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RESUMO

O trabalho investiga os sentidos que a alimentagdo assume na cozinha goiana, através da obra
A Cozinha Goiana Estudo e receitudrio, do escritor e folclorista Bariani Ortencio que é
profundo conhecedor da cultura popular goiana. O autor iniciou suas pesquisas em 1953.
Todas as referéncias que encontrava, relacionadas a cultura em Goids, eram selecionadas e
passadas para fichas individuais, porque entendia que, assim, as geracdes futuras teriam uma
fonte de pesquisa auténtica e confidvel. Seguiu, por 14 anos, registrando com precisao os
costumes, as crencas € o linguajar goiano. Em 1967, publicou a primeira edicdo de “A
Cozinha Goiana-Estudos e receitudrio”, na qual ndo se limitou apenas a colher receitas. No
decorrer da referida obra, Ortencio refere-se a literatura, registra costumes da populagdo,
compara técnicas no modo de fazer as receitas, estuda as influéncias dos costumes alimentares
entre os mineiros, os paulistas e os goianos. Esta, pesquisa, portanto, investiga a identidade
do povo goiano com as tradi¢des culindrias, mostrando os pratos regionais do Estado e que
em Goids ndo se come como comem os brasileiros de outras regides. Onde a cozinha é um
simbolo cultural, memoéria, e também um fator de identidade. Os rituais em torno da
alimentacdo entre os goianos sdo aspectos relevante a sua sociabilidade, o autor buscou, em
“Receita de Goianidade”, construir uma proposta que explicasse a associacao entre comida e
identidade, além de tornar claras as questdes que nortearam os hdbitos alimentares a partir de
determinantes histérias e simbolos especificos que, por sua vez, auxiliaram na composi¢ao do
mito de goianidade.

Palavras-chave: Bariani Ortencio, Cozinha Goiana, tradi¢do culindria, identidade.



ABSTRACT

The study investigates the ways that food assumes in the kitchen of Goiéas, through the book
A Cozinha Goiana Estudo e receitudrio, of Bariani Ortencio, writer, folklorist and expert
culture popular of Goids. The author began his research in 1953. All references found, related
to Goids’s culture, were selected and passed to individual bookmarks, so that future
generations have a source of authentic and reliable research. Followed by 14 year by
accurately recording the customs, beliefs and Goids’s language. In 1967 he published the first
edition of “A Cozinha Goiana - Estudos e receitudrio”, in which was not confined to reap
revenues. In the book makes Ortencio reference to literature, customs records of the
population, compare techniques in order to make the recipes, studies the influences of eating
habits among those born in the states of Minas Gerais, Sdo Paulo and Goids. This research
therefore investigates the identity of the people with the traditions of Goids’s culinary,
showing the regional dishes of the state and that in Goids not eat like other regions of Brazil.
Where the kitchen is a cultural symbol, memory, and also a factor identity. The rituals around
food among natives of the state of Goids are relevant aspects in its sociability, the author tried,
in "Receita de Goianidade” to establish a proposed to explain the association between food
and identity, and clarify the issues guided eating habits from determinants specific stories and
symbols that, in turn, helped in the composition of the myth of the peculiarities of belief born
in Goiés.

Keywords: Bariani Ortencio, kitchen of Goids, tradition, culinary, identity.
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INTRODUCAO

“Os historiadores culturais estdo cada vez mais
interessados em saber como a comida nutre as sociedades e
define como organismos em particular — como alimenta
identidades e define grupos”.’

Durante muito tempo, a alimentacdo e as praticas culindrias constituiram-se em
espacos privilegiados de estudos da Antropologia e dos antrop6logos. Neste sentido, consta-se
que Histéria da Alimentagdo, que foi por muito tempo ignorada, principalmente pela
historiografia brasileira, demonstra agora sua vitalidade, pois diz muito sobre a educacio, a
civilidade e a cultura dos individuos.

O tema da alimentacdo comeca a invadir a historiografia com a divulgacdo de duas
obras pioneiras: A fisiologia do gosto, de Brillat-Savarin, escrita em 1825; e o trabalho do
botanico polonés Adam Maurizio, publicado em Paris, em 1932, intitulado Histéria da
alimentacdo vegetal da pré-historia aos nossos dias. O historiador francés Fernand Braudel
(1902-1985) em seus estudos do periodo pré-industrial - séculos XV a XVIII — na obra
Civilizagdo material, economia e capitalismo, Braudel, como o maior representante da
segunda geracdo dos Annales, trabalhou o conceito de cultura material abrangendo os
aspectos imediatos da sobrevivéncia humana: a comida, a alimentacdo e o vestudrio. Destaca-
se, a obra de Jean-Francois Revel, Um banquete de palavras, traduzida e publicada no Brasil
em 1996, o autor revela que as grandes fontes da histéria da sensibilidade gastrondmica sdo a
literatura e a arte.

No Brasil, o destaque provém da obra do socidlogo, folclorista e escritor Luis da
Cémara Cascudo, a mais completa no tema, obra em dois volumes publicados pela primeira
vez em 1967, Historia da alimentacdo no Brasil: carddpio indigena, dieta africana, ementa
portuguesa e cozinha brasileira. Nessa obra, Camara Cascudo, afirma “que todos os grupos
humanos t€ém uma fisionomia alimentar”.

Dentre as principais motivagdes que conduz a histéria no estudo da alimentagdo, estd a

sua participacdo na cultura e sociedade humana. Esses estudos incluem as cozinhas locais,

! FERNANDEZ—ARMESTO, Felipe. Comida: uma historia. Rio de Janeiro: Record, 2004. p. 13.
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regionais, nacionais e internacionais, como produtos de miscigenacdo cultural,
proporcionando a possibilidade de as culindrias revelarem vestigios acerca das trocas
culturais. Hoje, estudos sobre a comida e a alimentagdo invadem as ci€ncias humanas, pois se
sabe que a formacdo do gosto alimentar ndo se da, exclusivamente, pelo seu aspecto
nutricional ou biolégico. Como o alimento pertence a uma categoria histérica, os padrdes de
permanéncia e mudanga dos hdbitos e praticas alimentares tém referéncias na propria
dindmica social e cultural.

Percebe-se que o campo da Histéria da Alimentacdo € extremamente rico de
possibilidades, teméticas que se oferecem ao historiador da cultura e a outros profissionais,
como Nutri¢do, contemplando a culindria, a alimentacdo e seus rituais de comensalidade,
bem como praticas alimentares.

Perante o exposto, a Histéria da Alimentacao, ocupando o seu lugar na Histdria, busca
estudar as preferéncias alimentares, a significacdo simbodlica dos alimentos, os hébitos
culindrios, as proibi¢Oes religiosas, a etiqueta e 0 comportamento a mesa e, de maneira geral,
as relagdes que a alimentacdo mantém em cada sociedade com os mitos e cultura e as
estruturas sociais.

Com esse comprometimento dentro da disciplina Histéria, a decisdo foi a de desvendar
a amplitude de mistérios que os hdbitos alimentares proporcionadas nas “Receitas de
Goianidade”, contribuiram para a especificidade das tradi¢des culindrias do Estado de Goids,
quanto ao privilégio das pesquisas, trazendo infinidade em riqueza cultural sobre as tradi¢des
goianas, costumes, paladar e linguajar.

Em 2006, na Especializagdo em Histéria Cultural, interessei-me pelo o conhecimento
da trilogia “A Cozinha Goiana Estudo e receitudrio” (1967), “Diciondrio do Brasil Central”
(1983) e “Medicina Popular do Centro-Oeste” (1990) entranhadas de profunda sabedoria e
pluralidade social foi decisiva em adotar o maior escritor paulista em “goianidade” Bariani
Ortencio como fonte viva de estudos, pesquisas e constante aprendizagem.

Ortencio iniciou suas pesquisas em 1953. Todas as referéncias que encontrava,
relacionadas a cultura do Brasil Central, eram selecionadas e passadas para fichas individuais,
porque entendia que, assim, as geracOes futuras teriam uma fonte de pesquisa auténtica e
confidvel. O autor seguiu, por 14 anos, registrando com precisdo os costumes, as crencas € 0
linguajar goiano e os hébitos alimentares.

Ortencio (1967:28) “Conhece-se a educacio de uma pessoa pelo modo dela comer.
Também se conhece a civilizacido de um povo pelo que esse povo come. Onde entra a boa

alimentacao nao entra o remédio”. Umas das possibilidades para que as diferentes formas
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de sociabilidades, numa dada sociedade, possam ser investigadas, € enveredar pelo estudo de
sua alimentac¢do, com dito. No estado de Goids, este assunto ainda € pouco explorado. Diante
da magnitude deste tema ,surge a tentativa de melhor compreender as peculiaridades da
sociedade goiana por meio da producao bibliografica de um autor que, entre outros assuntos,
investiga com muita competéncia, detalhamento e primor a cozinha regional. Esta opcdo se
justifica devido a proficua literatura e, principalmente pela relevancia dada ao assunto.

O estudo da alimentagdo pode apresentar também outro tipo de contribuicdo, que € o
de permitir o conhecimento e a compreensao sobre a cozinha comum, simples e cozinha de
festas que nao € a mesma do cotidiano, de uma determinada sociedade. Dai a escolha da obra
Cozinha Goiana - Estudo e receitudrio, de Bariani Ortencio, como veiculo das
particularidades da alimenta¢do como cultura de Goias.

Nesse caso, esclarece-se que o livro foi editado, pela primeira vez, em 1967, sendo
que o autor ndo se limitou apenas a colher receitas. No decorrer da referida obra, Ortencio
refere-se a literatura, registra, por meio de textos, os costumes da populagdo, compara técnicas
no modo de fazer as receitas, estuda as influéncias dos costumes alimentares entre os
mineiros, os paulistas e os goianos.

Para embasar esta pesquisa, houve o recorte da obra “A Cozinha Goiana-Estudo e
receitudrio”, que, sensivelmente, investiga as receitas da culinaria de Goids. Tendo a primeira
edicdo em 1967, a obra conta com 346 paginas, as quais registram 400 receitas, 40 textos, 48
bibliotecas consultadas, 62 informantes que contribuiram com suas receitas, sendo 42
mulheres e 20 homens. Na parte que se refere aos estudos da alimentacdo em Goids, constam
documentos e fatos pitorescos.

Atualmente, encontra-se na sexta edi¢do, sendo que todas elas foram analisadas, para
compreendermos melhor as receitas e os textos. Desse modo, € possivel afirmar que a
presente pesquisa investiga a identidade e as tradi¢cdes do povo goiano, por meio de um dos
seus elementos, a alimentacdo, por meio dos estudos de Ortencio.

Inicialmente, a metodologia utilizada para a realizagdo deste trabalho esteve centrada,
por um lado, na revisdo bibliografica referente aos aspectos socioculturais da alimenta¢do e da
sociedade, e, por outro, numa retomada das discussdes acerca da ideia criada para o termo
“cozinha”. Por isso opta-se por centrar este estudo na andlise das receitas segundo as tradi¢des
e praticas culindrias, por se encontrarem frequentemente presentes nas “tradicoes culindrias”
dos goianos.

“A Cozinha Goiana-Estudo e receitudrio”, de Bariani Ortencio, ¢ uma fonte de

pesquisa que possibilita verificar a ligacdo entre a alimentacdo e a cultura goiana. Nesse
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ambito abordam-se as transformagdes que acontecem nos niveis tecnoldgicos, econdmico,
politico e cultural, porque a alimentacdo se encontra associada a complexidade e a pluralidade
da vida social e, por esse motivo, tem provocado mudancas, também, nos habitos alimentares,
nas praticas cotidianas, e no jeito de ser do goiano.

A presente dissertacdo estd estruturada em trés capitulos. No primeiro, discorre-se
acerca da importancia da alimentagdo para a sociedade, destacando neste contexto a questao
da identidade. Para este fim, recorreu-se a investigacdo das formas de alimentacao, da comida,
da cozinha goiana e dos temas afins, como a “culindria de papel” e a “cozinha de estrada”,
fatores primordiais para a constru¢@o da cultura e da identidade.

E ainda nesse capitulo consta a explicitacdo das concep¢des de diversos autores acerca
da alimentacdo como fonte de investigacdo. Apresentando, também, o referencial teodrico,
conforme a compreensdo de Lévi-Strauss, Michel de Certeau e demais ja citados
anteriormente, a proposito da alimentacdo. No segundo capitulo, surge a abordagem da
biografia de Bariani Ortencio: um registro; Paulistinha costurando a notoriedade; O “ciclo do
sertdo goiano”, no olhar de Ortencio; Bariani Ortencio em defesa do folclore em Goids. No
terceiro capitulo, serdo apresentados a andlise da obra A Cozinha Goiana-Estudo e receitudrio
1* edicdo, e o livro e sua inser¢do cultural; A obra “A Cozinha Goiana”: um pouco de sua
historia; Outras edi¢des: suas capas e producdes; O conteudo; Os textos; Receitudrio: receitas
e ingredientes e O livro, um registro histérico em Goiés.

A conclusdo busca tracar um panorama na obra barianina, registra uma série de
acontecimentos ou fatos significativos que justificam sua inser¢do num contexto mais amplo,
ou seja, o registro como patrimOnio imaterial; para identificar as tradi¢cdes culindrias goiana.

A andlise da obra de Ortencio, sobre Cozinha, alimentacdo, identidade e tradicdo,
apresentam uma reflex@o acerca da maneira como diferentes disciplinas tratam, ao longo do
tempo, a histéria da alimentacdo em Goids. Nelas, o autor conta anedotas, lembra fatos
pitorescos, € em meio aos ‘“causos” o leitor parece deglutir, sinestesicamente, a obra,
geralmente sem nem mesmo perceber que estd diante de enfoques de dreas tdo distintas:
histérico, etnoldgico, econdmico, folcldrico, sociolégico, antropolégico, gastrondmico.
Assim, pode-se afirmar que a obra constituem em excelente referencial tedrico para que as
fontes documentais pertinentes, no sentido atribuido pela histéria da alimentacdo e histéria
cultural de um povo, possam ser compreendidas.

Por meio dos conceitos e andlises apresentados, surge expectativa de comprovar a
hipétese de que A Cozinha Goiana Estudo e receitudrio de Bariani Ortencio, sejam

compreendidos como uma forma de se caracterizarem a identidade e a tradicio do povo
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goiano. As andlises realizadas neste estudo apontaram para algumas questdes relevantes, tais
como a viabilidade e a originalidade deste trabalho, porque, dentre todas as investigacdes
realizadas no Brasil, foi encontrada apenas uma dissertagcdo referente ao objeto deste estudo, o
trabalho de Clarice Alves Martins, Mestre em Letras da Universidade Catdélica do Parana,
dissertacdo com o titulo: “O Universo regionalista de Waldomiro Bariani Ortencio”,
apresentada em 1981, com foco nos livros: Vdo dos Angicos; Sertdo sem fim; Sertdo — o Rio e
a Terra; Historia de Crimes e do Detetive Waldir Lopes; Morte sob Encomenda; contos de
ficcoes.

No meio académico goiano, principalmente na disciplina de Histéria, ndo foi
identificada nenhuma pesquisa direcionada a obra “A Cozinha Goiana Estudo e receitudrio”,
de Bariani Ortencio, embora ela tenha sido fonte de pesquisa para outras (livros, textos
avulsos, monografias, dissertacdes, teses, dentre outras). Por isso, a op¢ao pela estruturacdo
do trabalho como producdo cultural, a fim de que a histéria possa nos trazer elementos
capazes de explicar como se espacializam a identidade, a tradi¢do, o regionalismo, o costume
folclorico e a heranca alimentar em Goias.

Certamente, o estudo da obra barianina levard o leitor a compreensdo de sua
caracteristica primordial e marcante: apontar para a tendéncia da manutencdo e da
recuperagao cultural, fatores que promovem, a0 mesmo tempo, a representacdo identitdria e
original no discurso da goianidade, sob o prisma da “Cozinha Goiana: ldentidade e tradigoes

culindrias em Bariani Ortencio”.



CAPITULO 1
ALIMENTACAO E SOCIEDADE: UMA QUESTAO DE IDENTIDADE

1.1 Alimentacao, comida e cozinha: cultura e identidade

A alimentacgdo faz parte da cultura de todos os grupos sociais e, por meio dela, pode-se
apreender vdrias instancias de uma sociedade, pois se trata de um ato social de valor
simbolico, envolvendo valores, crengas, ritos, revelando a sua identidade e histdria, porque,
numa cultura, a alimentacdo relaciona-se as ordens sociais, econdmicas, politicas e

simbolicas, como aponta Roberto Santos:

Alimentar-se € um ato nutricional, comer é um ato social, pois constitui atitudes,
ligadas aos usos, costumes, protocolo, condutas e situacdes. Nenhum alimento que
entra em nossas bocas € neutro. A historicidade da sensibilidade dos alimentos
explica e é explicada pelas manifestagdes culturais e sociais, como espelho de uma
época e que marcaram uma época. Neste sentido, o que se come € tdo importante
quanto quando se come, onde se come, como se come € com quem se come. Enfim,
este € lugar da alimentag@o na Histéria (SANTOS, 2005, p.12-13).

Desde tempos remotos, a alimentacdo diferencia-se entre os povos e € fator que
constréi sua identidade. Os homens organizaram-se cultural e socialmente pela preméncia de
suprir suas necessidades bésicas, entre elas a preocupagao com o alimento.

O ato de comer ndo € solitdrio ou autdonomo do ser humano. Ao contrério, € a origem
da socializagdo, pois, nas formas coletivas de se obter a comida, a espécie humana
desenvolveu utensilios culturais diversos e, até mesmo, a propria linguagem. O fogo, usado ha
pelo menos meio milhdo de anos, trouxe um elemento novo constituidor da producdo social
do alimento. A comensalidade, que € a pratica de comer juntos, partilhando (mesmo que
desigualmente) a comida, tem sua origem tdo antiga quanto a espécie humana. Embora a

alimentacdo seja comum as espécies animais, o socidlogo Henrique Carneiro, observa que:

A diferenga entre a comensalidade humana e a dos animais € que atribuimos
sentidos aos atos da partilha, e eles alteram com o tempo. A comensalidade ajuda a
organizar as regras da identidade e da hierarquia social [...] assim como ela serve
para tecer redes de relacdes serve também para impor limites e fronteiras, sociais,
politicas, religiosas etc. (CARNEIRO, 2005, p. 71-72).
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Ao contrapor a comensalidade humana a comensalidade animal, o referido autor
destaca a nocao de comportamento social e os costumes que se manifestam nos ritos adotados
pelos grupos sociais, refor¢cando, assim, o papel da alimentacdo no desenvolvimento cultural
das sociedades.

Assim, pode-se afirmar que a cozinha € um simbolo cultural, pois é memodria e,
principalmente, patrimonio da cultura de todo e qualquer grupo social. A simbologia dos
alimentos exerce influéncia no homem, podendo constituir importante elemento que revela
identidades e ajuda na compreensdo da cultura de um povo. A construcdo histérica da
identidade do homem e da sociedade humana se faz através da histéria, ndo s6 pelos seus
costumes, crengas e valores, mas também por seus habitos alimentares.

A cozinha estabelece identidade entre os seres humanos, formuladores da cultura, e da
comida. Lévi-Strauss apud Silva (2005:42), “[...] a cozinha € o meio universal pelo qual a
natureza € transformada em cultura. [...] a cozinha é também uma linguagem por meio da qual
‘falamos’ sobre nds préprios e sobre nossos lugares no mundo”. Talvez possamos adaptar a
frase de Descartes e dizer “como, logo existo”.

Lévi-Strauss apud Giard (1996) despertou o interessou em estudar todos os aspectos
da comida, observando os alimentos considerados comestiveis, seus respectivos modos de
preparacdo e a maneira de absorvé-los (com as regras de compatibilidade e de
incompatibilidade), tomou como hipétese todos esses elementos, essas redes de informacdes
diversas, de menus diferentes e de francas oposi¢des, tém sentido, e constituem ‘“uma
linguagem na qual cada sociedade codifica mensagens que lhe permitem significar pelo
menos uma parte do que ela €”, isto €, “uma linguagem na qual ela traduz inconscientemente

sua estrutura”. Giard complementa essa ideia afirmando que:

A coeréncia dessas aparéncias falsamente incoerentes, mas que ndo se comprova
como tal, a ndo ser num discurso também ele falsamente explicativo, se situa em
trés niveis: uma légica das qualidades sensiveis, uma légica das formas e uma
l6gica das proposicdes. A primeira dessas logicas refere-se a escolha inicial dos
alimentos aceitos como comestiveis, que devem ser absorvidos sob forma de
comida crua, ou necessitando de uma preparacdo que os transforma em comida
cozida, ou ainda perdendo sua qualidade primeira de comestiveis por putrefacio
(comida estragada). A segunda légica refere-se as misturas permitidas e aos modos
de preparacio reconhecidos, pois nem tudo € aceito a um determinado grupo social.
A terceira trata de boas maneiras a mesa e do calendario das proibicdes (tal iguaria
para tal periodo da vida, ou tal comida preparada deste jeito durante os ritos de
iniciacdo, etc.) (GIARD, 1996, p. 246).

Cada regido, sociedade ou povoagdo tem seu préprio modo de preparar o alimento e 0s

condimentos, por isso estdo repletos de caracteristicas culturais e simbolos que constituem a
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identidade social. Como os produtos mais abundantes de determinada regido, fardo parte da
cozinha didria, o sabor e o odor desses alimentos ficardo gravados na memdria dos individuos
como produtos culturais. Fernandez-Armesto (2004), atento a cultura da comida nos remete a
seguinte concep¢do: “[...] a culindria foi a primeira quimica, a revolucao do cozimento foi a
primeira revolucgdo cientifica: a descoberta, por experimentacdo e observacao, das mudangas
bioquimicas que transformam o sabor e ajudam a digestdo”. Entao, pode-se afirmar que a
cultura da comida é conservadora e de certo modo arbitrdria, pois, empiricamente, sao
passadas de geracao a geracdo por meio das praticas familiares.

Segundo DaMatta (1986:53), existe distingdo entre comida e alimento: enquanto este
ultimo serve para nutrir, sustentar o corpo e € algo que estd na vida de todos os seres vivos, a
comida significa muito mais do que o simples alimentar. Para o autor, a comida diz muito
sobre quem a come, de que forma a come, em que ocasido ou horas a come € 0 modo como a
prepara. Portanto, o alimento se liga a nutri¢do, e a comida, a cultura.

No que se refere ao papel identitario da alimentac¢ao ao fato de que € dificil se
desfazer da influéncia sociocultural recebida desde o nascimento, pode-se afirmar que o gosto
alimentar, apesar de individual, é também cultural e socialmente condicionado. Por isso,
alguns pratos tém colaborado para formar a ideia de identidade nacional e regional das
pessoas. Giard apud Strauss (1996: 249) observa que, “[...] pessoas for¢adas ao exilio, seja
por situacdo politicas ou econdmicas, continuam tendo a comida do seu lugar de origem como
referéncia e que, caso ndo possam comé-la diariamente, reservam-na para ocasioes festivas”.
Essa memdria afetiva e cultural, portanto, ndo se apaga.

A memdria, nessa Otica, adquire grande importancia nos processos identitarios,
porque exerce a fungdo de elo central entre o processo de reconhecimento do individuo e da
coletividade em sua trajetéria no tempo, ou seja, em sua memoria. A esse respeito Pollak
(1989:3) afirma que a alimentacdo ou culindria estd entre os pontos de referéncia que
estruturam a memoria [...], entre eles incluem-se evidentemente os monumentos [...], o
patrimdnio arquitetdnico e seu estilo, [...] as paisagens, as datas e as personagens histéricas
[...], as tradi¢Oes e costumes, certas regras de interagdo, o folclore e a musica, e, [...] as
tradi¢Oes culindrias.

A somatdria desses pontos de referéncia da memdria, constituidos no tempo e
no espaco, indicam a identidade de um grupo. A alimentagdo, a comida ou a cozinha, em suas
diferentes fases de sele¢do e confec¢do, sdo referenciais para a memdria coletiva e individual
e, conseqiientemente, para a identidade coletiva. Nessas fases, Lévi-Strauss (1990) destaca-se

que € possivel reconhecer:
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[...] uma constante elaboragdo da natureza, implicando o reconhecimento de
padrdes sociais, econdmicos e religiosos, e ndo fundamentalmente alimentares. As
matérias-primas das alimentacdes e as técnicas de cozinhar estdo relacionadas com
o modo de vida da sociedade, a sua economia e a sua ecologia (LEVI-STRAUSS,
1990, p. 249).

A respeito das diferencas socioecondmicas e ecoldgicas, Giard (1994:232) afirma que
elas podem surgir por necessidades locais — de ingredientes e técnicas, por exemplo, — mas,
muitas vezes, se perpetuam por serem ‘“alimentos culturalizados, escolhidos e preparados de
acordo com leis de compatibilidade e regras de convivéncia proprias a cada drea cultural”.
Nesse caso, Giard (1994) diz: [...] existe, entdo, o delineamento de valores e regras sociais que
sao levados em consideracdo, mais do que a facilidade de se encontrar determinado produto
em tal época. Atualmente, essa situagdo tem se modificado com a possibilidade de se ter
acesso a maior parte dos ingredientes durante todo o ano, principalmente nos grandes centros
urbanos.

Ainda sobre a constitui¢do de uma préatica alimentar de determinada sociedade, no que
diz respeito a ado¢do de determinado tipo de alimento em detrimento de outros, Giard (1994)

afirma:

Toda a pratica alimentar depende em linha direta de uma rede de pulsdes (de
atracdo e de repulsa) quanto aos odores, as cores e as formas, também quanto aos
tipos de consisténcia; [...] no final dessas exclusdes e dessas escolhas, o alimento
escolhido, permitido e preferido € o lugar do empilhamento silencioso de toda uma
estratificacdo de ordens e contra-ordens que dependem ao mesmo tempo etno-
histdria, de uma biologia, de uma climatologia e de uma economia regional, de uma
invencdo cultural e de uma experiéncia pessoal. Sua escolha depende de uma soma
de fatores positivos e negativos, fatores por sua vez dependentes das determinagdes
objetivas do tempo e do lugar, da diversidade criadora dos grupos humanos de
pessoas, da contingéncia indecifravel de micro-histérias (GIARD, 1994, p. 251).

Os alimentos sdo sempre ingeridos sob alguma forma culturalizada. Isso significa que
sao sempre manipulados e preparados a partir de uma técnica de coccdo, apresentados sob
uma forma especifica e ingeridos em determinados hordrios e circunstincias, na companhia de
certas pessoas. Os hdbitos alimentares implicam o conhecimento da comida e das atitudes em
relac@o a ela e ndo a classe de alimentos consumidos por uma populacao.

Michel de Certeau (1997) diz que cada hébito alimentar compde um mintsculo
cruzamento de histérias. No “invisivel cotidiano”, sob o sistema silencioso e repetitivo das
tarefas cotidianas feitas como que por habito, o espirito alheio; numa série de operacdes
executadas maquinalmente cujo encadeamento segue um esboco tradicional dissimulado sob a
madscara da evidéncia primeira, empilha-se de fato uma montagem sutil dos gestos, de ritos e

de cddigos, de ritmos e de opg¢des, de hdbitos herdados e de costumes repetidos:
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[...] no espaco solitdrio da vida doméstica, longe do ruido do século, faz-se assim
porque sempre se fez assim, quase sempre a mesma coisa, cochicha a voz das
cozinheiras; mas basta viajar, ir a outro lugar para constatar que acold, com mesma
certeza tranqiiila da evidéncia, se faz de outro modo sem buscar explicagdes, sem se
preocupar com o significado profundo das diferencas ou das preferéncias, sem por
em questdo a coeréncia de uma escala de compatibilidades (do doce e do salgado, do
adocicado e do acre, etc.) e a validade de uma classificacdo dos elementos em ndo
comestivel, repugnante, comivel, deleitdvel e delicioso (CERTEAU, 1997, p.234-
235).

A andlise das receitas permite ingressar no universo criativo da culindria, bem como
sentir o gosto € o sentimento que dai emanam. Nesse sentido, o conjunto de informagdes
aportadas por esta fonte escrita ou oral revela a sele¢do, preparo, consumo de determinados
alimentos, € na criacdo e estrutura de certos pratos, que sdo produtos das escolhas e
preferéncias. Assim, as receitas culindrias permitem o conhecimento do cotidiano através das
praticas culturais que, de acordo com Certeau (2001), revelam as maneiras de fazer o
cotidiano.

Dentre as diferentes lembrancas que podemos guardar, uma das mais fortes e
persistentes é a da culindria. E como escreveu Luis da CAmara Cascudo, em seu livro Histéria
da alimentacio do Brasil: “Certos sabores ja constituem alicerces de patrimonio seletivo no
dominio familiar”.

No capitulo “Culindria de Papel: Forma de registro” trata-se da compreensdao dos
cadernos de receitas que sdo documentos importantes. “Através da escrita, a tradi¢ao culinaria

€ resguarda”.

1.1.1 Culinaria de papel: forma de registro

A partir de 1840, comecaram a surgir no Brasil no século XIX os primeiros livros de
cozinha de autores andnimos que representam documentos importantes, O Cozinheiro
Imperial (1840) e O Cozinheiro Nacional (1875). Segundo o historiador Hector H Bruit
(2006), na primeira obra, o autor relata que: “ao Brasil faltava um tratado especial de arte
culindria; contando apenas com uma ou duas compilagdes publicadas em Portugal, muito
tempo atrds, e que ndo satisfazem os desejos pela falta de variedades de pratos, explicacdes
necessarias € numeros de receitas”. Enquanto O Cozinheiro Nacional busca ser uma espécie
de manual da cozinha nacionalista, “cozinha em tudo Brazileira”. A esse respeito, Bruit diz

que o autor anénimo da obra Cozinheiro Nacional escreveu:
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[...] “é tempo que este paiz se emancipe da tutella Europea debaixo da qual tem
vivido até hoje; é o tempo que elle se apresente com seu caracter natural, livre e
independente de influencias estrangeiras, guisando a seo modo 0s innumerosos
produtos de sua flora, as exquisitas e delicadas carnes de sua tdo variada fauna,
acabando por uma vez com este anachronismo de accommodar-se com livros
estrangeiros, que ensindo a preparacao de substancias que ndo se encontrio no paiz,
ou s6 custosamente podem ser alcagados” (BRUIT, 2006, p.29).

Entao, pode-se dizer que O Cozinheiro Imperial foi escrito para o publico ilustrado, a
classe rica, nobre, o manual registrava sugestdes de banquetes requintados e normas de
etiquetas. J4 o Cozinheiro Nacional propunha a substituicio de produtos europeus pelos
nacionais, com o uso da carne de porco e galinhas, verduras e legumes.

Santos (2008) afirma que a documentagdo escrita da arte culindria do Brasil, as obras
referentes as receitas demoraram a surgir no Brasil. A obra O Cozinheiro Imperial, citado
anteriormente, apresenta apenas as iniciais do nome do autor: R.C.M. Chef de Cozinha.
Houve muita especulacdo sobre a identidade do cozinheiro autor da obra, que teria usado
apenas as iniciais do nome porque a profissdo de Chef era considerada uma atividade menor
na época. Ainda Santos (2008:6), diz que a obra pode ser considerada um tratado especial de
arte culindria brasileira, e suas receitas empregam os produtos naturais do Brasil, incluindo os
peixes, as aves e as frutas que correspondem a sua variedade, sabor e delicadeza.

O mesmo autor ainda analisando a obra O Cozinheiro Nacional cita varias receitas,
incluindo cacas, que atualmente deixariam os ecologistas escandalizados. Dentre as receitas e
carddpios apresentados, hd um almoco farto e variado para até oito pessoas; com uma relagdo

extensa de pratos:

[...] no meio da mesa um lombo de vaca assado a francesa, com molho da boa
cozinheira. Um galheteiro com sal, pimenta, vinagre, mostarda e azeite. Com quatro
pratinhos — um de manteiga, um de rabanetes, um de sardinhas de Nantes, um de
azeitonas lavadas. Mais trés pratinhos quentes, - um de pés de carneiros cheios, um
guisado de peito de frango, um de ra refogada. Servem ainda duas entradas quentes
— uma de noz de vitela com geléia, uma de frango assado com creme. Como
sobremesa, este carddpio apresenta uma torta de requeijdo, uma empada de
camardes, um queijo londrino, flamengo ou mineiro, um prato de doce agucarado
[...] (SANTOS, 2008, p. 6).

Por tudo o que os livros de receitas venham a representar, o ponto de vista do original
e de criativo, que permitem destacar as identidades locais e regionais, podem ser considerados
como bens culturais, como patrimdnio imaterial.

Nesse sentido, consta-se que a historia dos livros de receitas, surgiu nos programas de
televisdo, revistas, e outros entre os anos de 1920/1940, iniciando nas paginas femininas dos

jornais, nas revistas dirigidas as mulheres e em alguns poucos livros, vdo aparecendo as
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primeiras receitas publicadas no pais, que logo sdo recortadas e colecionadas, comenta Ada

Romio;

[...] entre 1940 e 1950 as receitas culindrias chegam as donas de casa através de
programas de radio, a nova mania nacional. [...] a televisdo chega ao Brasil em
1950, logo, sua programacdo da tarde se transforma em aulas de cozinha que vao
revelando talentos culindrios e somando milhdes de telespectadoras. [...] Em 1980
os livros de receitas de culindria comecam a tomar de assalto as prateleiras das
livrarias de todo o pais, e logo estdo também nos supermercados, lado a lado com
os alimentos. Vao também chegando ao pais variedades novas de produtos, como
trufas, endives, kiwis, funghi sechi e outras delicias. As mulheres ganham o
mercado de trabalho, a preparagio da comida precisa ser cada vez mais rdpida.
Surgem os alimentos congelados, assim como os fornos de microondas. Os homens
descobrem as delicias de cozinhar (ROMIO, 2000, p.241-242).

Camara Cascudo (1968) diz os “cadernos de receitas”, assim como 0s ensinamentos
culindrios passados de geracdo a geracao, se constituem em parte da memdria coletiva, porque
permite ao grupo utilizar suas referéncias para reatualizar sua identidade como grupo. A
memoria representa uma histéria vivida e, gracas a ela, o grupo social mantém a noc¢ao

continuidade, denomina os livros de receitas de “livros de cozinha”, e afirma que eles:

[...] ndo incluem os pratos simples das refeicdes populares. Pertencem esses
receitudrios a dieta das classes abastadas e capazes de adquirir os condimentos que
estdo acima da economia comum. Recentemente € que essas relacdes informam das
iguarias legitimamente locais. [As refeicdes populares] ficavam do lado de fora,
envergonhadas e arredias, temendo a repulsa da culindria de maior gabarito
(CAMARA CASCUDO, 1968, p. 32).

