UNIVERSIDADE DE BRASILIA

CENTRO DE EXCELENCIA EM TURISMO

BACHARELADO EM TURISMO

BIANCA MENEGUCI BARCELOS

A GASTRONOMIA DO DF NAS PRIMEIRAS DECADAS E ASPECTOS
CONTEMPORANEOS: NARRATIVAS SOBRE MEMORIAS AFETIVAS,
IDENTIDADES E MIGRACOES PELOS ‘GUARDIOES DE MEMORIAS’

Orientadora: Professora Dra. Taind Bacellar Zaneti

Brasilia — DF

Dezembro de 2020.



UNIVERSIDADE DE BRASILIA

CENTRO DE EXCELENCIA EM TURISMO

BACHARELADO EM TURISMO

BIANCA MENEGUCI BARCELOS

A GASTRONOMIA DO DF NAS PRIMEIRAS DECADAS E ASPECTOS
CONTEMPORANEOS: NARRATIVAS SOBRE MEMORIAS AFETIVAS,
IDENTIDADES E MIGRACOES PELOS ‘GUARDIOES DE MEMORIAS’

Monografia apresentada ao Bacharelado em turismo da
Universidade de Brasilia, como requisito parcial para a

obtencdo do titulo de bacharel em turismo.

Orientadora: Prof2 Dr2. Taina Bacellar Zaneti

Brasilia — DF

Dezembro de 2020.



Dedico a todos que tém memdrias para compartilhar: aos

guardiBes de memorias.



AGRADECIMENTOS

A minha orientadora prof. Dra. Taina, que apesar da intensa rotina de sua vida académica
aceitou me orientar neste trabalho de concluséo de curso. As suas valiosas indicagdes fizeram
toda a diferenca;

A Universidade de Brasilia e a todos os docentes que cruzaram 0 meu caminho e
contribuiram direta e indiretamente no meu crescimento e amadurecimento académico, em
especial, a prof. Dra. Mara Flora, pela amizade e pelos conhecimentos compartilhados;

A minha psicologa Jeiciany, pela confianca no meu progresso e pelo apoio emocional;

A minha avo Neide, pelo carinho e cuidado que recebi desde pequena. Obrigada por tudo que
fez por mim ao longo desse tempo;

As minhas tias, Adriana e Vanda, que s3o as minhas grandes amigas, sempre presente nos
momentos dificeis com uma palavra de incentivo;

As minhas primas Georgia e Isabela, que me fizeram rir em tempos de puro estresse;

Ao meu amigo Franklin, minha amizade mais antiga, por estar a0 meu lado em todos os
momentos;

A minha gatinha de estimagio Morgana, pelo afeto reciproco;

Também agradeco aos amigos que conheci na Universidade, em especial, Bianca D’aya,
Gabriel Paz, Jéssica Laurindo, Lara Kinue e Tulio Leal, que deram uma contribuicéo
valiosa para a minha jornada académica. Obrigada pelos conselhos, palavras de apoio, puxdes
de orelha e risadas;

Ao Conselho Nacional de Justica (CNJ), pela oportunidade de eu realizar o meu ultimo
estdgio remunerado. Foi com essa experiéncia que me tornei uma profissional melhor.
Obrigada a toda equipe da Secdo de Passagens e Diarias (SEPAD) por me ensinarem a
pratica dos conhecimentos;

A todos os participantes desta pesquisa que chamo de “guardides de memérias” pela
disponibilidade, interesse, acolhimento e contetdo. Sem vocés, ndo seria possivel realizar este
estudo. Meus sinceros agradecimentos também ao Vital Junior por compartilhar a sua
colecdo de fotografias e recortes jornalisticos a respeito dos estabelecimentos gastrondmicos
desde a construcdo de Brasilia e a Cristina Casella que fez algumas pontes para que eu
chegasse a alguns entrevistados;

E, por dltimo, aos meus pais Andreia e Caio e a minha irma Giulia, que sempre me
incentivaram e apoiaram em todas as areas da minha vida.



Nos primeiros comecos de Brasilia

(Clarisse Lispector)

Brasilia é construida na linha do horizonte. — Brasilia € artificial. Tao
artificial como devia ter sido o mundo quando foi criado. Quando o
mundo foi criado, foi preciso criar um homem especialmente para
aquele mundo. No6s somos todos deformados pela adaptacdo a
liberdade de Deus. N&o sabemos como seriamos se tivéssemos sido

criados em primeiro lugar, e depois 0 mundo deformado as nossas

necessidades. Brasilia ainda ndo tem o homem de Brasilia. — Se eu te

dissesse que Brasilia € bonita, veriam imediatamente que gostei da
cidade. Mas se digo que Brasilia € uma imagem da minha insonia,
véem nisso uma acusacgao; mas a minha insénia nao é bonita nem feia —
minha insdnia sou eu, é vivida, é meu espanto. Os dois arquitetos ndo
pensaram em construir beleza, seria facil; eles ergueram o espanto
deles, e deixaram o espanto inexplicado. A criacdo ndo é uma

compreensao, € um novo mistério [...]



