chaca-
ra Marajd, na Estrada Municipal do
Guaguiri, no Bairro Trés Vendas. O restau-
rante encerrou suas atividades em 2019.

Inaugurado em 2005 pelos sécios Décio
Peixoto Junior (Decinho) e Hamilton Gia-
comelli Silveira (Sabugo), o restaurante nasceu
com a ideia de explorar o campo e oferecer co-
mida do interior. Pratos como arroz carreteiro,
vaca atolada, carneiro, feijao tropeiro, fran-
go a passarinho, cordeiro e torresmo eram

“ v
FELI

Prate felto ou Marmitex
CARDAPIO
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lecdo Familia Miguel

e

algumas das iguarias de seu cardépio.

Ap6s anos de parceria, a sociedade foi
desfeita e Décio continuou no ramo ao lado
de sua irma Patricia. “Eram oferecidas mais
de 30 opcdes de pratos quentes e 20 de sa-
ladas, além de doces caseiros. Entre os pra-
tos, os preferidos dos clientes eram o jil6
frito com alho e a leitoa frita feita a passari-
nho”, lembra Décio.

O restaurante também era um convite a
vida no campo. O cliente era recebido num
ambiente acolhedor e rastico, decorado com
méveis de madeira, utensilios antigos, itens
tipicos, como fogdo a lenha e panelas de
barro e uma vista bucoélica de “cortesia” no
seu entorno. “Nosso objetivo era trazer o

FELIZ ANO NOVO!

E o momento de dar partida no
“motor” do novo ano que vai
nascer na viagem rumo a 2025!

» PNEUS + ESCAPAMENTOS « ALINHAMENTO « SUSPENSAQ « FREIOS
« TROCA DE OLEO « BALANCEAMENTO « LIMPEZA DE BICO

|
verdadeiro sabor da comida caipira num
ambiente totalmente inspirado na vida ru-
ral. Queriamos proporcionar essa experién-
cia aos nossos clientes, e conseguimos por
muitos anos”, enfatiza Décio.

Antiga tradicao interrompida

Um outro restaurante especializado em
comida caipira, que durante muitos anos, foi
a “cozinha” certa para quem buscava saboro-
sas iguarias inspirada nessa tipica gastronomia,
o Restaurante O Caipira de Itu fez muito
sucesso, mas infelizmente encerrou suas ati-
vidades em marco deste ano. Fundado em
1991 pela familia Andreazza, o restaurante
funcionou até 2010 sob direcdo dos mes-

be

www.vidracariastarita.com.br

] Vidracgaria
SANTARITA
ESQUADRIAS DE ALUMINIO
DE ALTO PADF.M.U

. Placa original
S ﬂ%ﬁ{% esculpida em
: '}ﬂl B = madeira do

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

mos proprietdrios, tendo como proposta a
culindria regional com tempero caseiro, com
pratos preparados no fogao a lenha ao esti-
lo da comida tipica do interior paulista.
Em mar¢o de 2013, a familia Miguel as-
sumiu a administracdo do restaurante, con-
forme conta Mara Sueli de Moraes Miguel,
professora aposentada, a qual, na ocasido,
exercia a funcdo de gerente administrativa.
“Na época eu lecionava no curso de
Gastronomia, pesquisava a origem da culi-
ndria caipira e resolvi aprimorar os pratos e
sobremesas, juntamente com a equipe da
cozinha”, relembra. As novas receitas eram
testadas e avaliadas por ela e todo o tempe-
ro era produzido pela Rosa, mae da propri-

FELIZ ANO NOVO!
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etdria. “Resgatamos diversas receitas, nao
somente do interior paulista, mas também da
culindria brasileira e de algumas regides, espe-
cialmente a culindria mineira e baiana”, afirma.

Segundo Mara, os pratos mais aprecia-
dos eram o feijdo tropeiro, cuscuz caipira
com legumes, frango com quiabo, rabada,
leitdo a pururuca, torresmo, costela no bafo,
virado a paulista, farofas a base de farinha
de mandioca e milho. “Os pratos que mais
representavam a tradicdo caipira eram a ra-
bada e a dobradinha, além da paelha caipi-
ra, feita com frango, bacon, linguicas e le-
gumes, baseado na paelha espanhola”, ex-
plica. O Restaurante O Caipira de Itu tam-
bém se preocupou em preservar sabores de
doces tradicionais das fazendas coloniais
como de abdbora, banana, laranja, cocada,
manjar de coco, doce de leite, goiabada,
ambrosia, canjica, arroz doce e pudim de leite.

