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Resumo

A centenaria feira livre do centro histdrico de Penedo, cidade ribeirinha, esta localizada
ao sul do estado de Alagoas. Nesse sentido, o objetivo desse artigo € mostrar alguns
resultados de um projeto de pesquisa e extensdo que busca contribuir para a
valorizacdo da gastronomia local utilizando a feira como representante dos saberes e
fazeres culinarios da cidade. Especificamente o projeto resgata a historia da feira;
identifica pratos, alimentos, temperos e formas de fazer, representativos da formacgao
gastronémica do estado de Alagoas que sao comercializados na feira livre; e verifica
quais as dificuldades estruturais que impedem uma experiéncia prazerosa e sensorial
durante a visita a feira. A metodologia consiste em revisao bibliografica, observagodes in
loco, entrevistas e realizagao de oficinas. Os resultados mostram que a feira tem relagao
com a propria historia da cidade de Penedo, tendo passado por transformagdes ao longo
do tempo. Durante a sua extensdo ha uma diversidade de bancas, principalmente de
verduras, frutas e temperos. Além disso, encontra-se subdivisdes, como a feira do peixe,
o0 mercado da carne e o pavilhdo da farinha, e produtos para consumo imediato, como
bolos, biscoitos, agua de coco, caldo de cana, etc. Conclui-se que a feira comercializa
os ingredientes bases para a preparagao dos pratos tipicos locais, com destaque para
a cozinha da regido banhada pelo Rio S&o Francisco, representando além dos
alimentos, o imaginario social por tras do ato de se alimentar e o conhecimento popular

através dos alimentos comercializados.

Palavras chave

Feira livre; Centro histérico. Penedo; Cozinhas; Cultura.

Introdugao

A gastronomia é desenvolvida dentro de principios cientificos e técnicos alicergados em
anos de descobertas e experiéncias que visam equilibrar sabores e ingredientes, com
finalidades ndo s6 de cunho estético, mas também de harmonizagcado dos diversos
elementos que compdem as necessidades nutricionais do individuo (Leite, 2004),

proporcionando uma alimentagao a partir da variedade cultural em que a grande riqueza




esta em sua diversidade.

No Brasil, a histéria da gastronomia tem evoluido desde a chegada de varias etnias,
através da mistura dos ingredientes locais com os ingredientes trazidos pelos
portugueses, bem como a adaptacao das técnicas de preparo dos indigenas e dos
africanos. O Nordeste brasileiro possui uma das culinarias mais ricas em sabores,

aromas e cores, que ¢é o reflexo da culinaria brasileira.

Esse artigo deriva de um projeto de extensao intitulado “Sabores do Sao Francisco:
gastronomia e cultura na feira livre do centro histérico de Penedo, que buscou resgatar
a histéria dessa feira (permanéncias e transformacgodes), bem como identificar pratos,
temperos locais, utensilios e formas de fazer, representativos da formacao gastronémica
do estado de Alagoas que sao comercializados na feira livre, e verificar também quais
as dificuldades estruturais (de organizagao e higiénico- sanitarias) que poderiam impedir
uma experiéncia prazerosa e sensorial durante a visita a feira. Nesse sentido, o objetivo
desse relato € mostrar alguns resultados alcangados com a agéo, que buscou valorizar
a gastronomia local utilizando a feira como representante dos saberes e fazeres

culinarios da cidade.

A metodologia utilizada foi de abordagem qualitativa, tendo no primeiro momento,
revisdo bibliografica, observacdes in loco e entrevistas com feirantes. No segundo
momento, foram promovidas oficinas em algumas escolas da cidade e com os feirantes
locais que fazem parte da Associacdo dos Feirantes de Penedo. Essas atividades
tiveram como objetivo resgatar a histéria da feira e a relagdo direta com a da

gastronomia local, considerando-a como patriménio cultural da cidade de Penedo-AL.