Do inicio do século XX até meados da década de 1970, os livros de culindria
apresentavam a figura tradicional da dona de casa, a denominada “rainha do lar”, os lares
brasileiros, em geral, eram nucleares, constituidos de pai, mulher e filhos, € nele o homem
ocupava a fun¢do de provedor do sustento da familia, e a mulher cabia a responsabilidade do
funcionamento da casa. Nesse sentido, o lar € representado menos como um espago fisico e
mais como uma provincia de valores e afetos, na qual predominam as relagdes de amor,
intimidade e fraternidade (DaMatta, 1980). No entanto, a responsabilidade para a manuteng¢do
desses sentimentos pertence a figura feminina — na condi¢do de esposa e mae. Segundo

Gomes e Barbosa (2004):

No meio da década de 1980, surgem vdrias obras cujo teor destaca que a relagdo
com o outro, ou a experiéncia de conhecer o mundo, passa fundamentalmente pela
culindria. Assim, a medida que os livros exploram explicitamente a relagdo entre
viagens e culindria, ou gastronomia e turismo, verificam-se a ressignificagdo do
espaco da cozinha nas casas brasileiras (em classes médias), além de um retorno e
de um redescobrimento das cozinhas regionais brasileiras (GOMES e BARBOSA,
2004, p.12).
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Os livros dedicados a cozinha brasileira e as cozinhas regionais exploram o viés
folclérico e exotico, e a expressdo “pratos tipicos”, pratos que resultam no registro das
contribuicdes dos diferentes grupos étnicos. A partir de 1990, os livros de receitas de cozinha
regional sdo apresentados numa perspectiva memorialista, € a comida e a cozinha regional

passam a ser consideradas patrimonio cultural. Gomes & Barbosa explicam esse periodo:

[...] temos um eixo que vai da culindria — folclore -, passa pela culindria —
histéria/memoria — e, por fim, chega a culindria — identidade/patrimoénio -,
entendida com um jogo lidico que envolve multiplas possibilidades de reinvencio
das tradi¢des culindrias locais, como a escolha de novos ingredientes, misturas,
temperos etc. [...] acompanhado o processo de globalizagdo em curso, no qual os
mercados se abrem para todo tipo de produto exético, especialmente o alimentar, a
culindria de papel explora exatamente o melhor lado dessa globalizacdo, qual seja, a
difusdo e a internacionalizacdo de intimeros alimentos, ao mesmo tempo difunde
suas técnicas e formas de preparo (GOMES e BARBOSA, 2004, p. 19).

Cumpre, ainda, destacar que as autoras, por meio do mapeamento em suas pesquisas
sobre os livros de culindria publicados desde a década 1930 até o inicio do século XXI (2003),
criaram um banco de dados, organizado por datas, autores, editoras, titulos, sinopses,

sumdrios e imagem das capas (para os livros mais recentes), que desencadeia trés abordagens

distintas como opcdes para uma pesquisa académica sobre o livro de culindria:

[...] a primeira dela diz respeito ao livro de culindria enquanto um objeto, um item
da cultura material contemporanea. A segunda abordagem analisa o livro na sua
constitui¢do interna, a terceira diz respeito aos produtores e consumidores desses
livros: quem escreve, para quem escreve, bem como as formas de circulagdo e
apropriacdo do livro. [...] A andlise interna dos livros de culindria permitiu-nos
identificar trés campos semanticos distintos, a partir dos quais pudemos relacionar
o material de diferentes épocas entre si e contextualizd-lo em relaciio a sociedade e
ao seu publico. [...] Obtivemos assim trés campos semanticos: 1) Técnicas e
preparacdo dos alimentos; 2) Universos da culindria; 3) Cozinha, cultura e
sociedade (GOMES e BARBOSA, 2004, p.18).

As comparacdes dos titulos nos livros de culindria, realizadas nas pesquisas das
professoras, buscam alguns principios classificatorios, com interesse em registrar as
mudancas ocorridas na sociedade brasileira, observadas a partir de principios que constituem
as formas de classificagdo e que se encontram presentes nos titulos, prefdcios e comentarios.
A “culindria escrita” mostra a diversidade alimentar, a diversidade de técnicas e os preparos, o

interesse pelas diferencas culindrias de povos e grupos. E exatamente nessa diversidade que se

insere a cozinha brasileira discutida a seguir.

1.2 Cozinha brasileira: a diversidade como principio

A cozinha brasileira nasceu hibrida e integrou, nesta mesticagem continua, ndo
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somente produtos e preparos portugueses € indigenas, mas também africanos e asidticos.
Como tal, desenvolveu-se muito cedo como uma das mais mundializadas, implicando todas as
regides e camadas sociais.

Se a culindria brasileira tem tempero extravagante, isto decorre da associagdo de dois
elementos: a dimensao do territdrio e a infinidade de ingredientes. Segundo historiador Rocha
Pombo (2006), nao se deve considerar a existéncia de uma ‘“comida tipica”, mas que se atente
para um verdadeiro patrimOnio gastrondOmico nacional, afinal, se o colonizador portugués
encontrou aqui uma culindria modesta, paradoxalmente, afirma Stols (2006) ele ndo demorou
a integrar seus hédbitos aos nativos e, para este fim, criatividade nao faltou. A autora ainda
comenta que € possivel perceber que o segredo da cozinha brasileira é a mistura de
ingredientes e técnicas indigenas, e € isto o que a torna auténtica. Além disso, neste imenso
espaco territorial, a cozinha trazida pelos imigrantes possui espaco.

A esse respeito, Maciel (2004) diz que o Brasil, em seu imenso territério, guarda
diversas culindrias tipicas, unidas pela influéncia indigena e, com muita freqiiéncia, a criacao
de uma cozinha € descrita como um somatoério de elementos diversos. No Brasil, essa situagcdo
¢ particularmente notdvel, sendo recorrente a ideia de que a “cozinha brasileira” é fruto de
“influéncias” de diferentes grupos sociais, os quais contribuiram harmonicamente para sua

formacao;

[...] nfo ha menor divida de que diferentes povos foram importantes para formagio
cultural do Brasil. Converter a participacdo dos povos fundadores e fundantes da
nacionalidade em “influéncias”, “contribuicdes” ou em “vestigios” € uma acio
redutora que ignora o processo histérico em que se deu essa participagdo, porque
esse processo envolveu questdes como desigualdade, conflitos, discriminagdes e
hierarquizacdes, [...] pensa-se na forma como a diversidade é percebida e utilizada.
[...] aplicacdo dessa ideia na “cozinha brasileira” leva a algumas situacdes
interessantes como, por exemplo, a de identificar-se o vatapd como “o mais
brasileiro dos pratos”, pois nele estariam as contribuicdes das trés racas formadoras
da identidade nacional: a farinha dos portugueses no pao, o azeite de dendé dos
africanos e o amendoim e a castanha de caju dos indios (MACIEL, 2004, p.4).

Santos (1997), em seus estudos, corrobora essas ideias, pois para ele, no Brasil,
historicamente, cultivou-se a diversidade alimentar, como uma ‘“sintese entre as culturas
primitivas com superposicdo de etnias das diferentes culturas”, e isso tem possibilitado a

formacdo dos hébitos alimentares do povo brasileiro. Para o autor,

[...] a meméria gustativa acrescida dos saberes e sabores, das técnicas e praticas
culindrias foram geradoras e formadoras das culturas regionais. Como resisténcia as
cozinhas compartimentadas e cosmopolitas, a sociedade busca, cada vez mais,
resgatar e valorizar, em nome da qualidade, as cozinhas locais e regionais,
carregadas de culturas. Dessa forma, o local e o regional precedem o nacional e o
internacional, fazendo com que a gastronomia revele a identidade desse conjunto de
“Brasis” (SANTOS, 1997, p.112).
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Como se sabe, em cada cozinha regional, h& um “modo peculiar de preparar os
alimentos”, sendo que o processo histérico se incumbe de articular um conjunto de elementos
referenciados na sua tradi¢@o, no sentido de criar algo tnico — particular e reconhecivel, mas
sujeitas as constantes transformagdes e a uma continua recriagdo. Maciel (2004:3) diz que,
[...] uma cozinha ndo pode se reduzir ao inventdrio ou ao repertério de ingredientes, nem
converter em féormulas ou combinagdes de elementos cristalizados no tempo e no espago.

Nesse ambito, a cozinha brasileira, reconhecidamente diversa e plural, ndo pode ser
estudada como um inventdrio de alimentos e modos de fazer, pois deve ser considerado o
percurso do tempo em cada espaco, afim de que possam avaliar as condicdes de producdo das
praticas alimentares de determinado povo. Para Barbosa (2005), alimentacdo brasileira
encontra-se carregada ‘“‘esteredtipos” que, nesse processo, alguns Estados brasileiros sao
conhecidos por suas iguarias locais, somadas os outros sabores nacionais e internacionais que

ali chegam:

[...] o arroz de cuxa, do Maranhdo; a carne e a buchada de bode, de Pernambuco; o
churrasco, e o chimarrdo, do Rio Grande do Sul. Do Estado de Minas Gerais, [...] a
galinha ao molho pardo, a leitoa pururuca o tutu de feijio com torresmo e couve
picada; as empadinhas de Cananéia, o cuscuz paulista, a galinha D’angola, de Sao
Paulo. As moquecas de camardo, as tortas capixabas, os doces “ldbios poéticos”,
“lencol de noiva”, o “espera marido”, o “creme de virgens”, o refresco “xixi de
moca”, [...] pratos tipicos do Espirito Santo; o acarajé, os sucos de cacau, de jaca,
de umbu, as moquecas de peixe, de siri e camaro, da Bahia; o pato no tucupi do
Maranhao e do Pard. Do extremo Norte-Pard-Amazonas, [...] galinha a cabidela, a
manicoba, o sarapatel, o pirdo escaldado; mungunzd (mingau de milho) e a
pupunha do Amazonas; o licor de murici, o arroz com lingilica e a pinga com
murici de Goids. Na capital Federal (Brasilia), pode-se saborear uma grande
quantidade de pratos tipicos de vdrios outros estados brasileiros (BARBOSA, 2005,
p. 10-11).

Os pratos regionais expressam sua identidade que € especifico e proprio de cada lugar
e, muito além de misturar ingredientes, narram o processo histérico que os originaram, sendo
que o reconhecimento dessa historicidade possibilita a compreensao da diversidade brasileira.

Percebemos que a tradi¢do culindria dos portugueses e africanos na cozinha brasileira
¢ a mistura com ingredientes e técnicas indigenas. Com um toque de rusticidade, o repasto dos
sertanistas — comida possivel de ser ingerida em qualquer lugar de parada — era carregado em
guardanapos de tecidos.

Claro que neste imenso territdrio as cozinhas representadas pelas colOnias de

imigrantes possuem espaco, onde surgiu também a cozinha de estrada.
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1.2.1 Cozinha de estrada: o que comiam os bandeirantes

Entre os séculos XVI e XVIII, durante muito tempo, o Brasil ndo passava de um
extenso litoral, além do qual ninguém se aventurava, com medo dos perigos da selva e da
agressividade dos indios.

De norte a sul, como as viagens eram maritimas, o interior do territério brasileiro era
completamente ignorado e sem limites fixados, despertava cada vez mais a cobica
internacional. Havia, na verdade, um pais imenso para ser descoberto e defendido, pois os
estrangeiros avancavam pelo territério, por interesses proprios e da Coroa Portuguesa e pela
propria sobrevivéncia. Era necessério ir pela estrada, ou melhor, era preciso que cada um
criasse sua propria estrada.

Sérgio Buarque de Holanda, com olhares sobre a histéria das bandeiras documentou
as forma de sobrevivéncia nos sertdes e a imensa penetracdo dos costumes indigenas na vida
do colonizador. O impacto das préticas alimentares, de deslocar-se, de localizar-se, de
localizar agua, de tecer e curar € destacado pelo autor, de maneira a dissolver ou mesmo
inventar a ideia de uma conquista que civiliza a terra e impde ao dominio sua prépria cultura,

o autor afirma que:

[...] o apego as formas de sobrevivéncia e a cultura material dos silvicolas no
espaco de expansdo paulista indicavam claramente uma americanizacdo dos
colonizadores e ndo apenas o inverso, isto €, a europeizacdo das populagdes pré-
cabralinas. Havendo assim uma necessidade de assimilar o conhecimento indigena
acerca da terra e, portanto, seus tracos culturais, para que efetivasse a sobrevivéncia
didria e da prdpria conquista lusitana. Forjando-se, assim, um &rduo convivio
mestico, tanto nas gentes, quanto na cultura (HOLANDA, 2001, p. 57-58).

Os perigos perquiriam por toda a parte. Ainda assim, no final do século XVI, teve
inicio uma grande movimentacdo humana por todo o pais. Estava comecando o ciclo das
entradas e bandeiras, que redefiniu as fronteiras brasileiras, desbravou o interior de Sdo Paulo,
abriu caminho entre o Rio de Janeiro e Minas Gerais, colocou, definitivamente, Mato Grosso
e Goids no mapa brasileiro e integrou o Nordeste.

Os bandeirantes, estes desbravadores do sertdo brasileiro, tiveram uma grande
importancia na formag¢do da mesa goiana e de sua identidade cultural, pois foram eles que
introduziram a culindria goiana a cana-de-acucar, o milho, a mandioca, o palmito amargo — a
guariroba - e diversas espécies de frutas. Eles também trouxeram para Goids sementes (0s
graos), possibilitando assim a formacdo de rogas, que eles mesmos plantavam, construiram

também celeiros para armazenar a reserva dos alimentos.
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Silva (2005) coloca que, [...] para garantir a subsisténcia dos colonizadores que
viessem na trilha dos primeiros desbravadores, foi publicado, em 1707, o Regimento de
Castel-Branco, que impunha a plantagdo das rocas de milho, feijao, mandioca, bananas e
outras espécies.

A respeito da comida dos bandeirantes em Goids, o professor Zoroastro Artiaga (1959)
assim se pronuncia: [...] alimentacdo consistia em arroz, feijdo, carne de sol, palmitos, peixes
e farinha de mandioca, quando havia. [...] Este carddpio era inteirado com algumas cagas,
aves, passaros, camaledes e tatus. Muitas bandeiras invernavam durante meses para fazer
roga.

Segundo, ainda, Artiaga apud Ortencio (1967:21), a formacao do corredor goiano dos
Estados de Minas Gerais, Sao Paulo e Mato Grosso, [...] alguns pratos estdo presentes na
culindria destes estados; como a carne de lata, a pamonha, o arroz Maria-Isabel (arroz com
carne seca) e o feijao tropeiro, que sdo preparacdes tipicas da cultura caipira, comuns a estas
regides e que tiveram, inicialmente, as mesmas influéncias dos bandeirantes.

Romio relata a dificuldade das bandeiras em criar os primeiros caminhos pelo Brasil,
passavam privagdes alimentares, por isso o principal alimento que esses tropeiros
participantes das bandeiras levavam nas mochilas com as tiras geralmente cruzadas sobre o

peito, era a onipresente farinha de mandioca:

[...] Bem seca, daquela feita para durar muito tempo, a ela ia se juntando a carne
que o préprio gado transportado fornecia. Depois de salgada, seca em varais, ao sol,
ou empilhada em mantas, transformava-se em carne—seca, ou carne-de-sol, que
depois de assada resultava na pacoca. A farinha de mandioca foi o principal
ingrediente do carddpio das primeiras entradas, que comegaram, na verdade, logo
apos a descoberta do Brasil (ROMIO, 2000, p. 84).

O milho era componente fundamental da dieta, muito usado na primeira refeicdo do
dia, saboreada tantas vezes entre brumas, frio e desconforto — a jacuba -, que na versao
bandeirante se consistia na mistura feita com a farinha de milho socada, sobre a qual se

derramava 4dgua fervendo, adocado com rapadura. A esse respeito, a autora diz que:

[...] o milho comido assado, ainda em espiga, era muito apreciado pelos viajantes e
também era muito utilizado nas quireras e burés. Da farinha de milho misturada ao
feijdo ia surgindo aquele que iria transformar-se num dos mais tradicionais pratos
paulistas, o virado [...] porque depois de virado na panela, o alimento era muitas
vezes guardado na mochila embrulhado num pedago de pano, que, quando aberto,
mostravam uma comida pela segunda vez revirada (ROMIO, 2000, p.86-87).

A técnica de plantio de alimentos e seus respectivos modos de preparo foram bem

assimilados pelos colonizadores. Silva (2005), [...] o fogdo indigena, denominado “tucuruva”,
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€ caracterizado pela disposicao triangular de trés pedras no chdo, serviu para cozinhar, [...]
entretanto, havia ndo s6 a panela de barro vermelho como também pequenos alguidares de
ferro.

Pelas estradas, quando as provisdes do farnel acabavam, e as rogas plantadas ao longo

do tempo nao ofereciam colheita, Romio (2000) diz que os viajantes, famintos:

[...] assavam-se peixes dentro de folhas, as cacas eram moqueadas, [...] € a caga era
o que aparecesse pela frente — aves, ongas, macacos, quatis, antas, veados,
capivaras, até cobras e lagartos, [...] aproveitava-se também o mel de abelhas, e da
mata ninguém desprezava os cards, palmitos, bananas — as vezes misturadas com
farinha, maracujés, abacates, goiabas, mamdes, batatas e até raizes de pau e os
brotos de samambaia — carne moida com brotos de samambaia-do-mato (ROMIO,
2000, p.88).

Apesar de toda essa variedade de ingredientes que o percurso ia fornecendo, os
desbravadores e aventureiros passaram, em 1668, 1700 e 1713, por trés periodos
especialmente draméticos de fome, que atingiu os povoados paulistas resultando no abandono
das lavouras pelos trabalhadores, fato que aumentou a corrida ao ouro em Minas Gerais. Os
bandeirantes, entdo, comecaram a buscar novos locais de riquezas, encontradas, afinal, no
Centro-Oeste do Pais, na regido de Mato Grosso e Goiés.

Em 1896, no trajeto do rio Paranaiba a capital do estado de Goids, feito pelos
bandeirantes em pousos, a cozinha (suas refeicoes) era feitas em trés grandes pedras, onde se
faz o fogo sobre um tripé, com um gancho se dependurava o caldeirdo ou chaleira. Louca e
xicaras sao de 4gate; as refeicdes muito simples: feijao, arroz, farinha, carne e café.

Foi desse modo que os bandeirantes trouxeram sua culindria viajante para o Centro-
Oeste, criando rogas por onde passavam, adocando o que comiam com rapadura e bebendo
cachaca. Eles assimilavam aos costumes da regido, os indigenas, que comiam basicamente
caca, como veados assados, aprendiam a usar os temperos, as frutas e os legumes que
encontravam, acrescentando, também, ao carddpio nacional, receitas como o arroz de sua.

Essas novas buscas levaram esses aventureiros bandeirantes a embrenharem pelo
interior da entdo coldnia, até que, finalmente, encontraram o ouro nas regides de Goids e Mato
Grosso. Os hdébitos alimentares dos goianos, a0 mesmo tempo em que foram absorvidos da
maneira indigena de comer cacgas e usar os recursos naturais da terra, foram introduzidos a
culindria goiana existentes até hoje.

As condic¢des que a terra oferecia, mais o modo de cozinhar herdado dos portugueses e
dos indios, e mais alguns costumes culindrios deixados pelos jesuitas, que ali encontravam

desde o inicio do século, foi aos poucos moldando uma cozinha prépria e muito rica, a base de
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caca e muito peixe, que ¢ abundante até hoje apesar da pesca predatéria e outros ataques a
natureza. Neste contexto, € que foi, entdo, moldada a cozinha goiana e toda a regido, antes,

influenciada; hoje referéncia, como o veremos no préximo capitulo.

1.2.2 Cozinha goiana: antes, influenciada; hoje; referéncia

No que diz respeito as técnicas das cozinheiras em Goids, Ortencio (1967) reafirma,
através do dito; “reza a sabedoria popular que ‘em casa de ferreiro’, o espeto é de pau”, mas
que este axioma em Goids ndo funciona, pois se trata de um Estado agricola, no qual as donas
de casa sempre usaram os ingredientes da producdo nativa, transformando-as em iguarias
muito apreciadas pelo povo. De acordo com o mesmo autor, essas cozinheiras alteravam os
produtos alimenticios nativos substituindo os produtos estrangeiros nas receitas. Ortencio
(1967:26) esclarece: “Se ndo havia batata inglesa a mandioca e o inhame nativos, a serralha
entrava no lugar do almeirdo, a taioba substituindo a couve”.

Ortencio identifica a cozinha goiana como oriunda de trés culturas distintas: da
indigena (ou dos nativos da terra) da africana (escravos negros) e da européia, com a chegada

(em Goiéas) das familias portuguesas:

[...] as primeiras mulheres que cozinharam cereais, tubérculos, frutos culindrios, em
Goids, foram as indias, usadas pelos primeiros Bandeirantes que vieram fazer
preagem e buscar ouro de aluvido. Depois, as negras, quando vieram para explorar a
mineragdo. As indigenas abandonaram as panelas dos brancos para dar lugar as
escravas negras. Que mais tarde cuidaram da cozinha as mulheres portuguesas,
utilizando e instruindo as negras, que af estd até hoje (ORTENCIO, 1967, p.25).

As verduras primitivas, como beldroegas e serralhas nativas em Goids, crescem
espontaneamente em todas as rocas. Ortencio (1967:19) diz que hd quem coma aqui, as
verduras primitivas [...] salada de serralha e beldroega é muito bom, assim como o refogado
de ambas vai muito bem com angu. [...] de modo geral, o povo mistura salada de verduras,
alface e tomate, com comida quente, no prato, arroz e feijao. As verduras murcham e perdem
0 vigor, o proprio gosto.

Em relacdo ao uso das frutas na alimentacao, ocorreu da mesma forma, os quintais nas

cidades antigas de Goids eram sempre tomados por fruteiras nativas. Ortencio coloca que:

De pouco tempo para cd é que o povo consome frutas regularmente e, depois do
surto da industria de eletrodomésticos e seus pagamentos pelo credidrio, hd um
verdadeiro consumo delas, comumente trituradas nos liquidificadores, como
vitaminas. Antigamente, ninguém comia frutas e os que as comiam tinham horas
certas, pois “frutas eram perigosas”’, umas quentes, outras frias, umas outras
remosas. O cuidado era muito em nio mistura-las (ORTENCIO, 1967, p.19-20).
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O consumo de frutas frescas ndo era comum entre os brancos e eram destinadas, em
grande parte, a alimentacdo dos escravos. [...] Silva (2005:45) diz que: os senhores s6 comiam
frutas se cozidas com agucar — na forma de compotas, geléias, doces secos e cristalizados, que
servia para conservas e neutralizavam possessiveis efeitos adversos.

Portanto, em Goids, ao falar de doces, ndo se pode deixar de mencionar as mulheres
vilaboenses que sdo as melhores doceiras. Ninguém consegue um toque individual que elas
tém. Nao s6 nos doces, mas em todas as iguarias. Para fazer o bolo de arroz, o pao de queijo e
o biscoito de queijo, elas t€ém o jeito de fazer, o toque magico de pér a mdao, no modo de
preparacdo dos ingredientes, Ortencio disse que por falar de mulheres tradicionais da cidade

de Goias,

[...] ndo vamos dissertar sobre elas, como a maior conhecedora da cultura popular
desta regido-central do Brasil, que foi Regina Lacerda; nem da autora consagrada
dos quadros plasticos pintados com as areias multicoloridas da Serra dourada, a
extraordindria Goiandira do Couto; nem vamos falar da educadora Mestra Inhéla, a
musicista Nhanha do Couto... Vamos citar apenas uma delas, que foi a vilaboense,
como Chiquinha Gonzaga, que rasgou o manual da conduta austera da sua cidade:
Ana Lins dos Guimardes dos Peixtos Bretas, a poetisa-doceira Cora Coralina, [...]
esta senhora quase centendria, dizendo que era filha de todos os tempos, com sua
voz tonitruante que todo mundo ouvia. [...] suas especialidades na fabricagdo de
doces, destacaram os doces de figo, laranja, banana madura e cidra, ndao esquecendo
dos tabletes de doce de leite e abdbora, na época de frutas fazia passa de caju. [...]
ndo somente nos doces, que quando as maos e a cabeca ndo centravam nos versos,
estavam nos tachos de cobre, no fogdo a lenha, nas gamelas com as massas, uma
usina alquimica de alimentos tradicionais. Cora ndo criava pratos, ela os
aperfeicoava. Ditava ditos: “A mulher inteligente prende o seu homem pelo molho”
(ORTENCIO, 2000, p.370).

Nesse contexto, a mulher desempenhava um papel de suma importancia na cozinha,
pois era dela a responsabilidade e o dever de cumprir todas as tarefas que ali eram enviadas.
Em um de seus poemas, Cora Coralina revela um painel desse periodo, destacando o papel e a

funcdo da cozinha e da cozinheira:

[...] Vive dentro de mim
A mulher cozinheira
Pimenta e cebola.
Quitute bem feito
Panela de barro

Taipa de barro

Cozinha antiga

Toda pretinha

Bem cacheada de picuma
Pedra pontuada
Cumbuca de coco
Pisando alho-sal [...]

(Cora Coralina, 1980, p. 35-36).
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A mulher aprendia a cozinhar, ainda quando crianga, acompanhava todo o trabalho das
mais velhas, por esse motivo, ela passou a ser considerada, como “boa mocga”, digna de elogio
e apta ao matrimOnio, porque eram reconhecidas como “bem prendadas no trabalho
doméstico”.

Os vérios modos de preparo dos alimentos eram repassados “da boca ao ouvido”,
Ortencio (1980) diz que outros registros eram feitos em cadernos denominados “de receitas”,
passados de geracdo a geracdo, e guardados com muito zelo, e fazia parte do enxoval das
noivas.

Os cadernos de culindria foram dirigidos especialmente por mulheres ao longo da
metade do século XIX até os anos de 1970. Eram comuns a passagens dos cadernos de mae
para filhas, numa espécie de maconaria das mulheres. Segundo Gilberto Freyre, esta forma de
passagens de receitas revela a ideia de pertencimento a um grupo da mesma ‘“classe social”
para o repasse de conhecimento que a principio ndo estaria 4 maioria. Este “saber fazer” das
receitas implica em considerar a casa como um espaco de producdo e criacdo dos pratos e até
mesmo das matérias primas, como as quitandas, o pao e tantos outros alimentos que eram
feitos nao ambito doméstico.

Com as herangas dos portugueses, a culindria goiana € saborosa e variada, muitos
elementos da terra foram incorporados aos pratos doces e salgados que eles trouxeram, outros
ganharam variacdes.

Nesse sentido, Regina Lacerda comenta a respeito de alguns pratos que, em sua

opinido, pertence ao receitudrio do povo, e diz:

[...] até certos pratos da cozinha brasileira sdao folcléricos. Quem inventou o arroz-
com-pequi e a maria-isabel, em Goids? Ninguém sabe. E o tutu mineiro? E o pato-
ao-tucupi e o tacacd do Para? E o arroz de carreteiro dos gaichos? Pois esses
pratos pertencem ao receituario do povo e, por isso, sdo folcldricos. E o jeito de
cozinhar folclérico € aquele, bem pessoal, em que ndo vai atrds dos livros de
receitas nem de balanga para pesar os ingredientes: ¢ um prato raso ou fundo de
polvilho, uma colher (das de sopa) de agticar, uma pitadinha de sal, uma libra de
massa de buriti, uma concha de banha de (porco), um tiquinho de canela em p6, uns
pingos disso e daquilo, uma medida (dois litros) de farinha [...] Nao se usam na
cozinha folclérica, ou do povo simples, o grama, o quilo (LACERDA, 1977, p.72).

Os aspectos do cotidiano pela abordagem das técnicas e hadbitos alimentares, seguindo
toda influéncia pelos bandeirantes que por aqui passaram, ¢ comum, pelas ruas de qualquer
cidade do estado de Goids, por volta das 11 horas, sentir o aroma do alho frito que suscita a

fome e fixa a memdria dos goianos. Somente os povos do “corredor das bandeiras”,
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constituidos pelos estados de Sao Paulo, Minas Gerais e Goids, cozinham-se o arroz e o feijao
refogados no alho frito. E é dentro deste contexto que o cotidiano € aquilo que nos € dado
cada dia. Segundo Certeau (1996:31), [...] nos pressiona apds dia, nos oprime, nos prende
intimamente, a partir do interior [...] € um mundo que amamos profundamente, memoria
olfativa, memoria dos lugares da infancia, memoéria do corpo, dos gestos da infincia, dos
prazeres, talvez ndo seja indtil sublinhar a importancia do dominio desta histéria “irracional”,
ou desta “ndo-histéria” .

Embora os hédbitos alimentares em Goids sigam uma receita mais ou menos parecida
com a culindria mineira e paulista, com as quais compartilha vdrios pratos, a cozinha goiana
se destaca por misturar no mesmo caldeirdo suas origens indigenas, com pitadas de gosto
europeu, um leve tempero africano e doses de bom humor.

Ainda, segundo Certeau (1997), os habitos alimentares constituem um dominio em
que a tradi¢cdo, identidade e a inovagdo t€ém a mesma importancia; em que o presente € O
passado se entrelagam para satisfazer a necessidade do momento, trazer alegria de um instante

€ convir as circunstancias.

Com seu alto grau de ritualizacdo e seu considerdvel investimento afetivo, as
atividades culindrias sdo, para grande parte das mulheres de todas as idades um
lugar de felicidade, de prazer e de inven¢do. Sdo coisas da vida que exigem,
também, inteligéncia, imaginacdo e memdria quanto as atividades tradicionalmente
tidas como elevadas, como a musica ou arte de tecer. Neste sentido, constituem de
fato um dos pontos fortes da cultura comum (CERTEAU, 1997, p. 212).

Em Goids, segundo Ortencio, todas as ocasides festivas, a comida estava presente,
farta, proporcionando um alegre convivio social. O alimento n3o representava apenas o
elemento nutritivo, mas era também o meio para provocar alegria € bom humor. Ndo havia
festa sem comida. Naturalmente, que a cozinha das festas ndo era a mesma do cotidiano,
exigia condimentos nem sempre encontraveis no dia a dia. A comida “de festa” obedecia a um
carddpio especial, fora do trivial, a qual era composto por assados e cozidos, além da
macarronada, alimento que devia ser comprado no mercado, portanto, mais dificil de ser
conseguido, ficando restrita a sua utilizacdo aos dias festivos. Os doces também eram muito
apreciados e ndo faltavam os de banana, cidra, limao, os pudins e os cremes, sendo oferecido
sO para as visitas e nos dias de festa.

Sobre a cozinha, Bariani Ortencio também revela em sua obra que a Cozinha Goiana,
que o espacgo da cozinha deveria ser a parte principal da casa. A drea mais ampla, tudo mais
cdmodo. E na cozinha que a boa dona de casa faz a parte mais agraddvel do lar: a comida. E

com a cozinha que a esposa cativa o seu marido,
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[...] em toda a casa o lugar que mais se trabalha é na cozinha. Antigamente até a
politica se tramava ali. Os antigos resolviam todos os seus problemas na mesa
grande da cozinha. [...] Entdo a gente da rodeio, leva o homem pra cozinha, manda
passar um cafezinho gostoso, e pronto: [...] Levar alguém para a cozinha significa
amizade confiada, segura. Quando se deseja demonstrar intimidade com alguém,
diz-se: “Sou da cozinha do fulano...” “Bebo café no rabo do fogdo de beltrano...” E
sempre na cozinha que a patroa mostra a sua maior aptiddo (ORTENCIO, 1967, 43-
44).

Entre os costumes observados, destacam-se a cozinha, as tradicdes, a memoria, 0s
processos de interacdo e configuracdo social da identidade goiana, e também uma
rememoracao pessoal que o autor, registrou através de ditos populares os saberes e fazeres do
povo em suas multiplas formas; “Comer junto € sindbnimo de amizade; quando se encontra
com um amigo, usa-se dizer: ‘vai la em casa para um café...””.

Ainda Ortencio (1967:46) lembra as supersticdes do povo goiano [...] comer resto ou
em prato “sujo” de outro, ja significa outra bem diferente: é conhecer-lhe os segredos, um do
outro.

Para completar, o autor teceu extensos comentdrios a respeito das supersti¢oes,
costumes e as tradi¢des do folclore do povo, foram desenvolvidos no capitulo a seguir da

histéria de vida e producdo do escritor; Bariani Ortencio: Um registro.



CAPITULO 2
BARIANI ORTENCIO: um registro

“Eu joguei como goleiro no Atlético por dez anos e ganhei
o apelido de Paulistinha” (ORTENCIO, 2003, p.1).

2.1 Paulistinha costurando a notoriedade

Waldomiro Bariani Ortencio é de origem italiana: advém de quatro avds italianos, seus
avos maternos - Fioravante Bariani e Maria Dall’occa Bariani; avds paternos - Luiz
Hortencio e Maria (Marieta) D’avecchi; por isso, tem o sangue agitado, tipico desta
nacionalidade. Seus avds vieram da Itdlia para o Brasil num navio cargueiro como imigrantes,
com destino a Ribeirdo Preto, no estado de Sdo Paulo. Chegaram como a maioria dos
imigrantes, para trabalhar nas fazendas de café. Sua mae nasceu em Ribeirdo Preto (SP), seu
pai, em Cravinhos (SP). Ortencio nasceu na Usina Junqueira, em Igarapava, Estado de Sao
Paulo, em 24 de julho de 1923, dia de Santa Cristina, por essa razdo, quase recebeu o nome de
Cristiano, algo que s6 ndo aconteceu porque havia na cidade um sacristdo com este nome que
andava surrupiando a igreja local. Relata Ortencio: “Minha mae, Josefina Bariani, preferiu
ndo me batizar com o nome de uma pessoa delinqiiente”, e sim batizou-me com o nome de
‘Waldomiro’ que diziam significar, em alemao, Cavaleiro do Rei (ORTENCIO, 2003).

Seu pai, Antonio Ortencio, registrou o filho na data de seu préprio aniversario, no dia
24 de outubro. O autor comenta: “Acho que ele ja estava adivinhando que vinhamos para
Goiania, pela coincidéncia da data de aniversario da capital do estado de Goids”.

Quando crianca, Bariani assume que era muito “encapetado”, por isso, com sete anos
de idade, sua mae Josefina o colocou como coroinha da igreja, e na mesma época incentivou-
o a trabalhar como empacotador e distribuidor de boletins das Casas Pernambucanas em
Igarapava, onde residiu na rua Bernardino de Campos e estudou no Grupo Escolar Professor
Dantes e fez “admissdo” no Gindsio S. Sebastido. O primeiro livro que leu foi Histdria da
Avozinha, que ganhou de presente no seu aniversdrio de oito anos, € andava com ele debaixo

do brago, ou dentro da capanga com o estilingue e pelotas, ostentando, gabando de saber ler.
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Abria-o e lia para quem quisessem ouvir, no maior entusiasmo. Falavam: O filho da dona
Pina j4 sabe ler... E aquilo, para ele, era o maximo. O autor diz que sempre lia os livros do seu
tio, um padre redentorista que, naquele tempo, era estudante em Ribeirdo Preto (SP), e
possuia inimeros exemplares em casa. Na cidade onde nasceu naquela época, ndo existiam
bibliotecas, fato que dificultou o seu acesso aos livros, mas que incentivou o seu talento de

escritor:

Eu lia as histérias dos livros de meu tio, Pe. Bariani. E, quando lia um conto muito
bom, jd ia pensando como ¢é que ia acabar. Quando chegava ao fim, se caso eu néo
gostasse do desfecho do conto, eu “bolava” um “melhor”, riscava do livro e
escrevia o meu. Depois que fiz isso tanto, tanto e tanto, eu falei: “por que € que eu
ndo vou escrever minhas histérias?” (ORTENCIO, 2009, p.83).

A adolescéncia de Bariani Ortencio foi marcada pela transferéncia de toda a familia
para Goiania. Aos olhos do adolescente, a mudancga “foi a melhor coisa do mundo”. O
garoto trocou a vida tranqiiila de sua terra natal, na beira do rio Grande (SP), pela terra e
ventania da capital de Goids em constru¢do. Bariani comenta que o vento batia nos montes
de terra e formavam-se redemoinhos. E a gente falava que o capeta estava 14 dentro. “Entéo,
saia aquele monte de criancas com a peneira na mao, dizendo que ia pegar o capeta”.