Ap6s seu marido receber a proposta para
trabalhar na Franca, Mara conta que o casal
aceitou o desafio e o restaurante foi vendi-
do em 2019 para a familia Anganuzzi, ulti-
mos proprietdrios do tradicional restauran-
te, segundo ela.

Produtos da roca

Embora nio sirva refei¢cdes, o Puro da
Roca € um estabelecimento dedicado a va-
lorizac¢do da culindria caipira, oferecendo
mais de 60 produtos tipicos. Entre as op-
¢Oes estdo queijo canastra, pao caseiro de
fermentacdo natural, café direto do produ-

Temos orgulho de fazer parte do “mundo caipira”
e trabalhar por ele todos os dias do ano.

Tucano

tor, geleias artesanais,
vinhos nacionais e ca-
chagas de pequenos pro-
dutores regionais, além
de lanches.

Segundo o proprieta-
rio, Eduardo Andreazza
Fonseca a proposta €
valorizar os pequenos
produtores em vez de
recorrer a grandes for-
necedores. “A ideia é
movimentar a economia
local e oferecer produ-
tos mais saudaveis, li-
vres de conservantes
prejudiciais a sadde”,
destacou. O Puro da Roga esta localizado
na Rua José Carlos Massoco n°® 349 - Bair-
ro Pinheirinho.

O Armazém Santa Sofia instalado no eixo
histérico de Itu, na Rua Barfo do Itaim n°® 179 -
Centro, oferece também variedade de produtos
da roga e mineiros como doces em compo-
tas, pacoca, queijos, cachacas, licores e café.

A loja Delicias da Roga de Minas, fun-
dada por Carlos Trindade hd 14 anos no mu-
nicipio, tem como seu principal produto o
queijo meia cura, producdo proépria, feito
artesanalmente em Itu, com a mesma qua-
lidade de Minas Gerais. Entre os produtos
que vem do meio rural, o consumidor ird
encontrar café moido na hora, doces, mel,
pimentas, ovos de galinha de gema verme-

café moido

Na loja Delicias da Roga de Minas, o consumidor
encontra queijos, doces, cachaga artesanal prépria,

na hora, pao de queijo meia cura e ovos

lha, pao de queijo meia cura e inclusive cacha-
cas artesanais de produc@o propria. A loja Deli-
ciasdaRoca estd situada na Avenida Galileu
Bicudo n°® 538, no Jardim Santana.

O Empério Encantos de Minas, locali-
zado no Centro da cidade, na Rua Paula Sou-
za n° 746, também comercializa produtos e
pratos da culindria caipira, como queijos, geleias,
compotas de doces, mel, pimentas, cachagas,
biscoitos e muitas outras delicias.

Com o crescente interesse do consumi-
dor por esse tipo de produto e principalmen-
te pela apetitosa culindria caipira, fica a cer-
teza de que essas iguarias serdo apreciadas
também pelas futuras geracdes. B

Denise Katahira e
Joao José “Tucano” da Silva
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O sabor caipira na literatura

Autores como Monteiro Lobato e Cornélio Pires exploraram hdbitos

alimentares caipiras em suas obras

tura brasileira ndo sé pela sua forma
de preparo, mas por ser parte de toda
uma ambientacao do modo de vida dos mo-
radores do campo, sobretudo entre o final do
século 19 e primeiras décadas do século 20.

De fato, a valorizag¢do dos ingredientes
nativos para uso na culindria brasileira sur-
giu na literatura a partir de 1870, com o lan-
camento do livro Cozinheiro Nacional. Ape-
sar de ter sido editada em Paris, na Franca,
por um autor andnimo, a obra é considera-
da a primeira a ter considerado a substitui-
¢do de ingredientes estrangeiros por outros
naturais do Brasil, o que soava como uma
afronta a tradicional escola de cozinha clds-
sica francesa.

Um dos maiores expoentes da literatura
brasileira, Monteiro Lobato (1882-1948) era
um grande critico da chamada culindria
afrancesada. Em suas obras, ao explorar seu
ideal nacionalista, o autor fazia referéncias
a habitos alimentares de seus personagens,
ressaltando detalhes de comidas tipicas.
“Lobato defendia a comida de sustanga,
aquela que conforta e que tinha muito a ver
com o local em que ele morava”, disse a
pesquisadora Marcia Camargos em entre-

ﬁ comida caipira estd presente na litera-

Reproducéo/Globoplay
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Tio Barnabé conversa com Tia Nastacia
enquanto ela finaliza um dos seus deliciosos
bolos no Sitio do Pica-Pau Amarelo

S‘M

AUTO ELETRICA 1000

TATU-CAR

BATERIAS NOVAS | INSTALAGOES ELETRICAS EM GERAL
DINAMO - PARTIDA - ALTERNADOR

FELIZ 2025!