RESUMO

Em 60 anos de Brasilia, o Distrito Federal ainda abriga alguns daqueles primeiros habitantes
que vieram para ficar: os pioneiros e candangos. Ao notar o envelhecimento tanto da cidade
quanto desses moradores, € perceptivel que o contexto gastrondmico tem se estabelecido ao
longo dessas seis décadas. Assim, a cena gastrondmica parece ser o resultado do fluxo de
migrantes que ocuparam a nova capital antes mesmo de sua inauguracdo e os diversos
movimentos culturais que tem acontecido nessas Ultimas décadas. O objetivo deste estudo é
reconstituir parte das histérias gastronémicas da construcdo de Brasilia e primeiras décadas do
Distrito Federal, ou seja, de 1956 até meados de 1970, a partir da analise de documentos do
Arquivo Publico e entrevistas com guardifes de memorias. A partir das lembrancas dos
guardides de memdrias como velhos, historiadores, professores, jornalistas, colecionadores,
comensais e profissionais da area de alimentos e bebidas é possivel perceber o processo da
composicdo da identidade ou das identidades gastrondmicas de Brasilia. Dessa forma, 0s
conceitos utilizados abordam temas como migracgéo, identidade, memdrias afetivas, memorias
coletivas e memorias individuais. Como resultado, este estudo permitiu promover a gestao das
memorias gastrondmicas do DF. O que hoje é encarado como “tradicional” € 0 que pertence a
Brasilia desde a sua existéncia, como a Pastelaria Vigosa e a Pizza Dom Bosco, portanto os
fast-foods parecem fazer mais sentido como referéncias gastrondmicas locais. Ao buscar
responder se 0s moradores tém uma consciéncia historica e/ou afetiva a respeito dos
ambientes gastrondmicos que funcionam até hoje, compreende-se que essa consciéncia se
manifesta, de forma mais expressiva, quando a cultura de frequenta-los estd presente nos
habitos familiares. A partir da pesquisa realizada, conclui-se que ha exercicios de memdorias,
ou seja, 0 ato de rememorar, feitos por aqueles que as entendem como parte de suas historias,
e, ao detecta-las, foi percebido que as narrativas se repetem e apontam a existéncia de uma
conservacdo das memorias gastronémicas.

Palavras-chave: Brasilia; Gastronomia; ldentidade; Migracdo; Memorias gastrondmicas.



ABSTRACT

In Brasilia's 60 years, the Distrito Federal still houses some of those first inhabitants who
came to stay: the pioneers and candangos. When noting the aging of both the city and these
residents, it is noticeable that the gastronomic context has been established over these six
decades. Thus, the gastronomic scene seems to be the result of the flow of migrants who
occupied the new capital even before its inauguration and the diverse cultural movements that
have been taking place in recent decades. The aim of this study is to reconstruct part of the
gastronomic histories of the construction of Brasilia and the first decades of the Distrito
Federal, that is, from 1956 to the mid-1970s, based on the analysis of documents from the
Public Archives and interviews with guardians of memories. From the memories of the
guardians of memories such as old people, historians, teachers, journalists, collectors, diners
and professionals in the area of food and beverages, it is possible to perceive the process of
composing the identity or gastronomic identities of Brasilia. Thus, the concepts used address
topics such as migration, identity, affective memories, collective memories and individual
memories. As a result, this study allowed to promote the management of gastronomic
memories of the DF. What is now seen as “traditional” is what has belonged to Brasilia since
its existence, such as Pastelaria Vigosa and Pizza Dom Bosco, so fast foods seem to make
more sense as local gastronomic references. When trying to answer if the residents have a
historical and/or affective awareness about the gastronomic environments that work until
today, it is understood that this awareness manifests itself, in a more expressive way, when
the culture of attending them is present in family habits . From the research carried out, it is
concluded that there are exercises of memories, that is, the act of remembering, performed by
those who understand them as part of their stories, and, upon detecting them, it was noticed
that the narratives are repeated and point to the existence of a conservation of gastronomic
memories.

Keywords: Brasilia; Gastronomy; Identity; Migration; Gastronomic memories.
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INTRODUCAO

“Recordar é viver”, diz o ditado popular. Os exercicios de memodrias® estdo
presentes nos grupos sociais, e, para esses grupos se entenderem como sociedade,
adquirem-se conhecimentos de seus passados e da formacao de seus costumes, culturas
e tradicOes e assim, tém-se a consciéncia de suas identidades. Um dos elementos que
caracterizam identidades é a comida: 0 que se come, como Se come, em quais
circunstancias e também o que ndo se come.

Portanto, ndo s6 recordar, mas consumir e/ou reproduzir preparos de quaisquer
cozinhas também ¢é reviver. Reviver experiéncias pessoais ou experiéncias coletivas, de
antepassados, presentes nos imaginarios e que foram obtidas por registros e oralidades,
isto é, em meios de memorias.

A alimentagdo como uma cozinha organizada, torna-se simbolo de uma
identidade, que orienta e distingue pessoas dentro de grupos sociais. Assim, mais do que
habitos e comportamentos alimentares, as cozinhas geram formas de perceber e
expressar determinados modos e estilos de vida que pertencem a esses grupos. O que €
colocado no prato nutre o corpo, mas também sinaliza um pertencimento e serve como
um codigo de reconhecimento social (MACIEL, 2005).

As cozinhas sdo referéncias identitarias que estdo sujeitas a constantes
transformacdes, ndo sdo dadas e imutaveis. Desse modo, a formagdo da cozinha de
qualquer unidade de pertencimento, seja em um pais, uma regido, um grupo étnico ou
um conjunto, segue caminhos diferentes a partir de suas condi¢c6es histéricas. Portanto,
ao estudar cozinhas, deve-se levar em consideracdo 0 processo historico-cultural e a
contextualizacdo, a particularidade de sua existéncia (MACIEL, 2005).