No discurso que proferiu na Camara Municipal de Goiania, ao receber o titulo de

Cidadao Goianiense, em 1996, Ortencio assim pronunciou:

[...] Chegamos quando o ano de 1938 se findava. Saimos do estado de Sdo Paulo
para uma terra nova, que se desbrava. [...] na década de 30 surgiram 3 novas
cidades promissoras no Brasil: Marilia, no estado de Sdo Paulo, Londrina, no
Parana e Goiania, em Goids. O meu avd materno, Fioravante Bariani, cla de uma
familia aglomerada, era como o cacique de uma tribo ou o touro vigilante que
rodeava o redil, o arisco, vigiando a manada, ndo do ataque noturno das ongas
cangugus, mas dos percalcos da vida [...] (ORTENCIO, 1996, p.1).

Ainda sobre a mudanca da familia de Ortencio para Goiania, ele conta que os negdcios
familiares, uma serraria de desdobramento de madeira em Igarapava (SP), precisavam
expandir para atender as necessidades do cla que crescia. Entdo, eles optaram por Goiania

(GO), uma cidade nova e que parecia mais progressista.

[...] Meu tio Pedro Bariani, um “largo al fatotum”, homem de sete instrumentos, foi
conhecer as trés cidades, que se engatinhavam. E trabalhou em todas elas, com as
multiplas profissdes. De volta, chegou com o jornal O Andpolis-GO, tendo a foto na
primeira pagina do Professor Venerando de Freitas Borges. E disse: “Este rapaz aqui
tem 28 anos e é o Prefeito de Goidnia”. E sangue jovem e certo para uma cidade
jovem. E pra 14 que nés vamos. Vamos montar a serraria e ajudar a construir
Goiania, a Nova Capital do Brasil Central. Chegamos em um sabado e no domingo
toda a familia foi a igreja assistir & missa, agradecer a Deus e pedir a acolhida a nova

vida, a nova terra, com sucesso no empreendimento [...] (ORTENCIO, 1996, p.1).
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A familia Fioravante residiu em Campinas (antes, cidade; hoje, bairro de Goiania), na
avenida Minas Gerais, esquina com a rua Pouso Alto, no nimero 921, por imposicdo de sua
avo, que queria ficar em Campinas, “por ser um arremedo de cidade e com igreja”, recusaram
os dois lotes industriais na avenida Goids, ofertados pelo Dr. S6lon de Almeida, diretor do
Departamento de distribui¢do de dreas aos industriais e comerciantes pioneiros. Dessa forma,
compraram, em Campinas, uma area para instalar a serraria e as residéncias das familias. “No
inicio, ela (avd) queria voltar, pois ficou assustadissima com as saudacodes pela passagem do
Ano Novo”, que foi comemorado pelos moradores, com ‘“tiroteios por armas de fogo,
revolveres, espingardas e carabinas”.

Ortencio lembra que os primeiros anos da mudanga de Igarapava para Goiania foram
bastante dificeis para sua familia; as mdquinas, compradas antecipadamente em Sdo Paulo,
para a instalacdo da serraria, atrasaram quase um ano e eles passamos muitas dificuldades

financeiras;

[...] cada familia teve que se virar, até que a serraria pudesse funcionar. Quem
salvou a situagdo foram as mulheres. Umas tias montaram, precariamente, uma
fabriqueta de doces; minha mae, e minhas irmas, Francisca e Lucilia, abriram um
saldo de costura, onde também funcionou um curso de corte e costura, 0 que minha
mae ja vinha fazendo, diplomando mogas e senhoras no estado de Sdo Paulo e em
Minas Gerais. Foram elas as pioneiras, as primeiras modistas, com atelié¢ de alta
costura, vestindo as mulheres elegantes da Nova Capital do Estado de Goids. Eu
também trabalhei 14, no atelié, da avenida 24 de outubro, arrematando costuras,
chuleando, guarnecendo, caseando, pregando botdes, mas detrds de um biombo
para evitar as gozagdes [...] (ORTENCIO, 1996, p.1-2).

Como jogador de futebol no Atlético Clube Goianiense na década de 1940, Bariani
Ortencio consagrou-se como goleiro Paulistinha. Em sua primeira tarde de domingo na cidade
Campinas (GO), Ortencio diz que ouviu uma gritaria misturada com estampidos de foguetes,
“deduzi logo que s6 poderia ser futebol. Eu, com quinze anos de idade, rato de campos de

futebol, dirigi-me seguindo o barulho e dei-me com o campo do Atlético cheio de gente”.

Havia um problema para comecar o jogo, porque o goleiro do Atlético ainda ndo
havia comparecido. Af eu me ofereci, dizendo que jogava no gol, no estado de Sao
Paulo. Entdo o técnico do juvenil, era o fotégrafo Parateca, gritou: “Ja temos
goleiro! E o Paulistinha aqui”. E af fiquei no Atlético por 10 anos. Quando me casei
e deixei o futebol. Dai em diante, o apelido ndo me largou mais... e quando fui me
estabelecer, em 1945, aproveitei o embalo e fundei o Bazar Paulistinha.
(ORTENCIO, 1997, p.4).

O autor comenta que o maior acontecimento na década de 1940 em Goidnia foi a
inauguracao da Serraria Bariani, do avd Fioravante, com a presencas das autoridades, entre

eles o Prefeito Venerando de Freitas Borges, e “o professor Jodo Setibal, com seu
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indefectivel terno branco de linho 120 e sapatos pretos de verniz”’. A inauguracdo, apds os
discursos das autoridades foi consagrada com apitos da serraria.

A narrativa desses acontecimentos foi feita em discurso proferido por Ortencio na

ocasido do recebimento do titulo j4 mencionado, destacando sua veia humoristica:

[...] Meu tio Pedro mandara o foguista elevar a pressdo de 76 para 100 libras,
porque era para o apito ser ouvido nas maiores lonjuras. Pois ndo foi nada, ndo! A
hora que o prefeito puxou a cordinha e segurou firme, o mundo veio abaixo! Foi
estrondo fino que deu para ser ouvido até em Trindade, segundo disseram,
pensando que fosse o fim do mundo. Houve um rebolico de gente gritando,
mulheres agarrando os filhos menores, que os maiores deram no pé, animais
disparados, arreios jogados pra longe aos pinotes e de-bunda dos animais, que
escoiceavam nos ares, tombando carrocas, que se arrastavam até que lhes ficassem
livres delas, cachorros com os rabos enfiados nas pernas, correndo alucinados
ganindo, muita gente achando que o mundo estava mesmo acabando. A poeira
levantando, cobrindo tudo e o apito descarregando a pressdo da caldeira, apitando,
apitando, o Professor Venerando, entusiasmado, mantendo o comando, segurando a
cordinha até a press@o exaurir. Uma confusdo para ninguém botar defeito! Deve ter
cavalo e cachorro correndo até hoje por af afora [...] (ORTENCIO, 1996, p.3-4).

A importincia do som emitido pelo apito da Serraria Bariani, serviu de reldgio para os
comerciantes da nova capital, que comandou os horérios de abertura e fechamento de suas
lojas. A Serraria Bariani também foi parceira na constru¢do de Goidnia, com seus caminhdes
de puxar toras e rebocador, eles foram emprestados ao Estado com a incumbéncia de
transportar da Cidade de Goids para Goiania as instalacdes dos servicos de Correios que ainda
permaneciam 1a. A participagdo da Serraria Bariani na construcao de Goidnia registrou outro

momento marcante para a familia Fioravante;

[...] em 1945 um acidente de grandes proporcdes causado pelas chuvas e ventos
forte destruiram os equipamentos da Usina Jad, comprometendo seriamente seu
funcionamento. Dr. Eurico Vianna comprou um motor-alternador maritimo, a éleo,
enorme, um trambolhfo, verdadeira babil6nia, que gastava um tambor, 200 litros de
combustivel por hora. Chegado em Leopoldo de Bulhdes, pela estrada de ferro, ndo
havia guindaste, nem guinchos, tampouco pessoal adequado, e muito menos veiculo
possante que pudesse fazer transporte do brutamontes. O transporte do gigantesco
conjunto somente foi possivel devido a grande experiéncia dos meus tios em lidar
com toras pesadas e pelo caminhdo ser rebocador, bastante longo (ORTENCIO,
1996, p.4).

O professor Jodo Setubal, que na época era professor no Liceu de Goiania, foi quem
incentivou Bariani a estudar no Liceu, onde concluiu o gindsio, em 1943, e o cientifico, em
1946. Ele ainda iniciou-se o curso de odontologia, mas em virtude da necessidade de trabalhar

em sua empresa, o Bazar Paulistinha, teve que abandonar a faculdade:
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[...] Esperei dois anos para inaugurar a Faculdade de Farmacia e Odontologia, onde
cursei apenas o primeiro ano de Odontologia, dado ao meu casamento e a minha
ocupagdo no Bazar Paulistinha. Casei-me com a senhorita Ana Silva de Morais,
Dona Leuza, de tradicional familia campineira. Tivemos trés casais de filhos: Maria
Lucy e Luiz Antdnio, Suely e José Carlos, Nancy e Claudio, [...] (ORTENCIO,
1996, p.6).

Ortencio foi um dos pioneiros do comércio goianiense, com a inauguragdo, em 23 de
julho de 1945, do Bazar Paulistinha, com razdo social de Bolognesi & Ortencio, na
Campininha das Flores de Nossa Senhora da Conceigdo, instalado a Avenida 24 de Outubro,
numero 139. A loja era de aviamentos, armarinhos e materiais esportivos. O Bazar Paulistinha
foi inovador, introduziu no mercado goiano: ziperes, micangas, vidrilhos, lantejoulas, ponto-
russo, sinhaninha, ilhoses, mdquina de cobrir botdes, “vendia de tudo” menos discos. Bariani
relata que havia numa das prateleiras uma caixa de discos 78 RPM (rotacdes por minuto)
vazia e logo foi utilizada para o acondicionamento de coadores de chd a serem vendidos.
“Fregueses chegavam, viam a caixa e pediam para ver os discos que estavam a venda. Logo
eu lhes falava que ndo havia discos, mas apenas uma caixa com coadores”. Bariani menciona
que, tantos foram os pedidos, que lhe ocorreu a ideia de encomendar a Casa Mourano, a rua
Sado Bento, em Sdo Paulo, a primeira caixa discos e uma vitrola. Estava preparando o mercado
para iniciar a venda discos em Goids. Conclusdo que surgiu da constatacdo de que “vendi
todos os discos, inclusive a vitrola”.

Quando o bazar se consolidou como loja de discos, Ortencio comegou a compor
miusica e a lancgar cantores. O primeiro langamento musical no cendrio artistico goiano, foi o
Trio da Amizade; depois, lancou Ely Camargo, Josaphat Nascimento, a dupla Melrinho e
Belguinha, que cantavam Folia do Divino, de autoria de Ortencio. Lindomar Castilho, Trio da
Vitdria, e muitos outros cantores goianos.

Seu esforco para produzir musica ndo tinha limites, Bariani afirma que, além de
compor, levava os futuros profissionais para gravar em S3o Paulo. Virios discos, desde a
composi¢do e prensagem, confec¢do e ilustragdo da capa (fotos) foram tiradas pelo autor,
entre eles, estdo os discos Vinte hum de Abril que € a foto de Juscelino Kubitschek, em uma
homenagem a nova capital do Brasil, que teve trés edi¢des e um long play de Ely Camargo,
que levou a musica folclérica do Brasil a vdrios paises. Esse disco, em sua capa, traz
mensagem manuscrita do entdo governador de Goids, Mauro Borges Teixeira, datada de
novembro de 1962.

Em 1960, Ortencio compra as a¢des do Bazar Paulistinha de seu s6cio Dino Bolognesi

e transforma o bazar em uma loja exclusiva de discos, e a razdo social passou a ser W.
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Bariani Ortencio, o primeiro estabelecimento do género, na capital. Atualmente, a firma
pertence aos seus filhos Luiz Antonio, José Carlos e Cldudio, que registraram a gravadora
Bazar Paulistinha Produ¢des Fonogréficas Ltda., com secdes em suas lojas, para revenderem
CDs de artistas goianos. Apds passar seus negdcios aos filhos, Ortencio encontrou tempo para
escrever, publicar livros e lancar seus proprios CDs, e diz que, apesar de ndo tocar nenhum
instrumento e nada conhecer de teoria musical, compds cerca de 50 musicas.

Em 23 de maio de 1968 foi publicado no Didrio Oficial do Estado de Goias n° 10.539,
conforme Lei n°® 6.899, de 30 de Abril de 1968, a concessao de titulo honorifico de Cidadao
Goiano ao Sr. Waldomiro Bariani Ortencio conforme documento em anexo.

As obras de Ortencio comecaram a ser publicadas em 1956, quando ele tinha 33 anos
de idade. Estreou com o livro O que foi pelo sertdo, formado por contos com uma tintura
regionalista, a primeira composi¢cao musical, gravada em disco — Ndo saberei sofrer, na voz
de Josaphat Nascimento, ainda, neste mesmo ano de 1956. Outra referéncia goiana descoberta
por Ortencio, foi o pintor Antdonio Poteiro que veio para Goids a convite de Ortencio para
trabalhar em uma das suas empresas— Ceramica Serrinha.

A marca de goianidade, em sua obra, € auténtica e incontestdvel e somente no nome de
sua rede de lojas — o tradicional Bazar Paulistinha — a origem paulista do escritor ainda é
lembrada. Reafirmando sua marca de goianidade, Ortencio (2003) diz: [...] pertengo a todas as
entidades culturais do Estado, e muitas federais, sou tesoureiro “por tradicdo” de todas as
entidades culturais sem dinheiro, de Goiania.

Em 1953, preocupado e sentindo que o progresso iria acabar com as tradi¢des e o
folclore, o autor resolveu escrever uma trilogia dos conhecimentos do Brasil Central, do
Centro-Oeste. Desta forma, também contribuiu com seus escritos no meio regionalista com o

olhar no ciclo do sertdo goiano, é o que veremos nessa abordagem.

2.2 O “Ciclo do sertao goiano’’, no olhar de Ortencio

ApOs sua estréia literdria, em 1956, o autor enveredou-se por uma trilha regional, em
seus contos bem escritos com simplicidade e precisdo, retrato vivo e movimentado da vida
dos sertdes goianos. Num espago de treze anos publicou O que foi pelo sertdo (1956); Sertdo
- 0 Rio e a Terra (1959); Sertdo Sem Fim (1965) e Vdo dos Angicos (1969). A partir de entao,

passou a integrar-se no rol dos escritores regionalistas.
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Waldomiro Bariani Ortencio

Figura 1: Capa do livro O que foi pelo Figura 2: Capa livro 1 edi¢do 1959
sertdo — 2° edi¢ao — 2006

SECREANT ORTENCIO

Figura 3: Capa livro Sertdo sem Figura 4: Capa livro Vao dos
fim 2% edicao — 2000 Angicos - 1969

O que foi pelo sertdo (1956), seu primeiro trabalho literdrio, com o teor regionalista,
defrontou-se em seus catorze contos, um deles intitulado “O liquidante”, que narra a histéria
do personagem Justino, “que tinha ordem do seu Abrdo de receber a conta: trazer o dinheiro

ou orelha do devedor”;
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[...] e foi nesse tempo que eu fui pro funddo; recebi, uns dias antes, um recado que
na primeira vez que pisasse 14 seria enterrado. [...] Serd mineiro, paulista ou
mesmo goiano? [...] Se fosse qualquer uma desta raca ndo estava tao ruim, pois eu
conheco a manha desse povo todo e topo com eles de qualquer jeito. [...] E o pior é
que sdo ligeiros que ndo dao tempo do outro fazer a 44 funcionar. [...] Pensei em
sacar o trinta e oito e tocar fogo logo de uma vez, evitando qualquer conversa,
levando logo a orelha do bruto; pra que conversa? Nao ha que de ver que o danado
chegou com um punhado de notas de quinhentos mil réis daquelas grandes, e me
falou: - Tu faz o favor de contar, porque nio hd de vé que este dinheiro estd
guardado e contado hd muito tempo? [...] Qud! Estd muito bom; se todos os
fregueses fossem iguais ao senhor... [...] a conversa estd boa, mas... eu tenho
mesmo que ir embora, pois... desejo entregar o dinheiro ainda hoje, ao seu Abréo.
— Tu vai mesmo que é preciso, mas sem almocar com a gente tu ndo vai. Dali
mesmo, olhando pela janela, vi a mulher correr a faca num pedago de carne e longe
escutei o barulho da panela, e um cheiro [..] Comi que fartei. Enquanto
almocdvamos o pildo no terreiro socava a carne seca com farinha de mandioca e
rapadura. Despedi. O senhor Luiz Dantas ndo me deixou partir sem levar um
embornal de pacoca [..] despedi novamente, montei procurando encobrir a
carabina, principalmente a ponta do cano que tinha um punhal atado. [...] Parti com
vergonha e humilhado fato, mudei (ORTENCIO, 1956, p. 55-60).

Observa-se entdo, que nesse conto o personagem Justino foi recebido educadamente
pelo Sr. Luiz Dantas, o qual ja estava com o dinheiro guardado a espera do referido cobrador,
e ainda com gentileza, Sr. Dantas convida e insiste que Justino fique para o almoco,
presenteando-o com um embornal de pagoca.

Em Sertdo o rio e a terra (1959), expressa no conto “Iniciagdo”, por meio dos
personagens Jeronimo e de seus filhos, que narra a questdo da sobrevivéncia vivenciada por
dois meninos, Nequinha, garoto de treze anos, e Nico, de nove anos, que moravam com pai no
rancho, na fralda da serra. Repentinamente, os dois meninos se veem Orfaos, € por isso sao
obrigados pelas circunstancias assumirem sozinhos as tarefas da roga e da casa, para
sobreviverem. No decorrer da narrativa, Nequinha e Nico superaram a situacao de orfandade,

e acaba-se um tornando pai do outro, € ambos assumem o papel de chefe de familia:

[...] Jerbnimo matava um porco do mato, descarnava-o e punha as mantas a
secarem-se ao sol. Tirava mel de jatai nalgum pé de jatobd e deixava os meninos
lidando no rancho. Os meninos sdo o Nequinha, do qual ja lhes falei e o Nico, que
ainda estd dormindo. [...] Agora Nequinha se refez da angtistia; lembrou-se de que
iria usar os trens do pai, isto muito o alegrou. Era necessdrio abater, ji, uma
queixada ou um caititu, pois o suprimento do pai Jerdnimo fora comido no velério.
Na roca, casamento, mutirdo e veldrio, tudo é festa e nada chega para o povo
comer. [...] Também, as grotas de serra estavam mesmo ali, e ali estavam os porcos.
Guariroba, naquela terra de cultura, era sé escolher e derrubar. Indo 14 pro cerrado,
traziam-se chapeuzadas de pequis. Nequinha ficou com vontade de roer pequi, ja
estava saindo do més de dezembro e ainda nao havia ido buscar. Precisava sortir a
cozinha. Depois pegaria a enxada, beberia um gole de pinga e iria terminar o talhdo
comecgado pelo pai, 14, na roga de milho do Z¢é Miguel. Nequinha ndo queria que
faltasse café e pinga no rancho [..] agora que ele tinha outras idéias....
(ORTENCIO, 1959, p.101-112).
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No conto Iniciagdo, o autor relata o que transcorre no meio rural, mostrando um
menino amadurecendo as pressas, pressionado a tornar-se adulto pela morte do pai.
Registrando, ainda, a tradi¢do e aos costumes do sertdo, presente no mundo sertanejo através

da cultura da terra, observando a fartura da guariroba e do pequi.

7z

Sertdo sem fim (1965), obra reeditada, € constituido por doze contos de temas
variados, narrando a vida simples do povo goiano. No conto “Paciéncia de goiano”, apresenta
histéria de amor entre os personagens Alvarino e Conceic¢ao, filha tnica de S€o Ingracio e D*

Romualda, a moga ficou atrapalhada de amores pelo Alvarnio, conforme narra o outor;

[...] o sol, em meio declive, mandava D* Romualda pra cozinha, entre trés e meia e
quatro horas. Na panela de barro, refogava um arrozinho com pequi bem carnudo,
apanhado ali mesmo, em frente o cerrado. A panela chiou alto e pela casa toda
rescendeu aquele cheiro de pequi. [...] S€o Ingricio, entdo viu, que era hora de
pegar o chicote e apartar os bezerros, [...] mas, pela janela, avistou ja chegando, a
figura antipdtica, indesejdvel, do Alvarino, montado numa mula de raga. Alvarino é
um desses pedes que sobressaem muito bem nos pagodes, deixando as mogas com a
cabeca doida. [...] Alvarino — O senhor talvez ja tenha visto falar por ai que gosto
da sua filha, ndo ja? Nao houve resposta [...] agora vocés ddo um jeito de maneirar
o trem ai, porque levar a moga eu vou levar! Conceicéo surgiu, ja com a trouxa na
mao. — eu vou com ele, pail... dando um jeito de subir pra garupa. [...] malvado
estava acabando de fazer a curva no cerrado e ja quase entrando na estrada real, D?
Romualda ouviu dois tiros.... (ORTENCIO, 1965, p. 19-26).

O trago marcante na vida sertaneja se faz presente nas tradi¢Ges culindrias. Nesse
conto, percebe-se o costume de D* Romulada que, ao orientar-se da posi¢do do Sol, vai pra
cozinha, entre trés e meia e quatro horas. O autor enfatiza o que consistia alimentacdo do
sertdo, arroz com pequi (bem carnudo), colhido no cerrado, feito na panela de barro. No que
concerne as tradicdes familiares, um tema bastante freqiiente é o do namoro contrariado em
que o candidato a noivo ndo tem aprovag¢do do pai da mocga, que teve no desfecho desse conto
um assassinato por vinganga.

Véao dos Angicos (1969), todo o enredo do conto € fruto da imaginac¢do do autor. No
conto “Compadres”, O autor relata a histéria dos personagens Joaquim e Domingos, além de

pescadores, cacadores, eram compadres.

[...] Os dois atentos, olhos compridos, tentando fazer carne com alguma capivara ou
anta nova. Joaquim ia no remo, atrds, e Domingos de cécoras, no centro, na mao
esquerda a fulminante bem carregada e a direita retirando dgua do fundo, com um
casco de cunhd. Era uma piracicabana rodada, talvez do porto de Leopoldina, que
os compadres encontraram ja perto das Cangas. [...] Havia chegado mesmo a hora,
pois a sua ubd ndo comportava tantos remendos mais. O landi ja estava até
escolhido, faltando apenas abaté-lo, o que nio fizeram por falta de machado. Esta
canoa também, bastante velha, fazia d4gua que nido dava descanso. Ndo havia juntas
que ndo estivessem calafetadas [...] compadre, espia 1la! — ‘Tou vendo: € capivara. -
A tdbua num agiienta dois!...Joaquim tentou, mas afobado, medroso das piranhas,
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virou a tabua, jogando o companheiro n’agua. [...] Domingos berrou, saltando para
cima do assoalho, como por um milagre, a canela escorrendo sangue... Me acode,
compadre! Me puxa pra riba! — gritava Joaquim, balancando, quase a revirar o
fundo da canoa. Virando a cabeca para o lado, medroso e covarde, balbucia
palavras, solugantes: - Vai com Deus, compadre... pode deixar... eu cuido dos
pancgudinhos.... (ORTENCIO, 1969, p.66-75).

Nesse conto, o autor trabalhou a trama da sobrevivéncia através da profissdo, pois os
cacadores arriscavam a vida juntos, pela mutua subsisténcia, onde a morte comparece ainda
na chamada “lei da selva”, que permite a sobrevivéncia apenas para os mais fortes.

A abordagem dos contos barianinos, referente ao sertdo, e ao povo sertanejo,
especificamente o povo goiano, aponta o interesse do autor em levar os conhecimentos aos
leitores por meio das tradicdes culindrias, crendices e costumes. Ortencio relata-os,
utilizando-se de narrativas, em meio aos “causos’ anedoéticos ou tristes, a vida no sertio.
Nessas narrativas, o autor descreve, minuciosamente, os hdbitos alimentares do povo no
sertdo goiano.

A bagagem cultural sertaneja, que inclui o acervo de lendas, causos, novelas e contos
de Ortencio, tem uma grande contribui¢ao para o regionalismo goiano e brasileiro. Palmério
(1965) diz que “[...] o regionalismo € literatura valida, pois os cronistas de amanha buscardo
nos regionalistas de hoje os elementos para a verdadeira Histéria do Brasil”.

Ortencio € cronista regionalista e estudioso do sertdo goiano, e por isso faz jus ao que
Palmério disse a respeito do assunto. Em suas cronicas, o autor deixa bem claro o seu

interesse em defender o folclore em Goiés.

“O progresso vai acabar com as tradi¢oes
folcloricas do Pais. Trabalho para tentar

preservar o folclore e incentivar a leitura”
(ORTENCIO, 1987).

——

Figura 5: Capa livro Cartilha do Folclore Brasileiro - Pintura de Candido Portinari “Bumba-

Meu-Boi”, 6leo sobre madeira — 1996.
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2.3 Bariani: em defesa do folclore em Goias

O folclore é uma ciéncia que estuda e discute os usos e costumes de um povo,
incluindo a historia, e literatura, seu artesanato, os folguedos ou folgangas, suas crendices e
supersticoes, as festas religiosas, a musica folcldrica, dentre outros, porque o folclore aborda a
questdo da identidade individual e coletiva de um povo, elemento preponderante para a
formacao do individuo.

Foi com o nome “folclore” que a cultura popular iniciou a sistematizagdo e, a partir de
entdo, a receber a delimitacdo de suas fronteiras. O termo, cunhado pelo arquedlogo inglés
Willian John Thomas, surgiu na Inglaterra, em 1846, no dia 22 de agosto, e € por isso que se
instituiu essa data como “Dia do Folclore”.

O folclore tem muitas definicdes, variagdes que t€m o mesmo sentido. A esse respeito,

Ortencio assim se pronunciou:

Folclore ¢ ciéncia popular, [...] € saber popular ou saber do povo [..] é
conhecimento do povo [...] € estudo popular [...] € cultura popular (que vem da
tradicdo). Folclore € estudo das manifestacdes materiais e espirituais do povo [...] €
a pesquisa da psicologia do povo: suas idéias, seus sentimentos [...] € a maneira de
pensar e agir de um povo, preservada pela tradicio (ORTENCIO, 2004, p. 13).

Por meio do folclore podem ser descobertos os conhecimentos do povo, adquiridos ao
longo tempo, ou seja, € tudo o que o homem do povo faz e reproduz na tradi¢do, traduzindo-
se nas manifestacdes populares, consideradas como cultura popular. Camara Cascudo (1954)

diz que a cultura popular, tornada normativa pela tradi¢ao,

[...] compreende técnicas e processos utilitarios que se valorizam numa ampliagio
emocional, além do angulo do funcionamento racional. A mentalidade, mobil e
plastica, torna tradicional os dados recentes, integrando-os na mecanica
assimiladora do fato coletivo, como a imdvel enseada dé a ilusdo da permanéncia
estdtica, [...] ndo apenas conserva, depende e mantém padrdes imperturbaveis de
entendimento e acdo, mas remodelada, refaz ou abandona elementos que se
esvaziaram de motivos ou finalidade indispensdveis a determinadas seqiiéncias ou
presenca grupal. [...] O folclore estuda a solugdo popular na vida em sociedade
(CASCUDO, 1954, p. 400-401).

As transformacdes ocorridas referente ao conceito de folclore em todo mundo, bem
como as contribuicdes das ci€ncias sociais € humanas e das novas tecnologias, especialmente
da comunicagdo, levaram os estudiosos da cultura popular no Brasil a se posicionarem outra
vez. Durante a realizacdo o VIII Congresso Brasileiro de Folclore em Salvador (BA), em
1995, foi realizada a releitura da Carta do Folclore Brasileiro, de 1951. A partir dai, os

folcloristas brasileiros adotaram o seguinte conceito de que folclore é:
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O conjunto das criagdes culturais de uma comunidade, baseado nas suas tradi¢des
expressas individuais ou coletivamente, representativo de sua identidade social.
Constituem-se fatores de identificacdo da manifestagdo folclérica: aceitacio
coletiva, tradicionalidade, dinamicidade, funcionalidade. Ressaltamos que
entendemos folclore e cultura popular como equivalentes, em sintonia com o que
preconiza a UNESCO (FRADE, 2004, p.57).

Ainda Frade (2004) assegura que a tentativa de rastrear a trajetéria dos interesses em
torno da cultura popular pode nos encaminhar a diferentes campos do conhecimento, como
sabemos. Sobre a escolha da historiografia para iniciar o percurso de que ai poderemos

encontrar as pistas das abordagens iniciais sobre o tema, a autora diz que:

[...] um primeiro aspecto que nos chama atengdo é a conclusdo de Burke (1989),
que revela ter o interesse pela cultura popular surgido no momento em que ela
tendia desaparecer, sob o impacto da revolucdo industrial. O que existia antes,
segundo Le Goff (1993), Revel (1989), Bakhtin (1987) e o préprio Burke, era a
cultura da maioria, transmitida informalmente nos mercados, nas pragas, nas feiras
e nas igrejas, aberta, portanto, a todos. Tanto a nobreza quanto a aristocracia
participavam do carnaval e de outras festividades, juntamente com os “néo nobres”.
Muitos curandeiros eram protegidos pelas classes altas, que utilizavam seus
servicos, devido a escassez de médicos. O gosto pelos romances de cavalaria e
pelas cangdes era divido entre os nobres e camponeses. Elite e povo assistiam aos
mesmos sermdes, gostavam das baladas, ouviam contadores de histérias (FRADE,
2004, p.48).

Chartier (1990) problematiza a nog@o de cultura popular a partir de empregos cldssicos
que, segundo ele, pretendem estabelecer correspondéncias estritas entre “clivagens culturais e

hierarquias sociais”. Para esse autor, faz-se necessario perceber

[...] a combinagdo de formas e motivos, invengdes e tradicdo, cultura letrada e base
folclérica, que resultam em pritica e pensamentos mistos que apontam para a
existéncia de um corpo social com divisdes multiplas onde € impossivel identificar
diferencas e especificidades radicais. Portanto, mais do que definir a cultura popular
pelo que ndo é, isto €, em oposicdo aquela de elite, o que importa € verificar como se
imbricam formas culturais oriundas das mais diferentes fontes (CHARTIER, 1990,
p.56).

Em Goids, de acordo com Silva (2005), a cultura popular, atrelada a no¢do de
folclore, trilhou um lento caminho entre as reflexdes e as pesquisas realizadas pelos
intelectuais goianos ao longo da primeira metade do século XX, no entanto, entre os anos de

1919 e 1922, a autora diz que:

[...] esses estudos revelaram a necessidade de se pensar e se definir a cultura
regional a partir de vdarios elementos como: (as Congadas, as Cavalhadas e a
Semana Santa entre outras...) da cultura popular. [...] ainda revela que, Goids vivia,
nesse periodo, um processo de definicdo cultural e identitdria, e organizava,
internamente, seus simbolos e reinventava suas tradi¢des, pois, nesse momento, a
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nag¢@o se voltava para o interior, a fim conhecer a sua esséncia. Como exemplo pode
ser citada pela a cria¢do de hyno, armas e pavilhao de Goids, através da Lei n® 650
de 30 de julho de 1919. [...] No que diz respeito a participacdo, de Goids na
exposicdo de costumes regionais, ocorrida em 1922 comemorando o primeiro
centendrio da independéncia brasileira que teve como principal acontecimento a
Exposicao Internacional de 1922, a participacao de Goids neste evento foi ponto de
vérias noticias numa importante revista da época: A Informagdo Goyana que,
embora veiculasse noticias de Goids, circulou no Rio de Janeiro no periodo de
1917-1935 (SILVA, 2005, p.308-309).

Apds o ano de 1930, ocorreram indimeras transformacgdes no campo séciocultural,
sobretudo pelas mudancas que se operam na construgdo e transferéncia da nova capital para
Goiania. Posteriormente, em 1942, ocorreu no dia 5 de julho, o Batismo Cultural de Goiania,
na tentativa de se criar uma identidade cultural para Goi4s.

Na cronica “Batismo Cultural de Goiania”, de 04.07.07, Ortencio questiona o nome
dado ao evento: ‘“Por que Batismo e ndo inauguragdo? Qual a data do nascimento da crianca?
O dia do nascimento ou da concepc¢ao? 24 de outubro de 1933 ou 5 de julho de 1942?” a fim
de buscar o motivo de se fazer o “batismo” ou a “inauguragdo” apds nove anos da fundacao.

Ao final, Ortencio responde a essas questdes, afirmando que, para o Dr. Pedro, havia a
necessidade de um tempo para construir a nova capital do Estado de Goids, com estrutura para

receber as autoridades federais e convidados estrangeiros, apresentando assim, para

[...] o Brasil e 0 mundo saberem que Goids possuia a sua nova capital, j4 com 15
mil habitantes. Disse o prefeito Venerando de Freitas Borges que, Goids, antes de
Goiania, era apenas uma referéncia, uma mera ficcdo geografica. Ainda, que o Dr.
Pedro, homem bastante culto, lia obras francesas nos originais, quis desfazer o mau
nome que Goids tinha la-fora, de terra de jaguncismo: matava em Minas ou em Sdo
Paulo, o criminoso fugia pra Goids. Entdo Dr. Pedro Ludovico pretendeu, e
conseguiu, fundar no centro do Brasil, uma cidade cultural. E deve ser verdade
mesmo, pois as ruas de Goiania, que foram, de inicio e ainda perdura a maioria,
numeradas, ndo hd os numeros 38 e nem 44, que sdo calibres de armas de
pistoleiros [...] (ORTENCIO, 4.7.07)

Ap6s o “Batismo Cultural de Goiania” um novo contexto intelectual consolidou entre
os anos de 1930 e 1960, durante o governo de Pedro Ludovico. Goids ganhou espago sobre as
culturas populares, outras institui¢des de cultura foram sendo fundadas como: a Sociedade
Goiana de Folclore, da Academia Goiana de Letras, o Museu Estadual de Goias, (Zoroastro
Artiaga), o Instituto Histérico e Geogriafico de Goids. Em 1948 é criacdo da primeira
Universidade do Brasil Central, atual Universidade Catdlica de Goias. Em 1960, é criada a
Universidade Federal de Goids, sob influéncia de Colemar Natal e Silva, professor intelectual
envolvido nas questdes culturais e politicas em Goiés.

O interesse de Natal e Silva pelas questdes culturais de Goids e sua proximidade com

o governo Pedro Ludovico Teixeira, o levou a escolha de criar a Comissdo Goiana de



46

Folclore, em 21 de dezembro de 1948. Na seqiiéncia a comissdo foi comandada pelo conego
José Trindade, Regina Lacerda, Maria Augusta Calado, Alvaro Catelan e atualmente Bariani

Ortencio,

[...] em 1951, a Comissdo Goiana de Folclore nomeou a professora Regina Lacerda,
como representante do grupo de folcloristas goianos, esta seria a primeira
participacdo da folclorista goiana em encontros de todo o Pais, apesar de nao ter
inscrito trabalho e nem ter apresentado comunicacao [...] na gestdo do conego José
Trindade, nomeou Lacerda ao cargo de Diretora da divisdo de Expansdo Cultural da
Secretaria da Educagao, conforme portaria n°4 de 06 de fevereiro de 1953. Mais uma
vez Lacerda foi representante da Comissdo Goiana de Folclore, no principal evento
do folclorismo nacional, realizado em Curitiba, de 22 a 31 de agosto de 1953
(OLIVEIRA, 2008, p.80).

A Comissao Goiana de Folclore, em 1967 recebeu dois novos membros para ampliar
seu quadro de folcloristas. Foram destacados no estudo e na divulgacdo do folclore o
professor Bernardino da Costa, da cidade de Ipameri, ¢ de Waldomiro Bariani Ortencio,
empresdrio e escritor que também se destacou pela sua pesquisa sobre folclore goiano.