46 Revista Campo&Cidade * NOVEMBRO/DEZEMBRO DE 2024

CARLOS DONIZETTI BARCELLI
(TATU)

Fone: (11) 4024-4440
Fax: 4024-7887

Rua Monsenhor Joaguim C. B. Medeiros n® 288 - Rancho Grande - fu/SP

Dominio Publico

X B - ey " ¥ .. J ¥
'F F. : .-'-. i T s T e Y "‘E‘H
Lobato, sua esposa Purezinha e os filhos Marta,
Guilherme e Ruth, em 1923

vista ao Portal IG.

Marcia e o também pesquisador Vladimir
Sacchetta sdo autores de A Mesa com
Monteiro Lobato, obra que analisa a rela-
¢do do autor com a comida. Na entrevista
ao IG, Marcia salientou que Lobato, por
meio da sua literatura infantil, propagou a
comida caipira como uma das mais saboro-
sas do mundo. Em seu cldssico Sitio do Pica-
Pau Amarelo, uma série de pratos caipiras
ndo s6 sdo mencionados como também aju-
dam a compor o ambiente de uma cozinha
caipira, ao citar a farofa de torresmo, o quiabo
com carne, a marmelada e o bolo de fuba.

Culinaria lobatiana

A obra mais famosa de Lobato constan-
temente retrata personagens como Dona
Benta e seus netos Narizinho e Pedrinho, a
boneca Emilia e o Visconde de Sabugosa

0 SOM DE
SEU CARRO

<
« ™ MARTINI K¢

b @) § Martinibieshop

Divulgacao

a personagem que ele criou para
fazer da cozinha do Sitio do
Pica-Pau Amarelo um dos
principais ambientes da obra

na cozinha do sftiq, boa parte em
confraternizacgdes. E nesse momen-
to que surgem os famosos quitutes
preparados por Tia Nastacia, como
o virado de feijao com torresmo, os
bolinhos de chuva e de polvilho e
sempre um café coado na hora.

A referéncia a esses pratos, se-
gundo os pesquisadores, remete a
presenca deles na lista de comidas
tipicas do Vale do Paraiba, onde
vivia Lobato, sendo que alguns deles os pes-
quisadores chegaram a encontrar num pre-
cioso caderno de receitas de Dona
Purezinha, esposa do escritor, que teria sido
escrito por ela em 1908.

Alguns pratos prediletos de Lobato sim-
plesmente foram transferidos para suas
obras, como leitdo a pururuca, torresmo e
sobremesas a base de frutas como limao,
banana, cidra e, claro, o marmelo.

Havia espago, inclusive, para pratos pi-
torescos na obra de Monteiro Lobato. Um
deles é o escaldado de cambuquira, feito
com hastes e folhinhas do broto da
aboboreira. Outra iguaria presente na obra
lobatiana € a i¢d, abdome robusto das for-
migas do tipo sativas ou tanajuras, tipicas
do Vale do Paraiba. Heranga alimentar in-
digena, a icd seca e torrada com farinha de
mandioca possui alto valor nutritivo, sendo

irilhas & caminhos da wids em 2025,

194229-6057
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www.lorenzon.com.br
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Calendarios que
marcam a histéria

Ja se tornou tradicional o
calenddrio distribuido pelo
Grupo Lorenzon todos os anos

Ha mais de 20 anos, o Grupo Lorenzon desenvolve
interessante projeto de valorizacdo da histdria e cul-
tura local, despertando o sentimento de pertenci-
mento entre seus clientes em ltu e, agora, também nas
cidades onde mantem filiais como Indaiatuba e ltupeva
por meiodadistribuicdo de seu calendario anual.

Ja se tornou habito a procura pelo consumidor do
tradicional calendario, o qual, a cada ano, vem repleto
de informacdes histdricas sobre as respectivas cida-
des, sempre com o foco voltado a prestar homenagem
asentidades e pessoas que contribuiram com suaatua-
¢ao e trabalho para o desenvolvimento nesses respec-
tivos municipios.