A partir dessa reflexdo, ficou o questionamento se Brasilia, ndo s6 por ser uma
cidade recente, mas também por ser uma cidade de muitos brasileiros e estrangeiros,
teria na gastronomia um de seus pilares identitarios. Diante deste questionamento,
emerge objeto da pesquisa: o processo de constituicdo de uma gastronomia para Brasilia
a partir das memdrias de pioneiros, candangos e brasilienses. O Planalto Central recebeu

pessoas de diversas nacionalidades, naturalidades e classes sociais, que agregaram as

! Trazer a memoria, relembrar, rememorar (OXFORD LANGAGUES, s/d).
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suas cozinhas pelas atuais Regifes Administrativas durante os sessenta anos da capital,
ou seja, configurou-se identidade(s) gastronomica(s).

Posto isso, essa pesquisa buscou valorizar as narrativas, na perspectiva dos
préprios moradores do DF sobre as comidas e espagos gastrondmicos que marcaram de
alguma forma as suas memorias afetivas, logo, foi possivel retomar parte desse passado.

A relevancia deste estudo se da pelo fato de observar o DF em sua formacéo
gastrondmica que parte do periodo que antecede & inauguragdo da capital. E visualizada
a configuracdo territorial do DF pelas cozinhas, que agrega e/ou exclui culturas. Desse
modo, consegue-se compreender 0 que estd presente nas memorias e nos costumes dos
brasilienses. Nota-se, portanto, uma cultura gastrondmica moldada ndo s6 pelos
regionalismos nacionais, mas por um estrangeirismo que ocupa o territério brasiliense ja
em um periodo pos-moderno, e, que insere preparos e modos alimentares oriundos de
um cenario globalizado e industrializado. Também é relevante utilizar o Distrito Federal
em pesquisas pelo fato de ser um territorio configurado ha apenas seis décadas, e talvez,
por isso, ainda ha pouca visibilidade pelas lentes gastrondmicas e percebido pela sua
gastronomia. Dessa forma, sua imagem mais consolidada é a da capital nacional, que
concentra os trés poderes: legislativo, executivo e judiciario.

A pesquisa foi motivada pela participacéo ativa no Grupo de Pesquisa “Come-se
em Brasilia: uma analise sobre o cenario da gastronomia brasiliense” (2017-2019), em
dois editais consecutivos do Programa de Bolsas de Iniciacdo Cientifica (PIBIC), de
forma voluntaria. Assim, iniciou-se a pesquisa sobre as categorias tematicas a respeito
dos bares e restaurantes DF. Por isso, no momento da investigagdo sobre o primeiro
restaurante do DF, é conhecido o historiador Luiz Humberto Del’Isola, co-autor do
livro: “A Bailarina Empoeirada”. O livro foi um projeto desenvolvido em dezessete
anos de pesquisa e trés anos de escrita, que redne a histéria do DF, em registros de
diversos campos de interesses, inclusive no da gastronomia. Dessa forma, surgiu a
vontade de investigar a historia gastronémica local ao utilizar como recorte, a época da
construcdo de Brasilia até alguns anos da década de 70, e para que isso fosse possivel,
teria que ser por meio das memorias: de pessoas que guardam essas memorias, as
vivenciaram ou as estudam.

Portanto, foi possivel buscar dados em entrevistas com os atores envolvidos que
sdo: velhos, professores, jornalistas, colecionadores de registros fotograficos e
jornalisticos, comensais e profissionais da area de alimentos e bebidas, chamados de

“guardides de memorias” e também por pesquisas documentais e revisdes literarias,
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desse modo, esse estudo é de carater qualitativo e exploratério. E além de conhecer a
historia gastrondmica pelas narrativas e experiéncias dos atores envolvidos, o estudo
também buscou responder se os brasilienses possuem consciéncias historicas e/ou
afetivas acerca dos estabelecimentos gastronémicos antigos que ainda funcionam e o
que consideram como ‘“tradicional”, apesar do DF ndo ter uma gastronomia tipica:
original e local.

Posto isso, delineou-se o seguinte Objetivo Geral:

e Reconstituir parte das histérias gastrondémicas da construcéo e primeiras
décadas do Distrito Federal, ou seja, de 1956 até meados de 1970.

Mas para ter uma resposta mais eficaz para o objetivo geral, tragaram-se o0s

seguintes Objetivos Especificos:

e Analisar as narrativas gastronomicas dos “guardides de memorias” do
DF;

e Observar o papel do migrante brasileiro e imigrante estrangeiro para a
formacdo de uma possivel identidade gastronémica brasiliense; e

e Identificar estabelecimentos gastronémicos do DF entre os anos de 1956
até meados de 1970 que geraram a memoria coletiva do povo local.

Dessa forma o presente estudo é dividido em quatro capitulos: o primeiro
capitulo apresenta o Referencial Teorico-Metodologico, assim, além do processo
metodologico, visualizado em quadros, também sdo acionados 0s conceitos tedricos que
fundamentam o estudo, como o de memorias individuais e memarias coletivas, onde
as memorias individuais formam as coletivas, quando compartilhadas; a memoria dos
velhos, onde os mais velhos tornam-se 0s responsaveis por cultivar as memorias e
transmiti-las para as geracGes mais novas; os lugares de memarias que existem quando
ndo ha mais meios de memorias, apresentam-se como “emergéncias” para conservar o
que j& ndo € memoria, mas sim histéria; as identidades em suas trés classificacdes:
identidade legitimadora, identidade de projeto e identidade de resisténcia e, por ultimo,
0 conceito de migracdo, e suas variagdes: movimentos migratorios, migracao
espontanea ou voluntaria, migracdo coletiva e migracdo de massa.