O artigo é composto além dessa introducao e das consideragdes finais, por duas partes.
Na primeira, discutimos de forma breve, a gastronomia brasileira e nordestina. Em
seguida, expomos sobre as feiras livres no Brasil, para em seguida, realizar uma

reflexao sobre a feira livre do centro histérico de Penedo.

A Gastronomia Brasileira e Nordestina

Do ponto de vista etimoldgico, gastronomia é composto pelo vocabulo: “[...] gaster
(ventre, estdmago), nomo (lei) e do sufixo — ia, que forma o substantivo. Assim,
gastronomia significa, etimologicamente, estudo ou observancia das leis do estémago”
(Franco, 2001, p. 36). Ja Leal (2007, p. 8) define gastronomia como: “[...] a arte de

preparar iguarias, tornando-as mais digestivas, de modo a obter maior prazer”.




Enquanto a palavra gastronomia representa o prazer de comer, a palavra culinaria é
mais especifica, podendo ser considerada como componente da gastronomia: “A
definicdo moderna de culinaria, de acordo com o dicionario Houaiss, considera o termo
como arte e técnica de cozinhar, ou conjunto de pratos e especialidades de uma
localidade, regido ou pais” (Fagliari, 2005, p. 3). De acordo com essas definigdes,
podemos considerar que a gastronomia é mais ampla e inclui a arte culinaria. Essa
ultima, é considerada pela Unesco, patriménio intangivel de um povo juntamente com
as tradicbes orais, os costumes, linguas, musica, dancgas, rituais, festas, medicina
tradicional, farmacopeia e outras habilidades como as artes e o habitat (Schuluter,
2003).

Ribeiro (2010) discorre que a culinaria teve seu inicio na Pré-histdria, depois da
descoberta do fogo, quando os alimentos passaram a ser cozidos, dando inicio as
possibilidades de modificagdo dos sabores dos alimentos através da coccdo. Na idade
antiga, em sociedades classicas como Roma, os povos faziam grandes banquetes para
as comemoragoes sobre vitérias em guerras e festejos familiares. Ja o povo egipcio

inventou a padaria artistica.

O ponto de vista antropoldgico leva em consideracdo as diferentes proporgdes que
definem os padrdes alimentares e a variedade de produtos que se tornam ou ndo o que
€ denominado “comida”. Nesse aspecto, é preciso considerar a gama de organizagdes
sociais em torno da exploragdo do meio, o0 modo de produgédo e distribuicdo de
alimentos, relacionados aos significados que os diferentes grupos sociais conferem ao
que se come, como se come, quando e com quem se come, bem como o lugar que
esses alimentos e essa comida ocupam tanto na trajetéria de reconhecimento coletivo

como em procedimento de saude/doenca.

A cultura de uma regido se manifesta de muitas formas e aspectos. A alimentagao pode
ser considerada uma manifestagdo cultural de grande importancia. Por ser um bem
fisico, sofre modificagbes decorrentes das inovagbes tecnoldgicas, da variagdo dos
gostos e costumes. Novos alimentos vdo surgindo, por vezes até descaracterizando os
originais. Modernos equipamentos sdo utilizados e muito do modo caseiro vai se

perdendo na utilizagdo dos alimentos industrializados (Giustina & Selau, 2009, p.61).

Desde a descoberta do fogo até a proliferagao de fast foods no século XX, o que é
preparado e apreciado sera sempre um retrato da propria sociedade, das permanéncias

e transformacoes, do novo e do velho: “cozinhar é uma agao cultural que nos liga sempre




ao que fomos, somos e seremos e, também com o que produzimos, cremos, projetamos

e sonhamos” (Leal, 2007, p. 8).

No Brasil, a culinaria sofreu influéncias indigenas, dos negros e dos europeus: “Apesar
de a culinaria brasileira ter sido influenciada por tantos povos, € inegavel que os habitos
alimentares brasileiros se embasaram, primordialmente, na intencdo de trés povos —
indio, portugués e africano” (Fagliari, 2005, p.111). Nesse mesmo sentido, Cascudo
menciona (2004, p. 478): “O brasileiro é o herdeiro fiel do patriménio culinario das trés

racas formadoras de sua etnia”.