Com ainauguragao da filial de Indaiatuba em 2024, o
calendario enfocou a historia do ex-prefeito
Clain Ferrari emrazao da
importéncia da sua ad-
ministragao para o de-
senvolvimento e expan- ||
saodaquele municipio. |

Em 2025, o calendario \
de ltupeva presta ho-
menagem aos 60 anos de
emancipacao da cidade,
data comeamorada no dia
21demargo.

homena
ltupeva tornou-se mu- 0 Grupo '*“_re“zz:c
nicipio por meio da Lei Es- Maezinha
tadual 8.050, promulgada ——

em 31 de dezembro de

1963, & sua fundagao foi oficializada no dia 21 de margo
de 1965, O primeiro prefeito de ltupeva foi Luiz Poli, que
ocupouocargode1965a1968.

O calendario deste ano de Itu homenageia uma das
mais antigas e importantes entidades filantrépicas do
municipio: o Lar e Creche Maezinha, uma sociedade
civil sem fins lucrativos fundada em 1939, por Noemia
de Mesquita, que atende gratuitamente criangas com

Aloja de ltupeva foi instalada
na Avenida Brasil n® 1570

Jardim Primavera n® 1477 - Jardim Borba Gatos

geou © Lar & Creche
alendario 2025 de It

Em Porto Feliz, o Grupo Lorenzon
tem a filial na Av. Monsenhor Seckler

) grupo_lorenzon

A matriz do Grupo
Loranzon - fundado

em 1950 - fica localizada
na Av. Dr. Qctaviano
Pereira Mendes

n® 1241 am Itu

Em Itu, 0 Grupo Lorenzon mantém mails esta
loja na Av. Tiradentes n® 380 - Wila Nova

idade entre quatro meses e seis
anos, de familias de baixa renda. A
instituigdo é atualmente mantida
pelaLoja Magdnica Regente Feijolll.
As pessoas que estiverem inte-
ressadas em obter o calendario
2025 podem entrar em contato
pelotelefone: (11) 2118-0605.

Com esse calendario tematico histdrico cultural
anual, o Grupo Lorenzon, por meio de pesquisa de
campo, busca enaltecer a relevante trajetdria de
entidades e atuagdo de cidadaos comprometidos com
as respectivas sociedades onde a empresa atua, os
quaisfazem a diferenga em termos de cidadania.

Atualmente o Grupo Lorenzon conta com filiais nos
municipios de Salto, Porto Feliz, Itupeva e Indaiatuba.

0O consumidor saltense é
atendido na Rua Escocia
n® 567 - Jardim Elizabeth

A filial de Indafatuba fica locallzada
& Rua Antdnia Martins Luiz n® 248 -
Distrito Industrial Jodo Marezzi

(B grupo_lorenzon



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

Cornélio Pires

Poucos autores consegui-
ram descrever tao fielmente
0 universo caipira quanto
Cornélio Pires (1884-1958).
Natural de Tieté/SP, Cornélio
se interessou pelas letras ain-
da na juventude e, logo em
seu primeiro livro, Musa Cai-
pira, lancado em 1910, fez
uma observagdo de algo que
passaria a ser marcante em suas obras, 0 uso
do que chamou de dialeto paulista.

Conversas ao pé-do-fogo foi uma das
principais obras do autor, langada original-
mente em 1921. Nela, Cornélio relata, como
ele mesmo diz, “causos”, mentiras e pilhé-
rias que escutou na Fazenda Velha ao pé-
do-fogo. O ambiente consistia num antigo
casardo da fazenda em que o autor descre-
ve com impressionante riqueza de detalhes,
sendo a cozinha, por exemplo, um ambien-
te com caixas de mantimentos, dispensa
suja, linguicas penduradas em varais e pa-
nos de toicinhos nas bancas “enlambuzadas
do sal que escorre, negro, em dias imidos”.

A referéncia ao pé-do-fogo logicamente
tem a ver com o local que servia para cozi-
nhar, mas na verdade era muito mais que

Colecdo Observatério Evangélico

O escritor tieteense Cornélio
Pires foi um dos grandes
propagadores da cultura

caipira na literatura brasileira

isso. “O fogo € o ponto da
reunido, o club da gente da
roca. E que boa gente!”, re-
lata Cornélio. O autor descre-
ve que também era ao pé-do-
fogo que as criangas, com
medo da escuriddo 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 maes.
Ao pé-do-fogo ficavam ain-
da, segundo o autor, os cha-
mados pretos velhos que ali se reuniam para
prosear, fumar e cochilar.