No segundo capitulo, sdo vistas as receitas, as comidas, 0s estabelecimentos
gastrondmicos e as atividades turisticas como formas de rememorar, ao passar por
questdes sobre preparos estrangeiros em terras de outras nacionalidades; sobre a voz
da comida, ou seja, mensagens que preparos, modos de fazer e ingredientes, podem

expressar sobre a cultura gastrondmica e a histéria de um povo; sobre memorias
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afetivas gastronomicas, que por vezes, se originam na infancia e sdo capazes de
levarem 0s comensais a lembrancas do passado; assim, exemplos sdo mostrados em
filmes como o “Ratatouille” e de forma mais contemporanea em programas de TV
como: “Que Marravilha! Revanche”; “Rainha da Cocada — Fatias da Vida” e
“Restaurantes Inesqueciveis”. E, por Gltimo, pelo turismo, nos souvenirs gastrondmicos,
que muitas vezes, carregam tradicdes ancestrais e os exemplos de tours gastrondmicos
ofertados pela plataforma do Airbnb, que conseguem partilnar das memorias
gastrondmicas pelos lugares visitados para degustacao.

O terceiro capitulo apresenta as narrativas gastronémicas do Distrito Federal, ao
comegar pela historia da constru¢do de Brasilia desde a campanha nacional destinada
a recrutar pessoas para as obras, para fornecimentos de suprimentos e para cargos
administrativos, até a formacdo das Regides Administrativas. Posteriormente, € visto
como os pioneiros se alimentavam e nos acampamentos de obras, as pessimas
condicdes alimentares dadas aos operarios. Ao passar pelo Mercado Diamantina e as
Feiras Livres, é mostrado que a Cidade Livre se destacou no abastecimento alimenticio
da nova capital e as feiras presentes nas Regides Administrativas surgiram por uma
necessidade financeira, mas que também mantiveram a cultura daqueles migrantes que
“faziam as feiras” em suas cidades de origem.

E no quarto e ultimo capitulo, ainda pelas narrativas, 0s imigrantes se destacam
na historia, pois em grande quantidade, administraram estabelecimentos gastrondmicos
no DF, desde o periodo da construcdo da capital. Dessa forma, também sdo vistos no
capitulo os restaurantes que marcaram as memorias gastrondémicas dos
brasilienses, e, alguns desses funcionam até hoje. Assim, o desfecho se da em analises
sobre o cenario gastronémico do Distrito Federal a partir dos relatos dos

entrevistados e da revisdo literaria e documental.



16

CAPITULO I:

MEMORIA, IDENTIDADE E I\/IIGRAC}AO: O REFERENCIAL TEORICO-
METODOLOGICO
Este capitulo discorre sobre a Memdria Coletiva e Memoria Individual, a
Meméria dos Velhos, os Lugares de Memoria, a Identidade e a Migracao, pelas lentes
de Halbwachs, Bosi, Nora, Castells e Dicionario Demogréafico Multilingue. Por fim, a
Metodologia é apresentada. Portanto, aqui, 0 objetivo é levar o leitor aos conceitos

essenciais e a compreensdo dos métodos e etapas do estudo.

1.1 Memodrias coletivas e Memorias individuais

O individuo carrega dois tipos de memorias: a individual e a coletiva, mas essas
memorias coexistem entre si, de forma que, a memoria coletiva ndo existe sem a
memoria individual, assim como a memoria individual ndo existe sem a memoria
coletiva.

Halbwachs (2006, p.69) compreende que “cada memoria individual € um ponto
de vista sobre a memoria coletiva”, dessa forma, as lembrangas pessoais seriam as
memorias isoladas de um individuo dentro de um contexto social, logo, essas
perspectivas solos de cada individuo em uma mesma ocasido se complementam e
constituem a memoria coletiva.

Mas, para recordar um acontecimento passado, € necessario que o individuo
traga consigo algum “resquicio” da rememoragdo para que os conjuntos de testemunhos
exteriores se constituam em lembrancas (SILVA, 2016). Assim, quando 0S grupos
sociais se juntam para exercerem a atividade de rememorar, eles compartilham de suas
lembrancas individuais e ao confirmarem e estarem de acordo com os fatos narrados,
essa memoria, agora coletiva, passa a ser uma versao mais completa. Assim, “talvez
seja possivel admitir que um namero enorme de lembrancas reapareca porgue 0S outros
nos fazem recorda-las” (HALBWACHS, 2006, p.41).

Compartilhar memorias pessoais é compartilhar memorias que se encontram
armazenadas, e as vezes, até adormecidas, no interior de outros individuos, de forma

que, esses exercicios fortalecem a memaria que esta sujeita ao esquecimento.
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Portanto, todo ser humano é capaz de rememorar, mas ha atores que fazem isso
com maior frequéncia, pois em um determinado momento de suas vidas, eles recebem
um papel social muito importante: o de manter as memdrias vivas e de transmiti-las.