A elaboragéo das comidas regionais no Brasil utilizam ingredientes locais, denominando-
as como tipicas, sdo elaboradas de acordo com sua origem, ou seja, remetem para

aqueles que ja passaram por tal regido, combinado com os habitantes de origem local,

Um alimento pode evocar a memoria e despertar lembrangas de um momento outrora
vivido. Este conhecimento, se ndo registrado, pode se perder, com isso geragbes futuras
néo terdo oportunidade de conhecer este passado. E importante a preservagdo deste
saber fazer, a manutencgéo e transmissao continuada do conhecimento adquirido pelos
povos, pois assim fortalece a identidade, a cultura e as praticas de seu patriménio cultural

material e imaterial (Giustina & Selau, 2009, p.49).

A importancia de saber fazer produzir um determinado “prato” pertencente a uma
determinada cultura faz com que haja uma ftradicdo continuada de todos os
conhecimentos que foram adquiridos em uma determinada época levando oportunidade
as futuras geracgdes de conhecer o que ¢é integrante de sua cultura, e fazendo despertar

lembrangas naqueles que ja provaram de determinado alimento.

O alimento carrega consigo a histéria de como foi cultivado ou como foi transformado,
evidenciando a peculiaridade de cada lugar e trazendo consigo a cultura de um povo. E
importante destacar que um dado alimento somente se torna “comida” quando inserido
nos parametros sociais e culturais aceitaveis por um determinado grupo. O que pode
ser culturalmente aceitavel para um povo, pode nao ser para outro, mesmo que ambos

disponham dos mesmos tipos de alimento (Santos, 2011).

No caso da regido nordeste do Brasil, tem-se um cardapio amplo de variedades, porém
com muitas caracteristicas comuns entre os nove estados? dessa regido. Verifica-se
ainda significativas diferengas tanto na gastronomia quanto na culinaria do sertdo e do

litoral nordestino. A cozinha sertaneja € bem rustica, mas com suas peculiaridades.
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Nela, ha pouca influéncia dos africanos e indigenas, e orientagdo deixada pelos
portugueses. A culinaria da regiao litordnea em nada se compara com a rustica comida
do sertdo. Nesta ha uma grande variedade de pratos, boa parte deles preparados com
leite de coco. De modo geral, estas preparagdes apresentam elevado valor calérico e a

maioria delas elevado teor de lipidios.

A alimentagéo do nordestino difere marcantemente nas regiées do sertdo e do litoral. A
cozinha do sertanejo nordestino é considerada a mais isenta de influéncia india e negra,
ou seja, a cozinha que mais se assemelha a cozinha colonial portuguesa. No sertdo, o
consumo de mandioca - principalmente na forma de farinha -, inhame e outras raizes é
bastante comum. Ja no litoral observa-se um amplo consumo de pratos preparados com
frutos do mar, pela proximidade com o mar e a abundéncia de ingredientes obtidos dele.
O uso de frutas e verduras é mais amplo no litoral do que no sertdo em virtude,

principalmente, das condicbes climaticas dessa ultima regido (Fagliari, 2005, p. 121).

Apesar das diferengas regionais, Cascudo (2004) retrata a farinha como a Rainha do
Brasil. Incrementada ao cheiro verde e cebola roxa, a farinha d’agua é uma das formas
usuais da farinha de mandioca, hoje serve de acompanhamento de varios pratos tipicos
e com seu sabor marcante representa todo o regionalismo do Nordeste em praias e

restaurantes tipicos.

E comum ao fim da tarde a comercializacdo de tapiocas, feita a partir da fécula extraida
da mandioca e podendo ter recheios diversificados. Apesar da venda ser mais comum
pelo nordeste, é possivel encontrar uma tapiocaria ou um ponto de venda de tapiocas

recheadas em varias cidades do pais.