Habitos alimentares caipiras
Especialista na obra de Cornélio

Pires, o professor de Histéria e pes-

quisador Elton Bruno Ferreira, do

Reproducéao

TUHBELIL PIEs

Colegéo Elton Bruno Ferreira

Elton Bruno Ferreira
pesquisou a representa-
¢ao do caipira feita por
Cornélio Pires nas

Colégio Divino Salvador, explica
que o autor de Conversas ao pé-do-
fogo trazia para a escrita determi-
nadas experiéncias e vivéncias cai-
piras. “A sociabilidade se mesclava
a descrigdes de momentos ao redor
da mesa, na qual eram servidos pra-
tos caracteristicos da cultura caipi-
ra”, argumenta Elton.

Ao retratar o jantar de um dos
personagens principais do livro,
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Nho6 Tomé, Cornélio descreve com detalhes
o farto carddpio: “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 agicar”. Ap6s a comilanga, o autor ain-
da descreve que Nho Tomé 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 d4 sequéncia ao jantar de Nho
Tomé, que tem seu cochilo na rede inter-
rompido por Tia Policena, que lhe adverte
que dormir apds a comilanga seria perigo-
so. “Beéh! Sinhd! Vai drumi agora? Nio!
Num presta... D4 pisadéra e pode morre de
ataque de cabeca! Despois do armogo num
far-m4... mais depois de janta?!”. Para o
pesquisador, o uso do sotaque caipira trans-
porta imediatamente o leitor para as cenas
descritas.

Defesa do caipira

Conversas ao pé-do-fogo também é usa-
do por Cornélio Pires para contrapor a ideia
de fragilidade fisica do caipira, argumen-
tando que nao havia caréncia alimentar, mas
sim fartura. “Diz-se que o caipira se alimenta
mal, que a sua alimentacio ¢ insuficiente.
Puro engano. Apesar de passar o dia no tra-
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Clientes e amigos!

A Hobby agradece a sua
preferéncia, sua amizade
e confianga durante

este ano. FELIZ 2025.

Tucano

Mylton Ottoni da Silveira, por meio de sua
editora, realizou o sonho de reeditar as obras
de Cornélio Pires em 2002

balho da lavoura, bate cada pratarrao! Vive
ele a petiscar, a “lambiscar”, quando passa
o dia em casa”, descreve o autor.

Nao obstante, Cornélio relata que o cai-
pira fazia em sua rotina a0 menos cinco re-

| FELIZ
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TRABALHAMOS COM AS PRINCIPAIS MARCAS DO MERCADO:

Ragoes em geral
Ferragens & ferramentas
Produlos para piscinas
Madicamentos velerinarios

feicdes didrias em hordrios bem definidos:
almoco, café com mistura ou fruta, jantar,
merenda e ceia. “Néo sendo vadio, o rocei-
ro tem sempre o que comer, além do indis-
pensavel feijao 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 caga ou
de porco em contraponto ao raro consumo
de carne de vaca, o consumo de caldos no
fim das refei¢des 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 dgua com acgucar
mascavo e farinha de milho. “O caipira é
menos carnivoro que nds outros, mas come
por quatro”, retrata Cornélio.

Outros autores também exploraram a
questdo da culindria caipira em suas obras.
Sao os casos de Paulo Setibal, com Alma
Cabocla; e Carlos Alberto Déria e Marcelo
Corréa Bastos, com A culindria da
Paulistdnia: a histéria e as receitas de um
modo antigo de comer, entre outros. Desta-
que também para Terra Paulista: historias,
arte e costumes, obra langcada em 2004 pelo
CENPEC (Centro de Estudos e Pesquisas
em Educacdo, Cultura e Acao Comunitaria)
e Imprensa Oficial, vinculados ao Governo
do Estado de Sao Paulo. m

Antonio Rafael Junior

COMPLETA LINHA DE PECAS
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Colecao Maria Helena Venturini

cem na foto tirada na escadaria do IBAO estao
Luiz Gazzola, Luiz Alberto Rizzi, a diretora
Ivone Salesiani Teixeira Guimaraes e seu
marido Athinilo Guimaraes, a vice diretora Zilda
Trettel, Ivani Rodrigues da Silveira, Edi Polo,
Dona Cida, Maria Helena Venturini, entre outros

Quando recebi a revista fisica
Campo&Cidade (edi¢ao n°® 150, setembro/
outubro de 2024), fiquei encantada e me de-
diquei a leitura. Primeiro, entre os poucos
momentos de tempo livre; depois, com mais
calma, mergulhei profundamente e terminei
admirando a exceléncia da edi¢do, que conta
a histéria do IBAO, uma escola tdo querida
por todos os ituanos.