Desse modo, esses atores sdo os velhos.

1.2 A Memoria dos velhos

Visto que, rememorar é um ato coletivo, tém pessoas que dedicam mais tempo a
exercitar suas memorias. Essas sdo, em grande parte, as mais velhas. 1sso acontece
porque hd um momento em que o homem maduro deixa de ser um membro ativo da
sociedade e em sua velhice, recebe uma funcdo propria: a de lembrar. De ser quem
guarda as memdrias da familia, do grupo, da instituicéo e da sociedade. (BOSI, 1979).

Desde as tribos primatas, os velhos ja eram os guardies das tradicdes. N&o so
pelo fato de terem recebido essas tradicdes mais cedo que 0s mais NnoOvos, mas por se
colocarem a disposi¢cdo para conversar com 0s jovens e ensina-los. Na sociedade
contemporanea, essa cultura se mantém: os velhos ainda sdo vistos como membros
experientes e carregados de lembrangas (HALBWACHS, 1925).

Por isso, nas lembrancas das pessoas idosas é possivel verificar uma historia
social bem desenvolvida, visto que elas ja atravessaram um determinado tipo de
sociedade, com caracteristicas bem marcadas e conhecidas (BOSI, 1979), ao contrario
das memdrias dos jovens e adultos, que, vivenciam em tempo presente sua época.

Halbwachs (1925, p. 80) observa que, o velho ndo se contenta, em aguardar
passivamente que as lembrancas o despertem, ele procura precisa-las, ele interroga
outros velhos, consulta seus velhos papéis, suas antigas cartas e, principalmente, conta
aquilo de que se lembra quando ndo ha registro por escrito.

Assim, o velho estd em constante exercicio da memoria. Seja por lazer, seja por
sentimentos momentaneos nostalgicos, ou pelas duas motivacbes juntas. E desperta,
tanto em si, como em quem recebe essa memoria, a sensacdo de que algo antigo, ndo
esta tdo distante assim.

O velho torna-se, portanto, ndo s6 o grande responsavel por cultivar a memoria,
mas também o responsavel por manté-la viva, presente e acessivel. E pelas memdrias
gue um povo conhece o0 seu passado, a sua identidade e o seu papel como ator social.

Mas nem sO das lembrancas dos velhos que moram as memorias. Um povo também
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consegue aproximar-se de seus passados, tradi¢des e histdrias, por meio dos chamados

lugares de memarias.

1.3 Lugares de Memorias

Inicialmente, é preciso distinguir memoria de histdria, para depois entender o
que sdo os “lugares de memorias”.

Segundo Nora (1993), memoria e histéria estdo longe de serem sindnimos, pois
a memoria € a vida, sempre carregada por grupos Vivos, ela estd em permanente
evolucgdo e aberta as dialéticas da lembranca e do esquecimento. Enquanto a historia € a
reconstrucdo sempre problematica e incompleta do que ndo existe mais. Em suma, a
memoria é um fendbmeno sempre atual e a histéria € uma representacdo do passado.
Portanto, o que é chamado hoje de memoria ndo é, memdria, mas sim historia.

Talvez, o agente principal que difere a memoria dos velhos e os lugares de
memorias, sejam 0s transmissores. Pois na memoria dos velhos, quem guarda as
memorias existem, estdo vivos. Enquanto, que, na contramao, sdo criados lugares de
memorias, pois ndo ha mais meios de memdria (NORA, 1993). Portanto, os lugares de
memoria ndo possuem transmissores vivos, mas sim, uma consciéncia comemorativa.

Nas palavras de Nora (1993, p.12) “os lugares de memorias sdo, antes de tudo,
restos”. E os considera como esses lugares: 0S museus, 0S arquivos, 0S cemitérios, as
colecBes, as festas, 0s aniversarios, os tratados, 0s processos verbais, 0S monumentos,
0S santuarios e as associacdes.

Nora (1993) também aponta que os lugares de memorias nascem e vivem do
sentimento que ndo ha memdria espontanea. Portanto, entende-se que uma memaria que
ndo ¢ cultivada é uma memoria esquecida. “E preciso manter aniversarios, organizar
celebracdes, pronunciar elogios fUnebres, notariar atas, porque essas operacdes ndo sao
naturais.” (NORA, 1993, p.13)

Assim, para uma nacgdo, € necessaria a existéncia dos lugares de memdarias. Pois,
esses espacos vao além do contar histérias e carregar consciéncias comemorativas, eles
tém o papel de relembrar tradicdes e apresentar as identidades culturais daquela
sociedade. E, a identidade € o que difere um grupo de outro, 0 que encaixa o individuo

em uma cultura e o torna pertencente a um determinado lugar.

1.4 Conceito de ldentidade
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Ao mesmo tempo em que o individuo nasce com uma identidade, a sua
identidade de origem, ele também constroi outras identidades a partir de suas
experiéncias e relacbes com os grupos sociais. Portanto, pode-se entender que a
identidade humana esta em constante construcéo.

Sendo assim, Castells (2018) define identidade como: “o processo de construcao
de significado com base em um atributo cultural, ou ainda um conjunto de atributos
culturais inter-relacionados, o(s) qual(is) prevalece(m) sobre outras fontes de
significados”. Por essa perspectiva, a partir das analises de Santos (2011), Castells
reconhece que dentro da cultura de um mesmo povo pode coexistir mais de uma
identidade que se harmonizam e conflitam entre si. Por isso, as identidades de um povo
deveriam ser interpretadas mais no plural, e menos no singular.