A Comissdo Nacional do Folclore, por intermédio de Regina Lacerda (29.06.1967) em
Goids, no intuito de enriquecer seu quadro com novos valores, e considerando os valiosos
trabalhos que Ortencio vem desenvolvendo em prol do amparo ao folclore e a sua protegao,
empossou ao autor como membro permanente da Comissao Goiana de Folclore.

Ortencio (1953), “sentindo que o progresso iria acabar com as tradi¢des e o folclore”,
resolveu escrever textos acerca de seu conhecimento do Brasil Central, sobre a cozinha, o
modo de falar e de curar dessa regido. A trilogia foi publicada em anos diferentes, mas suas
pesquisas persistem ainda hoje. O seu primeiro livro foi publicado em 1967, A Cozinha
Goiana-Estudo e receitudrio, cujo texto que é objeto deste estudo. A segunda obra da trilogia,
publicada em 1983, foi o Diciondrio do Brasil Central, em que o autor registrou toda
sabedoria popular criada ou conhecida na regido, como adagios, rifdes, provérbios populares,
ditos populares, etc..., numa criteriosa pesquisa que levou vérios anos, catalogou e organizou
mais de 14 mil verbetes abonados, focalizando a linguagem, os usos e os costumes, folclore e
a toponimia dos municipios goianos.

Depois de 25 anos da primeira edi¢do, que se encontra esgotada ha varios anos, foi
lancada a segunda edicdo do Diciondrio do Brasil Central. O editor Unes (2009), diz que o
leitor encontrard na referida obra mais de 9 mil verbetes principais que, somados aos
compostos, elevam o total para perto de 20 mil defini¢des. Percebe-se, entdo, que se tratam de
14 mil defini¢des da primeira edi¢do, o que significa um acréscimo consideravel. A nova

edicao passou por uma reformulacdo completa, desde a estrutura até o tratamento editorial.
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A tltima obra da trilogia foi lancada no final de 1990, A Medicina Popular do Centro-
Oeste, na qual o autor apresenta importancia de tal estudo: “N6s somos constituidos com
substancias da Natureza; se adoecemos € por estd faltando alguns destes elementos, € o que
devemos fazer € ir busca-los na prépria Natureza”. (ORTENCIO, 1994, p. 34).

Ortencio destaca a dificuldade que encontrou para estudar as préticas da medicina
magica e religiosas das benzedeiras, curandeiros e parteiras, pois elas ndo revelam o teor de
suas rezas. [...] na presenca do pesquisador elas ficam envergonhadas, desconfiadas e
desconversam [...] ndo sabem esses qudo importantes sao essas pessoas no meio rural, por
falta de médicos, farmacéuticos, remédios e recursos de medicamentos. Ai dos sertanejos se

nio fossem os curandeiros, os benzedores, rezadores, 0s raizeiros € mesmo 0s misticos!...

A fé e a coragem andam de méos dadas com o povo. O doente desrecursado que ndo
tem fé nem coragem, danga. Anestesiado ou exaltado pela cachaga, tudo bem. H4 os
santos préprios invocados para cada espécie de mal: qualquer doenga dos olhos,
reza-se para Santa Luzia; para dor de dentes, Santa Polonha (Apol6nia); Sao
Valentim, para epilepsia; para parto dificil Santa Margarida; feridas e lepra, Sdo
Lazaro; contra engasgo, Sdo Brds;para veneno de cobra, Sdo Bento; para acalmar
temporal brabo, reza-se para Santa Bdarbara e Sdo Jer6nimo... Seja como for,
misticismo, sincretismo ou realidade, tudo estd dentro da natureza: a doenca e a
cura. E s6 pesquisar cientificamente (ORTENCIO, 1997, p. 14).

Os estudos realizados por Ortencio sobre culindria, ditos populares, crengas, cangdes,
medicinas das plantas, os costumes do povo, o seu folclore... Predomina em seus trabalhos as
caracteristicas de uma sociedade do sertdo goiano que procura manter os vinculos de uma
cultura tradicional, marcada pela cultura popular do povo goiano.

Vale ressaltar, assim, que Ortencio assumiu a presidéncia da Comissdo Goiana de
Folclore, em 2000 e, desde entdo, tomou a iniciativa pioneira de criar comissdes municipais
iniciando em, 2004, por Palmeiras de Goids, seguido por Inhumas, Petrolina de Goids, Santa
Cruz de Goidas, Silvania, Santo Ant6nio de Goids, Sanclerlandia, Urutai, Pires do Rio e
Itaguari. A expectativa do presidente € atingir 30 comissdes dentro do Estado, e assim
estender suas atividades para o interior, objetivando ir aonde as raizes da tradicao sdo fortes e
auténticas. Ainda em 2004, o folclorista foi responsdvel pelo XI Congresso Brasileiro de
Folclore de 19 a 22 de outubro, em Goiania (GO).

Destaca-se que as comissOes municipais nido estdo necessariamente restritas aos
limites do municipio, pois podem abranger alguns povoados menores numa mesma regiao.
Por isso, cada comissdo tem que apresentar o0 mapeamento de tudo o que acontece nos eventos
folcloricos, tais como catiras, dangas, folias, benzi¢des etc, e fazer o levantamento das pessoas
envolvidas. Quem se propde a assumir esse tipo de trabalho precisa estar consciente de que se

trata de um servigo dindmico e constante.
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Para Ortencio (1986), esse trabalho € de grande importancia, pois na fala do povo hé
verdade, ha sabedoria nas pessoas simples, reféns de seus ancestrais, dos mais velhos e mais
vividos. Para ele, os estudos etnogréficos e folcldricos sdo frequentemente apresentados em
linguagem erudita, inacessivel ao leitor comum e aos estudantes, por isso, em 1986, publicou
a Cartilha do Folclore Brasileiro, (Prémio Jodo Ribeiro — Folclore da Academia Brasileira de
Letras) com duas edicdes pelas editoras da Universidade Catdlica de Goids e da Universidade
Federal de Goids. Ortencio atesta que o progresso estd mesmo acabando com as tradi¢des, em

suas palavras, “a tecnologia engole tudo”. A Cartilha

[...] fez um apanhado das nocdes preliminares de nosso folclore, colocando os
assuntos em linguagem didatica, bem clara, para se tornar acessivel a todos os
leitores, principalmente aos estudantes do 1° grau. No trabalho figuram de um
modo geral, o fato folclérico de todas as regides do Brasil, ampliou mais a parte
lddica, das brincadeiras (infantis e adultas), as cantigas infantis, as dancas, a
musica, as lendas, as crendices, supersticdes e artesanato. A cartilha € o corredor
para o principiante enveredar pelo estudo do folclore, comecando por onde ele
comega e gosta (ORTENCIO, 1986, p.3).

Surgiu, entdo, o objetivo de levar informag¢des da cultura brasileira as criangas, pois “a
semente da cultura € a escola”, sintetiza Ortencio. Para o folclorista falta aos jovens aprender
a valorizar suas raizes. Para isso considera que todos os curriculos escolares deveriam incluir

a disciplina Folclore, e justifica:

O folclore é uma matéria tdo importante quanto o portugués e a matematica no
ensino fundamental. A crianga que estuda o folclore e conhece suas raizes, ndo tem
vergonha de falar que a mie é benzedeira ou o pai € raizeiro. Mas quando o menino
vem para a cidade e senta no banco da sala de aula junto com um filho de
professora ou advogado, que mora numa casa cheia de livros, enquanto ele nio tem
nada, vai ter vergonha de dizer que a mae é benzedeira, vai achar que é uma
atividade degradante. Se ele aprender sobre o folclore, conhecer suas raizes vai
perceber que a sabedoria popular também tem muito valor (ORTENCIO, 2004,

p-8).

Embora nao seja obrigatdria a inclusdo do folclore como da disciplina, nos curriculos,
existe uma lei federal que obriga todos os estabelecimentos do ensino, publico ou particular, a
trabalhar a Semana do Folclore, que ocorre de 16 a 22 de agosto. O més de agosto, em Goids
€ dedicado ao folclore, através da Lei n° 7.152, de 29 de outubro de 1968, proposta pelo ex-
deputado e escritor Ursulino Tavares Ledo, Lei esta que teve uma grande repercussio nos
meios culturais de Goids e Sao Paulo.

Assim, demonstrando sua preocupacdo com a conservacao das tradicdes populares,
Ortencio (2008) afirma, ainda, que o progresso esteja mesmo acabando com a tradi¢do, e

desabafa: “a tecnologia engole tudo”.



49

Pessoa (2004) diz que uma sociedade que ndao adota a préitica de aprender com o
passado ndo consegue fazer projetos promissores para o futuro, porque o estudo do folclore é

a possibilidade de sua reproducdo. O autor afirma que € por meio do folclore que:

[...] vamos encontrar a sabedoria do povo efetivamente expressa. Essa
possibilidade de conhecimento e reprodugdo do folclore tem dois caminhos
inegdveis. Um deles é o consércio com o turismo, que pode estimular a
reconstitui¢do das tradi¢cdes, mas com o perigo de simplesmente transformd-las em
mercadorias pitorescas, descaracterizadas, enfim, um prato a la carte para o
consumo do turista desinformado. O outro, bem mais seguro, € a formacdo para o
folclore, no Ensino Fundamental. Um trabalho bem-feito nos primeiros oito ou dez
anos de escolarizagdo tem possibilidade de preparar as préximas geragdes para um
tratamento criativo com o passado e com tudo que, nele, constitui saberes e
ritualizacdes em vida a coletividade (PESSOA, 2004 p.4).

Portanto, entende-se que o folclore, nas atividades escolares, ainda consagra apenas
trabalhos especificos, como semana de folclore ou eventos classificados com tipicos. A
perpetuacdo dos eventos folcldricos, tais como folguedos, provérbios, dangas, crencas em
geral, lendas e tudo que o engloba nao representa somente um fendmeno cultural.

Ortencio e Pessoa se referem a insercdo do folclore como disciplina no Ensino
Fundamental, envolvendo educadores de diferentes matérias em torno do folclore, considera o
folclore um amplo campo de acdo para os estudos e a pratica da multidisciplinaridade. Nesse
sentido, as criangas sdo motivadas a aprenderem pelo menos uma brincadeira ou um jogo que
envolva como fato folclorico. Trabalhar o folclore com a crianga nessa fase escolar €
incentivar seu desenvolvimento e fazer que o individuo conheca sua identidade, aproveitando,
assim, conhecimentos pré-adquiridos na construcao de outros conhecimentos.

Bariani Ortencio € um escritor eclético e gosto variado, que aprecia, além da literatura,
a musica, o folclore, a culindria. Essa abrangéncia de interesses refletiu em sua obra, que
inclui criacdo literdria, pesquisa e € sempre com curiosidade que os leitores encontraram nesse

proximo Capitulo a obra A Cozinha Goiana-Estudo e receitudrio.



CAPITULO 3
A OBRA - A COZINHA GOIANA - ESTUDO E RECEITUARIO

“Minha inten¢@o ndo era apenas culindria.
Nao foi um livro feito s6 para saber das receitas,
Mas sim pelo historico, pela tradi¢do da cozinha goiana”.

(Ortencio, 2007, p.2).

Figura 6: Foto lancamento 1° Edi¢do A Cozinha Goiana- 1967

Bariani Ortencio e Leonardo Arroyo -Foto Acervo Bariani Ortencio
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Figura 7: Convite langamento do livro “A Cozinha Goiana” — Documento —

Acervo Bariani Ortencio.
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Figura 8: Capa: Desor. Maximiliano da Mata Teixeira — 1* Edi¢do — 1967
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3.1 O livro e sua insercao cultural

O lancamento do livro A Cozinha Goiana-Estudo e receitudrio, de Bariani Ortencio,
editado pela Editora Brasilart, do Rio de Janeiro, em 1967, promoveu uma auténtica festa em
Goiania. Houve a participacdo da Prefeitura Municipal de Goiania e do Governo do Estado de
Goids, sendo seu padrinho o escritor Leonardo Arroyo, diretor do Departamento Cultural da
Prefeitura de Sao Paulo (na foto).

O evento foi realizado as 20:30h, no dia 15 de dezembro de 1967, no Bazar Oid,
situado na Av. Goids, n° 53, no centro de Goiania. Com apoio das funciondrias do Servico de
Relacoes Publicas da UBE - Unido Brasileira dos Escritores seccdo-Goids, foi servido um
coquetel aos convidados na noite de autégrafos contendo as seguintes iguarias tradicionais da

cozinha goiana, conforme diz o autor:

1.000 empadinhas, 1.000 biscoitinhos de queijo, 1.000 pedagos de bolos de arroz,
1.000 paezinhos de queijo, 500 biscoitos de polvilho, 600 pedacos de marmeladas
com queijo (marmelada de Santa Luzia “Luziania”), café coado na hora, vinho de
tucum e jenipapo, licores de jenipapo e jabuticaba. (ORTENCIO, 1967, p.16)

As quantidades e qualidades das iguarias servidas no coquetel foram registradas por
Ortencio, em seu didrio, dezembro de 1967, anotando, também, que no mesmo dia do
lancamento do livro A Cozinha Goiana Estudo e receitudrio, houve uma série de outros
eventos (formatura de Medicina da Universidade Federal de Goids, dentre outros), mas
ficaram registrados na lista de presenca oitenta nomes, justificando o prestigio do evento.

Entre os varios convidados, estiveram presentes a festa e deixaram registrada a
apreciacdo sobre a 1% obra A Cozinha Goiana-Estudo e receitudrio, escritores ilustres da
histéria nacional e regional, particularmente de Brasilia, do Rio de Janeiro, de Sao Paulo, de
Salvador, de Porto Alegre, de Goiania e outros estados. Sdo eles: Odylo Costa Filho, Aurélio
Buarque de Hollanda, Valdemar Cavalcanti, Nelson de Alcantara, Claudia Rodrigues, Liucia
Benedetti, Eneida, Maria de Paula Fleury de Godoy, representante da Revista Manchete,
todos do Rio de Janeiro; Walter Spalding de Porto Alegre; representante da Revista Cldudia e
do Correio do Livro; Leonardo Arroyo, Antdonio D’Elia, de Sdao Paulo; Hildegardes Vianna e
Jorge Amado, de Salvador; Erico de Freitas Machado, de Vitéria; Gelmires Reis, de Luziania-
Goias; Manoel Lobato, de Belo Horizonte; Modesto Gomes, Rosarita Fleury e Luis Palacin
Gomes, de Goiania-Goias e Almeida Fischer, de Brasilia.

O historiador paulista Leonardo Arroyo, paraninfo do livro, falou a respeito do autor e

sua respectiva obra:
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Assistimos a uma legitima festa da inteligéncia e do bom gosto. Festa pelo livro de
Bariani Ortencio, que vem demonstrar a sociedade a inconfundivel existéncia de
uma auténtica cozinha goiana; e de bom gosto porque se trata da gastronomia. [...] O
homem inventou uma nova arte, que € a arte da cozinha, e a ela vem se dedicando ha
séculos. E com isso conseguiu alcangar os requintes da cozinha chinesa e cozinha
francesa. [...] Ela tem importancia maior e € este fato precisamente que nos mostra o
vivo livro de Ortencio. E um livro de apetites, de ciéncia e de arte. Os pratos bem
regionais de Goids esplendem nestas paginas um convite irresistivel as experiéncias
do fogdo e das panelas. E é também, por isso mesmo, um livro cheio de alegrias,
pois o autor ndo se prendeu aos fetichismos cientificos de suas pesquisas, mas deu
asas a imaginagdo, levando-nos inclusive para o campo do anedotirio. Um livro
assim Lucas de Castilho e Lufs da CAmara Cascudo gostariam de ter escrito. E este o
melhor elogio que posso fazer ao trabalho de Ortencio. Que ele seja o exemplo a ser
seguido (ARROYO, 1967, p.6).

Esta aprecia¢do do historiador e paraninfo do livro foi reproduzida pelo autor nas

“orelhas” de contra paginas das edicdes seguintes, a quarta, quinta e sexta edicdao, Cozinha

Goiana - Estudo e receitudrio. A respeito da referida obra, Gelmires Reis, de Luzinia, fez o

seguinte comentario:

A COZINHA GOIANA edi¢do 1967, merece manuseio didrio de todas as donas de
casa, que desejam agradar seus maridos com deliciosos acepipes. O festejado autor
esgotou o assunto culindrio, apresentado um estudo profundo e documentado,
referente a nossa alimentagéo, desde os primordios até os dias atuais, com bases na
histéria, no folclore, na literatura especifica, nas lendas e tradi¢des. Trouxe ao
conhecimento publico portentosa avalanche de receitas escolhidas, catadas aqui ali,
nas cidades centendrias, de elementos que se prezam na confec¢do de doces,
biscoitos e quitutes. (REIS, 1967, p.390).

Modesto Gomes, escritor goiano, assim se pronunciou:

Todos os pratos que aprecio — pratos que nosso povo cozinha pelos socavdes de
Goids, como diria o escritor Raimundo Rodrigues — constam das receitas. E por isso,
com muita autoridade, posso garantir que Bariani foi legal, fez trabalho honesto,
pesquisou de verdade, ndo se limitou a ficar sentado no gabinete a espera de
telefonemas de informacgdes (GOMES, 1967, p.390).

O professor e historiador Luis Palacin Gomes (1967) considerou a obra como

literatura de interesse cientifica, disse:

“Tendo lido o livro de Bariani Ortencio, “A Cozinha Goiana” e encontrei
nele reunido — por meio de uma pesquisa oral e bibliografica — abundante material
de interesse cientifico para a histéria e a antropologia cultural”. (GOMES, 1967,
p.391)

Outras personalidades também registraram suas opinides a respeito da obra publicada

por Ortencio, como Jorge Amado (1967): “Realmente, a edicdo do livro de Bariani Ortencio,

sobre culindria goiana, estd graficamente bem feito. Ao demais, e principalmente, é um livro

muito interessante”. (AMADO, 1967, p.390).

Manoel Lobato de Belo Horizonte registrou o seguinte, “Muito interessante o livro que

acabo de ler. Além do valor folclérico, documentéario — de quebra, as receitas — H4 ainda o
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valor colateral: sua divertida contribuicao literdria dando um toque personalissimo a obra”.
(LOBATO, 1967, p.390).

Almeida Fischer, de Brasilia (DF), relata que o livro A Cozinha Goiana é:

Um livro que, para ser escrito, exigiu pesquisas e coletas de material e redagdo. E
um livro que situa a cozinha goiana na histéria e no folclore. Mesmo que fosse um
mero receitudrio, foi preciso escrevé-lo, dar-lhe uma redagdo, que pertence ao autor
do livro. ‘A Cozinha Goiana’ “traz uma extensa bibliografia de obras consultadas e
a relacdo de pessoas que deram informacgdes sobre os pratos do receitudrio”. O
autor, num trabalho estafante dirigiu-se a cada uma delas para colher o material
utilizado em seu livro. (FISCHER,1967, p.392).

Todos os comentdrios pertinentes foram incluidos na obra “A Cozinha Goiana Estudo
e receitudrio”, a partir da 2° edicdo de 1980, fazendo parte de todas as edi¢des, da 2% a 6°
edi¢do em 2008.

Portanto, os registros dos autores referentes a obra A Cozinha Goiana-Estudo e
receitudrio (1967), de Ortencio, nos mostram os significados enraizados, vestigios oriundos
de acontecimentos marcantes nos hdbitos alimentares dos goianos, resgatando ou reafirmando
uma identidade, fazendo, assim, a comunicacdo do presente com o passado através da

memoria.

Milho Cozig

Figura 10: Pamonha, milho verde cozido e assado — Foto Nelson Santos

3.1.1 A obra A Cozinha Goiana-Estudo e receitudrio: um pouco de sua historia

Em 1966, que iniciou a histdria da obra sobre A cozinha goiana. Bariani Ortencio e
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Regina Lacerda levaram o folclorista Edson Carneiro a uma fazenda de Hidrolandia (GO)
para conhecer uma “tradicional” pamonhada goiana.

No momento em que Edson Carneiro conheceu a tradicional receita goiana, definiu a
pamonhada em Goids, ndo apenas como um prato culindrio, mas também como uma reunidao
social.

E exatamente assim que ocorre, afirma Ortencio:

Os homens incumbidos de irem a roga quebrar e trazer o milho, cortar as pontas das
espigas, as mulheres, senhoras e mocinhas, também, criangas, descascarem, outras
tantas ralando, escolhendo as mais adequadas palhas, picando os queijos frescos e
mais pedacgos fritos de lingliicas de porco, tudo produgdo prépria; mocas
cuidadosas, pacienciosas, retirando os cabelos (do milho) encrostados nas espigas,
um grande tacho onde a massa temperada cozinhava com a banha de porco, mexida
por enorme colher-de-pau. Depois o enchimento com a massa e os ingredientes nas
palhas dobradas, amarradas com embiras das préprias palhas, com um né para as
de-sal e dois nés para as de-doce. “Ali conversavam, ali negociavam, ali
namoravam, ficavam noivos e se casavam” (ORTENCIO, 1967, p.3).

Posteriormente, Carneiro contou todo processo de fazer pamonha em Goids a Luis da
Camara Cascudo, que estava produzindo a obra Historia da alimentacdo no Brasil. Este
enviou um carta a Ortencio pedindo a receita da ‘pamonhada’ e mais algumas receitas tipicas
de Goids para completar seu trabalho. Entdo, Ortencio reuniu 34 receitas tradicionais da
regido e as encaminhou ao escritor potiguar, dentre elas: Arroz com sud, Arroz com galinha,
Arroz com entrecosto (costelinhas de porco), Maria-isabel (Arroz sirigado), Casadinho (arroz
com feijdo), Arroz com pequi, Feijao frito, Feijado tropeiro, Feijoada goiana, Torresmo com
ovos, Empadao, Mandioca com entrecosto (costelinha de porco), Quibebe, Refogadinho de
milho verde, Pamonha cozida (pamonhada), Pamonha frita, Pamonha assada, Pamonha frita
de massa crua (bolo de milho verde), Curau, Pastela, Mandioca frita com queijo, Creme de
mandioca, Biscoito de queijo, Pao de queijo, Broa de fubd de canjica, Canjicada, Doce de
ovos, Ambrosia, Ameixa (doce), Biscoito de goma (peta, pipoca, mentira, de polvilho), Feijao
pagdo ou escaldado, Manjar (maminhas), Olha ou cozido, Bolo de arroz e Bérem. Todas as
receitas enviadas por Ortencio a Camara Cascudo constam em seu livro Antologia da
alimentacdo no Brasil, de 1977, no capitulo 7, com a descricdo das receitas e os nomes das
informantes, Inhola de Moraes, Ana Silva, Santa da Silva e Souza, Anita Ferreira da Silva
Velasco e Benedita Alves Bueno Lobo.

Cascudo fez o seguinte agradecimento, citado em nota de rodapé:

“W. B. Ortencio, jornalista, estudioso e pesquisador da cultura popular de Goias,
reuniu esta excelente documentacdo especialmente para a Antologia da
alimentagdo no Brasil. Meus agradecimentos pela sua preciosa colaboracido”
(CASCUDO, 1977, p.75).
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Além do reconhecido elogio, Cascudo escreveu a Bariani, afirmando que seu material
de pesquisa era de boa qualidade e que ele deveria continuar seus trabalhos em uma obra
especifica sobre a culindria goiana. A partir desse incentivo, Ortencio fez o levantamento dos
dados referentes ao assunto e sobre a influéncia de outras cozinhas na culindria goiana. Seu
trabalho ndo se baseou apenas no ato de ouvir, receber e transcrever as receitas tradicionais.
Para alicercar sua pesquisa no que refere a tradicdo e a histéria, estudou fatos sociais
relacionados as mudangas de hdbitos na alimentacdo da gente goiana, consultou autores de
diversas cozinhas, estudou histdrias, viajou até “as Nascentes do Rio Sdo Francisco e pela
Provincia de Goids”.

Em suas andangas pelas diversas regides do Estado, o escritor colheu informacdes dos
moradores de vdrias cidades, registrando receitas: Andpolis (8), Aparecida de Goidnia (15),
Catalao (2), Caldas Novas (1), Corumba de Goias (5), Formosa (29), Cidade de Goias (40),
Guap6 (41), Goiania (113), Itaberai (12), Ilha do Bananal (1), Ipameri (1), Luziania (61),
Mossamedes (1), Mineiros (3), Paraina (11), Pirenépolis (31), Pires do Rio (1), Porto
Nacional (5), Piracanjuba (15), Silvania (10), Trindade (4), perfazendo um total vinte e duas
cidades da regido do Estado de Goids (incluindo Goiania), totalizando 400 receitas.

Trata-se, agora, de apresentar um pouco sobre cada uma das outras 5 edi¢cdes da obra

Cozinha Goiana.

3.1.2 Outras edicoes: suas capas e producoes

Figura 11: Capa: Wagner Luz e Figura 12: 4° Capa livro Cozinha Goiana
Caetano Somma
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2% edicio de COZINHA GOIANA - Estudo e Receituario de Bariani Ortencio, 1980.

Lancada em 1980, pela Editora Oriente em Goidnia (GO), o livro ganhou um
acréscimo de 100 receitas totalizando 500 receitas goianas, com 41 textos, 92 informantes e
78 bibliotecas consultadas pelo autor. Ilustracdo capa e 4* capa com alimentos in natura,
pintura de Caetano Somma. Preficio de Regina Lacerda.

A partir desta edi¢do os pratos “arroz com pequi’, “galinhada”, “pamonhada” e o

“bolo de arroz” foram destaque com registro das receitas.

P BarianiOrtencio |
COZINHA
GOIANA

32 EDICAO
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Figura 13: Capa: Wagner Luz e Figura 14: 4° capa livro Cozinha Goiana
Caetano Somma

3" edicio da COZINHA GOIANA - Estudo e Receituario de Bariani Ortencio, 1990.

Lancada pela Editora Eldorado em Goiania (GO), a obra contém 600 receitas, 33
textos, 115 informantes e 94 bibliotecas consultadas. Sua ilustragdo com alimentos in natura.

Na edi¢do, o autor inseriu o texto de Cora Coralina que diz: “Sempre por a cozinha
denominou-se ‘“arte-culindria”, sendo, no entanto, a mais nobre de todas as artes a que

estd ligada a vida e a saide humana, sendo a meza sempre presente na vida social da

humanidade. CORA CORALINA, (08.04.85).
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Nas orelhas da capa e quarta capa constam as receitas: “Arroz com pequi’,
“Galinhada”, “Peixe na telha” e “Empadao Goiano™.
Ortencio (1990) destaca em sua obra Cozinha Goiana-Estudo e receitudrio 3* edicdo o

texto de Cora Coralina (1985) “Dia do Cozinheiro”, e complementa:

[...] Onde quer que o homem, a familia possa saciar a sua necessidade humana e
urgente de comer, haverd sempre atenta, eficiente, a presenca do cozinheiro
andénimo, esquecido, visivel apenas através de seus assados, cozidos, frituras,
omeletes e saladas; e quem aparece, ouve elogios, embolsa a gorjeta universal ndo é
ele, perdido e esquecido no seu mundo de fogdo e panelas, e sim o garcom bem-
posto e tradicional. [...] E andnimo e obscuro, esforcado e indispensével, carregando
sozinho sua grande responsabilidade das boas coisas que degustamos com prazer e
elogios para o garcom presente e bem-posto (CORA CORALINA, 1985).

Cora Coralina (1985) diz sempre foi a mesa ponto de reunido cultural, politica e
social. Af se retinem interessados em negdcios e assuntos vérios, e a cordialidade € a tonica
principal da reuniio. E de praxe o banquete politico e o almogo ou jantar familiar
comemorativo de datas felizes.

Ortencio descreve as observacdes de Cora Coralina que dizia: ‘“festa boa é quando
tem coisa boa para comer”, mas quem recebe as honrarias e as gorjetas sdo os maitres e 0s
garcons, ficando no ostracismo a turma da cozinha, com os olhos entumecidos pela fumaga, as
narinas entupidas de picumi e as maos pretas do carvao das panelas, assim conta Ortencio

sobre o desejo de Cora Coralina:

E ela desejava criar o Dia do Cozinheiro, como homenagem aos que ficam 14 atras
turrando com a tralha culindria. O Clube dos Diretores Lojistas (CDL), em uma
solenidade & Mulher do ano, Cora Coralina, no Clube Jad, cuidou deste pedido-
sonho da doceira poetisa, e encarregou-me para elaboracdo do projeto. Convidei a
folclorista Regina Lacerda para trabalharmos juntos e ficou estabelecido no
calendério, o Dia do Cozinheiro, comemorado a 20 de agosto, por dois motivos:
aniversdrio de Cora Coralina e por estar dentro da semana comemorativa do folclore,
que vai de 16 a 22 de agosto. Atualmente, depois de 20 anos, além de quase todo o
Brasil, vérios paises tomaram conhecimento da homenagem aos que briquitam com
as panelas (ORTENCIO, 2003, p.10)

O Estado de Goiéas preserva parte de sua cultura na comida que faz: simples caseira,
mas com grande variedade e sabores, através do cozinheiro que traduz a forma cultural de
manufatura de um alimento. Enquanto culindria, a arte de cozinhar sugere a transformacgao
dos alimentos ao fogo, portanto, o cozinheiro € fator identificador e determinante de uma

sociedade, demonstrando os valores sociais, econdmicos e culturais.



59

Gadinia. OF de rtndl dc 1985

o o corr prtee oLeoroTrEc Fea’y

Lt ' -
At bnlirvanis gerole oo e Sands
a4 ool nerle ol Fe tters o MAdes

n.yt-w—f/fz;f&' coley n ptefec. €ox T

wrmamen, Juprde o omeBX,
e oot deante pra irefo- do
it clo ' Kewrmoesicloen,

(o3 ccdppnce

e Mo W

Figura 15: Capa Cida Mendonga Figura 16: 4° Capa livro Cozinha Goiana

4? edicao Cozinha Goiana — Historico e Receituario — Estudo da alimentacdo em Goias,

de Bariani Ortencio, 2000.

Langada pela Editora Kelps em Goidnia (GO), sua capa ganhou notoriedade ao
divulgar o pequi simbolo da goianiedade na alimentagao.

A obra tem 450 pédginas, contendo fotos (alimentagdo, de Cida Mendonga), seu
formato: 18x26 cm, 1.200 receitas, 70 textos, 244 informantes, 80 bibliotecas consultadas.
Além de textos do autor, os leitores vao encontrar Belkiss S. Carneiro e Cora Coralina que
descreve sobre o Dia do Cozinheiro

Quarta capa: texto de Cora Coralina, com ilustragdes dos alimentos ja culturalizados,
ou seja, houve um “modo de fazer”.

Nesta edicdo, foi inserido texto Ambrosia do Paldcio das Esmeraldas. E importante
mencionar que o doce ambrosia tem histdria e tradi¢do, “sobremesa oficial do carddpio do

Palicio das Esmeraldas”, sede do governo de Goids, em Goiania. Ortencio conta que,

[...] todas as visitas ilustres que provam do doce que tem o dom folclérico de fazer o
seu degustador se apaixonar por Goids — A ambrosia, sobremesa mais famosa no
meio politico, deixou o ambiente palaciano para cair no gosto popular. O doce
preferido dos governantes do Estado estd sendo apreciado por numero cada vez
maior de pessoas. “Segundo a mitologia grega, quer dizer Manjar dos Deuses do
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Olimpio, que dava a imortalidade” [...] ambrosia ¢ o mais antigo doce de Minas
Gerais e desde 1876 fazia parte de almogos e jantares de gala. Sua origem ¢é
discutivel, ja que hd registros tanto em Portugal, quanto na Espanha. [...] O famoso
doce de ovos, Ambrosia (manjar delicioso dos deuses gregos), deve ter sido
instalado e perpetuado no Paldcio das Esmeraldas, em 1947, na gestdo da Primeira
Dama, Dona Ambrosina (Jeronimo Coimbra Bueno). Ela foi, segundo Dona Belkiss,
uma 6tima cozinheira. E naquele tempo os ingredientes para as receitas culindrias
eram escassos. O que abundava mesmos eram ovos (ORTENCIO, 2005, p.4).

Ja sabemos da histéria do doce “Ambrosia do Palacio das Esmeraldas”, agora

vamos conhecer a receita e o modo de fazer;

Ingredientes
12 ovos; 6 litros de leite; 800 gramas de agucar refinado; esséncia de baunilha; canela ou

cravo.

Como fazer

Ferva o leite e depois acrescente o agucar, deixando ferver até o leite escurecer. Bata as 12
claras em neve até ficar homogéneo. Coloque no leite fervendo e vire os pedacos a medida
que forem cozinhando. Obs.: Nao fique mexendo o doce enquanto estiver cozinhando. Depois

de frio, colocar na geladeira.

Outra receita que merece destaque por sua historia e tradicdo € o prato como nome de
Chica-doida, sua origem ¢ da cidade de Quirin6plis (GO), o titulo de “Capital Nacional da

7z

Chica-doida” € motivo de disputa entre a cidade e a vizinha Rio Verde (GO).

Sua receita Chica-doida (Quirindpolis)

Ingredientes

20 espigas bem granadas de milho verde, Y2 quilo de lingiiica caipira; Y2 quilo de queijo
fresco, da roga; 300 gramas de bacon ou presunto; 300 gramas de jil6; 3 cebolas picadas; 1
cabeca de alho; 300 ml de 6leo de cozinha; 1 colher, das de sopa, de acicar; pimenta bode ou

malagueta (verde), 4gua e sal a gosto.

Modo de fazer
Temperar bem a massa e levar ao forno. Mexer com uma colher grande até que a massa fique
bem mole. Quando comegar a corar, colocar a lingiiica frita, o bacon ou presunto, o jild

picado, cozido, e cobrir com os pedacos ou fatias de queijo. Deixar no forno até que a mesma
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fique bem amarelinha. Servir imediatamente. Obs.: A doidura da Chica fica por da quantidade

de pimenta. O prato € 6timo para as noites de frio. (ORTENCIO, 2000, p.297).
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Figura 17: Capa Cida Mendonca Figura 18: 4° Capa livro — Cozinha Goiana

5" edicao Cozinha Goiana — Conceito-Historico-Receituario — Estudo da alimentacio em

Goias, de Bariani Ortencio, 2004.

Langada pela Editora Kelps em Goiania (GO), em sua capa a ilustracdo é composta do
cru e o cozido (as frutas in natura, as empadas e pastelinhos confeccionadas). O receitudrio
com 1.250 receitas, 69 textos, 262 informantes e 80 bibliotecas consultadas.

Na quarta capa: texto de Cora Coralina e as ilustracdes de fotos dos pratos Peixe na

telha e Empadinhas e pastelinhos (fotos de Cida Mendonga).
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Figura 19: Capa Cida Mendonga Figura 20: 4° Capa livro Cozinha Goiana

6" edicao Cozinha Goiana — Conceito-Historico-Receituario — Estudo da alimentacido em

Goias, de Bariani Ortencio, 2008.

Langada pela Editora Kelps em Goiania (GO), em sua capa as fotos dos pratos
tradicionais de Goids: peixe na telha, pamonha, pequi, guariroba, empaddo, galinhada e bolo
de arroz. O receitudrio permanece com as 1.250 receitas, 69 textos, 262 informantes e 80
bibliotecas consultadas.

Na quarta capa, permanece o texto de Cora Coralina.