O beiju molhado ou ainda, beiju de coco, como assim é conhecido, é outro alimento
tipicamente do Nordeste feito a partir da mandioca, que pertence a regido desde a época
do descobrimento do Brasil. Também €& vendido usualmente ao final da tarde, ainda
sendo possivel encontrar em qualquer feira, e em bancas que vendam produtos
relacionados a mandioca ou aos quais sao feitos a partir da mesma base constituinte,

que sao a mandioca e coco.

Alagoas possui sua gastronomia semelhante a da regiao nordeste, devido a influéncia
do litoral costeiro, com a presenca dos frutos do mar, do rio e das lagoas. No entanto,
devido ao tempo de pertencimento do territério Alagoano ao sul de Pernambuco, entre
outras influéncias, a Alagoana se assemelha principalmente a Pernambucana.

Influenciada pelos primeiros povos que ocuparam a regido, os indios e os colonizadores,




0s portugueses e o negro, consequentemente esses foram adaptando as culturas
alimentares distintas, utilizando o que mais predominava na regiao e realizando

substituicao nas receitas.

Destaca-se a presenga das lagoas costeiras e do extenso litoral rico em peixes e frutos

do mar:

[...] Entre os peixes que vivem na regido costeira estdo os serigados (badejos), cavalas,
arabaianas, ciobas, agulhas, carapebas, olhos de boi e robalos. Os frutos do mar tem
maior relevancia no cardapio tipico que sdo os camarées, lagostas, mariscos, Siris,

magunim, sururu e caranguejos [...] (Silva, Ferraz & Araudjo, 2013, p. 09).

Sobre receitas classicas apresentam-se o baido de dois, buchada de bode, sarapatel,
carne de sol na brasa, galinha ao molho pardo, costelinha de carneiro grelhado e
arrumadinho. Nas cidades ribeirinhas banhadas pelo Rio Sao Francisco, o Pitu

(camarao de agua doce) é o grande destaque.

Além da presenca forte dos frutos do mar em sua gastronomia, devido seu litoral
costeiro, o estado também apresenta em todo o entorno do litoral, o coqueiro, que

proporciona aos alagoanos utilizar o seu fruto, o coco, na preparagao de pratos.

Sobretudo, diversos pratos sao consumidos e conhecidos tendo uma mistura de frutos
pesqueiros com o leite advindo do coco, como, o bacalhau do Sao Francisco (carne de
jacaré), um prato do municipio de Penedo presente em alguns restaurantes locais. O
bacalhau do Sao Francisco é feito a partir de uma espécie nativa da regido que vive nas
proximidades do Rio Sao Francisco: “Para os incautos viajantes, bacalhau do Sao
Francisco é, na verdade, uma delicia carne de jacaré ensopada. O nome de bacalhau

se deve ao fato de ser sempre o jacaré conservado no sal [...]". (Sales, 2013, p.89).

Assim, o ensopado de jacaré é denominado nos dias de hoje, sendo antes chamado

como ja mencionado - bacalhau do Sao Francisco:

Historicamente, o consumo da carne de jacaré nunca deixou de ser uma iguaria
presente na regido do Baixo Sdo Francisco alagoano, existente ao longo de décadas.
De acordo com o Jornal Gazeta de Alagoas (Margo, 2012), a Caiman latirostris,
popularmente conhecida como jacaré de papoamarelo, € uma espécie nativa da regiao
de Mata Atlantica e costuma viver em brejos, lagoas, mangues, riachos e rios, portanto,

nas proximidades do rio Sdo Francisco (Arruda, Silva & Barbosa, 2012, p.02).




A carne do jacaré de papo amarelo, mencionado na reportagem citada pelos autores
Arruda et al. (2012), encontra-se em areas de presenca de Mata Atlantica, que € de
encontro a lei da Fauna, decretada pelo Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos
Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA), em 03 de janeiro de 1967, como sendo o abate

ilegal,

Os animais de quaisquer espécies, em qualquer fase de seu desenvolvimento e que
vivem naturalmente fora do cativeiro, constituindo a fauna silvestre, bem como seus
ninhos, abrigos ou criadouros naturais, sdo propriedades do Estado, sendo proibida sua

utilizagéo, perseguigéo, destruicdo, caga ou apanha (Arruda et al., 2012, p.02-03).