Sabe-se que, a identidade humana nédo € estavel ou imutavel, e sim aprimorada,
complementada. Portanto, a construcdo da identidade utiliza-se como matéria-prima da
historia, da geografia, da biologia, das memorias coletivas, das fantasias pessoais, das
religibes etc. E, esse material é processado e interpretado pelos grupos sociais que 0s
organizam e 0s moldam, de acordo com suas crencas, Castells (2018).

Ao observar a profundidade acerca das identidades e suas diferentes formas de
manifestacdes, Castells (2018) classifica algumas delas:

A identidade legitimadora € introduzida pelas instituicdes dominantes da
sociedade no intuito de expandir e racionalizar sua dominacdo em relacdo aos atores
sociais, por isso, se aplica a diversas teorias do nacionalismo.

A identidade de resisténcia € criada por atores que se encontram em
posicBes/condicdes desvalorizadas e/ou estigmatizadas pela logica da dominacdo,
construindo, assim, trincheiras de resisténcia e sobrevivéncia com base em principios
diferentes dos que permeiam as instituicdes da sociedade, ou mesmo opostos a estes
altimos.

E a identidade de projeto é quando os atores sociais, utilizando-se de qualquer
tipo de material cultural ao seu alcance, constroem uma nova identidade capaz de
redefinir sua posicdo na sociedade e, ao fazé-lo, de buscar a transformacdo de toda a
estrutura social.

A partir dessas classificacfes, observa-se que, ao ter uma consciéncia identitaria,
os individuos entendem quem sdo dentro de seu grupo social, e também criam novas
identidades de acordo com as suas necessidades, pois as identidades permitem

transformagdes continuas. Mas, quando o individuo sai de seu lugar de origem, sua
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identidade parece entrar em conflito, pois ele passa a conviver com culturas, costumes e

sociedades diferentes, torna-se, portanto, um migrante.

1.5 Conceito de Migragéo

Ha& diversos motivos que levam as pessoas a migrarem, algumas migram por
iniciativa propria, j& outras, por ndo terem mais escolhas. Portanto, o Dicionario
Demografico Multilingue (1969, p.62) define:

Migracdo é uma forma de mobilidade geografica ou mobilidade espacial de
um pais para outro ou, dentro do mesmo pais, de uma regido para a outra,
envolvendo, em geral, a transferéncia de residéncia do lugar de origem ou
local de partida para o lugar de destino ou local de chegada. A migragéo
permanente € distinta dos deslocamentos temporarios que nao ocasionam a

mudanca de residéncia. O conceito de migracdo é aplicavel apenas ao caso de
populacGes razoavelmente estabelecidas.

Além desse conceito, o dicionario demografico (1969) também detalha alguns
termos ligados a migragdo como 0s movimentos migratdrios, que correspondem a
migracdo total, ou seja, 0 somatorio das entradas de imigrantes e de saidas de
emigrantes, em um determinado territério; a migracdo espontanea ou voluntaria, que
diferente da migracao forcada, o individuo é quem decide fazer a troca do lugar onde
reside e, a migracéao coletiva, onde grupos decidem juntos, migrarem. Mas quando, ha
um niimero muito grande de migrantes, passa a ser denominada migracédo em massa.

Os migrantes chegam a novas terras, talvez repletos de medos, insegurancas,
incertezas e sonhos, e, esperam ser aceitos pelos seus sotaques, suas vestimentas, suas
comidas, ou seja, pela sua cultura. Assim, se essa nova cultura é aceita em um lugar
distinto, o papel do migrante se traduz pelas trocas. De modo que, novos saberes,
experiéncias e adaptacdes se originam entre os dois lados.

A existéncia de restaurantes regionais e internacionais em uma localidade reflete
quais culturas de migrantes foram aceitas ali. Assim, pode-se interpretar que a
gastronomia “de fora” representa o seu povo ao reproduzir seus saberes, seus costumes

e identidades e também simboliza a resisténcia da cultura inserida.

1.6 Metodologia

A pesquisa é de carater qualitativo, pois ndo procura enumerar 0S eventos
estudados e ndo emprega instrumento estatistico na analise dos dados. Logo, o estudo

obtém dados sobre pessoas, lugares, periodos temporais, a partir do contato direto entre
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0 pesquisador e os atores envolvidos, para assim, compreender os fenbmenos em suas
perspectivas. (GODOY, 1995, p. 58).

E exploratdria, pois ao partir das percepc¢des de Vergara (1998, p.45) esse estudo
se d& quando ha pouco conhecimento acumulado e sistematizado sobre o assunto em
observacdo. Almeida (s/d, p.2) entende que a pesquisa exploratoria proporciona maior
familiaridade com a questdo investigada ao envolver andlises com quem tém
experiéncias praticas com o tema abordado.

Para a obtencdo dos resultados, foi realizada uma andlise documental, que
“recorre a fontes mais diversificadas e dispersas, sem tratamento analitico tais como:
tabelas estatisticas, jornais, revistas, relatérios, documentos oficiais, cartas, filmes,
fotografias, pinturas, tapecarias, relatérios de empresas, videos de programas de
televisao, etc”. (MATOS ¢ LERCHE, 2001 apud FONSECA, 2002, p. 32).