Diante da apresentacao das outras edigdes: suas capas e produgdes nota-se o acréscimo
e variedades das receitas selecionadas e registradas pelo autor. Veja, a seguir, cronologia das

receitas goianas.
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CRONOLOGIA DAS RECEITAS REGISTRADAS NO LIVRO COZINHA GOIANA

Receitas 17 edicao | 2% edicao | 3" edicao | 4" edicao | 5" edicao | 6" edicao

1967 1980 1990 2000 2004 2008

Bebidas 32 43 53 93 95 95

Comidas

Sal/molho 109 148 220 268 269 269

Caldos &

escaldados 1 1 1

Conservas 10 11 11

Tira-gosto 20 20 20

Doce & salgados 186 219 227 336 352 352

Receitas de pequi 27 28 28

Recqltas de 2% 26 26

guariroba

Receitas de 120 121 121

mandioca

Receitas de milho 164 167 167

Caca 36 41 41 44 44 44

Pesca 37 49 59 78 77 77

Nos livros de receitas Cozinha Goiana buscou-se verificar quais eram as condi¢des de

criacdo e preparacdo das receitas € como eram sistematizadas nesse material. Examinou-se
que tipo de receitas eram anotadas, como eram estruturadas, que ingredientes eram mais
utilizadas, qual a forma de preparo dos pratos, a quantidade de receitas doce ou salgadas,
enfim informacdes que o autor pesquisava e criava essas receitas e por quem era preservadas.

Dai a importancia dos registros /informantes € que se pode perceber como dava a
criacdo culindria em Goids, a preservacdo e a transmissdo de tradi¢des e ‘“‘segredos”, bem

como os ritos e ritmos do cotidiano doméstico familiar relacionado ao ato de comer.

3.2 O conteudo

O contetdo da obra A Cozinha Goiana - Estudo e receitudrio, 1* edicao, foi elaborada
pelo o autor, na seguinte ordem: nas paginas de apresentacdo, € citado que a referida edigdo €
uma Edicado Comemorativa do 20° Aniversdrio da “Comissao Nacional de Folclore”. Slide

da capa: Desor. Maximiano da Mata Teixeira. Desenhos Internos criagdo: Maria Guilhermina.
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Quarta capa estd o registro do primeiro banquete oficial de Goiania, apresentando menu
servido a ocasido: 1 - Maionese a Goidnia; 2 — Risoto de Camario; 3 — Leitao com Tutu de
Feijao; 4 — Peru a Paulista. Sobremesa — Goiabada em Calda com Queijo, Vinhos Nacionais.
O almoco foi oferecido pelo prefeito Venerando de Freitas Borges aos membros das
Assembléias do Conselho Nacional de Geografia e do Conselho Nacional Estatistica. Goiania,
9-VII-42 (Batismo Cultural).

O autor fez a dedicacdo: Para a Leuza, minha esposa.

No prefécio, Regina Lacerda afirma que, assim:

“A Cozinha Goiana de Bariani Ortencio ndo é apenas suculento prato, ¢ MESADA
servida por mestre a gastronomos e estudiosos, em nome de quem agradecemos a maneira dos

“inocentes’:

[...] “Deus vos pague a bela mesa

que vois deu pros inocente,

transformada numa rosa

pros anjo que foi de presente”.

Amém.

Goidnia, 3 de outubro de 1967
Regina Lacerda.

Sado destacadas pelo autor as Notas, informacdes e descrigdes das receitas, como serd

apresentado a seguir.

1) Citamos bastante neste trabalho, comparando, os costumes mineiros por serem
bem semelhantes aos nossos.

2) Os locais citados “Relagdes dos Informantes” sdo pela vivéncia do informante e
nao pela sua origem.

3) As receitas repetidas, como biscoito e pao de queijo, bolo de arroz, empadao etc.,
sdo para mostrar algumas diferencas que ha sobre o mesmo prato em diversas
cidades e regides do Estado.

4) As obras citadas neste estudo estdo representados pelos seus respectivos nimeros
Ex.:(19-pg.32). — verificando no indice bibliografico — “Goyaz — Usos, Costumes

e Riquezas Naturais” — 1944. Victor Coelho Almeida (ORTENCIO, 1967, p.11).

Em sequéncia, na apresentacio do livro, consta o Indice Geral, descrevendo capitulos
e nimeros de paginas: Ex.: Capitulos... p. 321. Indice do Receiturio....p. 329.
Edson Carneiro faz a seguinte pergunta: “Had uma cozinha essencialmente goiana”?

Carneiro afirma que ndo, cabendo, entretanto, ao leitor, o julgamento apds a leitura do livro.
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Ortencio questiona que: “Fica a cargo do leitor julgar, apds a leitura deste
trabalho, se existe ou nao uma cozinha puramente goiana’.

No receitudrio constam as receitas que é um verdadeiro compéndio da arte culindria,
pois resgata a tradicdo da cozinha goiana. Ortencio distribuiu os assuntos em duas partes: na
1* Parte, estudo de 40 textos de esclarecimentos sobre as técnicas culindrias, os segredos
culindrios, os temperos, as bebidas em geral, os doces, as anedotas e fatos pitorescos. A 2*
Parte traz informacdes acerca das receitas da comida de sal, dos doces e quitandas, das
bebidas (refrescos, vinagres) e da caga e pesca.

O autor segue seu sistema criterioso. Conforme mostrou, no indice geral, contém os
capitulos, estes capitulos estdo relacionados com as respectivas paginas, assim também estdo
relacionados com suas paginas os subtitulos; divisao do receitudrio; o indice do receituario. A
relacdo dos informantes constando o nome do informante - cidade e nimeros de receitas
informadas. Finalizando o conteido do livro o autor relacionou a Biblioteca Consultada
enumerando e citando em ordem alfabética, totalizando o registro de 48 obras consultadas

pelo autor.

3.2.1 Os Textos

Ortencio (1967) destacou em seus estudos os processos histéricos com enfoque na
alimentacdo em Goids, os costumes, tradicdes e técnicas na producdo de alimentos, fatos
pitorescos e outros, registrados em 40 textos citados na 1* edi¢do A Cozinha Goiana Estudo e
receitudrio, conforme relacionado: Advento de Goiania; O que comeram os Bandeirantes;
Alimentacdo Indigena; O que viram e comeram os nossos visitantes; Costumes; Técnicas;
Nomenclatura; Utensilios; Condimentos; Molhos; Fome cronica, fome velha e fome
canina: Bernardo; Fartura; Pensdo do Padre Rosa, de Pirendpolis; Festas tradicionais;
Influéncias siria; Cabrito e carneiro; Antropofagia; Carnes do trivial; Maria Isabel;
Mandioca; Feijio; Frango e galinha; O café; o milho; Oleo, gordura e banha; O pdo; O
Jumo goiano; Palmito; Doces e quitandas; Frutas; Falta de dinheiro, estradas e mercados;
Comidas portuguesas e espanholas; Comidas do mundo inteiro; A ilusdo da cidade;
Apelidos; Anexins; Bebidas e refrescos; Caca; Pesca e Relacdo dos principais mantimentos
com provisoes para 10 dias de acampamento no Rio Araguaia: caravana para 10 pessoas.

Do exposto, € importante destacar algumas questdes referentes aos textos pesquisados

por Ortencio: alimentos, pratos e receitas, os habitos alimentar, o “modo de ser goiano”.
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O advento de Goidnia - Ortencio (1967:19-21) conta que [...] até 1917 em Goids
ninguém conhecia os tomatdes, eram apenas os tomatinhos-de-tapera. Apds 1920, os
vilaboenses, tomaram conhecimento do prosaico bife, acostumados com carne picadinha (hoje
moida) e de panela, além das pelotas guardadas em latas de banha [...] Bebia-se, cerveja
natural, em calice, como bebida destilada.

Segundo Ortencio, a cozinha goiana sofreu influéncia de outros Estados que muito
contribuiram para o progresso de Goids, que comecou seu desenvolvimento apds a revolugdo

de 1930, com a chegada de familias paulistas, mineiras, nortistas, nordestinas e outras.

[...] os paulistas e mineiros trouxeram consigo o costume de plantar verduras nos
quintais. Nada melhor do que isso para implantar um costume, pois o que o vizinho
faz.... Hoje quase todo mundo tem 14 o seu cantinho verde na horta (horta aqui é
quintal, também). Abriu-se o campo para os profissionais chacareiros, japonés e
portugués. [...] o advento de Goidnia modificou muito o panorama da alimentacgdo.
[...] o influxo de imigrantes de outros Estados, incrementou a lavoura e a hortaliga,
dando mais fartura e condi¢des ao povo de alimentar-se. Criaram-se as feiras livres,
que ndo existiam, e edificaram-se varios mercados, que, até entdo, somente havia o
da velha capital em todo o Estado (ORTENCIO, 1967, p.18-20).

De acordo com autor, no interior do Estado de Goids era muito comum a criagdo de
porcos no quintal ou na horta, como dizem. Quase todo cidadao tem l4 no seu quintal
porquinho engordando no chiqueiro, com as sobras da cozinha. Em relagdo o costume do
povo goiano na ocasido de matanca de porco constitui obriga¢do usual enviar uma prova aos

vizinhos, determinado a reciprocidade natural.

Quando alguém mata um capado, os vizinhos mais intimos ganham o seu quinhdo:
ou um pedaco de carne ou uma lingiiica, que para aproveitar as tripas, as lingiiicas
fazem parte da labuta de preparar um capado. A finalidade também de matar-se um
porco gordo é para o aproveitamento da banha, sendo que a carne vai para as
linguicas. Antigamente faziam-se os guardados de lombos e pernis em gordura
(ORTENCIO, 1967, p.39-40).

Saint-Hilaire (1975:52), viajante que esteve no Brasil entre os anos 1816 e 1822, foi
um atento observador dos costumes do Brasil, a respeito dos habitos alimentares. Havia, com
certeza, uma preferéncia pela carne de porco, em detrimento da carne de gado fresca. As
facilidades da criacdo de suinos e o modo de preparo dos pratos com produtos do porco
influem tal preferéncia.

Os habitos alimentares foram sendo estabelecidos ao longo dos tempos. Estes hébitos,
muitas vezes, preenchem fun¢des simbdlicas, tornando-se parte de rituais, reforcando, assim,
lagos culturais. As religides, através das festas tradicionais, por exemplo, alastram seu alcance

para a alimentacao.
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Por todo o Brasil, expandiu-se a tradicdo da festa das folias de reis. Em cada regido,
s@o usados estilos diferentes. Em Goids, veja a histéria narrada por Ortencio (1967) no texto

festas tradicionais.

[...] forcosamente em toda mesa oferecida aos folides pelas chegadas das folias, ha
o agradecimento que é cantado por eles, ficando a metade de um lado e a outra
metade do outro. Um lado canta dois versos da quadra e o outro, os restantes.
Depois vem os vivas. Primeiro comem os folides; depois, os demais [...] ndo ha
festa de rogca sem comezaina, os pagodes, a folias, os mutirdes sdo de uma fartura
extraordindria. [...] o arroz com sua de porco vem nas gamelas. Com guariroba tem
vez é servido nos baldes. Travessdes com carne de porco, pelotas de carne de gado
(guardadas na gordura) e frango em abundancia. Tutu de feijdo, mandioca cozida,
leitoa destrinchada e farinha. A verdura mais comum é o quiabo, se bem que as
verduras sdo pouco apreciadas. A pimenta bode ou malagueta impera nestas mesas
de roga. Das diversas latas de querosene cheias de doces, na despensa, vém as
tigeladas para a mesa. Doce de casca de laranja, de leite, de figo, de cidra e mamao
ralado sdo os mais comuns. O doce de leite, muito bem feito, chamado “doce que
engasga”, ¢ devorado as pratadas. Pela madrugada muita gente se levanta da sua
cama improvisada e atola no doce, comendo uma mistura de todos em prato fundo.
E um apetite de fazer medo (ORTENCIO, 1967, p.85).

Assim, as festas tradicionais realizadas através da folia de reis lidam com as
manifestagdes culturais que em Goids hoje € considerado um dos elementos mais fortes da
tradicdo goiana. Considera-se que pensar a cultura goiana através da alimentacdo € também
pensar nas constantes transformacdes sociais, pois passado e presente sio marcados pela
mobilidade humana no espaco e pelas injuncdes sociais que geram as mobilidades e as
mudancas.

Camara Cascudo (1967:34) diz: “O alimento é um fixador psicologico no emocional.
Comer certos pratos € ligar-se ao local do produto. Comer do pdo, provar do sal, sdo
sindbnimos de integracdo, com larga documentacdo religiosa e folclérica, denunciando
proclamacdo expressa de solidariedade”.

O autor registra os textos: “Técnicas”, “Nomenclatura”, “Utensilios” e
“Condimentos. Em Técnicas, o autor usa uma série de expressdes com seus significados,
como ainda conselhos para melhor sucesso de um prato ou para facilitar o seu preparo.

Conversando, pesquisando, Ortencio relata.

Os segredos culindrios como o de usar cal, para enrijecer doce, por fora e deixar
mole por dentro, receita para tirar baba do quiabo. Arroz solto: fazer um arroz solto,
bem soltinho, € uma técnica que ndo se passa a ninguém. O arroz solto € o orgulho e
a recomendacdo da boa cozinheira. E o teste que se faz ao empregar, quando se
exige uma 6tima cozinheira. “Estalar um ovo sem arrebentar, fazer um arroz solto e
um bife sem levantar as asas”. O autor diz: se a cozinheira souber fazer isso pode
contratar que € boa (ORTENCIO, 1967, p. 53)
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Passamos pela Nomenclatura, que em ordem alfabética nos dd o significado de
inimeras palavras, vejamos Medida = dois litros, Boneca = moca de engenho, embrulhinho
amarrado com alguma coisa dentro. No texto Utensilios, Ortencio cita um lembrete de Cora

Coralina poeta e doceira de Goias.

No fim do século passado era comum, em Goids, a trindade: ouro, cobre e madeira.
Amassava-se nas gamela, cozia-se nos tachos de cobre e comia-se em pratos de
ouro. Isso afirma Cora Coralina em grande voz tonitroante. Até hoje quase toda casa
de tradi¢do tem o seu tacho de cobre, que se areia e tira o azinhavre com limao-
china. A colher de pau ¢ indispensédvel na labuta das doceiras (ORTENCIO, 1967
p.63).

O autor arrola em Condimentos, seus usos como exemplo: acafrdo - € largamente
usado nas cozinhas das cidades do interior, principalmente aos domingos, é costume fazer
frango com arroz e agafrao.

Eduardo Frieiro (1966:212) registra: “Condimentos: a cebola de cabeca, cebola de
cheiro, o alho, o urucu, a pimenta malagueta, a pimenta do reino, o coentro”.

Molhos - neste texto o autor cita “A Nobre Arte de Comer” de Marcelino Carvalho
diz: “Nao é bem verdade que AFTENITOS, o de Atenas, foi inimitdvel na composicdo de
molhos, sabendo que sdo a base da boa cozinha e do bom paladar’(CARVALHO, 1966,
p-12). Na seqiiéncia de seus estudos, Ortencio (1967:75) explica a fome cronica, fome velha
e fome canina Bernardo, este ¢ o assunto mais doloroso para nds, brasileiro [...] uma grande
parte do povo brasileiro sofre dessas fomes chamadas de “cronica, “velha” e “canina”.

No capitulo dedicado a famosa Pensiao Padre Rosa, Pirenépolis, Ortencio destaca: A
pensdo do Joanico, de Pirendpolis, tem fama nacional. A escritora Raquel de Queiroz, ha
alguns anos, dedicou sua cronica semanal na revista O Cruzeiro a esta pensdo: “Fartura”. [...]
Serve comumente em dias da semana: de 12 a 15 pratos salgados e de 14 a 16 de sobremesas.
Aos domingos “o banquete” de 25 a 30 pratos e de 20 a 27 de sobremesas
(ORTENCIO,1967:81). Sempre ilustrando seus conhecimentos com um fato interessante uma
anedota, o autor vai mostrando em seus textos a linfluéncia Siria, [...] o povo goiano assistia
estupefato os sirios comerem gulosamente pepinos como “tira-gosto” de cachaca, coalhada
com pepino, chuparem duzias de mangas por cima de tudo isso. [...] diziam que fruta era
comida de passarinho, folha (verdura) era para coelho e leite, pra menino, afirmavam que
pepino era comida de turco (ORTENCIO, 1967:93).

A seguir, Ortencio (1967:97-174) registra nos textos as diversas maneiras de se

preparar carne (carneiro e cabrito), feijao, frango e galinha, maria isabel, mandioca,
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milho, café, o pao, doces e quitandas, frutas, comidas portuguesa e espanhola, comidas
do mundo inteiro...
Doces e quitandas (p.141) é um texto que contém o seguinte fato pitoresco

registrado na cronica de Gelmires Reis (1965) sobre a brevidade em Luziania (Santa Luzia):

“O ilustre dominicano, frei Manoel, que tantos beneficios espirituais espalhou em
todas as paréquias do Planalto Central, vinha, a cavalo, do Mato Grosso (goiano)
para a cidade Formosa, onde seus irmdo de hdbito ja pontificavam em prol dos
postulados da religido catdlica, trazendo, em sua companhia da regido. Chamava-se
Antdnio Bicudo. A canicula espatifava cansaco para os pobres viajores, que ao
meio-dia, desejavam tomar um café reconfortante, antes do pouso planejado, na
fazenda Batuira, distante cinco 1éguas da do coronel Joaquim Fernandes, catdlico
fervoroso, cidaddo prestativo e homem de fartos haveres.

Todo padre para ele, era vigdrio. Muito satisfeito ficou com a chegada dos
itinerantes, que foram recebidos de bragos abertos, com o convite para tomarem
café. O apresado frade disse que aceitava o oferecimento, se a bebida saisse com
brevidade. O dono da casa correu 14 dentro e deu ordens a sua cara metade.
Imediatamente, intensificaram-se os movimentos. Polvilho na gamela. Ovos
batidos. Mistura dos elementos, inclusive acticar. Formas untadas, recebendo a
massa, levadas logo ao borralho. Enquanto isso, seu “vigdrio” se impacientava,
caminhando de 14 e de cd para 14, em vista dos minutos, iam passando, retardando a
sua jornada. O prestimoso fazendeiro, notando a sua preocupacio, foi 14 dentro,
novamente, voltando com a alvissareira noticia: “O café sai com brevidade”.
Comecou a contar histérias de cacadas, para protelar o tempo. Entrava por um
ouvido e saia por outro do reverendo, que, afinal, declarou que seguiria viagem daf a
dez minutos.

Novos apressos para a cozinheira, que conseguiu terminar a sua tarefa, suando muito
e mandando dizer que a desculpasse se a brevidade ndo ficou boa. Com essa
mensagem, esclareceu o motivo da demora, entrando-se em explicagdes. O frade,
entdo, declarou que quando pediu o café com brevidade, queria dizer com rapidez,
com urgéncia, as pressas, ao passo que o fazendeiro a interpretou co mo um desejo
de tomar com o conhecido bolo. Houve boas gargalhadas. Mas os viajantes nesse dia
somente chegaram ao pouso, as dez horas da noite, tudo por causa da “brevidade”,
tao malfadada” ( Gelmires Reis - O POPULAR, 12.5.1967).

Nos capitulos Caca (p.175) e Pesca (p.183), [...] “os bandeirantes comiam o que dava
a espingarda e que dava o machado, cacando, pescando e derrubando os palmitos™ [...] a caca
¢ proibida, mas como este livro trata também da histéria da alimentacdo em Goids, foram os
textos e receitas coletadas antes da proibic@o. Finalizando seus estudos o autor descreveu uma
lista de alimento Provisoes para 10 dias no Araguaia: caravana de 10 pessoas (fora os
empregados).

No que diz respeito aos 40 textos mencionados pelo autor, hd ainda muita coisa que
nao foi comentada neste momento. O conjunto de textos selecionados, sobretudo em termos
de conhecimentos, experiéncias, valores e atitudes, constituem aquilo que é denominado em
representacoes das tradigcdes cozinha goiana. Que através da coletinea de artigos e

curiosidades da culindria goiana, Ortencio resgata a propria formacao cultural de Goids, com a
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fusdo cultural de indios, escravos e brancos, sob um prisma processual e evolutivo, calcado
em uma aproximacao antropoldgica e histérica, em diversos contextos, sensibilidade, hdbito
alimentar tendo em vista que estéd presente no modo de vida do povo goiano.

Veja a seguir colecdo de receitas em que o autor registrou o conhecimento e suas
origens no livro A Cozinha Goiana - Estudo e receitudrio 1° edicdo 1967, mostrando o quanto

sao estreitos os lagos que ligam a alimentacao a atividade cultural.

3.2.2 Receituario: as receitas e ingredientes

E perceptivel que a tradicdo culindria é o vinculo mais duradouro que o individuo tem
com seu lugar de origem. As roupas, a musica, a lingua, por mais que permane¢am por anos,
sdo elementos que, em algum momento, acabam por serem deixados para trds. Porém, a
comida, de uma maneira ou de outra, acaba por se manter presente. Por, isso, mais cedo ou
mais tarde, o individuo ou seu grupo utiliza a comida como diferencial entre eles e os outros.

Em Goias destacam-se muitos pratos, considerados tipicos, que sdo motivo de orgulho
do povo goiano. Alguns pratos, “saltaram” o rio Paranaiba e chegaram até as fronteiras do

Continente Americano, Ortencio (1978) revela que,

[...] além do ‘empaddo goiano’, do ‘arroz com pequi’ e do ‘bolo de arroz’, séo
enumerados o ‘biscoito’ e o ‘pdo de queijo’, ‘ o peixe na telha’, a ‘pamonhada’, a
‘galinhada’e a ‘guariroba’, todos pratos conhecidos e saboreados em muitos paises.
Quanto ao bolo de arroz, “é tradicional da Cidade de Goids, antiga Capital do
Estado [...] O hobby dos homens € ir ao mercado comer bolo-de-arroz, pela manha,
e ficar no bate-papo interminavel” (ORTENCIO, 1978, p.54).

Segundo Ortencio (1973), a galinhada, assim como a pamonhada, em Goids, ji ndo
sd30 mais apenas um prato ou uma iguaria, porque virou motivo de reunido social: [...] agora o
“arroz com galinha” ja tem nome definitivo: “Galinhada” [...] a galinhada era prato das
madrugadas de Sdbado da Aleluia, preparada geralmente com frango roubado do vizinho
distraido.

Ziraldo, fundador do Jornal O Pasquim, em S3o Paulo, quando visitou Goidnia na
década de 1970, ficou encantado quando comeu o arroz com galinha e, a seu respeito, assim

pronunciou:

Comer bem. Vocés vao se encher de ler dica minha sobre Goias, neste nimero Tou
pior do que Jaguar, quando volta de Sao Paulo. [...] Mas, vou contar pra vocés:
vibrei! Falei por ai na tal de galinhada. Pois quem falou que Goids ndo tem prato
tipico? J4 comeram galinhada? Entdo, ndo comeram nada. Tem que ser servida de
madrugada, assim, no meio do porre. E uma canja sem caldo. Ou seja: um arroz
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bem cozido, branquinho, cheio de pedacos inteiros de galinha, linguicinha bem
apimentada, uns cheiros e uns temperos de endoidar frade alemao. Deve ser servida
ainda saindo fumaga, e vocé come até ficar meio parado. “Depois, pode enfiar a
cara na cachaca ou na cerveja, de novo, que dad pra outra virada”. (Jornal o
Pasquim, em junho de 1973).

Esse elogio foi inserido na citagdo no texto Galinhada na obra Cozinha Goiana, a
partir da 4* edicdo, 2000, p. 432, confirmando, mais uma vez que o prato “galinhada” tem
tradi¢do, porque além do sabor, possui uma histdria, e € justamente isso 0 que mais interessa.

Ortencio, diz que ndo existe em lugar algum do Brasil, a famosa “Galinhada” apenas
em Goids: “O que existe 14 fora € arroz com galinha”. Em 1978, foi realizado, em Goiania, um

concurso, para premiar a melhor galinhada:

[...] promovemos um concurso para uma galinhada criativa, com os trés, entdo
famosos, cozinheiros: o professor, folclorista Alvaro Catelan, professor de
literatura, poeta e artista plastico Aldair da Silveira Aires e poeta Aidenor Aires. As
provas se deram na minha casa, na do Miguel Jorge e a finalissima, na casa da
Yéda Schmaltz. Por coincidéncia, estavam aqui com uma peca teatral, Fernanda
Montenegro e Fernando Torres, que foram convidados a participar da comissdo
julgadora, com Bernardo Elis, Ursulino Ledo e Siron Franco. Venceu o cozinheiro
Aldair, por ser mais criativo, ter decorado a travessa com folhas de cebolinha, salsa
e tirinhas vermelhas de tomate e pimentdo, colocando, artisticamente, tomatinhos
de tapera e pimentas-bode inteiras, sem curtir. (ORTENCIO, 2003, p.10).

Ortencio relata em sua cronica com o titulo Galinha de bronze:

[...] A galinhada de visual gustativo superenriquecida de vegetais culindrios, a partir
de 1974 € prato goianiense. Existia galinhada, sim, mas uma espécie de canja de
parturiente; a mulher, quando dava a luz, ficava de resguardo 40 dias, e consumia 40
galinhas gordas metade no almogo e metade na janta... [...] Siron Franco, no
arremate do julgamento, entusiasmado como sempre, prometeu criar a Galinha de
Bronze, para perpetuar a criacdo da galinhada... [...] e o poleiro do troféu serd na
sede da Comissdo Goiana de Folclore, no Instituto Histérico e Geografico de Goids
(ORTENCIO, 2003, p.10)

Nos rituais de comensalidade, como ocorreu no referido concurso destacam-se a
camaradagem, a intimidade e os elos entre os participantes, catalisadores que estimulam,
dinamizam e incentivam as relacdes entre as pessoas presentes. Nesse sentido DaMatta afirma

que

[...] hd, no Brasil, certos alimentos ou pratos que abrem uma brecha definitiva no
mundo didrio, engendrando ocasides em que as relagdes sociais devem ser
saboreadas e prazerosamente desfrutadas o as idas que elas estdo celebrando. E de
modo tdo intenso que ndo se sabe, no fim, se foi a ida que celebrou as reac¢des
sociais, estando a servico delas, ou se foram os elos de parentesco, compadrio e
amizade que estiveram a servico da boa mesa (DAMATTA, 1986, p.54).



72

Segundo DaMatta (1986), “certos alimentos ou pratos abrem uma brecha definitiva no
mundo didrio”, pode-se perceber que a cultura de um lugar fica perfeitamente demonstrada
por seus pratos, seus ingredientes e por sua culindria.

Para Ortencio a compreensdo do lugar e do tempo da culindria goiana no imaginario
sobre os goianos ndo € a intencdo apenas de contar histéria de Goids a partir deste ponto de
vista, o autor procurou compreender a consolidacdo dos habitos alimentares em Goids, através
de determinadas histdrias e simbolos especificos nas receitas dos pratos tradicionais que, por
sua vez, auxiliaram na composi¢do da marca de goianidade.

As receitas das comidas de sal sdo variadas e para todos os gostos. No Estado de Goiéds
encontra-se varios tipos de comidas tipicas, como: peixe na telha, o arroz com pequi (fruta
silvestre aromadtica), arroz com guariroba (espécie de palmito amargo), empaddes (feitos com
frango, carne de porco, lingiiica, guariroba, queijo e molho), porco a pururuca (leitdo assado
com a pele bem tostada e seca) e arroz com sua (com espinhaco do porco), sdo receitas de
deixar na memoria em que teve oportunidade de prova-las.

O pequi é o simbolo, carro-chefe da culindria goiana. Em qualquer lugar do Brasil,
quando se fala em pequi, lembra-se de Goids. Aqui o pequi € usado em todo prato culinério:
refogado em caldo grosso, no arroz, na carne, na galinhada, na pamonha, no pastel, no frango,
em conservas, na farofa, como 6leo e p6 para condimentos, em licores, em sabao e até doce de
pequi. Portanto, o pequi é uma comida regional, que reflete a imagem da goianidade, ou seja,

da identidade social goiana.

Figura 21: Pequi — Foto Nelson Santos

A receita do “Arroz com pequi” estd registrada por Ortencio, na 1* edi¢do “A Cozinha

Goiana-Estudo e receitudrio-1967”,
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[...] o seguinte modo de fazer: Refoga-se o pequi com sal, alho, cebola e pimenta do
reino. Por dgua e deixd-lo cozinhar até secar. Adicionar o arroz e refogd-lo bem.
Colocar dgua e deixar cozinharem, juntos. Usa-se também comer o pequi apenas
refogado, com bastante caldo ou molho grosso, como mistura para o arroz, ji no
prato (ORTENCIO, 1967, p. 199).

Figura 22: Arroz com pequi — Foto Nelson Santos

Esta receita pode ser vista como evidéncia de que as tradi¢des sdo traduzidas pelos
processos sociais através do tempo e o que se conserva sdo referenciais. Na cozinha goiana
este referencial se trata do “arroz com o pequi”, os modos de preparo e uso sao (re)inventados
pelo gosto de cada cozinheiro. A tradi¢do deste prato regional vem sendo ampliada ao longo
do tempo pela criatividade, pois inovar o tempero, acrescentar ingredientes como, por
exemplo: o frango e a guariroba, representam mutabilidades das tradi¢des, desse modo
podemos entendé-las como atualizacdo de simbolos e praticas sociais do passado.

H4 diversas maneiras de transformar um produto em cultura. A culindria é uma delas,
com seus pratos tipicos que definem a identidade regional. Na cozinha goiana, por exemplo,
se produz e se consome pratos tipicos como o arroz com pequi, a maria-isabel, o empadao, a

galinhada e a pamonhada.
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Em Goids, alguns habitos persistiram e persistem até hoje, principalmente em regides
distantes das cidades, por exemplo, no caso da distribuicdao de géneros alimenticios. “Quando
matava um boi, geralmente o proprietdrio, apds suprir sua familia, distribuia ou vendia a carne
aos seus vizinhos”. Entdo, a carne fresca era comida fartamente. Depois a carne passava a ser
salgada, tornado-se a carne seca, que durava muito tempo: Surgindo assim um prato

conhecido em Goids por “arroz maria isabel”,

[...] carne seca, bem seca, picada fininha. Fritar a carne quase até torra-la. Refogar o
arroz com a carne. Usa-se ao fritar a carne colocar rodelas de limdo galego, sem
amassar. H4 quem goste de coloracdo usa acafrdo para amarelar, ou tomate bem
maduro para avermelhar. Além de a receita constar em todas as edi¢des da Cozinha
Goiana — Estudo e receitudrio, o autor também deu um destaque especial nessa
iguaria em um texto maria isabel (ORTENCIO, 1967, p. 109).

Maria isabel é um prato tipicamente goiano. Para quem gosta de carne e arroz € um
prato formidavel.

Pamonhas: A pamonha foi criada pelos indios tupi, que inventaram a pamonha com o
nome de pumu-nd. Eles comiam de milho verde misturado com leite coco, manteiga e erva-
doce. Foram os brancos que acrescentaram queijo, linguiga, canela e outros ingredientes.

Ninguém faz pamonhas tdo boas, tdo variadas com em Goids. (Almeida apud

Ortencio, 1967), diz:

[...] “No tempo de milho verde, aparecem as pamonhas, guloseimas regionais muito
apetecidas, idénticas aos tamales mexicanos. Cozidas, ou fritas, sdo as pamonhas
feitas de milho ralado, peneirado ou ndo, escaldado com gordura quente, é posto a
cozinhar envolto em folhas de milho verde, depois de temperado com sal, com ou
sem pimenta, com ou sem carne picada ou peixe. Depois de cozidas, também se usa
cortar essas pamonhas em fatias e fritd-las na gordura” (ALMEIDA apud
HORTENCIO, 1967, p. 125).

Carvalho (1966:43) registrou o menu “Jantar (para oito pessoas) a receita do prato,
Pato na laranja com Pamonha Frita Goiana.

A receita da pamonha frita goiana:

[...] 8 espigas de milho verde raladas em ralo grosso, 2 ovos inteiros, 1 colher de
sopa, rasa, de acucar, 1 boa pitada de sal. a) Misturar muito bem os ingredientes
todos (ndo € preciso bater). b) Fritar na manteiga, as colheradas, fazendo bolinhos
dourados. Notas importantes: 1) As espigas de milho ndo podem estar molhadas, ou
ter sido guardadas na geladeira. Devem estar perfeitamente secas. Se estiverem
umidas, os bolinhos “abrem” no processo da fritura. 2) Se ndo houver milho verde
na ocasido, pode-se servir o pato com molho indicado e um pao-de-16 de laranja
(CARVALHO, 1966, p.58).
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Ortencio (1967), a pamonha frita mais gostosa ndo € a dessa receita; a melhor é pegar
a pamonha cozida, amanhecida, cortid-la em pedacos e fritd-los na hora do café, que pamonha
frita com café € um negdcio!.... “Para a pamonha ficar 100% mesmo € necessério que o milho
usado seja colhido no dia”.

Empadao goiano — O prato leva no sobrenome as marcas de sua origem.
Originalmente, tinha 36 centimetro de didmetro, bem maior que um prato comum, o que dava
bem para reched-lo com coxas de frango inteiras. A massa original leva farinha de trigo,
banha de porco, sal e ovos. No recheio, agregam-se queijo, ovos cozidos, azeitona, pimenta-
de-cheiro, carne de porco em pedacos, coxa de frango inteira, pedacos de lingiiica e guariroba.

Essa receita € tradicional da Cidade de Goias.

Figura 23: Empaddo Goiano — Foto Nelson Santos

Lacerda (1967) disse que a empada goiana ou empaddo de Goids, € o carro-chefe da
cozinha goiana. Prato para dias especiais, pela dificuldade de sua confec¢do. Sdo dois dias de

preparagdo, confira na receita abaixo.
Empadao ou Empada Goiana a Regina Lacerda

Ingredientes
Para a massa ( a ser preparada no primeiro dia): para 1 quilo de farinha de trigo, 40 colheres

de banha de porco — ndo € toucinho, é banha mesmo; 4 ovos, 1 copo de salmoura.

Modo de fazer a massa

Coloque a farinha numa gamela (é melhor para amassar); chuvisque a salmoura, revolvendo a
farinha para umedecé-la; quebre os ovos sobre a farinha, sem bater, revolvendo-a bem; va
colocando a banha as colheradas; enquanto isso, vd amassando; depois de bem amassada,

deixe descansar por 1 hora.
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Modo de abrir o folhado

Tome uma pelota da massa e abra-a com rolo de pastel em folha grande fina; enrole como
enrola uma folha de papel; outra pelota da massa, outra operacido de abrir e enrolar sobre a
primeira, sempre com o cuidado de passar banha na superficie; outra pelota, abra, unte e
enrole sobre a segunda; deixe os rolinhos descansarem até o dia seguinte, cobertos com folha

de bananeira ou um pano umido.

Ingredientes do recheio (podem ser preparados no primeiro dia):

2 colheres de farinha de trigo; 1 frango refogado e cozido com temperos: sal, alho, pimenta e
cebola; 1 quilo de lingiiica frita, mas ndo muito; 1 guariroba cozida em pedacgos pequenos; 1
duzia de ovos cozidos duros e cortados em rodelinhas; 1 queijo (conhecido como de-Minas)
cortado em cubinhos; 2 paes, amanhecidos, cortados em pedacinhos; molho de tomate ( 2
quilos de tomates bem maduros) temperado com sal, alho, cebola picadinha, pimenta-de-

cheiro (verde), azeitonas (1 lata).

Modo de abrir a massa

No segundo dia (no dia de ser servida), corte um pedaco da massa com faca, coloque no fundo
da forma e vé abrindo com os préprios dedos, deixando sobrar um pouco nas bordas; abra
bem fina em formas de barro (que sd@o melhores); reserve um rolinho de massa para as

coberturas.