Liguei para o meu amigo editor Jodo José
"Tucano" da Silva, elogiando a maravilho-
sa escrita dele e de seus colaboradores, e
comentei que tinha algumas fotos de quan-
do fui professora nessa escola. Foi entdo que
Tucano me pediu que as enviasse. Isso me
levou a mexer na gaveta de fotos.

Foi um revirar de emocdes. Nessa gave-
ta, ha mais do que fotografias; ha também
sentimentos diversos: alegrias, tristezas,
saudades, amor. Ainda pude ver passar di-
ante dos meus olhos a minha histéria. Junto
com as imagens das fotos vieram muitas
lembrancas de pessoas, lugares e a alegria
de ter vivido o que vivi.

Maria Helena Venturini
Marilia/SP

sktesteoskoskokokoskoikokskok

Prezado Tucano:

Maravilhosa a edi¢do n° 150, que abor-
dou a trajetéria dos 100 anos do IBAO e
parte da histéria do nosso querido SENAIL
Aqueles depoimentos e fotos me fizeram
reviver saudosos e felizes momentos da
minha juventude, nas salas de aulas e ofici-
nas dessas renomadas institui¢des, nos anos
da década de 1960.

Parabéns pelo magnifico trabalho dessa
importante revista que, a cada edicdo, se
torna valiosissima fonte sobre a histéria re-
cente de nossa querida Itu.

Orlando Cristofoletti (Turcao)
Piracicaba/SP

CORRECAO

Na legenda da pdgina n° 22 da edi¢do
Centendrio do IBAO, n° 150, a palavra
“Provedor” deve ser grafada com letra mi-
niscula e o sobrenome “Vedolim” com “n”
no final.

sktesteoskoskokokoskoikokskok

Na legenda da primeira foto, na pagina
n°® 34 da edicdo n° 150, que teve como tema
“Centenario do IBAO”, na matéria “Retor-
no a escola despertou emog¢des”, o correto
€ 1976 e nao 1986.

Os interessados em escrever para a Revista Campo&Cidade deverdo enviar suas opinides,
criticas ou sugestoes, que sdo de inteira responsabilidade de seus autores, para o
enderego eletronico: campocidade@uol.com.br ou correspondéncia para Avenida Palmeira
Real n® 740 - Alto das Palmeiras - 1tu/SP - CEP 13301-310.

Obs.: as correspondéncias deverao ser acompanhadas de nome completo, endereco e RG do autor.

SUPERMERCADOS

ALVORADA

Orgulho de ser Ituano

| FELIZ ANO NOVO
| www.supermercadoalvorada.com
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Sapataria

+ AGUIAR, Viviane Soares. Cozinha tradicional paulista (1963): um livro de receitas, o folclore e
ainvengdo de uma culindria esquecida. Dissertagdo de Mestrado. FFLCH/USP, 2019,

+ ALMEIDA Jilia Lopes de. O livro das donas e donzellas. Rio de Janeiro: Francisco Alves Cia,, 1906.
Disponivel em: http: dpr. q ile/leit_online/julia3.pdf>

+ AMARAL, Amadeu. Tradigdes populares. Sio Paulo, SP: Instituto Progresso Editorial, 1921

* AMARAL, Amadeu. O Dialeto Caipira. 4a.ed. Sdo Paulo: Hucitec, Brasilia: INL, 1982.

» AMARAL, Francisco Pompéo do. “A alimentagdo da populagdo paulistana”. Revista do Arquivo
Municipal, ano VIII, v. XC, mai./jun. 1943,

+ ARQUIVO Edgard Leuenroth — Fundo Donald Pierson. Instituto de Filosofia e Ciéncias Humanas,
Universidade Estadual de Campinas (IFCH/UNICAMP).

« BARDI, Lina Bo. Caipiras, capiaus: pau a pique (catalogo). Sao Paulo: SESC-Pompeia, 1984

+ BELLUZZO, Rosa. S30 Paulo: meméria e sabor. Sao Paulo: Editora Unesp, 2008

+ BERTOLLI FILHO, Cludio. “O caipira paulista em tempo de modernizagdo: Valdomiro Silveira e
Monteiro Lobato”. In: CHIAPPINI, Ligia e BRESCIANI, Maria Stella (Org.) — Literatura e cultura no
Brasil: identidades e fronteiras. Sao Paulo: Cortez, 2002,

+ BRANDAO, Carlos Rodrigues. Os caipiras de Sdo Paulo. Sao Paulo: Brasiliense, 1983

+ CAMARGO, Gentil de. “Costumes do Vale do Paraiba’. Paulisténia, Sao Paulo, n. 50, pp. 26-29, jun. 1951.