Dessa forma, o quadro abaixo mostra 0s materiais de analises documentais com

suas devidas justificativas para este estudo:

Quadro 1 — Anélise Documental

Documento Descricdo Titulo Justificativa
Arquivo Publico Relne depoimentos, ou Feiras Livres Valoriza a importancia
seja, a historia oral dos das feiras e dos
feirantes do DF. feirantes para a

memoria, histéria e
cultura gastronémica do

DF.

Arquivo Publico Relata a memdéria do | Ndcleo Bandeirante: A | HA relatos sobre as
Nucleo Bandeirante | cidade que nasceu livre | feiras livres e o0s
com depoimentos, mercaddes dos
levantamentos primeiros anos da
biogréaficos e historicos. Cidade Livre, hoje

Nucleo Bandeirante.

Arquivo Publico Relne  recortes  do Brasilia, Brasil O restaurante  Chez

(Recorte de Jornal) Jornal de Brasilia e do | 30 anos, Memorial JK. | Willy comecou na
Correio Braziliense Cidade Livre e depois
com textos jornalisticos inaugurou na Estacdo
da antiga Brasilia. Rodoviaria em 1960,

sendo, segundo a
reportagem, o primeiro
restaurante de comida
internacional no Plano

Piloto.

Filme @] ratinho Remy Ratatouille Para exemplificar o
executa o Ratatouille, conceito de “Memorias
receita que gera a Afetivas”.
memoria afetiva de um
exigente critico
gastrondmico.

Programa de TV Apresenta restaurantes Restaurantes Mostra o “Moeders”,

pelo mundo dos mais Inesqueciveis — um restaurante que faz
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variados estilos com Geracdes homenagem as mées
diferentes propostas. holandesas e as suas
receitas.

Programa de TV Apresenta restaurantes Restaurantes Mostra 0
pelo mundo dos mais | Inesqueciveis — Historia | “Cosmopolita”
variados estilos com escrita nas mesas restaurante onde o Filé
diferentes propostas. a Osvaldo Aranha foi

criado. Hoje o espago €é
Patriménio Cultural
Carioca.

Programa de TV O chef francés Claude Que Marravilha! Claude Troisgros €
Troisgros aprende a | Revanche - Moqueca | desafiado por uma
preparar a receita na Baiana baiana para fazer a
casa do desafiante e legitima Moqueca
depois executa a sua Baiana, mas mesmo
prépria versdo do prato. vencendo o desafio, sua

mogueca ndo é melhor
gue a da sua desafiante,
pois ndo gerou a
memoria afetiva dos
avaliadores do “‘sabor
da Bahia”.

Programa de TV Nessa temporada, em Rainha da Cocada — Raiza Costa seleciona

cada episodio, Raiza
Costa  busca uma
memoria especial de
sua infancia e cria uma
receita para essa
memoria.

Fatias da Vida

filmagens de momentos
marcantes de  sua
infancia, registradas
pelo seu pai nhaquela
época. Esses momentos
serviram de inspiracao
para Raiza criar receitas
que  homenageassem
cada episddio.

Fonte: formulacdo da autora (2020).

Também foi realizada uma andlise bibliografica, pois de acordo com Vergara

(1998, p.46) esse tipo de estudo é desenvolvido com base em material ja analisado e

publicado em livros, artigos, internet, entre outros.

Dessa forma, os conceitos analisados foram os de memoria coletiva e memoria

individual, memoria dos velhos, lugares de memorias, identidade, migracdo, a voz da

comida, comfort food, souvenir gastronémico, restaurante relicario e turismo cultural. E

0s principais autores que contribuiram com o trabalho passaram-se por Amon e
Menashe (2008), Béu (2006/2007), Bosi (1979), Castells (2018), Collaco (2009),
Del’Isola e Boianovsky (2013), Halbwachs (1925/2006), Hauck-Lawson e Deutsch
(2010), Holston (1993), Horodyski, Manosso, Bizinelli e Gandara (2014), Nora
(1984/1993), Rothes e Cunha (2016), Tavares (2018) e Zaneti (2012).

Segundo Oliveira (2008) o pesquisador qualitativo interpreta 0 mundo real ao se

preocupar sobre a experiéncia vivida dos seres humanos. Dessa forma, o presente estudo

admite e reconhece as questdes sentimentais e as percepgdes dos atores envolvidos. Por
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isso, para alcancar os objetivos propostos ¢ utilizada abordagem “histdria de vida” pelo
metodo da entrevista.

A “historia de vida” busca a visdo dos atores envolvidos acerca das suas
experiéncias pessoais de certos momentos. Esses momentos estdo inseridos em algum
periodo de tempo de interesse ou se referem a algum evento ou série de eventos que
possam ter tido algum efeito sobre o respondente. Logo, o entrevistado faz uma
descrigdo em “primeira mao” de sua vida ou de alguma parte dela, nas lentes de Moreira
(2002, p. 55).

Nessa perspectiva, Moreira (2002, p. 56) classifica a abordagem “historia de
vida” em trés tipos: abrangente, topica e editada. A classificacdo de interesse para este
estudo € a “histéria de vida topica”, pois oferece um quadro mais segmentado da vida
do sujeito, ou seja, representa um pedaco da vida do ator em analise.

Segundo o The New Oxford American Dictionary (2001, p. 1604) o termo “Slice
of life” em traducdo, “Fatia da Vida” € uma representacdo realista da experiéncia
cotidiana em um filme, peca ou livro.