No entanto, atualmente: “[...] ja se pode comer a iguaria sem susto. Todos de Penedo
garantem que o petisco vem de criagdes legalmente pertinentes pelo Ibama [...]” (Sales,
2013, p.89). Destaca-se que esse é um dos pratos mais pedidos, principalmente por
visitantes, no restaurante Forte da Rocheira, localizado no centro histérico de Penedo,
as margens do Rio Sao Francisco. Acreditamos que tal fato se da pela carne de jacaré
ser considerada um prato mais exatico e nao necessariamente por representar a cultura
alimentar local, ja que em virtude as questées ambientais ja mencionadas, sao ilegais a

captura e venda de carne de jacaré que nao seja oriunda de cativeiros legalizados.

Destaca-se ainda em Penedo, que diversos pratos sdo consumidos e conhecidos tendo
uma mistura de frutos pesqueiros do rio com o leite advindo do coco que também possui
presenca relevante nessa regido, a exemplo do sururu no coco e pitu (camarao de agua

doce) no coco, entre outros.

Resultados do Projeto Sabores do Sao Francisco

As feiras sdo lugares cheios de sons, movimentos e cores. O colorido das frutas e
legumes nas barracas, geralmente iluminadas pela luz do sol filtrada através dos toldos,
causam um impacto visual agradavel. Segundo Franco (2001), as feiras passaram a ser
organizadas na idade média, por ocasido das festas religiosas e constituiam lado ameno
da vida, representando manifestacdo da economia internacional nascente e podiam
durar varias semanas: “Nelas, caravanas de mercadores, camponeses, jograis e
menestréis se reuniam periodicamente para exibir e vender seus produtos — fossem
estes histérias, cancdes, carnes salgadas, especiarias ou seda.” (p. 65). No Brasil, as
feiras vdo ganhar mais expressividade com o crescimento demografico e com a

diversidade econdmica da colbnia, associadas a estrutura econémica de cada regiao.




Apesar da modernizagcao dos centros urbanos e dos contratempos que elas causam
em grandes cidades, a exemplo da alternancia da circulagao do transito, sujeira nas
ruas, etc.; elas ndo desaparecem e cada vez mais possuem organizagao por parte dos
6rgaos publicos, no que diz respeito a padronizagdo das barracas, qualidade dos

produtos, etc. Além disso, encontra-se subdivisdes, por tipo de produto comercializado.

Em alguns lugares, as feiras s&o o principal local de comércio da populagao. E, muitas
vezes, elas funcionam também como lugar cultural e de lazer. Os feirantes falam alto
oferecendo a qualidade dos seus produtos enquanto as pessoas circulam a procura do
que desejam. E comum que os frequentares assiduos j4 possuam suas barracas

favoritas.

Em muitas barracas, percebe-se que as pessoas que trabalham s&o todas da mesma
familia. Além disso, tém-se os vendedores ambulantes, que aproveitam a feira para
tentar vender produtos variados, encontrando-se ainda criangas vulneraveis em
situagdes de trabalho irregular, oferecendo ajuda aos fregueses, para carregar

mercadorias.

A cultura gastronOmica expressa através das feiras diz respeito a cada regido onde esta
se localiza, com a presencga de produtos tipicos que fazem parte da gastronomia cultural

de cada lugar.

A feira livre do centro histérico de Penedo se confunde com a prdpria histéria da cidade,
na comercializacdo de produtos a margem do rio, datando de 1817 o consentimento do
governo portugués para o seu funcionamento. Da margem do rio, a feira cresceu e se
distribuiu em ruas do atual centro histérico tombado, imprimindo uma dindmica prépria
ao comércio local e constituindo-se como espaco de socializagdo dos penedenses
(Zambi & Magalhaes, 2010).