Modo de rechear
Depois de todas as formas estarem preparadas, isto €, forradas, passe ao recheio. Coloque em
cada forma uma peca de cada ingrediente ja preparada antes e frio. O frango vai sem 0sso

mesmo. Cubra tudo com bastante molho. A pimenta-de-cheiro ndo pode faltar.

Cobertura

Da massa que restou, tire pedacos para a cobertura. Podem ser abertos com rolo de pastel.
Coloque a capa por cima, no diametro certo da boca da forma. Para fechar bem, revire a parte
da massa que sobrou do forro e va retorcendo junto com a da cobertura, de maneira a dar
acabamento que resulte numa torcidinha continua, a que chamam “repolego”. Depois de
todas fechadas, bata 1 gema de ovo com um pouco de leite e pincele todas. Estdo prontas para

assar. Forno quente. Deixe assando até dourar a capa (ORTENCIO, 2008, p.63-64).

Antes da década de 1930, os ingredientes normais da culindria goiana para a confeccao

de empaddes eram os derivados do porco (carne, linguica e banha), o frango os ovos, o queijo
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e guariroba. O empaddo. Até entdo, ndo levava batata inglesa. Segundo Peclat (2003), [...] o
tomate s6 entrou na composi¢do depois de 1950. [...] a guariroba, palmito amargo, foi
introduzida como iguaria no carddpio goiano pelo bandeirante Bartolomeu Bueno da Silva.

A guariroba ou gariroba ou, ainda gueroba, como comumente é chamada, é um

palmito amargo espalhado profusamente em Goids, nas terras de cultura. Ortencio (1967),

[...] o coco possui uma castanha muito gosotosa. Este palmito é largamnete
empregado aqui. E pena que se tenha de derrubar a palmeira para extrair o torete que
regula um metro mais ou menos de comprimento. Digo € pena porque as guarirobas
enfeitam muito a paisagem das fazendas. [...] Rara é a festa de roca, como as
‘folias’, os casamentos, que ndo tem a guariroba, ou como molho, ou misturada no
arroz. O tutu de feijao, nestes casos € indispensdvel, pois o molho de guariroba com
tutu de feijao vai muito bem [...] nas cidades usam-se a guariroba temperada com
massa de tomate e fazem-se também o pastel como o de palmito doce, o que se ve na
zona rural, cujo molho é sempre branco e, ndo fazem pastéis [...] hd uma certa
técnica para que a guariroba ndo se empreteje depois de cozida (ORTENCIO, 1967,
p-137).

A guariroba também pode ser utilizada para rechear frango assado, em galinhada.
Ortencio (1967) Obs.: Se quiser que a guariroba fique mais amarga, refogue na gordura bem

quente; caso deseja que fique menos amarga, refogue na gordura menos quente.

Figura 24: Guariroba — Foto Nelson Santos

Arroz-de-puta-pobre — A tradicdo oral conta que a vers@o goiana do prato foi criada
por um empresario da cidade de Rio Quente (GO). Ortencio ( 2008:7) diz que, apesar do
nome, o corte da carne € nobre, feito com filé.[...] seu parente mais sofisticado ganhou o nome
de arroz-de-puta-rica. Outra histéria € que o prato teria sido criado em bordéis com sobras de

comida.
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Comida € presente, € passado, é futuro. Comida é memoria, é identidade. “Dize-me o
que comes e te direi quem és” Brillat-Savarin (1995:15). Dentro desta perspectiva, a pesquisa
de Ortencio na obra A Cozinha Goiana-Estudo e receitudrio foi desenvolvida e registrada no
receitudrio 400 pratos, alguns tipicos de Goids e outros comuns a todo o Brasil, trazem
novidades, como o acarajé goiano com ovo dentro e se toma com café, o arroz com sua (arroz
misturado com carne de porco) e o arroz com pequi. O autor empreende a busca pelas
receitas, que traduzem a memoria do lugar; recolheu receitas de pessoas idOneas pertencentes
as familias tradicionais nas diversas regides do Estado. Ortencio afirma que foi muito

criterioso na escolha das receitas, e que um prato culindrio tradicional tem que ser folclérico;

[...] “um prato culindrio precisa ser folclérico”. E explica o que é foclorico; “Tem
que ser andnimo no sentido de que ninguém sabe mais quem fez, pois ndo existe
geragdo espontdnea. Tem que ser tradicional que ser tradicional, vir ld de traz,
com cheiro de museu. Tem que ser coletivo, ndo adianta so eu saber, e tem que ser
popular, que vem do povo”. (ORTENCIO, 2008, p.38).

Ortencio realizou a releitura das tradicionais receitas goianas, a mistura de literatura e
culindria produziu efeitos devastadores — e o autor soube tdo bem misturd-las que a partir dai

surgiu o receitudrio em forma goiana de exaltacao literdria do de — comer, vejam o receitudrio.
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COMIDAS DE SAL

Desenhos: Maria Guilhermina

1% edicao - 1967
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COMIDAS DE SAL - 109 receitas

Aboborinha com ovo; Acarajé goiano; Almdndega batida; Angu de milho verde (curau);
Arroz com entrecosto (costelinha de porco); Arroz com galinha; Arroz com guariroba sem
amargo; Arroz com pequi; Arroz com pequi e carne; Arroz com sud; Arroz delicia; Arroz de
puta pobre; Bacalhau do Garibaldi, Beiju; Beldroega e mata-compadre; Bolo de macarrao;
Buré (puré?) de milho verde; Cabeca de bode; Cambuquira; Cambuquira de melancia; Cariru
de porco (omelete); Cariru de porco (omelete) n°. 2; Cariru de porco (sopa); Carne de panela
ou enrolada; Carne no surrdo de piacaba; Casadinhos (arroz com feijao); Chambaril; Conserva
de pequi; Couve no arroz; Cuz-cuz; Disco voador; Empadao; Empadao n°. 2; Empadao n°. 3;
Enrolado de queijo; Escaldado; Farinha fofa; Farofa de ovo com acucar; Farofa de pequi;
Farofa para churrasco; Feijao caipira; Feijdo escaldado; Feijao frito; Feijdo galoado; Feijao
tropeiro; Feijoada goiana; Flamengo; Folhas novas de tomateiro; Frango, angu de milho verde
e quiabo; Frango caldeado; Frango sé na gordura; Frigideirada de maxixes; Frigideirada de
umbigo de bananeira; Inhoque de mandioca; Lingua do Garibaldi; Macarronada assada;
Macarronada goiana; Mandioca com entrecosto (costelinha de porco); Mandioca frita com
queijo; Maria isabel ou arroz sirigado; Mexido; Milho assado na palha; Molho de guariroba;
Molho de mamao verde; Molho de tomatinho (horta ou tapera); Molho de vilao; Molho para
churrasco; Molho pardo; Molho pardo n°. 2; Munguzd goiano; Mursela; Olha ou cozido;
Omelete de guariroba; Ora-pro-nobis; Pacoca; Palmito de tucum; Pamonha assada; Pamonha
cozida ou pamonhada; Pamonha de pequi; Pamonha de pimenta; Pamonha frita; Pamonha
frita de massa crua; Pao Pereira; Pastela; Pastelao; Pastel de guariroba; Pastel de milho verde;
Pastelinho; Peitudo; Pelota ou pelotdo; Pequis inteiro em conserva; Pequis lavrados em
conserva; Pingo de amor; Precancho; Quibebe; Quibe recheado com ovo; Refogadinho de
milho verde; Sopa de parturiente; Sopa de quirela; Sururuca ou peitudo; Tigelada; Tigelada de
guariroba; Tigelada de umbigo de bananeira; Tira-jejum; Torresmos com ovos; Torta de

mandioca; Torta de palmito; Torta comercial; Vitamina J K (para inverno).
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DOCES E QUITANDAS - 186 receitas

Alfenim; Alfenim n°. 2; Ambrosdo; Ambrosia; Ambrosia de coco; Ameixa de queijo; Ameixa
de queijo n°. 2; Arroz doce com pequi; Baba de mocga; Bérem; Bérem n°. 2; Biscoito calcinado
de polvilho; Biscoito Carrijo; Biscoito de bicarbonato; Biscoito de clara; Biscoito de cortica;
Biscoito de doce; Biscoito de doce: quebra-quebra; Biscoito de farinha de milho; Biscoito de
farinha de milho n°. 2; Biscoito de fubd de canjica: para doentes; Biscoito de goma, peta,
pipoca, mentira ou polvilho; Biscoito de nata; Biscoito de queijo; Biscoito de queijo n°. 2;
Biscoito de queijo n°. 3; Biscoito de queijo n°. 4; Biscoito de queijo n°. 5; Biscoito frito de
polvilho; Biscoito de fubaquete; Biscoito Santa Clara; Bolacha ddgua; Bolacha de coco;
Bolacha de manteiga; Bolacha econdmica; Bolachinha; Bolinho da Vové; Bolinho frito de
fuba; Bolo amarelo; Bolo “baiano de Goias”; Bolo de arroz; Bolo de arroz n°. 2; Bolo de
cozinha; Bolo de fubd; Bolo de fuba n°. 2; Bolo de fuba mimoso (de canjica); Bolo de
mandioca; Bolo de mandioca n°. 2; Bolo de mel; Bolo de melado; Bolo de pobre; Bolo de
polvilho; Bolo dona fris; Bolo “espera-marido”; Bolo fofo e card; Bolo frito; Bolo frito de
card; Bolo goiano, Bolo goiano n°. 2; Bolo Sao Benedito; Bolo Sao Benedito n°. 2; Bolo sem
ovo; Bombocado de mandioca; Boneca de engenho ou manué; Brevidade; Broa de farinha de
trigo; Broa de fuba de canjica; Broa de fubd de canjica n° 2; Broa de mandioca (mane pelado);
Broa de trigo; Broinha econdmica; Cabacinhas de mel; Cacarola brasileira; Canjicada;
Canjicada com doce de leite; Chourico com leite; Cidrao; Confeitos de amendoim torrado
com acucar; Creme de leite com suco de limdo; Creme de mandioca; Curau; Doce da raiz do
mamoeiro; Doce de batata doce; Doce de buriti; Doce de buriti n°. 2; Doce de cenoura; Doce
de farinha de trigo; Doce de jabuticaba madura; Doce de jabuticaba verde; Doce de jenipapo;
Doce de leite com raiz de mamoeiro; Doce de limao china (vermelho); Doce de macarrao;
Doce de mamao maduro; Doce de mamao maduro n°. 2; Doce mamao maduro n°. 3; Doce de
mamao recheado com doce de leite; Doce de manga; Doce de mangaba; Doce de ovos; Doce
de tomate; Doce vermelho de banana branca (prata); Flor de coco; Fruta seringa (bolo);
Furrundum; Geléia de Jabuticaba; Geléia de marmelo; Geléia de marmelo n°. 2; Geralice;
Goiabada; Limao recheado com doce de leite; Lua de mel; Mandioca com manteiga de leite e
acucar; Mané pelado; Mané pelado n°. 2; Mané pelado n°. 3; Manjar ou maminhas; Manu¢;
Manué n°. 2; Marmelada; Marmelada “Cazumba’; Marmelada comum; Marmelada de sumo;

Marmelos em calda; Melindro; Mocga de engenho; Noiva; Omelete doce; Panquecas da Ivone;



83

Pao branco; Pao branco n°. 2; Pdo de mandioca; Pao de queijo; Pao de queijo n°. 2; Pao de
queijo n°. 3; Pao de queijo n°. 4; Pao de queijo n°. 5; Pao de queijo n°. 6; Pao de queijo n°. 7;
Pao de queijo n°. 8; Pao de queijo com mandioca; Pao Luziano; Paozinho; Parara frito; Passa
de caju; Pé de moleque; Peta; Peta de farinha de milho; Petinha de polvilho; Pingo de mel;
Pipoca; Pudim; Pudim de banana; Pudim de banana n°. 2; Pudim de banana n°. 3; Pudim de
mamao verde; Pudim de mandioca; Pudim de pdo; Pudim de queijo; Pudim de queijo n°. 2;
Pudim de requeijao; Pudim de requeijao n°. 2; Quabu de massa de queijo; Quebrador;
Queijao; Queijao n°. 2; Queijo de leite; Queijo de leite n°. 2; Queijo de leite n°. 3; Rapadura
com frutas; Requeijao moreno; Requeijao requentado; Rocambole de queijo; Rosca da Arlete;
Rosca de fubd de canjica; Rosca para esperar visita; Sobremesa de bananas; Sonho; Sopa de
jenipapo; Sopa de marmelo; Sopa dourada com leite; Torta de banana; Torta de card; Torta de

moranga; Verdnica (Festa do Divino); Verdnica (Festa do Divino) n°. 2.

Figura 25: Doces em caldas — Foto Nelson Santos.

Para quem gosta de adocar o paladar, as receitas doces e quitandas do livro A Cozinha
Goiana-Estudo e receitudrio presenteia aos leitores as apreciadas receitas de doces. Em
Goids, € bastante comum encontrar doces de cascas de frutas tradicionais, como goiaba, limado
e laranja, além dos doces de frutas cristalizadas de abdbora, caju e banana.

Segundo pesquisas, o alfenim € doce exclusivo de Goids, ou mais precisamente, da
cidade de Goids. Cora Coralina (1919), na Revista Informacdo Goyana, escreveu sobre os
alfenins: “Um outro doce que se faz em Goyaz e que bem merece um registro especial é o

alfenim, o extraordindrio e delicadissimo alfenim desconhecido de qualquer outro meio”.



84

Figura 26: Alfenim — Foto Nelson Santos

Para confeccionar alfenins, a doceira tem que se escultora relampago, pois a massa,
passada do ponto, perde-se, ndo podendo ser reaproveitada devido o polvilho que é misturado

ao acgucar.

Alfenim e sua receita;

Ingredientes
Um pacote de agiicar refinado (1 quilo). Uma colher de caldo de limdo. Agua até derreter o
acticar no tacho de cobre. Ponto: Jogar uma pitada da calda num prato com 4dgua fria; se

quebrar os fios estard no ponto.

Como fazer

Despejar na tdbua ou pedra molhada e puxar quente, na mao, até estalar e ficar bem alvo.
Forrar um pano branco com polvilho. Modelar: Florzinhas, bichinhos, folhas bonecos,
chapéus, objetos, ocupando até tesoura. Levar ao sol depois de pronto por 2 horas, para ndo

cair. Fazer a noite ou pela manha. Com o calor ndo é possivel.

A marmelada de Santa Luzia: “Assim como Pirendpolis € famosa pelos seus cigarros
de palha, Luziadnia é citada pela 6tima marmelada que 14 se fabrica e que constitui um dos

seus principais produtos de exportacdo” (ORTENCIO, 1967)

Receita da “Marmelada comum”
Limpar os frutos, cortadas as partes apodrecidas, quando as hi. Partem-se os mesmos,

tirando-lhes as sementes; depois disso colocam-se os frutos em dgua fervendo, em um tacho
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de cobre, para cozer, devendo o tacho ser coberto com folhas de bananeira, afim de auxiliar o
trabalho. Logo que os frutos estdo cozidos, moles, sdo passados em mdquinas ou socados no
pildo, passando-se a massa em peneiras finas. Assim preparada a massa, pesar 500 gramas
desta e 750 de agicar. Quem desejar o doce mais acido, deve por somente 625 gramas de

7z

acucar para cada 500 gramas. Esta marmelada é mais saborosa. Depois de pesada toda a
massa e todo o actcar, trata-se de refinacdo deste pelo, método comum, até que se obtenha a
calda em ponto de bater. Pde-se entdo a massa e mexe-se a mesma até o fundo do tacho
mostrar-se limpo com a passagem da colher. Verificando isso, pde-se a marmelada em pratos
ou caixotes de madeira de Sdo José — o pinho da regido: Luziania. Receita para uma dizia de

marmelos.

Figura 27: Doce de Marmelada — Foto Nelson Santos
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BEBIDAS — REFRESCOS - VINAGRES - 32 receitas

Jacuba com farinha de mandioca; Jacuba com farinha de milho; Jacuba com garapa; Licor de
abacaxi; Licor de amendoim; Licor de jabuticaba com élcool; Licor de jabuticaba com pinga;
Licor de jenipapo élcool; Licor de jenipapo com pinga; Licor de leite; Licor de murici com
alcool; Licor de murici com pinga; Licor de pequi; Licor de vinho; Pica-pau caseiro; Pica-pau
comercial; Pinga com murici; Quentdo; Quentdo n°. 2; Quinado de jenipapo; Refresco e
picolé de marmelo; Sembereba de bocaba; Sembereba de buriti; Vinagre de abacaxi; Vinagre
de jabuticaba; Vinagre de marmelo; Vinagre de tucum; Vinho caseiro; Vinho de jabuticaba

com alcool; Vinho de jabuticaba com pinga; Vinho de jenipapo; Vinho de tucum.

As receitas dos tradicionais licores de sabores exdticos como o de murici e o de pequi,
também marcam presenca no carddpio da culindria goiana, com suas caracteristicas do
cerrado goiano.

O murici € uma fruta do campo, muito cheirosa, e que quando madura e colocada na
pinga ¢é muito apreciada em Goids. Depois do pequi o murici € a fruta mais cheirosa dos

campos e do cerrados. Quem quiser preparar o licor de murici veja a receita abaixo.

Licor de murici com pinga

Um litro e meio de pinga branca. Um litro de frutas de murici maduras. Deixar em infusdo por
15 dias. Fazer a calda com um quilo e meio de acucar cristal. Deixar esfriar a calda de um dia
para o outro. Coar a infusdo num pano, espremendo. Adicionar a calda. Colocar algoddao num
funil e filtrar tudo. Pode ser usado imediatamente. Gelado € uma delicia. Pode usar dlcool em

vez de pinga, necessitando, para isso enfraquecé-lo. (ORTENCIO, 1967, p.286).

Licor de pequi

Para um litro de dlcool, um litro de pequis bem maduros e carnudos. Meio litro de dlcool.
Deixar em maceracdo durante 10 a 15 dias. Depois, passar por peneira. Obtem-se, assim o
alcoolato. 600 gramas de agucar cristal em um litro d’dgua, até ficar em ponto de xarope
(ferver até obter o ponto). Em seguida, fora do fogo, adicionar o outro meio litro de alcool
puro. Mexer sempre. Depois adicionar o alcoolato de pequi. Acrescentar um litro ddgua,

sempre mexendo até ficar bem homogéneo (ORTENCIO, 1967, p.286).
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CACA - 36 receitas

Almondegas silvestres; Cacas em geral; Caititu assado; Capivara; Capivara ao espeto;
Capivara no borralho; Costeletas de capivaras recheadas; Farofa de tatu; Figado de anta,
assado; Filé de lombo de queixada; Guisado de mitdos de veado; Jacuba de leite com carne
de caca; Jacu ou mutum fritos; Jad na brasa; Paca assada; Paca assada n°. 2; Paca assada n°. 3;
Paca recheada com guariroba, no moquém; Pacoca de cacas em geral; Pacoca de anta com
rapadura; Pacoca salgada de anta; Pas de tamandud-bandeira; Pdssaros na gordura; Pato
selvagem; Perdiz com manteiga de leite; Perdiz no leite; Perdiz no vinho; Pernil de mateiro;
Pombas ao molho; Pomba do bando ao dleo e alho; Pombas no espeto; Pred com inhame;

Tatu ao forno; Tatu assado; Veado assado; Veado moqueado.

A caga é proibida, mas como esse trabalho trata também da historia da alimentacdo em
Goids na década de 1960, foram estas receitas registradas antes da proibi¢do. Atualmente ha
varios criatorios e restaurantes que servem carnes de cacas.

O estado de Goids € um dos mais ricos em caga e pesca, da Federacdo. A beleza do rio
Araguaia é um atrativo internacional. Como ndo estamos cuidando de um trabalho de caca e
pesca e sim de um estudo sobre a cozinha goiana, vamos limitar-nos apenas com alguns
registros e deixar que o leitor tome melhor proveito na parte da alimentacdo de Goids, em

1967, que € o que interessa.

Paca: a melhor carne de bicho é a da paca. Quando a paca costuma a comer laranjas,
durante a temporada, ndo se deve maté-la, pois ndo hd quem consiga tirar-lhe o gosto de
laranja podre da carne. O mesmo acontece com as que se viciam comer a semente de 6leo de
copaiba ou dleo de pau.

Tatu: o tatu é prato apreciado pelas pessoas da roca. Seu maior consumo € como
farofa. Comem-se todos os tipos de tatu, embora os menos apreciados sejam o peba e o
canastra, por serem “comedores de defunto”. E os melhores e mais abundantes e no estado de

Goids, sdo o tatu-galinha, o bola, o folha, o veado, o verdadeiro e o laje.

Relacionamos a receita abaixo, por tratar-se de um prato que utiliza os ingredientes e
modo de fazer existente na década de 1967 como (guariroba e a farinha de mandioca) e

outros condimentos.
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Paca recheada com guariroba, no moquém

Para tirar a morrinha ou reima da paca, retirar uma pele que envolve o fato. Por na dgua
fervendo e raspar os pelos. Perfurar toda para entremear o tempero: pimenta bode-verde, alho,
sal a gosto, limao, pimenta do reio, 6leo, 50 gramas de gengibre cortadinho. Deixar pousar no
tempero com folhas de louro. Fazer uma farofa de guariroba (molho). Farinha de mandioca e
0 que quiser acrescentar. Encher a paca com esta farofa, costurar e se a caca nao for nova, dar
uma ferventada. Fazer um buraco na areia ou na terra, encher de brasas, e quando estiver bem
quente, retirar as brasas, colocar a paca embrulhada com folhas de bananeira ou coqueiro e
cobrir com o borralho. Deixar por uma hora ou mais dependendo da caloria, da qualidade da

lenha que produziu as brasas. Servir (ORTENCIO, 1967, p.300).

Modo de fazer o molho de guariroba para o recheio

Descasque bem a guariroba. Corte em fatias finas as partes moles. De uma fervura para sair
um pouco o amargo. Escorrer. Afogue em banha fria, com alho, pimenta do reino, cebolinha e
cebola branca batida. Deixe cozinhar com um pouco de dgua. Para que a guariroba fique mais

gostosa, dobre a dose da banha (ORTENCIO, 1967, p.214).

Eis a receita do prato mais apreciados na roca “Farofa de tatu”

Pegar um tatu bola, folha, veado, galinha ou tatu verdadeiro e desfatar. Retira toda a carne e
por para ferventar bastante tempo. Na panela: gordura, sal e pimenta. Desfiar com a mao, toda
a carne e colocd-la na panela. Cortar dentes de alho ao meio e adicionar, retirando-os assim
que se fritem. Por rodelas de cebola e esperar que amolecam. Jogar farinha de mandioca, aos

poucos, ir mexendo sempre até a coloracao desejada (ORTENCIO, 1967, p.297).
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PESCA - 37 receitas

Arraia “a francesa”; Doce de ovos de tartaruga; Escabeche goiano; Ensopado de piranhas
(emergéncia); Gemada de ovos de tartaruga; Jacaré; Jacuba de ovos de tartaruga; Molho de
tartaruga; Moqueca do Maia; Oleo de ovos de tartaruga; Ovos de tartaruga para transporte;
Pacu manteiga; Panqueca de ovos de tartaruga; Peixada do Bena; Peixada do Nenzico; Peixe
assado; Peixe assado ao espeto; Peixe assado do Amaury; Peixe cozido; Peixe de molho;
Peixe do Indio (peixada); Peixe ensopado; Peixe frito; Peixe frito n°. 2; Peixe frito em molho;
Peixe moqueado in natura; Peixe moqueado na cava; Peixe na brasa; Peixe recheado; Peixe
sem 4gua; Pirdo de “piau da cabega gorda”; Puxa de ovos de tartaruga; Quebra-jejum de
mandis; Quibe de peixe; Tartaruga: processo Carajd; Tartaruga: processo Cristdo; Tucunaré

recheado, assado.

A receita do prato ‘“Peixe na Telha” foi criado em 1978, portanto, s6 pdde ser inclusa a
partir da 3* edicdo do estudo e receitudrio “Cozinha Goiana” Estudo e receitudrio que

corresponde ao ano de 1990. Hoje a receita é considerada um simbolo da goianidade.

Figura 28: Peixe na telha - Foto Nelson Santos

O Peixe na Telha merece destaque de todas estas receitas, pois, além dos ingredientes
e o modo do preparo, introduziu um novo elemento que € a telha, produzida especialmente
para tal. Os ingredientes de uma receita podem variar, mas no caso do Peixe na Telha é

diferente, pois tem propriedade, origem e tradi¢do, como destaca Ortencio:
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Em 1978, quando o professor Aldair Aires montou seu restaurante o Forno de
Barro, querendo descobrir uma maneira para servir o prato de peixe (peixada)
servido a mesa da mesma forma da feijoada permanecendo quente. Eu argumentei:
se o peixe é comprido, vamos pdr ele numa telha. Entdo fabriquei as telhas (em
minha cerdmica) e fechando as extremidades, antes de queima-las. O teste foi feito
com sucesso. O povo pensa que o peixe é feito na telha. Ndo é. E feita uma peixada,
colocadas as postas na telha. A telha (a argila é refratdria e ndo perde o calor
facilmente). Com isso, o peixe fica borbulhando de quente até meia hora depois de
sair do forno (ORTENCIO, 2008, p. 39).

Eis a receita do famoso ‘“Peixe na telha” (prémio cheques cardapio)

Dois quilos de peixe de couro, de preferéncia o pintado ou surubim, trés quilos de tomates
bem-maduros e um quilo e meio de cebola. Dois pimentdes, um vidro de leite de coco, uma
lata de massa de tomate, um envelope de creme de cebola (para engrossar o caldo), sal
bastante cheiro-verde (salsa e cebolinha), shoyo e pimenta-bode sem curtir. Colocar as postas
disposta numa assadeira e espremer limdo de um lado e de outro. O peixe devera entrar na
panela de uma a duas horas depois de receber o caldo do limdo. Picar os ingredientes,
inclusive as pimentas e levar tudo a panela com 6leo e um pouco de dgua. Os pimentdes, para
ndo amargar o molho, ficam por dltimo, com o cheiro-verde e o creme de leite. Assim que o
molho estiver fervendo, colocar as postas do peixe que cozinhard em dez minutos. Desligar o
fogo despejar o creme de leite. Distribuir a peixada em telhas préprias (fechadas nas
extremidades), cobrir com farinha de rosca e levar ao forno para gratinar. Servir ainda em

ebuli¢do com arroz branco. Servem-se de 6 a 8 pessoas (ORTENCIO, 2008, p.40).

Peixe na Telha criado por Bariani Ortencio e Aldair da Silveira Aires, € um dos pratos
de maior sucesso do restaurante Forno de Barro, em Goiania, foi vencedor da regido Centro-
Oeste, do I Concurso Cultural, “Os Melhores Pratos do Dia”, promovidos pela Empresa
Cheques Carddpio. O Peixe na Telha, saboreado diariamente pelos goianos e por gente de
todo o Brasil, foi o primeiro colocado da regidao (ORTENCIO, 1999, p.7).

Hoje, a tradicional receita do “peixe na telha” de Ortencio, faz parte do carddpio do

Bar Gloria, no Setor Oeste, em Goiania.

3.3 O Livro: registro historico em Goias

Durante muito tempo, desde o comec¢o da colonizagdo brasileira, as poucas anotacdes
sobre alimentacgdo feita no pais estavam nos chamados livros borradores, onde os senhores de
engenho e fazendeiros costumavam anotar o que acontecia em suas propriedades, € nos

almanaques que se popularizaram nos tempos do Brasil Colonia, com hordscopos,
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informacdes sobre remédios, metereologia, conselhos sobre a conservacio de alimentos € uma

ou outra receita culinaria, Romio diz que:

Com o passar dos anos, as receitas passaram a ser trocadas quase que como uma
confidéncia. Eram, na verdade, uma espécie de propriedade de quem tivera acesso a
elas, propriedade familiar, de amizade, cuja propagacdo era controlada com zelo.
Desse modo, com a falta de informacdes facies, uma novidade saboreada em casa
de amigos invariavelmente terminava no pedido da receita — que nem sempre era
dada de boa vontade, e algumas vezes, de propdsito, ndo era dada corretamente...
(ROMIO, 2000, p. 196).

Para as mulheres, nos modestos livros de receitas que usam para cozinhar o trivial de
todo dia, a lingua das receitas é simples, com tracos de arcaismos. Certeau apud Giard
(1996:288) afirma que [...] Em cada lingua as receitas de cozinha compdem uma espécie de
texto minimo, definido por sua economia interna, sua concisdo e seu fraco grau de
equivocidade, colocados a parte os termos técnicos como “escaldar”, “refogar”, “untar” (uma
forma), “queimar” (a frigideira ou uma panela de barro), etc., o que exige um prévio
conhecimento.

O fato € que as técnicas usadas pelas cozinheiras de uma sociedade contam muito de
sua histdria — histéria que, sem saber, € renovada toda vez que repeti o trabalho cotidiano das
cozinhas, enfim, as técnicas culindrias parecem bastante estdveis, mas nem por isso deixou de
ser util, porque foi fixada bem cedo pela compilacio de receitas culindrias, herdadas da mae,
da avo, anotadas, geralmente, em cadernetas de capa dura e guardadas com ciime, como se
contivessem segredos preciosos.

Em Goias, historicamente, se cultivou a diversidade alimentar, numa sintese entre as
culturas primitivas com a superposicdo de etnias das diferentes culturas, que através da
cozinha se reafirma, portanto, como um espelho da sociedade, um microcosmo da sociedade,
uma imagem da sociedade, valores esses demonstrados pelos cadernos de receitas, cadernos
esses que para o escritor Ortencio foi fundamental em suas pesquisas, que através da coleta
nos cadernos de receitas de 16 familias tradicionais de goianas, surgiu o livro A Cozinha
Goiana-Estudo e receitudrio em 1967.

Ortencio (1967) em seu livro coloca o cotidiano com detalhes, os alimentos que eram

consumidos, explica:

[...] que comiam, como comiam, os hdbitos, as herangas alimentares e os costumes
folcléricos. No livro pode descobrir, por exemplo, do que constituia a alimentacio
dos bandeirantes paulistas que penetraram o sertdo ermo, em busca de ouro e
indios. Os artigos resgatam a propria formagdo cultural de Goids [...] muitas
supersticdes populares, como “misturar leite com manga faz mal”, sdo
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destrinchadas no plano cultural. Algumas sdo curiosas, como “comeu, garro l&,
morreu” e ‘“caldo de largatixa cura males da garganta” [..] pequi, € marca
registrada da culindria goiana, tem no livro vdrias explicacdes para a inclusdo,
como simbolo da goianidade, o préprio nome ¢é analisado em sua etimologia
(ORTENCIO, 1983, p.5).

O livro é um relato diferente, desalinhavado, encerrando uma compilacdo de vérios
fragmentos de textos de outros individuos que viveram ou sentiram a magia de Goids. O que
se come na cidade e na fazenda, nas folias do Divino, na Sexta-feira da Paixdo, as pipocas,
amendoins, batata-doce e furrundum das festas de junho.

As sensibilidades usadas no que comer e modo de fazer de cozinhar estdo no livro A
cozinha Goiana Estudo e receitudrio da obra de Ortencio, seu paraninfo o historiador
Leonardo Arroyo diz: “Cozinha Goiana vem relatar a surpreendente verdade de que existe,

realmente, uma cozinha goiana”. E continua:

Ela gira em torno do pequi — as duas constantes maiores na sua caracteristica geral,
mas se estende, também, por uma série enorme de produtos naturais que,
praticamente, ndo sdo utilizadas em outras regides. Bariani Ortencio realizou
intensa pesquisa colhendo assim um natural importante, tanto na 4rea dos pratos de
sal, com na de doces, bebidas, refrescos, caca e pesca. Seu amplo estudo, largo
acervo de dados enriquece-se o livio comum um receitudrio de primeira ordem ao
lado de aspectos pitorescos ligados diretamente a cozinha goiana. Bariani Ortencio
ainda realizou uma obra importante revivendo valores de um Brasil que estd
ameacando de perder-se principalmente no campo da culindria. Cozinha Goiana
serd um livro bastante citado e fundamental nos estudos de nossas variagdes
sociolégicas. (ARROYO, 1967).

O escritor goiano Gilberto Mendonga Teles, em seu livro Saciologia Goiana, 1982,
registrou nas paginas 101-104, a poesia “Manifesto de louvor a Cozinha Goiana A Waldomiro

Bariani Ortencio”. Teles fala das receitas tradicionais de Goids, coletadas por Ortencio:

[...] Na cozinha goiana, a fartura tem niveis e dias de festa. Ha coisas que variam no
ritmo das 4dguas e das secas. E coisas reservadas nesse espaco indeciso entre roga e
cidade. [...] O trivial... Ah! O arroz com guariroba, o arroz maria-isabel! O arroz-
de-moca-pobre, o delicia, o casadinhos, arroz feito com sud, o fulvo arroz com
pequi! E o feijao frito e pagdo, feijao-caipira ou tropeiro, tutu de arroz e feijao? E a
almondega batida, o angu-de-milho-e-quiabo? E o refogado-de-milho, a
cambuquira, o quibebe, o molho-pardo, a pagoca, o escaldado-de-farinha-de-milho,
a galinhada, a frigideira-de-umbigo-de-bananeira, o card, a tigelada-de-queijo, de
mamaio verde e chuchu, e o maxixe, o mangarito, as empadas-de-domingo, carne-
de-porco-na-lata, pamonha-de-todo jeito? Tudo isso e mais a fome da cidade e do
sertdo, tudo isso e mais o gosto da pimenta e do limdo, tudo isso, minha gente, vai
perdendo a tradicdo, vai ficando na saudade, na forma de algum refrdo, de algum
discurso eficaz que possa matar a fome comento apenas o nome das comidas de
Goids (TELES, 1982, p. 104).

Os versos trabalhados por Teles traduzem, certamente, a comprovagdo do trabalho de

pesquisa desenvolvido, pela paciéncia de Ortencio, 2 maneira de um garimpeiro, acumulou
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considerdvel acervo cultural que ninguém poderd subtrair, sobretudo em suas conotagdes
folcléricas.

ApOs conceituar cultura através do folclore, situar a tradicao culindria no contexto da
totalidade e fornecer aspectos da teoria e métodos empregados, o autor fala como usa também
um viés cultural tanto para construir como para transmitir a histéria regional através de sua
obra A Cozinha Goiana Estudo e receitudrio, considerando que, apesar de suas
especificidades, ela pode ser explicativa de elementos tais como suas receitas, que traduzem a
memoria do lugar, identidade e tradicdes culindrias através dos pratos tipicos goiano.

Percebe-se que a comida sempre deu muito que pensar. Nao hd grupo humano que nao
coma, assim como ndo hd sociedade que deixe de criar significados e simbolizar aquilo que
come, € como come. Nesse sentido, ndo existe sociedade sem linguagem, também nao €
possivel pensar em um agrupamento humano que ndo cozinhe, ou melhor, que ndo prepare e
elabore seus proprios alimentos. Desse modo, nenhum alimento é simplesmente cru e pronto,
ou mesmo unicamente cozido. Cada sociedade, também, se expressa e fala de si na maneira
como arranja a comida nas formas como faz do alimento um discurso, ou até mesmo uma
identidade.

Segundo Pesavento (2004), as identidades sdo, pelo seu lado, outro campo de pesquisa
para a Histéria Cultural. Enquanto representagdo social, a identidade é uma construgdo
simbdlica se sentido, que organiza um sistema compreensivo a partir da ideia de

pertencimento.

A identidade é uma constru¢@o imaginaria que produz a coesdo social, permitindo a
identificacdo da parte com o todo, do individuo frente a uma coletividade, e
estabelece a diferenca. A identidade € relacional, pois ela se constitui a partir da
identificacdo de uma alteridade. Frente ao eu ou ao nds do pertencimento se coloca
a estrangeiridade do outro (PESAVENTO, 2004, p.89-90).