+ CANDIDO, Antonio. Os parceiros do Rio Bonito. Estudo sobre o caipira paulista e a transformagao
dos seus meios de vida. Sdo Paulo: Livraria Duas Cidades; Editora 34, 2001

« CENPEC, GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO. Terra Paulista: historias, arte, costumes. Sao
Paulo/SP: Imprensa Oficial do Estado de So Paulo, 2004

« CHAVES, Guta. Na cozinha com Monteiro Lobato. In: IG Comidas (www.receitas.ig.com.br),
01/09/2010.

+ CORREA, Ana Alice Silveira; QUINZANI, Suely Sani Pereira. A cultura caipira: os usos e
costumes da tradicional cozinha paulista narrada através de seus ingredientes tradicionais,
2014. Disponivel em: hteps://gth acultural.com b, P
Ana%20Alice%20Silveira%20Correa%20&%20Suely%20Sani%20Pereira%20Quinzani.pdf

+ COZINHEIRO nacional ou colecgio das melhores receitas das cozinhas brasileira e européas.
Rio de Janeiro: Livraria Garnier, c. 1860,

+ DOCEIRO nacional ou arte de fazer toda a qualidade de doces. Rio de Janeiro: Garnier, 1895

« DORIA, Carlos Alberto, BARROS, Marcelo Corréa. A culindria caipira da Paulistania. Sdo Paulo:
Trés Estrelas, 2018

« ELIAS NETTO, Cecilio. Diciondrio do dialeto caipiracicabano — Arco, Tarco, Verva. Piracicaba,
Edigdo do Autor, 1988

* FELICIANO, Paula de Oliveira. Literatura e construgao de uma brasilidade pela culinria (1840-
1960). Sdo Paulo/SP: Jangada, 2018.

+ FERNANDES, Florestan. “Amadeu Amaral e o desenvolvimento do folclore no Brasil”. O Estado
de Sao Paulo, 21/11/1948, pag. 05

« FERREIRA, Elton Bruno; MATOS, Maria Izilda Santos de. A cozinha caipira na obra de Cornélio
Pires: cultura e sabor. In: Caderno de Resumos do Il Simpésio Internacional de Pesquisa em
Alimentagao. Sao Paulo/SP: Revista Ingesta, v.1, n.2, 2019.

* FRANCO, Maria Sylvia de Carvalho. Homens livres na ordem escravocrata. Sao Paulo: Unesp,
1997 (1969)

» HOLANDA, Sérgio Buarque. “Tradicao e transi¢do”. O Estado de Sdo Paulo, 12/12/1948, pg. 06.

+ HOLANDA, Sérgio Buarque. Caminhos e Fronteiras. Sao Paulo, Companhia das Letras, 2005

* JAPUR, Jamile. Cozinha tradicional paulista. Sao Paulo: Folc-Promogdes, 1963.

+ SCHWARZ, Roberto (Org). Os pobres na literatura brasileira. Sao Paulo: Editora Brasiliense, 1983

* MAIA, Tom; MAIA, Thereza Regina de Camargo. O Folclore das Tropas, Tropeiros e Cargueiros
no Vale do Paraiba. Rio de Janeiro: MEC-SEC/FUNARTE/ Instituto Nacional do Folclore; Sdo Paulo;
Secretaria de Estado e Cultura de Sao Paulo Universidade de Taubaré, 1981.

+ MARANHAO, Ricardo. “Cozinha mineira, patriménio paulista”. Revista Histéria Viva n°1

* MELLO, Honéria C. Martins. Doceira paulista: receitas de doces, paes, bolos etc. caprichosamente
escolhidas e experimentadas. Sao Paulo: Typ. Galvao, 1913.