Segundo Zambi e Magalhaes (2010) a feira tem raizes no imaginario coletivo, podendo
ser considerada como parte da identidade da cidade. E na feira livre, historicamente,
que os moradores locais adquiriam os alimentos para o consumo, incluindo desde
carnes até os temperos. Mas ndo somente, na feira também se tem acesso ao
conhecimento popular que € transmitido de geracdo em geragao, representada pelos

produtos comercializados, como ervas e raizes.




Observacgoes in loco e entrevistas com feirantes

A feira é formada por uma estrutura fixa que funciona durante a semana e uma estrutura
movel que funciona aos sabados. Partindo disto, durante visitas que foram realizadas a
feira livre, verificou-se uma quantidade de aproximadamente 500 bancas mdveis para o

sabado e outras 15 fixas durante a semana.

Ao longo da feira, a distribuicdo possui concentracao inicial das bancas de verduras,
frutas, bolos e biscoitos e os produtos de consumo imediato, que ficam proximos na
maior parte da feira. Em seguida, a feira do peixe, onde se encontra uma diversidade
de frutos advindos tanto do Rio Sao Francisco quanto do litoral préximo, a exemplo dos
peixes, camardes como também dos frutos do mar. Além do mercado da carne,
localizado no centro da feira, o que faz com que as bancas fiquem no seu entorno. Tem-
se ainda, o pavilhdo da farinha, que possui uma diversidade de farinhas (doce, azeda,
dormida) e inclusive, é onde também sdo comercializados os queijos, requeijoes,

manteigas artesanais, etc.

Os alimentos presentes na feira para consumo imediato s&o vistos durante todo o
percurso entre as bancas, pois existe uma quantidade consideravel de ambulantes
comercializando um leque de produtos para quem deseja comer e beber durante o
periodo de permanéncia na feira, como: coco verde, para o consumo da agua; diversos
tipos de salgados (coxinha, pastel, rissole, etc.) dispostos em carrinhos adaptados para
a venda; bolos e biscoitos diversos, expostos harmoniosamente em barracas; caldo de
cana; queijos e as varias lanchonetes localizadas proximas da feira, dentro do mercado

publico, além do comércio.

A comercializagdo de utensilios base para a preparagdo de pratos é praticamente
inexistente. Tem-se uma banca que comercializa colheres de pau e martelinhos, mas
Nnao conseguimos acesso ou contato para entrevista. Por sua vez, os carrinhos com
engrenagem para fazer o caldo de cana, por exemplo, sdo encontrados facilmente, bem
como outros carrinhos que vendem pastéis e coxinhas. Nao foram encontradas ainda
bancas que vendam panelas, bacias, entre outras utilidades da cozinha. Esse fato pode
ser explicado pelo fato de a feira estar localizada entre muitas lojas de pequeno e médio

porte que comercializam esses produtos a pregos acessiveis.

As bancas que mais se destacam dentro dos aspectos observados sdo em virtude da
fartura apresentada, sobretudo, pela forma que sdo organizadas para a venda,

principalmente as bancas das frutas e verduras, dos peixes e camardes. Assim, também




se destacam as bancas dos bolos e biscoitos, além da organizagado, na forma de

exposicao dos produtos e na diversidade que sdo comercializados.

Outro aspecto que deve ser destacado é a forma de atragao do fregués até cada banca,
feito de modo alegre e divertido pelos feirantes, que chamam os clientes para tomar um
café, uma agua ou suco, enquanto experimenta o que é comercializado, isso permite
chamar atencdo de quem esta passando e desperta o interesse de se aproximar e

conhecer a banca.