A autora enfatiza que, por meio de a identidade explicar a relagdo que os individuos e
grupos estabelecem em suas interacoes com a realidade que o cerca. Outra possibilidade
propiciada pela identidade € entender os comportamentos coletivos no espaco € no tempo em
que sdo produzidos.

O livro A Cozinha Goiana-Estudo e receitudrio procura mostrar, através dos estudos
historicos a identidade e tradi¢do culindria, na qual se baseia a goianidade; €, muitas vezes,
uma coisa inventada. A questdo tradi¢do, a qual € passada pela memoria, € de suma
importincia no estudo de uma sociedade. O estudo da tradicdo inventada, relacionada com a
origem e a formagao social de um povo, €, portanto, justificavel, € observado por Hobsbawm,

Ranger (1997), bem como as fun¢des que uma tradi¢@o inventada teria em seu surgimento:
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Por “tradicdo inventada” entende-se um conjunto de praticas, normalmente
reguladas por regras tacita ou abertamente aceitas; tais préticas de natureza ritual ou
simbdlica, visa inculcar certos valores e normas de comportamentos através da
repeticdo, o que implica, automaticamente, uma continuidade em relagdo ao
passado. Alids, sempre que possivel, tenta-se estabelecer continuidade com um
passado histdrico apropriado (HOBSBAWM & RANGER, 1997, p.9).

Os conceitos de identidade e tradi¢do culindria, através da A Cozinha Goiana - Estudo
e receitudrio, de Ortencio, como foram descritos, anteriormente, contribuem no registro
histérico de Goids, suas receitas, inclusive, se encaixam na nocdo de patrimonio cultural
imaterial, segundo designado pela Organizacdo das Nacdes Unidas para a Educacdo, a
Ciéncia e a Cultura (UNESCO) convencdo assinada na 32* Sessdo da Conferéncia Geral da
UNESCO, em 2003.

Trata-se de um conjunto de conhecimentos, praticas e representagdes considerados por
grupos como parte de sua heranca cultural, transmitida de gerac@o a geracdo para promover
um senso de identidade e continuidade. Tradicdes orais, artes performdticas, praticas sociais,

rituais e eventos festivos estdo incluidos na lista desse tipo de patrimonio cultural.

3.3.1 Artigos de jornais sobre o autor

ARROYO, Leonardo. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular. Goiania, 24
dezembro 1967. s.p.

CARNEIRO, Edison. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Correio do Livro. Rio de
Janeiro, janeiro 1968. Jornal da Terra, s.p.

ARROYO, Leonardo. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Correio do Livro.
Goi1ania/1968. s.p.

MACHADO, Eurico de Freitas. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal A Gazeta Vitoria.
Vitéria ES, 15 de fevereiro, 1968, s.p.

s.n. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Folha de Goiaz. Goiania, 21 janeiro 1968.
P4gina Literaria, p.1.

VIANNA, Hildegardes. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal A Tarde. Salvador.
Salvador, 23 janeiro 1968. p.4.

VIANNA, Hildegardes. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular. Goiania, 18
fevereiro 1968. Suplemento Literdrio (Transcrito no Jornal A Tarde do dia 23 de janeiro
1968) n.170, p.15.

ENEIDA. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Didrio de Noticias Rio de Janeiro. Rio
de janeiro, 16 marco 1968. 2° secao, p.2.
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MORALIS, Frederico. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Didrio de Noticias Rio de
Janeiro. Rio de janeiro, 16 marco 1968 2* secdo, p.3.

ALMEIDA, Renato. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular. Goiania, 31 marco
1968. Suplemento Literédrio n.176 s.p.

FLEURY, Maria de Paula de Godoy. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular.
Goiania, 31 marco 1968. Suplemento Literario, n.176. s.p.

SPALDING, Walter. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal do Commércio. Porto Alegre,
04 abril 1968. p.7.

ALCANTARA, Nelson de. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal do Commércio Rio de
Janeiro. Rio, 08 abril 1968. s.p.

CHEIM, Maria Helena. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Folha de Goiaz. Goiania,
21 abril 1968. p.2

s.n. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal de Letras. Rio de Janeiro, abril 1968. p.2.

FARIAS, Domiciano de. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular. Goiania, 03
maio 1968. p.1.

CAVALCANTE, Waldemar. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal do Rio de Janeiro.
Rio, 12 junho 1968. Jornal Literério s.p.

BRANDAO, A. Bariani Ortencio Cozinha Goiana. Jornal da Regido Andradina. Andradina-
SP, 18 julho 1968. s.p.

s.n. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Folha de Goiaz. Goiania, 21 julho 1968.
Péagina Literdria, s.p.

CAVALCANTI, Waldemar. Bariani Ortencio. Dicionéario da Terra do Povo e a Medicina
Caseira (Folclore). Jornal do Rio de Janeiro. Rio, 18 agosto 1968. s.p.

JORGE, Miguel. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular, Goiania, 03 janeiro
1981. Suplemento Cultural, p.2.

OLINTO, Antbnio. Barian Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Folha de Goiaz. Goiania, 10
janeiro 1981. Ano I, n. 8 p.7.

s.n. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular. Goiania, 15 janeiro 1981. s.p.
s.n. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Opg¢do. Goiania-GO, 15 janeiro 1981. p. 15.

s.n. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Estado de Sdo Paulo. S Paulo, 16 janeiro
1981. Educacio & Cultura, p.12.

ALMEIDA, Nelly Alves de. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular. Goiania,
17 janeiro 1981. Suplemento Cultural, p. 3.
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s.n. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular. Goiania, 17 janeiro 1981.s.p.

ELIS, Bernardo. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Folha de Goiaz. Goiania, 17
janeiro 1981. Suplemento Cultural, Ano I, n. 1 p.2.

LIMA, Abdias. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Tribuna do Ceard. Fortaleza, 19
janeiro 1981. p.6.

s.n. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Folha da Tarde Sédo Paulo. S.Paulo, 22 janeiro
1981. p.25.

s.n. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Folha de Goiaz. Goiania, 24 janeiro 1981.

s.n. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Classe Brasilia. Brasilia, 24 janeiro
1981. Ano V, n. 46/47.

JUNIOR, Geraldo Sesso. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal CLIO. Sio Paulo, 24
janeiro 1981. Noticioso Bimestral da Academia Paulistana da Historia Sdo Paulo.

GUARINON, Luiz. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Canto do Recanto. Sdo
Paulo. S.Paulo, fevereiro 1981. n. 1 p.2/3.

ALBUQUERQUE, Paulo Medeiros e. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular.
Goiania, 07 fevereiro 1981. s.p.

PIMENTEL, Roberto. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Folha de Goiaz. Goiania, 21
marco 1981. s.p.

JORGE, Miguel. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular. Goiania, 04 abril
1981. Suplemento Cultural, n.263, p.5.

ROSA, Joaquim. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Folha de Goiaz. Goiania, 04 abril
1981. s.p.

JOSE, Maria. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular. Goiania, 08 abril 1981.
p.17.

GUARINON, Luiz. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Canto do Recanto Sdo
Paulo. S. Paulo maio/1981. s.p.

PIMENTEL, Roberto. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Folha de Goidz. Goiania, 22
agosto 1981. s.p.

s.n. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular. Goiania, 09 junho 1985. Revista de
Teve, p.5

LEAO, Lilian. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana, Diciondrio do Brasil Central e Medicina
Popular do Centro-Oeste. Jornal Aqui. Goiania, 1987. p.33.

LISBOA, Antonio. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular. Goiania, 25
novembro 1992. p.5.
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s.n. Bariani Ortencio. Trilogia. Cozinha Goiana, Dicionario do Brasil Central, Medicina
Popular do Centro-Oeste. Jornal Folha de Goids. Goiania, 22 a 28 de janeiro 1994. Cadeira
de Balanco. Top Variedades, p. 2 b.

BEZERRA, Valbene. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana, Diciondrio do Brasil Central e
Medicina Popular do Centro - Oeste. Jornal O Popular. Goiania, 28 fevereiro 1995. c2, p 4.

DUARTE, Laftson. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular. Goiania, 11 margo
1995.p 8

NOGUEIRA, Wilson Cavalcante. Bariani Ortencio. Medicina Popular do Centro-Oeste.
Jornal O Popular. Goiania, 01 abril 1995. p 12.

FERNANDES, Mantovani. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal O Popular. Goiania, 09
abril 1995.¢c2,p 2.

SEABRA, Roberto. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana, Dicionario do Brasil Central,

Medicina Popular do Centro-Oeste. Jornal Livros & Cultura Orgdo da Camara do Livro do
Brasil Central. Brasilia, novembro 1996. n. 16, 1* ed, p. 3.

3.3.2 Artigos de revistas sobre o autor

Ortencio. Revista Almanaque do Pensamento Astrolégico-Literdrio. 1968. p. 56.
s.n. Bariani Ortencio. Revistas Odsis. Goiania, junho/1968. p.32.
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s.n. Bariani Ortencio. Diciondrio do Brasil Central. Revista Informativo FGV. Fundagdo
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s.n. Bariani Ortencio. Presenca Revista Mensal. Goiania/1986. Ano. p.31.
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s.n. Bariani Ortencio. Revista Brasil llustrada. Goidnia, maio-junho/86. Ano II, n.16 p.11.
s.n. Bariani Ortencio. Revista do Country. Goiania, agosto/1988. Ano 11. n.13 p.34.
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sertdo e Diciondrio do Brasil Central. Revista Nacional. Goiania, 1983. n. 241, p.5

BERNARDES, Carmo. Bariani Ortencio. Diciondrio do Brasil Central ¢ Vao dos Angicos.
Revista Nacional. Goiania, 1983. n. 233, p.6.

PIMENTEL, Roberto. Bariani Ortencio. For¢a da terra, Cozinha Goiana e Dicionario do
Brasil Central. Revista Nacional. Goiania, 1983. n. 234, p.7.
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Gastronomia. Margo-abril/88. Ano I n.1 p.17.
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ELIS, Bernardo. Bariani Ortencio. Cozinha Goiana. Jornal Suplemento Literdrio. Goiania, 10
dezembro 1967. n 160.
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FILHO, Odylo Costa. Algumas apreciacoes sobre a edicdo anterior. Cozinha Goiana 2* ed.
Bariani Ortencio. Goiania: Editora Oriente, 1980. p. 385.

HOLLANDA, Aurélio Buarque de. Algumas apreciagcées sobre a edi¢cdo anterior. Cozinha
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CONSIDERA COES FINAIS

Analisando a histéria da Cozinha Goiana, foi possivel observar um lento despontar de
uma culindria iniciada no século XVIII que, ao longo do tempo, adquiriu um caréter
identitério.

As tradi¢des culinarias de uma regido, de uma cidade ou de um povo, podem trazer
desenvolvimento, lucro e reconhecimento a populacdo local, assim, a cozinha goiana deve
tornar-se destaque e alvo de pesquisa mais detalhadas. Fatores como avango tecnoldgico,
transformagdes econdmicas, acordos politicos e miscigenagdo cultural, levam as sociedades,
inclusive a goiana, a sofrerem transicdes em diversos aspectos, dentre outros, o da culinéria.
Dai a busca em resgatar e manter origens, ressaltar e resplandecer hdbitos e costumes
alimentares como uma necessidade vital.

As tradi¢Oes culindrias goianas vém sendo alvo de interesse de determinados grupos
sociais, pois hoje os investimentos na drea de Turismo cresceram bastante e, com isso, 0O
nimero de restaurantes que servem comidas tipicas vem aumentando.

Os procedimentos necessdrios, os ingredientes indispensaveis, o tempo de preparo sao
de conhecimento da populacdo local e ndo podem implicar em esquecimento, afinal o modo
de preparo desses alimentos estd diretamente ligado a tradicao.

Desta forma, faz-se necessério, por parte de pesquisadores e tedricos desse campo
temdtico da histdria cultural, que € a culindria, ressaltarem a importdncia em manter esses
pratos em restaurantes e até em residéncias que tenham condicdes de reproduzi-lo e, assim,
perpetuar uma prética que vem de tempos antigos. E a cozinha caseira que reproduz mais
fielmente os costumes culindrios de um povo. Assim também poderia ser oferecida aos que
retornam aos seus lugares de origem para provar os sabores de sua infancia, mantidos pela
memoria, que permaneceram no gosto, serdo relembrados pelo odor e sabor caracteristicos.
Os pratos tipicos também sdo alvos de destaque nas festas regionais, sejam elas de cunho
religioso ou em ocasides sociais, como casamentos, aniversarios, etc.

O hébito de alimentacdo em Goids, que incluia nas refei¢des, peixes, caga, arroz com
pequi, galinhada, pamonhada, empaddo e comidas caseiras apreendidas de geracao em

geracdo, estd sendo substituido pelas comidas de esquina. A questdo nio é a mudanga ou falta
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de tempo porque o tempo ndao mudou, mas as prioridades dadas a esse tempo. O que estd
mudado na culindria € que a produgdo de alguns pratos exige tempo, paciéncia e sabedoria
para saber o que cada preparagdo do alimento exige, tal como acontece na agricultura, onde o
lavrador que ara a terra joga a semente e aguarda o tempo agir. Isso faz lembrar que o
costume designa o hébito, ou seja, préticas rotineiras que se transformam em tradicao.

Isso porque a tradicdo ndo nos é ensinada, mas transmitida através do convivio, da
experiéncia cotidiana, isto €, do modo de falar, de andar, de comer, de preparar uma comida,
como um conjunto de saberes. Apesar do termo tradi¢do ser, algumas vezes, mal-interpretado
como produto de um impulso meramente conservador, ultrapassado e anacrénico, o que se
observa € que a tradi¢cao é um elemento transformador da dinamica cultural.

O importante de toda esta andlise € a certeza de que a culindria é uma arte, mas uma
arte fundamentada na tradicao, no afeto, no sentimento de reconhecimento. A colocagdo de
ingredientes em uma gamela ou em grande bacia alquimica mistura, para além dos
ingredientes, sentimentos de aventura, alegria, ousadia, paixdo, seguranca e confianca, de
onde saem formulas mégicas e receitas que fortalecem os lagcos e estabelecem confianca para
discutir temas delicados.

A cozinha € o lugar do fogdo, do fogareiro, do forno quente, do afeto, e suscita troca
de saberes, generosidade e empatia: passou no vestibular, € agraciado com uma verdadeira
galinhada, peixe na telha e compotas de doces ou doces cristalizados e tortas; ficou doente,
merece uma canjinha bem quente; fez aniversario, seu prato favorito é oferecido. “[...] No
centro desses sonhos, aparece muitas vezes, a cozinha, aquele “compartimento quente” onde a
familia se retne, teatro de operacdes das “artes de fazer” e da mais necessdria entre elas, “a
arte de nutrir” (CERTEAU apud GIARD, 2002:207).

As mulheres predominaram na arte de cozinhar, pois, observando a cozinha goiana
ndo se pode deixar de notar o papel fundamental da mulher em seus domicilios urbanos da
segunda metade do século XVIII e primeiras décadas do século XIX, percebe-se a
predominincia de um universo feminino caracteristicamente urbano como titular. Além de
cuidar da casa, passou a auxiliar no aumento da renda familiar com a fabrica¢do do empadao
goiano, doces e outros produtos.

Os estudos e pesquisas, de maneira investigativa acerca das transformacgdes
alimentares contido no modo de preparo dentro cada sociedade, sé se tornou possivel
mediante uma andlise integral dos conhecimentos da cultura goiana fornecidos com requinte
de classificacdo pelo escritor, folclorista e conhecedor das peculiaridades goianas, Bariani

Ortencio.
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Do entendimento da importancia da alimentagdo, e de como ela traduz, detalha e
esmilca uma cultura até as curiosidades e peripécias de um povo goiano. Estd na raiz de todo
o conhecimento que rodeia este tema, que € Ortencio, em suas obras e um olhar atento
sedento de busca e defesa a imprescindivel alimentagdo da cultura de um povo e que norteia

sua identidade.



GLOSSARIO

Alfenim - doce de origem arabe, trazido ao Brasil pelos Portugueses, feito com puro agtcar e
dgua: a massa branquissima € recortada na forma desejada, resultando em doces decorativos e

muito originais: € hoje tipico da regido do Estado.
Alua - refresco curtido com cascas de abacaxi, agtcar e dgua.

Aguidar — recipiente de uso domestico feito de barro ou metal, baixo, semelhante a um cone

invertido.

Boneca — doce de engenho. Moca de engenho. Embrulhinho amarrado com alguma coisa

dentro.
Cambugquira — refogado dos brotos da aboboreira, descascados, para sair o juga.

Chambaril — mocotés de gado cozidos e servidos com pirdo do mesmo caldo e farinha de

mandioca.
Furrundum - cidra ralada na calda de rapadura, temperado com jenjibre e cravo moido.

Geralice — queijo fresco cortadinho, agucar, canela e farinha de milho, tudo mexido na

frigideira untada com manteiga de leite.
Jacuba — mingau feito com farinha de mandioca, dgua ou leite, ag¢tcar ou mel,

Manué - bolo de mandioca puba, com aguicar, manteiga de leite, queijo ralado, voos,

colocado em forminhas e forno quente; Manué também € o nome da boneca-de-engenho.
Melindro — doce de mamao verde, em fitas e enfiada na linha, em forma de rolinhos.
Moquém — grade de varas utilizada pelos indigenas para secar ou assar carnes e peixes.

Mursela — € uma espécie de chouri¢o, com as tripas grossas do porco e sangue talhado.
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Precancho — apesar de somente pecas do porco, ndo € feijoada; focinho, pés e rabo de porco,

temperar e fazer como se faz frango a molho pardo, com molho e caldo.

Quabu - (massa de queijo): fazer a massa do leite, como queijo e adicionar fuba de arroz,

acucar, banha de porco e ovos; enrolar em folha de bananeira e forno brando.
Sembereba — refresco feito com polpa de coco de buriti ou de cajd-manga, 4gua e agucar.

Sururuca ou peitudo — usa-se como café da manha, dgua fervente, actcar e farinha de milho,

queijo fresco picadinho e despejar ou escaldar com café bem quente; serve como suador.
Trempe — tripé, originalmente feito com pedras, sobre o qual se levam panelas ao fogo.

Xixio — ovos fritos € misturados com torresmos e farinha, tanto de mandioca como de milho.



DITOS POPULARES

Olho maior que a barriga: o que deixa restos no prato.

O peixe morre pela boca: critica ao guloso.

Quem nunca comeu melado, quando come se lambuza: significa censura.

Falar de barriga cheia: pode ser traduzido como satisfeito.

Cuspir n prato que comeu: sinal de ingratidao.

Debaixo da farinha tem carne: uma variacao para mistério.

Lambari comeu isca de dourado: entende-se como metido a grande.

Quem ndo come a galinha, bebe o caldo: provérbio com sentido de consolacao.
Do prato a boca, perde-se a sopa: tomar cuidado com o negdcio.

A galinha do vizinho € mais gorda que a minha: o que dos outros sempre € melhor.
Quando ele vai com o milho eu ja venho com voltando com o fuba.

Galinha velha € que da caldo grosso: consolo das “coroas”.

Comer com os olhos, lamber com a testa: contentar-se somente com o que € possivel.
Comer gato por lebre: comer coisa enganada.

Comer cobras e lagartos: ouvir o que nao quer.

O prato ndo € para quem o faz, é para quem come: trabalhar para os outros.
Cozinhar o galo: embromar.

Amarrar cachorro com lingiii¢a: reportar ao tempo antigo.

Pagar o pato da festa: pagar sem dever.

Comer o pao que o diabo amassou: sofrer um bocado; vitima.

Panela que muitos mexem...

Comida feita, companhia desfeita.

Comer e cocgar estd no comecar.
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ANEXOS

Relacdo dos informantes, origem/cidade e nimero de receitas fornecidas ao autor

registrado na 1? edicdo A Cozinha Goiana - 1967

Consta no livro um total de sessenta e dois informantes com as respectivas cidades e
os ndmeros de receitas fornecidas ao escritor para serem registradas e publicados no
receitudrio dessa edi¢cdo, sao: Adélia de Melo Jacinto — Formosa (GO) 02 receitas n°s 155
(Bolo de fubd mimoso ‘de canjica’) e 258 (Petinha de polvilho). Adolfo Ribeiro — Luziania
(GO) 14 receitas n°s 328 (Almondegas silvestres), 329 (Cagas em geral), 336 (Figado de anta,
assado), 343 (Paca assada n°2), 346 (Pacoca de cacas em geral), 349 (P4as de tamandua-
bandeira), 379 (Peixe assado), 380 (Peixe assado no espeto), 382 (Peixe cozido), 386 (Peixe
frito), 387 (Peixe frito n°2), 388 (Peixe frito no molho) e 391 (Peixe na brasa). Alfredo Alves
Pinto - Cidade de Goids (GO) 03 receitas n°s 302 (Licor de jabuticaba com pinga), 304 (Licor
de jenipapo com pinga) e 307 (Licor de murici na pinga). Amaury Nogueira Silva — Goiania
(GO) 01 receita n° 381 (Peixe assado do Amauri). Ana das Dores Moraes Siqueira — Silvania
(GO) 07 receitas n°s 126 (Biscoito doce), 130 (Biscoito de fubd de canjica: para doentes),
137 (Biscoito de queijo n° 5), 177 (Broa de fuba de canjica n° 2), 225 (Mane pelado), 253
(Parara frito) e 299 (Licor de abacaxi). Ana Ferreira da Silva — Paratina (GO) 11 receitas n°s
17 (Buré ou ‘puré’? de milho verde), 38 (Farofa de ovo com agucar), 41 (Feijao caipira), 49
(Frango, angu de milho verde e quiabo), 98 (Sopa de parturiente), 99 (Sopa de quiréla), 104
(Tira-jejum), 146 (Bolinho da Vovo) 191 (Doce da raiz de mamoeiro), 195 (Doce de cenoura)
e 298 (Jacuba de garapa). Ana Ferreira da Silva Velasco — Cidade de Goids(GO) 05 receitas
n°s 44 (Feijao galoado), 72 (Olha ou cozido), 120 (Bérem n° 2), 131 (Biscoito de goma ‘peta,
pipoca, mentira ou de polvilho) e 226 (Manjar ou maminhas). Acary Artiaga — Cidade de
Goias (GO) 01 receita n° 165 (Bolo frito). Ardo Augusto de Souza — Aparecida de Goiania
(GO) 02 receitas n°s 235 (Moca de engenho) e 357 (Pomba do bando ao 6leo e alho).
Benedita Alves Bueno — Mossamedes (GO) 01 receita n® 150 (Bolo de arroz). Benedita
Gongalves Veiga (Dita de S4 Euldlia) — Piren6polis (GO) 18 receitas n°s 30 (Cuz-cuz), 32
(Empadao), 36 (Escaldado), 37 (Farinha fofa), 106 (Torta de mandioca), 110 (Alefnim), 129
(Biscoito de farinha de milho), 139 (Biscoito fubaquete), 160 (Bolo de pobre), 193 (Doce de
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buriti), 212 (Flor de coco), 223 (Mané pelado), 237 (Omelete doce), 274 (Queijao), 276
(Queijo de leite), 288 (Sopa de jenipapo), 294 (Verdnica festa do Divino) e 296 (Jacuba com
farinha de mandioca). Bernardo Elis — Corumba (GO) 01 receita n° 89 (Peitudo). Caetano
Somma — Goiania (GO) 12 receitas n°s 22 (Cariru de porco ‘omelete n°2’), 23 (Cariru de
porco ‘sopa’), 52 (Frigideirada de maxixes), 53 (Frigideirada de umbigo de bananeira), 300
(Licor de amendoim), 301 (Licor de jabuticaba com &lcool), 303 (Licor de jenipapo com
alcool), 305 (Licor de leite), 306 (Licor de murici com &lcool), 308 (Licor de pequi), 313
(Quentado) e 314 (Quentdo n°2). Celso de Aratjo — Goiania (GO) 01 receita n® 355 (Pernil de
mateiro). Concei¢do Pereira — cidade Pirendpolis (GO) 01 receita n® 83 (Pao Pereira). Cora
Coralina — Cidade de Goids (GO) 07 receitas n°s 15 (Beldroega e mata-compadre), 24 (Carne
de panela ou enrolada), 48 (Folhas novas de tomateiro), 66 (Molho de vildo), 74 (Ora-pro-
nobis), 101 (Tigelada) e 203 (Doce de mamao maduro). Eli Brasiliense — Porto Nacional
(GO) 02 receitas n°s 317 (Sembereba de bacaba) e 339 (Jacuba de leite com carne de caca).
Emilia Mendes (Mimi) — Cidade de Goias (GO) 10 receitas n°s 28 (Conserva de pequi), 39
(Farofa de pequi), 111 (Alfenim n° 2), 149 (Bolo ‘baiano de Goids’), 181 (Cabacinhas de
mel), 194 (Doce de buriti n° 2), 204 (Doce de mamao maduro n° 2), 205 (Doce de mamao
maduro n°® 3), 220 (Limao recheado com doce de leite) e 295 (Veronica ‘Festa do Divino’ n°
2). Ercilia Pugliese Tavares — Itaberai (GO). 02 receitas n°s 33 (Empaddao n°® 2) e 57
(Macarronada Goiana). Escolastica Benedita Carneiro (Dita) — Luziania (GO). 42 receitas n°s
29 (Couve no arroz), 47 (Flamengo), 56 (Macarronada assada), 68 (Molho pardo), 103
(Tigelada de umbigo de bananeira, 119 (Bérem), 123 (Biscoito de bicarbonato), 124 (Biscoito
de clara), 134 (Biscoito de queijo n° 2), 140 (Biscoito Santa Clara), 141 (Bolacha d’agua), 144
(Bolacha econdmica), 145 (Bolachinha), 148 (Bolo amarelo), 166 (Bolo frito de cara), 168
(Bolo Goiano n° 2), 170 (Bolo Sao Benedito n°2), 173 (Boneca de engenho ou manué), 174
(Brevidade), 178 (Broa de mandioca ‘Mané pelado’), 179 (Broa de trigo), 180 (Broinha
econdmica), 182 (Cacarola brasileira), 280 (Requeijado moreno), 281 (Requeijao requentado),
284 (Rosca de fuba de canjica), 285 (Rosca para esperar visita), 289 (Sopa de marmelo), 316
(Refresco e picolé de marmelo) e 321 (Vinagre de marmelo). Francisco Moreira — Itaberai
(GO) 08 receitas n°s 102 (Tigelada de guariroba), 158 (Bolo de mel), 171 (Bolo sem ovo),
218 (Geralice), 227 (Manué), 236 (Noiva), 309 (Licor de vinho) e 323 (Vinho caseiro).
Francisca Resende da Silva — Mineiros (GO) 02 receitas n°s 122 ( Biscoito Carrijo) e 272
(Quabu de massa de queijo). Galiana Borges Crispim —Andpolis (GO) 08 receitas n°s 4
(Angu de milho verde (curau), 42 (Feijao escaldado), 69 (Molho pardo n°2), 94 (Precancho)
255 (Pé de moleque), 319 (Vinagre de abacaxi), 320 (Vinagre de jabuticabas) e 322 (vinagre
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de tucum). Gelmires Reis — Luzidnia (GO) 05 receitas n°s 216 (Geléia de marmelo), 230
(Marmelada ‘Cazumba’), 231 (Marmelada comum), 232 (Marmelada de sumo) e 233
(Marmelos em calda). Geralda Tavares de Moraes (Inhdla). Guapo (GO) 36 receitas n°s 3
(Almodndega batida), 5 (Arroz com entrecosto ‘costelinha de porco’), 6 (Arroz com galinha), 7
(Arroz com guariroba, sem amargo), 10 (Arroz com sud), 19 (Cambuquira), 21 (Cariru de
porco ‘omelete’), 26 (Casadinhos ‘arroz com feijao’), 31 (Disco voador), 40 (Farofa para
churrasco), 43 (Feijao frito), 45 (Feijao tropeiro), 46 (Feijoada Goiana), 51 (Frango s6 na
Gordura), 58 (Mandioca com entrecosto ‘costelinha de porco’), 59 (Mandioca frita com
queijo), 60 (Maria isabel ou arroz sirigado), 77 (Pamonha assada), 78 (Pamonha cozida ou
pamonhada), 80 (Pamonha de pimenta), 81 (Pamonha frita), 82 (Pamonha frita de massa
crua), 84 (Pastela), 90 (Pelota ou pelotdo), 95 (Quibebe), 97 (Refogadinho de milho verde),
105 (Torresmos com ovos), 135 (Biscoito de queijo n° 3), 176 (Broa de fuba de canjica), 183
(Canjicada), 189 (Creme de mandioca), 190 (Curau), 209 (Doce de ovos), 246 (Pao de queijo
n° 5), 249 (Pao de queijo n° 8) e 266 (Pudim de mandioca). Goiasy Secundino de Castro —
Goiania (GO) 01 receita n° 109 (Vitamina JK ‘para inverno’). Indio Artiaga — Goiania (GO)
01 receita n° 384 (Peixe do Indio ‘peixada’). Iris Melo Jacinto — Formosa (GO) 27 receitas n°s
11 (Arroz delicia), 127 (Biscoito de doce: quebra-quebra), 128 (Biscoito de farinha de milho),
136 (Biscoito de queijo n° 4), 151 (Bolo de Arroz n° 2), 152 (Bolo de cozinha), 161 (Bolo de
Polvilho), 162 (Bolo Dona Iris), 163 (Bolo espera marido), 164 (Bolo fofo de card), 169 (Bolo
Sao Benedito), 196 (Doce de farinha de trigo), 202 (Doce de macarrdo), 217 (Geléia de
marmelo n°2), 219 (Goiabada), 229 (Marmelada), 240 (Pdo branco n°® 2), 241 (Pao de
mandioca), 247 (Pao de queijo n°8), 250 (Pao de queijo com mandioca), 256 (Peta), 265
(Pudim de mamao verde), 271 (Pudim de requeijdo n°1), 278 (Queijo de leite n° 2), 292 (Torta
de card), 293 (Torta de moranga) e 324 (Vinho de jabuticaba com &lcool). [talo Benaduce —
Goiania (GO) 38 receitas n°s 18 (Cabeca de bode), 20 (Cambuquira de melancia), 62 (Milho
assado na palha), 76 (Palmito de tucum), 330 (Caititu assado), 332 (Capivara no espeto), 334
(Costelas de capivara recheadas), 335 (Farofa de tatu), 337 (File de lombo de queixada), 338
(Guisado de mitdos de veado), 340 (Jacu ou mutum frito), 341 (Jaé na brasa), 344 (Paca
assada n° 3), 347 (Pagcoca de anta com rapadura), 348 (Pacoca salgada de anta), 351 (Pato
selvagem), 356 (Pombas ao molho), 358 (Pombas no espeto), 360 (Tatu ao forno), 361 (Tatu
assado), 363 (Veado moqueado), 364 (Arraia a francesa), 365 (Doce de ovos de tartaruga),
367 (Ensopado de piranhas ‘emergéncia’), 368 (Gemada de ovos de tartaruga), 369 (Jacaré),
370 (Jacuba de ovos de tartaruga), 371 (Molho de tartaruga), 374 (Ovos de tartaruga para
transporte), 375 (Pacu manteiga), 376 (Panqueca de ovos de tartaruga), 377 (Peixada do
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Bena), 395 (Puxa de oos de tartaruga), 396 (Quebra-jejum de mandis), 398 (Tartaruga:
processo Carajd) , 399 (Tartaruga: processo Cristao) e 400 (Tucurané recheado, assado). Jodo
Garibaldi - Trindade-GO. 04 receitas n°s 1 (Abobrinha com ovo), 13 (Bacalhoada do
Garibaldi), 55 (Lingua do Garibaldi) e 393 (Peixe sem &gua). Jodo Jaime (Joanico) —
Pirenépolis (GO) 12 receitas n°s 50 (Frango caldeado), 85 (Pasteldao), 114 (Ambrosia de
coco), 118 (Baba de moga), 185 (Chourico com leite), 186 (Cidrao), 188 (Creme de leite com
suco de limao), 199 (Doce de jenipapo), 200, (Doce de leite com raiz de mamoeiro) 211
(Doce vermelho de banana branca, prata), 234 (Melindro) e 290 (Sopa dourada com leite).
Josefina da Silva — Ilha Bananal. 01 receita n® 373 (Oleo de ovos de tartaruga). José Maia —
Goiania (GO) 01 receita n° 372 (Moqueca do Maia). Lanuza Tavares — Guapo (GO) 05
receitas n°s 25 (Carne no surrdo de piacaba), 279 (Rapadura com frutas), 312 (Pinga com
murici), 331 (Capivara) e 348 (Pacoca salgada de anta). Leuza Silva Ortencio — Goiania (GO)
13 receitas n°s 8 (Arroz com pequi), 16 (Bolo de macarrao), 54 (Inhoque de mandioca), 64
(Molho de mamao verde), 79 (Pamonha de pequi), 86 (Pastel de guariroba), 87 (Pastel de
milho verde), 91 (Pequis inteiros em conserva), 92 (Pequis lavrados em conserva), 143
(Bolacha de manteiga), 184 (Canjicada com doce de leite), 207 (Doce de manga) e 222
(Mandioca com manteiga de leite e acicar ‘sobremesa’). Linda Abalém — Pires do Rio (GO)
01 receita n° 159 (Bolo de melado). Lourdes Ribeiro da Silva — Catalao (GO) 02 receitas n°s
96 (Quibe recheado com ovo) e 108 (Torta comercial). Luzia Candida de Morais — Goiania
(GO) 17 receitas n°s 93 (Pingo de amor), 107 (Torta de palmito), 116 (Ameixa de queijo n°2),
132 (Biscoito de nata), 142 (Bolacha de coco), 153 (Bolo de fuba), 156 (Bolo de mandioca),
167 (Bolo Goiano), 172 (Bombocado de mandioca), 175 (Broa de farinha de trigo), 252
(Paozinho), 259 (Pingo de mel), 262 (Pudim de banana), 273 (Quebrador), 282 (Rocambole
de queijo), 283 (Rosca da Arlete) e 291 (Torta de banana). Maria Abadia de Oliveira —
Itaberai (GO) 01 receita n® 71 (Mursela). Maria Adélia Bretas— Itaberai (GO). 01 receita n° 88
(Pastelinho). Maria da Paixao Abreu — Goiania (GO) 02 receitas n°s 325 (Vinho de jabuticaba
com pinga) e 327 (Vinho de tucum). Maria da Silva e Souza (Santa) — Aparecida de Goiania
(GO) 03 receitas n°s 34 (Empadado n° 3), 113 (Ambrosia) e 115 (Ameixa de queijo). Maria da
Silva Oliveira — Cidade de Goids (GO) 03 receitas n°s 125 (Biscoito de cortica), 287 (Sonho)
e 318 (Sembereba de buriti). Maria Helena Chein Jorge — Goiania (GO) 04 receitas n°s 157
(Bolo de mandioca n° 2), 243 (Pao de queijo n° 2), 267 (Pudim de pao) e 268 (Pudim de
queijo). Maria Lacerda e Silva — Cidade de Goids (GO) 05 receitas n°s 14 (Beiju), 27
(Chambaril), 100 (Sururuca ou peitudo), 228 (Manué n° 2) e 297 (Jacuba com farinha de
milho). Maria Lacerda Pinheiro (Lold) — Cidade de Goids (GO) 02 receitas n°s 2 (Acarajé
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Goiano) e 213 (Fruta seringa ‘bolo’). Maria Resende Carvalho — Mineiros (GO) 01 receita n
224 (Mané pelado n° 2). Maria Trindade (Maria Preta) — Porto Nacional (GO) 03 receitas n°s
9 (Arroz com pequi e carne), 70 ( Munguza Goiano) e 117 (Arroz doce com pequi). Marieta
Fleury de Campos Curado — Corumbd de Goids(GO) 04 receitas n°s 197 (Doce de jabuticaba
madura), 198 (Doce de jabuticaba verde), 214 (Furrundum) e 215 (Geléia de jabuticaba).
Mirtes Siqueira de Moraes - Silvania-GO. 03 receitas n°s 112 (Ambrosao), 248 (Pao de queijo
n° 7) e 260 (Pipoca). Nelson Ribeiro Guimardes — 01 receita n° 12 (Arroz de puta pobre).
Neusa Jacinto Paranhos — Formosa (GO) 01 receita n° 154 (Bolo de fub4). Neusa Ponchio da
Silva — Goiania (GO) 01 receita n° 311 (Pica-pau comercial). Neusa Terezinha Fontella —
Ipameri-GO. 01 receita n® 35 (Enrolado de queijo). Nita Fleury Curado - Cidade de Goiés
(GO) OI receita n° 210 (Doce de tomate). Osvaldo Marques Chaveiro (Nenzico) Goiania
(GO) 15 receitas n°s 333 (Capivara no borralho), 342 (Paca assada), 345 (Paca recheada com
guariroba, no moquém), 352 (Perdiz com manteiga de leite), 353 (Perdiz no leite), 354 (Perdiz
no vinho), 362 (Veado assado), 366 (Escabeche Goiano), 378 (Peixada do Nenzico), 385
(Peixe ensopado), 389 (Peixe moqueado ‘in natura’), 390 (Peixe moqueado na cava), 392
(Peixe recheado), 394 (Pirdo de ‘piau da cabeca Gorda’) e 397 (Quibe de peixe). Raimundo
Sales — Goiania (GO) 02 receitas n°s 315 (Quinado de jenipapo) e 326 (Vinho de jenipapo).
Regina Lacerda — Cidade de Goids (GO) 01 receita n° 187 (Confeitos de amendoim torrado
com acucar). Rosinha Amorim Lobo- Piracanjuba (GO) 15 receitas n°s 63, (Molho de
guariroba) 65 (Molho de tomatinhos ‘horta ou tapera’), 73 (Omelete de Guariroba), 75
(Pacoca), 133 (Biscoito de queijo), 138 (Biscoito frito de polvilho), 147 (Bolinho frito de
fuba), 192 (Doce de bata-doce), 201 (Doce de limao china ‘vermelho’), 206 (Doce de mamao
recheado com doce de leite), 238 (Panquecas da Ivone) 244 (Pao de queijo n° 3), 245 (Pao de
queijo n° 4), 269 (Pudim de queijo n° 2) e 286 (Sobremesas de bananas). Vivi Pinheiro —
Cidade de Goids (GO) 01 receita n° 121 (Biscoito calcinado de polvilho). Waldomiro Bariani
Ortencio — Goiania (GO) 04 receitas n°s 61 (Mexido), 67 (Molho para churrasco), 310 (Pica-

pau caseiro) e 350 (Passaros na Gordura).