» MENESES, Ulpiano T. Bezerra de. “O fogdo da Société Anonyme du Gaz: sugestdes para uma
leitura histérica de imagem publicitaria”. Projeto Histéria, Sao Paulo, n. 21, p. 105-119, nov.2000.
* MENESES, Ulpiano T. Bezerra de; CARNEIRO, Henrique. “A Histéria da Alimentagao: balizas
historiograficas”. Anais do Museu Paulista, Sao Paulo, n. ser. v. 5, p. 9-91, jan./dez. 1997

» NAXARA. Mércia R. C. Estrangeiros em sua propria terra — Representagdes do brasileiro, 1870/
1920. Sdo Paulo: Annablume/Fapesp, 1998,

+ NEPOMUCENO, Rosa. Miisica Caipira — da roga ao rodeio. Sao Paulo: Ed. 34, 1999.

+ OLIVEIRA, Ledncio C de. Vida roceira: contos regionaes. So Paulo: Casa Editora O Livro, 1919,
+ PIERSON, Donald. “Habitos alimentares em Sao Paulo”. Separata da Revista do Arquivo Municipal,
Departamento de Cultura, Sao Paulo, n. XCVIII, pp. 46-79, 1944,

+ PIERSON, Donald. Cruz das Almas: a Brazilian Village. Washington/USA: Institute of Social
Anthropology/Smithsonian Institution, 1951. Traduzido por Cruz das Almas. Rio de Janeiro / Sdo
Paulo: José Olympio / Edusp, 1966.

* PIRES, Cornélio. Selecta caipira. Sao Paulo: Livraria Liberdade, 1929

« PIRES, Cornélio. Conversas ao pé-do-fogo. Itu: Ottoni, 2002

+ RAMOS, Regina Helena Paiva. A cozinha paulista. S3o Paulo: Melhoramentos, 1996.

« RIBEIRO, Joaquim. Folklore dos bandeirantes. Sao Paulo: Livraria José Olympio Editora, 1946

+ RIBEIRO, Maria de Lourdes Borges. Na Trilha da Independéncia. Rio de Janeiro: Campanha de
Defesa do Folclore Brasileiro, 1972

+ SAINT-HILAIRE, Auguste de. Viagem d provincia de Sdo Paulo. Sio Paulo/Belo Horizonte: Editora
da Universidade de Sao Paulo/Editora ltatiaia, 1976.

+ SILVEIRA, Valdomiro. Os caboclos (contos). 3. ed. Rio de Janeiro. Editora Civilizago Brasileira SA,

+ SOUZA, Bernardino José. Diciondrio da terra e da gente do Brasil. 4°. ed. Sdo Paulo: Companhia
Editora Nacional, 1939

+ SOUZA, Jonas Soares de; MAKINO, Miyoko. Didrio da navegagao. Sao Paulo: Edusp, 2000
(Colegdo Uspiana -0 Brasil 500 anos).

« TAUNAY, Afonso d'Escragnolle. Histéria das bandeiras paulistas. Tomo 1, 3* ed. Sao Paulo:
Melhoramentos, 1975

*» TAUNAY, Afonso d'Escragnolle. Relatos mongoeiros. Sao Paulo/Belo Horizonte: Edusp/Itatiaia, 1981

+ YATSUDA, Enid. “O caipira e os outros™. In: BOSI, Alfredo (Org). Cultura brasileira: temas e
situagdes. Sao Paulo: Editora Atica, 1999.

+ ZEMELLA, Mafalda. O abastecimento da capitania das Minas Gerais no século XVIll

+ hitps://crechemaezinha.org br/sobre,

+ https://jornal.usp.br/cul d disponibiliza-obras-do-p Imeida-junior/

+ hepsi//www.itu.com.br/cultura/noticia/itu-sedia-exp I 160-anos-
de-almeida-junior-20100426

« hup: itupeva.sp.gov.b h

+ https://peregrinacultural.com/2010/05/11/itu-comemora-400-anos-com-exposicao-de-
almeida-junior/

+ hupsy/, orgbr/f posicoes/caipiras-das-derrubad dade/Sio
Paulo: [s.n.], 1951

« https://www.gov.br/saude/pt-br/a de-brasil/eu-q li Ih
noticias/2022/voce-sabe-o-q pancs-descubra-as-plantinhas-q b I
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Kia Carnival. Conforto, tecnologia e performance para a familia toda.

* 8 assentos flexiveis, com espaco e conforto para toda a familia
= Abertura e fechamento elétricos das portas laterais corredicas com comando inteligente (Smart Doors)

* Tampa do porta-malas com acionamento eléfrico e abertura programavel (Smart Tailgate)
* Display digital panoramico com telas curvas integrado a multimidia
* Porta-malas com 627 L

Saiba mais em: kia.com.br/carnival : - ;
Desacelere. Seu bem maior é a vida. &