Durante as visitagdes alguns feirantes permitiram a identificacao, outros preferiram
manter o anonimato. Uma das bancas que participou da pesquisa foi a de temperos e
ervas, do Sr. Elcio - morador local. Durante a visita, descobrimos algumas ervas que
ndo s&do comercializadas em outras bancas, bem como alguns temperos. O Sr. Elcio foi
contando “o que €” e “para que serve” cada produto comercializado, como, a espinheira
santa (Maytenus ilicifolia) que segundo ele pode ser utilizada para dor de gastrite. A
canela de velho (Miconia albicans) pode ser utilizada para dor “nas juntas” (nas
articulagdes). Inclusive, durante as observagdes foi encontrado um novo ingrediente
ainda nao visto em outras bancas estudadas, que foi o Mana. O Mana tem caracteristica
de bala doce, tem a cor branca e é consumido para expulsar a secre¢ao nasal, servindo

como descongestionante.

Outra banca, do Sr. Willian que também é morador local, possui uma variedade de
ervas, sendo algumas diferentes da banca do Sr. Elcio, podendo-se citar as chamadas:
sena, a anis estrelada e unha de gato. Foi falado também sobre o grdo da mostarda,
entre outras. O tempero é preparado a gosto do cliente, sendo moido na hora da compra,
com escolha de muita ou pouca pimenta, e foi falado ainda sobre o agafrdo que substitui

o colorifico com a vantagem de ser natural e nao conter corantes.

Na banca do Sr. Roberto, a conversa foi sobre alguns dos legumes mais procurados e
para que serviam. Assim foram mostrados o espinafre, o rabanete, rucula, manjericao,
a semente do cheiro verde, mais conhecido como coentro em Alagoas e em outros
estados do Nordeste, afirmando que a semente tem maior propriedade de cheiro e de
sabor que a propria folha. Ja na regido Sudeste, o cheiro verde é composto pela salsinha
e a cebolinha. Na regido Norte eles possuem uma folha tipica do cheiro verde chamada
“Coentro Bravo ou Chicoéria do Amazonas”. O Sr. Roberto também nos falou que sé
vende aos sabados e que esta na feira ha 10 anos, juntamente com a sua familia que o

auxilia nas vendas. Esse feirante comentou que traz tudo o que vende de Arapiraca,




cidade proxima a Penedo. Na banca dos bolos e biscoitos bem localizada e conhecida
na feira de Penedo-AL, conversamos com o vendedor Sr. Gilvan, outro residente da
cidade, 0 mesmo possui seis vendedores que trabalham junto com ele e ja esta ha 32
anos na feira aos sabados. Nela, encontra-se uma variedade de bolos, biscoitos doces

e salgados e rocamboles, que atraem os clientes pela diversidade de produtos.

No mercado da carne, que se encontra em reforma ainda inacabada, foi visto durante
as visitas, a venda de variados tipos de carne vermelha, a exemplo do boi e porco, bem
como suas visceras e a carne de frango. Apesar dos animais nao serem abatidos na
cidade e isso aumentar o custo logistico do servigo, sdo muitas as barracas que vendem

carnes, além das bancas de outras cidades e até de outro estado.

Realizagao de oficinas
Na segunda etapa do projeto, foram realizadas oficinas em algumas escolas municipais
de Penedo e com alguns feirantes locais, com o objetivo de resgatar a histéria e

disseminar a importancia da feira como parte da gastronomia e da cultura local.

A oficina com os feirantes foi realizada na cAmara de vereadores da cidade de Penedo-
AL. Foi apresentado o projeto “Sabores do Sdo Francisco”, objetivos e atividades.
Apresentou-se os resultados dos dados coletados na pesquisa de campo, sobre a
historia, aspectos gastrondmicos de Alagoas e de Penedo; e também discutiu-se sobre
a estrutura e aspectos higiénico-sanitarias da feira livre®. Logo apds essa abordagem,
foram desenvolvidas atividades ludicas com os feirantes, com o objetivo de fazer a
interacao do feirante com o préprio produto que ele comercializa. E assim, culminou-se
uma abordagem da importancia do alimento na feira, como também saber quais as
informacdes e conhecimentos sobre a feira que os proprios feirantes possuiam. Dessa
maneira, realizou-se uma dindmica de perguntas de facil compreensao sobre a historia
da feira, seus aspectos gastrondmicos e higiénicos. Dindmicas dos saberes e sentidos,
com alimentos e ervas, nas quais cada feirante de olhos vendados tinha o desafio de
descobrir qual era o produto e dizer qual a funcdo de cada um. Utilizaram-se ainda

exemplos de como manipular os alimentos de forma correta.