BARIANI ORTENCIO - Discurso Na Camara - Titulo de cidadio
Golaniense-29.04.96

Fui cidaddo goianiense por direito e agora sou cidadio goianiense por for¢a de
lei. Por direito porque sou pioneiro, estou aqui desde os primérdios, quando as
residéncias definitivas contavam-se nos dedos das maos. Chegamos quando o ano de
1938 se findava. Saimos do Estado de Sio Paulo para uma terra nova, que se
desbravava. Era o espirito irrequieto e progressista do nosso povo paulista, sangue
agitado de italiano que havia se deslocado no final do século, da longinqua Itdlia, onde
a viagem em navio cargueiro era uma temeridade.

Na década de 30 surgiam 3 novas cidades promissoras no Brasil: Marilia, no
Estado de Sao Paulo, Londrina, no Parand, e Goidnia. O meu avo materno, Fioravante
Bariani, cla de uma familia aglomerada, era como o cacique de uma tribo, o touro
vigilante que rodeava o redil, o aprisco, vigiando a manada, nio do ataque noturno das
oncas cangucus, mas dos percalgos da vida. Mas, quem movimentava o magote, que o
levava a pastagem verde e tenra, e 2 aguada corrente e limpa, era o seu filho, meu tio
Pedro Bariani. Mogo intrépido que agora, nos seu 91 anos, estd ali, acalmado,
amarrado na idade, mas feliz, pois, como Moisés, conduziu o seu povo 4 uma terra
prodigiosa.

O ramo de negdeio da familia sempre foi serraria de desdobramento de madeira,
e, para expandir, acudir as necessidades naturais do cli, que crescia, seria a
transferéncia para uma cidade nova e em regiio progressista. Necessdrio, preméncia,
seria deixar a terra paulista, numa regiio que o horizonte estava muito perto, muito
visivel, sem mais nada para oferecer no ramo. A terra fora generosa, mas precisavamos
de mais campo de trabalho, uma nova cidade com perspectivas de expansdo, de
Progresso.

Meu tio, Pedro Bariani, um "largo al fatotum", homem dos sete instrumentos,
foi conhecer as trés cidades, que se engatinhavam. E trabalhou em todas elas, com as
suas multiplas profissdes. De volta, chegou com o jornal O Andpolis, tendo a foto na
primeira pdgina do Professor Venerando de Freitas Borges. E disse: "Este rapaz aqui
tem 28 anos e € o Prefeito de Goidnia. I sangue jovem e certo para uma cidade jovem.
E pra Id que nds vamos, Vamos montar a serraria e ajudar a construir Goidnia, a Nova
Capital do Brasil Central. "

Chegamos em um sdbado e no domingo toda a familia foi & igreja assistir a
missa, agradecer a Deus e pedir acolhida i nova vida, a nova terra, com sucesso no
empreendimento.

Durante os primeiros tempos residimos em Campinas, 2 Avenida Minas Gerais,
esquina com a Rua Pouso Alto, 921, ao lado de onde se enconfra, atualmente, a TV
Serra Dourada.

Por imposicio da minha avé, que desejava ficar em Campinas, por ser um
arremédo de cidade e com igreja, foram recusados os dois lotes industriais na Av.
Goids, ofertados pelo Dr. Solon de Almeida, diretor do Departamento de distribuicdo
de dreas aos industriais e comerciantes pioneiros. Tiveram que comprar, em Campinas,
uma  drea para instalar a serraria e as residéncias das familias. De inicio ela queria
voltar, ficou assustadissima com as saudacdes pela passagem do Ano Novo,
comemorado, ao invés de com fogos, mas com tiroteios por armas de fogo, revolveres,
espingardas e carabinas.

As mdquinas, compradas antecipadamente em So Paulo, atrasaram quase um
ano-e nds passamos muitos apertos, dificuldades muito sérias, Cada familia teve que se
virar, até que a serraria pudesse funcionar. Quem salvou a situacdo foram as mulheres.
Umas tias montaram, precariamente, uma fabriqueta de doces, e minha mae, Josephina
Bariani, e minhas irmas, Francisca e Lucilia, abriram um salio de costura, onde
também funcionou um curso de corte e costura, o que minha mae ji vinha fazendo,
diplomando mogas e senhoras no Estado de So Paulo e em Minas Gerais. Foram elas,
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as pioneiras, as primeiras modistas, com atelié de alta costura, vestindo as mulheres
elegantes da Nova Capital. Eu também trabalhei 14, no atelié, da Avenida 24 de
Outubro, arrematando costuras, chuleando, guarnecendo, caseando, pregando botdes,
mas detrds de um biombo para evitar as gozagdes.

O povo daqui era louco por piqui, ¢ minha mae, orientada pelos vizinhos,
colocou piqui em tudo: no arroz, na carne, no frango e ainda fez molho de piqui.
Como era a primeira vez, ninguém conseguiu comer, muitos encheram a boca de
espinhos e ela, pra ndo jogar fora, levou a uma vizinha. Depois viramos arara, pra
comer piqui!

Na tarde do nosso primeiro domingo goiano, ouvi uma zoada, uma gritaria com
pipocar de foguetes. Pensei alto: isso € futebol! Fiz, como os atuais CCC - Comando
de caga aos coquetéis: fargjei, marquei rumo e bati pra 14. Era, de fato, futebol no
campo do Atlético, campo livre, sem muros, um quadrado de 140 por 140 metros de
aredo. Naquele dia o Atlético jogava com o Andpolis e 14 cheguei na hora de comegar a
preliminar. O técnico do juvenil era o fotégrafo Parateca, Jodo Teixeira Alves, futuro
prefeito de Goidnia. Quem apitou o jogo foi o Prefeito, Venerando de Freitas Borges.

Hayia um zunzum, o técnico nervoso, porque o goleiro ndo aparecia. Me ofereci: - O

mogo, eu sou goleiro!

- De onde que vocé €, menino?

- Cheguei ontem do Estado de Sao Paulo.

- Olha, pessoal! Vamos por o Paulistinha aqui, no gol! Me forneceram o material, que
o jogador trocava ali mesmo, em meio ao pessoal.  Ganhamos de 4x0 e o Paulistinha
nunca mais deixou o gol do juvenil, até chegar a titular do quadro principal. O
apelido pegou, deu certo e usei-o depois nominando o meu estabelecimento comercial:
Bazar Paulistinha. Parateca era bom para apelidar os outros: havia um rapazinho bom
de bola, na_ponta direita, que se chamava Adriano, mas jogava descalco. Parateca
falou-lhe: "O Zé, se vocé quiser jogar, tem que comprar pneu!” Daf em diante o
Adriano passou a jogar calgado, com 0 nome de Z¢ Pneu, apelido que o seguiu até a
morte.

No fim da década de 30 e inicio da década de 40, a maior parte dos produtos
alimenticios entrava aqui em lombo de cargueiros e a gente ia esperar nas entradas da
cidade, para comprar mais barato. Raramente esses animais chegavam ao  futuro
mercado, as barracas de palhas, onde se encontra este prédio, o Pathernon Center. No
local onde se situa 0 Umuarama Hotel, ficava os bebedouros d'dgua dos animais.

— Em contraste com a nossa Campininha das Flores, efervecente, Goinia era
apenas uma planta urbana de terra riscada, sulcada, um esqueleto que ia pegando
carnes, musculos e sangue.

— O movimento noturno da nova capital era todo em Campinas, no "footing", no
vai-e-vem, na Praca Coronel Joaquim Liicio, ao som da Amplificadora do Lizita. E era
nessa amplificadora que eu lia os meus versos relatando os jogos de futebol que
realizdivamos pelo interior, com o invencivel e glorioso Atlético Clube Goianiense. A
Praga Joaquim Licio foi o coracdo efervecente que emanou forca além do cérrego
Capim Puba, rumo aos canteiros de obras. Dali partiam as jardineiras com operdrios e
estudantes para“Centro. Para ali chegavam as jardineiras do interior. Af estacionavam
os carros-de-praca do Zé Costa e do Otdvio, do Bigodinho e o reluzente Ford-48,
preto, do Oswaldo de Andrade. Ali, na Praga Joaquim Licio, tinha banda de miisica no
coreto. Ficava ali, a residéncia do Coronel Licardino de Oliveira Ney e o Bar Esportivo
do técnico do Atlético, Orlando Ferezim, pai do Pixo e do Dido; também, o Bar do
Facundo, que abria as Sextas-feiras da Paixdo; ali ficava a Tabacaria do Irineu, onde o
José Mendonca Teles engraxava ¢ era balconista; ali ficava o Cine Campinas, onde
passavam as fitas de Tarzan e seriados memordveis; anexo, a banca do Biruca; tinha,
também, na Praga Joaquim Licio, o saldio do Milton Barbeiro, com o seu oficial
perpétuo, o curioso Alfredo Jil; e, também, o Bar do Pdo Duro, o Hotel Campinas e o
Palace Hotel, de cuja sacada pregaram os grandes oradores politicos.
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A construcao de Goidnia, com pouco dinheiro, a arrecadagdo do Estado,
baixissima, os lotes quase todos doados, o asfaltamento das ruas foi demorado e o pd
da seca e a lama das dguas, eram implacdveis, além da falta de dgua. E ainda
aconteceu a rodada da Usina do Jad, causando uma calamidade para a populagao,
fazendo muitos pioneiros, desanimados, retornarem 2s suas origens. Criticava-se,
cantando pelas ruas, que "Goidnia é uma cidade que seduz: de dia ndo tem dgua e de
noite nio tem luz."

p_— As avenidas e ruas de Campinas obedeciam a um plano em homenagem aos «
Estados brasileiros e cidades goianas, pois sem eles, ndo poderia ter surgido a nova
capital do Estado. Todas as artérias que se dirigiam para cd, aos canteiros das obras,
eram avenidas com os nomes dos Estados, com exce¢do da principal, a Avenida 24 de
Outubro, em homenagem a fundagio de Goidnia. As artérias transversais foram
nominadas com as cidades do Estado, como Andpolis, Jaragud, Rio Verde ete. O maior
absurdo, um crime, contra a Histdria ¢ o respeito puablico, foi a substitui¢do de nomes
de vdrias dessas artérias. Com tantas ruas, avenidas e pragas surgindo, ndo se admite
essas trocas €, na maior das vezes, por nomes de pessoas que pouco ou nada tiveram
com a cidade, em homenagens duvidosas € nomes inexpressivos.

O maior acontecimento dos primeiros tempos foi a inauguracdo da Serraria

Bariani, com as presencas das autoridades, Dr. Eurico Vianna e o Prefeito, Venerando
de Freitas Borges.
O professor Jodo Setubal no seu indefectivel terno branco de linho 120 e sapatos pretos
de verniz. Era um homem super asseado, limpo, sempre bem trajado, apesar do
poeirdo reinante. Um mundo de genle lotou as imediagdes da nova inddstria dos
paulistas (como eramos chamados).

O espago da serraria estava como uma ilha na verdura da campina, isolada,
sozinha, ondulada pelo correr dos ventos.

Uma campina quase plana, onde o vento forte corria solto, dobrava e deitava,
no descampado, o capim barba-de-bode, o meloso, o penddo-roxo e o mumbeca,
levantava o poeirao vermelho das construgdes e das aberturas das ruas, formando
gigantescos rodamoinhos, que subiam ao céu, numa tor¢ao de vento e terra. E quantas
pecas de roupa se perderam arrancadas dos varais dos novos goianienses, sumindo
com  esses ventos giratérios. Nds acreditavamos que o capeta era quem fazia as
estrepolias, pilotava o rodamoinho, viajando rumo ao céu, dentro do canudo de poeira.
Se interessasse a pegar o capela era sg jogar uma peneira.

Os roceiros, encantados, estavam ali, naquela. manha, com os seus animais
cargueiros, com as bruacas cheias de um-tudo para ser vendido na rua. Carrogas,
animais de lombo e sela, meninos e cachorros, gente muita, trangando, esperando pela
inauguracio da serraria, que teria uma novidade, coisa nunca vista, que seria o apito do
vapor.

Toda a 4rea circunvizinha estava preenchida. A inauguracio, apds os discurso $
das autoridades, seria com o apito do vapor. Apito esse que comandou o hordrio do
comércio por muito tempo, apitando as 8 e as 18 horas para a abertura e o fechamento
das portas dos estabelecimentos comerciais, pois 0 som corria no descampado sendo
ouvido em Campinas e em todo o imenso canteiro de obras da nova capital. Mas
apito, ponto alto da festa, foi um acontecimento inusitado de entusiasmo, mas também
de terror.

Meu tio Pedro mandara o foguista elevar a pressao de 76 para 100 libras,
porque era para o apito ser ouvido nas maiores lonjuras. Pois nao foi nada, ndo! A hora
que o Prefeito puxou a cordinha e segurou firme, o mundo veio abaixo! Foi um
estrondo fino que deu para ser ouvido até em Trindade, segundo disseram, pensando
que fosse o fim do mundo. Houve um rebolico de gente gritando, mulheres agarrando
os filhos menores, que os maiores deram no pé, animais disparados, arreios jogados pra
longe aos pinotes e de-bunda dos animais, que escoiceavam nos ares, tombando
carrogas, que se arrastavam até que Lﬁgassem livres delas, cachorros com os rabos
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enfiados nas pernas, correndo alucinados, ganindo, muita gente achando que o mundo
eéstava mesmo se acabando. A poeira levantando, cobrindo tudo e o apito descarregando
a pressao da caldeira, apitando, apitando, o Professor Venerando, entusiasmado,
mantendo o comando, segurando a cordinha até a pressio exaurir. Uma confusio pra
ninguém botar defeito! Deve ter cavalo ¢ cachorro correndo até hoje por ai afora.

Quem acreditou no trabalho da nossa familia e se tornou também um grande
amigo foi o fazendeiro Otdvio Liicio, filho do Coronel Joaguim Liicio, que empresta o
nome a principal praga de Campinas. Ele nos forneceu, de graca, toda a madeira
necessdria & construgdo dos galpdes e as primeiras drvores que se transformaram em
toras para a serraria. Outro bom amigo foi o Dr. Eurico Vianna, também encarregado
da construcao da Capital.

O Professor Jodo Setubal, irmdo do grande escritor paulista Paulo Setubal, era
professor no Liceu e se tornou grande amigo nosso. Foi ele que me incentivou a ir
estudar no Liceu. Desejo, aqui, homenaged-lo, assim como os outros professores de 14,
Pedro Gomes, Alcides Ramos Jubé, Iron Rocha Lima, Dona Thais, Rémulo
Gongalves, José Sizenando Jaime... e os bedéis Oricanga e Adventor.

O irmdo leigo que construiu o Ateneu Dom Bosco niio aceitou emendas de vigas
e vigotas no travamento do colégio e nem da Igreja, e meu pai serrou toras de garapas
linheiras de’ 10 metros, para atender o pedido. Como naquele tempo ninguém sabia o
que fosse Ecologia, nds serramos todas as toras das drvores do bosque entre a antiga
Rodovidria e a Celg, ficando como atalaias, como certiddes comprovadas, um ipé
amarelo em frente o atual Corpo de Bombeiros e um jatobazeiro no jardim da Celg.
Também um prefeito de Goidnia abriu uma estrada de 50 metros de largura dentro do
atual Jardim Botanico, para comunicar-se mais fdcil com o Country Clube. O Bosque
dos Buritis foi o mais devassado, construindo-se o Ateneu Dom Bosco, a Assembléia
Legislativa € o atual Museu de Artes. Naquela época havia terrenos i vontade, nio
eram necessdrias as devassas. E o Bosque dos Buritis estd a apenas 300 metros do
Paldcio do Governo. Os caminhdes da época eram para quatro
toneladas. Como o caminhdo de puxar toras da serraria tinha rebocador, foi incumbido
de ir a Goids buscar o restante dos Correios que ainda permaneciam 14. Saiu carregado
e debaixo de protestos e vaias dos vilaboenses, que ainda ndo acreditavam na efetiva
mudanca da Capital.

Também, quando a Usina Jad rodou, o Dr. Eurico Vianna comprou, para
fluminar a cidade, um motor-alternador maritimo, a 6leo Diesel, enorme, um
trambolhdo, verdadeira babilonia, que gastava um tambor, 200 litros de combustivel
por hora. Chegado em Leopoldo de Bulhdes, pela estrada de ferro, nio havia
guindaste, nem guinchos, tampouco pessoal adequado, e muito menos um veiculo
possante que pudesse fazer o transporte do brutamontes., O transporte do gigantesco
conjunto somente foi possivel devido a grande experiéncia dos meus tios em lidar com
toras pesadas e pelo caminhdo ser de rebocador, bastante longo.

O transporte coletivo de Campinas para o Centro, era feito por jardineiras,
como a Rabuda, a jardineira do Bigodinho, a Chevrolet do Deny Olivieri e a Maria
Branca. E por falar em Maria Branca, ndo podemos deixar de mencionar a famosa
Pensao da Maria Branca, na Avenida Amazonas, depois Marechal Floriano Peixoto e
atual extensao da Avenida Anhanguera. Maria Branca, uma benemérita, e a sua Pensio
ndo foi somente bordel: foi também Parlamento, que muitas resolucdes importantes
sobre a nova capital foram discutidas e resolvidas 14, pelos politicos da época.

Nagquele tempo fazia-se caminhada, nio o Cooper moderno, mas as caminhadas
dos sem dinheiro, os estudantes pobres do Liceu, que deixavam os 500 réis da
passagem de volta para serem gastos com bananas e outros comes no improvisado
mercado central. Eramos caminhantes assiduos, lembrando aqui, a colega Veneranda
Cabral, o Carin Fayad, o Magalhdes, o atual General do Exército, Wilson Machado, o
Valteno Cunha, o Juvenal Hermano, o Beni Bolacha e o Zeri Sarmento, entre outros.

N6s safamos do Liceu e famos para a Praga Civica ver o asfaltamento por rolos
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compressores puxados por bois e pelo famoso compressor a vapor, mil vezes
fotografados. Também, assistir a construgdo do Cine Teatro Goiénia, e catar gabirobas
e frutas de ema, ali, ao redor.

O Atlético possuia somente uma bola, importante que fosse o jogo. E acontece
que muitas vezes a bola furava em plena partida. Eu aprendi, em Sio Paulo, a
consertd-las. Assim que furava, o povo ficava furioso, eu j4 trazia atrds do gol a
capanga com os ingredientes, 0s apetrechos, passava a gilete na costura, retirava a parte
furada da cdmara de ar, remendava, esperava secar, sob a impaciéncia de todo mundo,
recolhia a cdmara para dentro do cobertdo e costurava com barbante encerado, marca
Sao Jorge, e com duas agulhas, tipo sovela. Fechava sem deixar marca. Metia a
bomba, e quando a bola voltava ao campo, sempre com um baldo meu, a galera
aplaudia, os que estavam sentados se levantavam ¢ os que estavam de pé, erguiam os
bragos, gritando e batendo palmas como se fosse um touro que entrasse na arena em
Salvaterra de Espanha.

Depois o Atlético ganhou um mecenas, Antdnio Acioly, que fornecia vérias
bolas, e tudo mais, acabou se integrando totalmente ao clube, dirigindo-o com toda a
competéncia, com todo amor o time pioneiro da Nova Capital.

Em 1944 as corridas comemorativas do aniversdrio de Goidnia passaram da
Avenida 24 de Outubro para a Avenida Goids. Participei, pelo Liceu, de uma corrida
de revezamento, tendo como participantes, o Ateneu Dom Bosco e a Policia Militar.
Competia-me os tltimos 100 metros. Quando cheguei, na frente, e entreguei o bastio
ao Prefeito Venerando, ele apontou para os meus pés e danou a rir: os ténis, os tais
"pé-de-anjo”, estavam completamente destrogados, todos em tiras. Alids, o Professor
Venerando sempre, até os seus Ultimos dias na Academia, me olhou nos pés,
levantando-me a barra da calga para ver se eu estava usando meia. Ganhei nesta corrida
200 mil réis e mais 200 confeccionando as faixas de campedo do Atlético. Com esse
dinheiro fui & Sdo Paulo, dei uma esticada ao Rio de Janeiro. Recebi pelo Correio uma
nota de 500 mil réis que a minha mde me enviara. Resolvi comprar toda a importancia
em aviamentos para o atelié de costura dela. Fui com um primo, Dino Bolognesi, que
se tornou meu sécio no Bazar Paulistinha, instalado no ano seguinte aqui, em Goiénia.
Fomos para a Rua 25 de Margo, e fiquei desanimado com os precos. Falei com o
primo que tudo estava muito mais caro do que em Goiénia. Aquele chumago, que se
cortava ao meio ¢ fazia as ombreiras, custava, em Goidnia, 5,00. Ele me perguntou se
5,00 era a dizia. Eu disse que ndo, era o prego de uma pega. " Mas aqui é uma duizia,
por 7,00", disse-me ele. Af, entdo, adquiri uma mala de papeldo e repletei-a. Comprei
os famosos colchetes das marcas Ledo e 533, por 4,50 a grosa, que aqui era 3,00 a
dizia e assim por diante. Entusiasmados e baseados em tais compras resolvemos
montar um bazar aqui em Goidnia. Ele entraria com o capital e eu com a experiéncia,
Para ndo tirar dinheiro da firma eu dava aulas particulares de Matemdtica. Foi uma
sociedade que deu certo e durou até 1960, quando adquiri a parte do sécio. Fui o
introdutor no novo mercado de Goidnia, de missangas, lantejoulas, grifes metdlicas,
douradas e prateadas, eliéses, ponto russo, renda gripur, e ziper, além de cobrir
botdes. De aviamentos passamos para esporte, caga e pesca. Coloquei cuadores de chd
em uma caixa vazia de discos Continental. Chegava um fregués e pedia para ver os
discos que tinha na caixa e eu dizia que ndo eram discos, mas cuadores de chd. E as
perguntas se sucederam e eu sempre respondendo que ndo eram discos, mas, sim,
cuadores de chd. Vi que o negécio de discos poderia ser bom e fui 2 Sdo Paulo e
comprei uma caixa com 25 discos e uma vitrola Thorens, manual. Vendi no mesmo dia
a vitrola e todos os discos. Fui aumentando as compras e cheguei a ser o maior
revendedor varejista de discos do Brasil. Gravei quase todos 0s bons cantores goianos,
como Lindomar Castilho, Ely Camargo, Josaphat Nascimento, Volmer Amaral, Trio da
Amizade, Trio da Vitéria, Melrinho & Belguinha, Adolfinho & Chitdozinho, Irmas
Santos e quase uma centena de mais outros bons cantores goianos.

Dando um passeio pela memdria, vou citar alguns estabelecimentos do comércio
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pioneiro, primeiramente os de Campinas, comecando pela Casa das 14 Portas, do
Caetano Barrilari, mais artista que comerciante; o Progresso Goiano, do construtor
Ozdério de OllVC]I‘& pai do mais importante fotégrafo, o pioneiro Hélio Fotdgrafo; a
Casa Nascimento, de Evaristo Nascimento, sogro de outro importante comerciante e
industrial- Sebasnao Maldi, da Tyresoles; a Casa Mineira, a Primavera, a Nova Aurora,
o Bazar Vienense, o Bazar Paulistinha, a Alfaiataria Pacheco, a Casa do Daniel, a Casa
Magalhdes, depois Casa Central, o Armazém Ribeiro, a Drogaria Alexandre, a
Farmdcia Rodrigues, a Farmdcia S3o Bento ... Os primeiros estabelecimentos do
Centro, me lembro da Casa Ema - ndo era uma honenagem ao avestruz brasileiro, mas
as iniciais do proprietdrio: Edison de Melo Alves; Casa Carvalhinho, Casa Iracema,
Posto Baiochi, Bar Pinguim - que era o ponto de jardineiras para Campinas; Casa
Zupeli, Restaurante Lizita, Casas Alencastro Veiga, que foi a primeira loja de
departamentos de Goidnia; Casa Karajd, Flor de Maio, o restaurante Tip-Top, a Casa
Confianca, A Tropical, a Farmécia Barra, a Padaria Contart, a Fonte Expressa, 0 Café
Central, A Doméstica... Também, vamos lembrar aqui os pioneiros caixeiros-viajantes,
os famosos COMETAS, que os conhec1. o Costinha, o Lampedo ¢ o Cacildo.

Naquele tempo havia a Radional, onde se telefonava interurbanos. Nos,
comerciantes de Campinas, trocavamos de roupa, com terno e gravata ¢ famos para a
rua 7, telefonar. Ficdvamos quase o dia todo esperando linha e quando comegava a
falar, ora ouviamos do lado de 14, mas eles ndo ouviam o lado de cd e era uma gritaria
danada. Eu levava bioténico com sucupira para gargarejar durante as tentativas de me
comunicar pelo telefone.  Até hd pouco tempo, quando um campineiro safa composto,
de terno e gravata, era perguntado:

- Vai telefonar pra Sdo Paulo?
_ Nao, vou fazer exame de feses. - era a resposta malcriada.

O Bazar Paulistinha, 51 anos de existéncia, penso que o estabelecimento
comercial mais antigo de Goiama tinha a matriz em Campmas vdrias lojas no Centro,
e em Andpolis, Brasilia, Uberlandia e até em Araguari.

No inicio, no Liceu, nio me dei bem com a Matemdtica, o meu caderno era s6
no vermelho. Tomei 3 meses de aulas com o center-half do Atletlco, Ondumar Sarti, e
j4 saf de bicicleta, de casa em casa, dando aulas particulares de Matemdtica, aos alunos
de segunda época. Cheguei a criar um detetive que resolvia todos 0s casos com
teoremas de Matemdtica: Estérias de Crimes e do Detetive Waldir Lopes - Editora
Atica, de Sao Paulo.

Terminei o Gindsio, no Liceu, em 1943 e o Cientifico em 46. Esperei dois anos
para inaugurar a Facmdade de F*eracxa ¢ Odontologia, onde cursei apenas 0 primeiro
ano, dado o meu casamento e a minha ocupagio no Bazar Paulistinha. Tranquei a
mamcula e perdi a chave. Casei-me com a senhorita Ana Silva Morais, a Dona Leuza,
de tradicional familia campineira. Tivemos 3 casais de filhos: Maria Lucy e Luiz
Antdnio, Suely e José Carlos, Nancy e Cldudio... por enquanto.

J4 comerciante bem encaminhado, adqum por estapas, em 1951, uma fazenda
nos municipios de Guapd e Aragoidnia, onde montei uma cerdmica para fabricagio de
telhas e tijolos e muito contribui com a construgdo de Goidnia e, depois, Brasilia. Nesta
mesma fazenda montei uma serraria de serrar granitos, com extragdes do granito cinza,
jazida da prépria fazenda, e dos granitos rosa e vermelho, de Jaupaci, chegando a
exportar blocos para o Japdo e para a Itdlia. Esse granito, para orgulho meu, foi usado,
também na sede do Banco do Brasil, na Avenida Goids, no Castro's Hotel e,
recentemente, na Agéncia Central dos Correios, na Praga Civica.

Em 1953, vendo, sentindo que o progresso iria acabar com as tradicoes e o
folclore, resolvi escrever uma trilogia dos conhecimentos do Brasil Central, do Centro-
Oeste. A trilogia jd fol publicada, mas as pesquisas continuam. O primeiro volume saiu
em 1967, com a Cozinha Goiana; o segundo, em 1983, com o Diciondrio do Brasil
Central e o terceiro, no final de 1994, com a Medicina Popular do Centro-Oeste. Desta
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maneira preservo, por escrito, em parte, as nossas tradigoes.

Em 1986, depois de 17 anos, recebi, na Assembléia Legislativa, o titulo de
Cidaddo Goiano, por propositura do deputado Ursulino Tavares Ledo, no Governo de
Otédvio Lage. Levei 17 anos para receber o titulo, tomado pelo pavor de pronunciar um
discurso na casa dos discursos.

Pertenco a todas as entidades culturais do Estado, e muitas federais, e sou
tesoureiro de todas as entidades culturais sem dinheiro de Goidnia.

Publiquei 17 livros e tenho vdrios a serem publicados.

Gravel vdrias miusicas de minha autoria nas vozes de vdrios cantores de todo o
Pais.

Tive o privilégio de assistir as inauguragdes de trés capitais todas dentro do
mesmo Estado: Goidnia, em 1942, Brasilia, em 1960 e Palmas, no Tocantins.

Neste ano de 1996 comemoro o meu jubileu artistico de 40 anos, Bodas
de Rubis, pelos lancamentos do meu primeiro livro - O QUE FOI PELO SERTAO e
da minha primeira composigdo musical, gravada em disco - NAO SABEREI SOFRER,
na voz de Josaphat Nascimento. Ainda, neste mesmo ano de 1956, a minha
numerologia feita por Malba Tahan, dizendo ele que o meu nome artistico teria que ser
apenas Bariani Ortencio, mas passei a usd-lo muitos anos depois. Comemorei, no ano
passado, o Jubileu de Ouro do meu estabelecimento comercial - Bazar Paulistinha. E
agora, sem que eu programasse, surgiram trés oportunidades para comemorar o meu
Jubileu de Rubis: estd sendo lancado, nacionalmente, pela Gravadora RGE, o disco de
Lindomar Castilho, cuja abertura se d4 com a minha composigao, letra e melodia -
AVE MARIA. Estardo sendo langados dois livros meus, neste més de maio, pela
Editora Kelps: o paradiddtico JOAO DO FOGO, sobre ecologia e drogas nas escolas e
o romance oriental ESTORIA DE MUITAS ESTORIAS, que criei desde os meus
tempos de estudante, no Liceu, mas que vim tratando dele, todo esse tempo, dando-lhe
uma roupagem nova, moderna. Também, no dia 7 de maio serd lancado o CD de
Cristhiano & Rainiere, contendo uma faixa com a minha misica em parceria com
Lindomar Castilho - COMO EU GOSTO DE VOCE. Tenho, em preparo, terminando
de checar, mais seis livros e indmeras composi¢des musicais. Pelo que viram, parece
que tomei transfusao de coelho.

Bem, para terminar, quero agradecer a todos que aqui vieram para abrilhantar
esta sessdo festiva, autoridades, parentes e amigos, € vou contar um causo, porque me
pediram para que eu contasse um causo. Vou contar mais do que um causo. Vou
contar um fato veridico, uma passagem histdrica e humoristica passada no Cine Teatro
Goidnia, no Batismo Cultural de Goiania, em 5 de julho de 1942. Eu tinha 19 anos de
idade e estava presente. O Mestre de Ceriménias, jornalista que milita até hoje na
imprensa goiana, € eu vou omitir o seu nome, anunciava as autoridades que iam
entrando pelo centro do Teatro até o enorme palco, tomando assento a mesa
artisticamente arrumada, com flores chegadas de Sao Paulo, pela VASP. Para
representar o Presidente da Republica, Dr. Getiilio Vargas, foi enviado o Presidente do
Instituto Nacional de Geografia, o gedgrafo Raja Gabaglia. Finalmente, o Dr. Pedro
Ludovico e o convidado especial, foram entrando de bracos dados, a passos lentos.
Talvez por temer a prontncia de gabalha por gabaglia, ou mesmo por afobagdo, o
cerimonioso Mestre de Cerimonias se atrapalhou todo e anunciou em alto e bom som:
- Atencdo! Atencdo! O excelentissimo Senhor Interventor do Estado de Goids, Dr.
Pedro Ludovico Teixeira, fundador de Goiinia, estd entrando com... o membro de
fora! Muito obrigado!

29.04.96 B;ﬁani QOrtencio
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ADMISS 20 DE BTMBRO DA COMISSEO NACIONAL DE FOT.CLORE
ESTATO DE GOIAS

Ne 1

A Comissfo Nacionsl de Folclore, por intermécdio
de sus Secretfiria em Goide, no intuito de enriquecer seus

guadros com novos valores, <«

congider:ndo os wvaliosos trabalhos cue o escritor
WALTOMIRO BARIANI ORTENCIO vem desenvolvendo em prol do sm-
pare, protechio e divulgacdo do nosso folelore; ¥

considerando o estfmulo e agssisténcia nﬁo tem pres
tédo sor srupos foleldricos, artictas plésticos ponulares e
artesfos em geral, a sua eficiente varticipacio em Testivais,
encontros e outros movimentos que visam difundir o conheci -
mento das manifestacdes populares de nogosn terra;

considerundo,ainda, sua valiosa contribuicio 110
campo de¢ pesguisas e pnblicugaes preciosas para o estuio do
folclore goi 2100 ,

resolve admiti-lo como membro permmnente dn mesma.
Comiss=fo,

Goiénia, 29 de Junho de 1967

202 da criascio da CNF.
éléﬁ&(ﬁAQ___‘
e Lacerda etdria em exercfeio.