Continuando com as atividades do projeto, foi realizada a execucgéo das oficinas nas
escolas: Escola Municipal Irma Jolenta, Escola Estadual Gabino Besouro e Escola
Municipal Dom Constantino Luers. Foram desenvolvidas atividades praticas com as

turmas do 4° e 5° anos das respectivas escolas e explicagcdes acerca da importancia da




feira livre para a comunidade, especificamente o contexto histérico da feira, seus
aspectos gastrondmicos e higiénico-sanitarias. Dessa forma, foram realizadas diversas
dindmicas, como: 1) adivinhe - as criangas tiveram que adivinhar qual o alimento estava
tateando dentro de uma caixa e dizer se consumiam em sua casa; 2) perguntas: o que
¢é a feira, se frequentavam, se gostavam, o que mais gostavam, o que compravam; 3)
higiene das frutas: exemplo de manipulagdo correta, através do exemplo da
contaminagao com glitter; 4) uso de cartaz: figuras ilustrativas de contaminacdes nos
alimentos quando manipulados de forma inadequada e figuras da feira antigamente; 5)
jogo de memodéria das frutas: os participantes deveriam achar o par de acordo com a
imagem e nome da fruta; 6) quebra- cabeca: os participantes tinham que montar uma

figura de frutas e ao final dizer quais eram as frutas que formavam o quebra-cabeca.

Consideragoes Finais

A gastronomia nordestina apresenta um cardapio amplo de opgdes, contudo, muitas
caracteristicas sdo comuns entre os estados. Existem significativas diferencas na
gastronomia e culinaria entre o sertdo e litoral nordestino. Em virtude do municipio de
Penedo ser banhado pelo rio e ter proximidade com o mar, verifica- se na gastronomia
local bem mais semelhanca com a culinaria litordnea, apesar de apresentar elementos

da culinéaria sertaneja, a exemplo da carne de sol.

A gastronomia local é importante para o conhecimento da cultura, assim como é
composta por ingredientes e preparos com caracteristicas tradicionais que referenciam
essa cultura. A feira do centro histérico de Penedo-AL comercializa os ingredientes
bases para a preparagao dos pratos tipicos locais, com destaque para a cozinha com
frutos do Rio Sao Francisco, representando além dos alimentos, a prépria representacao
da cultura alimentar local. Além disso, destacam-se as verduras, tubérculos e temperos
que sao produtos bases para a preparacgao dos pratos que fazem parte da gastronomia

da cidade.

Os resultados mostram que a feira tem relagdo com a prépria histéria da cidade, tendo
passado por transformagdes ao longo do tempo. Verifica-se que a feira continua sendo
um espaco de comercializacdo que se destaca, apesar do crescimento de redes de

supermercados e pequenos mercados de bairro.

Conclui-se que a realizagao de projetos como o apresentado nesse artigo, Sabores do

Sao Francisco, contribui para resgatar a importancia da feira e da gastronomia local,




relacionando-os a proépria formacdo de Penedo enquanto cidade histérica e bergo da

civilizagéo Alagoana.

Notas

O municipio de Penedo esta localizado ao sul do Estado, destacando-se no cenario
alagoano como um dos primeiros nucleos de povoamento. O centro histérico é tombado
como patriménio histérico e artistico-cultural desde 18 de dezembro de 1995, através
da portaria 169 do Instituto do Patrimonio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN). Além
do tombamento federal, ttm-se os tombamentos nos dmbitos estadual e municipal.

2 Estados da regido nordeste: Alagoas, Bahia, Ceara, Maranhao, Paraiba, Pernambuco,
Piaui, Rio Grande do Norte e Sergipe.

3 Optou-se por nao discutir esse item nesse artigo.
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