E verdade que essa expressdo é mais utilizada nas artes quando o enredo da
ficcdo se aproxima do naturalismo, ou seja, da veracidade da vida. Portanto, ao
apropriar-se do termo “Slice of life” para esta pesquisa, 0 método “historia de vida
topica” delimita essa “fatia” da vida do entrevistado, isto ¢, memorias e experiéncias
gastrondmicas que saem do periodo de 1956, que marca o inicio da construcdo de
Brasilia, até meados de 1970. Logo, é o recorte temporal deste estudo. E o recorte
geografico é delimitado por toda a regido pertencente ao Distrito Federal.

Assim, 0s sujeitos da pesquisa sdo 0s velhos, historiadores, professores,
jornalistas, colecionadores, comensais, saudosistas e profissionais da area de alimentos
e bebidas que contribuem com informacGes da Brasilia gastrondmica dentro do recorte
temporal ja exposto.

Além do mais, é importante destacar que todos esses sujeitos sdo tratados neste
estudo como “guardides de memorias”, mesmo aqueles que ndo vivenciaram essa €poca
de Brasilia, pois adquiriram essas informacdes ou por memdrias coletivas dentro do seu
meio social e familiar ou a partir de seus estudos relacionados a Brasilia antiga.

Portanto, a importancia de cada guardido da memoria é justificada no quadro

abaixo:
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Atores

Descrigdo

Quem?

Justificativa

Comensal e Saudosista

Responsavel pelo grupo
onde lembrancas da
antiga  Brasilia sfo
compartilhadas.
Carrega lembrangas do
Kazebre 13.

Jodo Vicente

Administrador,
idealizador e fundador
do grupo do facebook

“BSB Night -
memorias da noite de
Brasilia” e foi

frequentador assiduo do
Kazebre 13.

Colecionador

Exerce a atividade de
rememorar a histéria de
Brasilia ao  buscar
fotografias antigas.

Vital JUnior

Colecionador de fotos
da antiga Brasilia.

Nao foi entrevistado,
mas concedeu todas as
fotografias de Brasilia
gue estdo presentes no
estudo.

Historiador e Escritor

Durante duas décadas
desenvolveu uma ampla
pesquisa  documental
sobre Brasilia.

Luiz Humberto Del’
Isola

Co-autor do livro “A
Bailarina Empoeirada:
histérias do povo de
Brasilia”.

Jornalista e Professor

Seus estudos envolvem
a cultura, a alimentacéo
e a gastronomia.

Guilherme Lobao

Jornalista cultural e
critico  gastrondmico,
foi diretor editorial da
revista Chef, que teve
cinco edicdes e
professor universitario
da matéria “Historia da
Alimentagao”.
Atualmente leciona
para o curso “Comida
de Pensar”.

Jornalista e Escritor

Relne e publica relatos

Jodo Carlos Amador

Autor dos livros

e curiosidades sobre “Histérias de Brasilia”,

Brasilia, que ndo colunista da radio CBN

constam nas historias e também administra e

oficiais do DF. gera conteldos nas

paginas do facebook,

instagram e youtube do

“Historias de Brasilia”.

Proprietario Guarda histérias da Genaro Casella Filho do falecido
memoravel pizzaria italiano Vincenzo, um

“Kazebre 13”, famosa
nos anos 60 e 70 de
Brasilia.

dos socios-proprietarios
do “Kazebre 13”.

Proprietéaria

Herdou do pai, Tido
Padeiro, fundador da
Pastelaria Vigosa na
década de 60, um perfil
administrativo e se

responsabiliza por
manter o legado do
estabelecimento  vivo
até hoje.

Patricia Calmon

Filha do fundador da
Pastelaria Vicosa e
atual diretora do
estabelecimento.

Pioneiro

Ainda crianc¢a, chegou
para morar na Cidade
Livre em 1957, ou seja,
antes da inauguracéo de
Brasilia, pois seu pai

Antonio Wright

Morou no
acampamento de obra e
carrega memorias da
construcdo de Brasilia,
dos candangos e dos
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trabalhava na primeiros restaurantes.
construcdo civil.

Comensal Veio para o DF, ainda Elio Teixeira Alimenta-se do pastel
crianga, aos 8 anos, em da Vicosa desde quando
1968. Ao chegar a nova migrou para Brasilia.
morada pela a

Rodoviaria do Plano
Piloto, comeu o pastel
da Vigcosa com um
caldo de cana.

Fonte: formulagdo da autora (2020).

Portanto, “a entrevista pode ser definida como uma conversa entre duas ou mais
pessoas com um propésito especifico em mente” (MOREIRA, 2002, p. 54), logo, neste
estudo, as entrevistas foram semi-estruturadas, ou seja, houve questdes pré-
determinadas, mas dentro de cada uma, o entrevistado teve uma consideréavel liberdade
para respondé-las. Assim, quando necessario, outras questdes foram incluidas
naturalmente, mesmo sem estar no roteiro.

As entrevistas foram gravadas e posteriormente transcritas. Foi utilizada a
analise de conteddo de Bardin (1977) ao analisar as falas dos entrevistados por
categorias tematicas. Essas categorias estdo presentes nos quadros 3 e 4, de modo que
cada pergunta se relaciona com os temas-objetos de analise.

Assim, foram feitos os seguintes procedimentos: transcricdo e leitura de textos
das entrevistas, elaboracdo das categorias tematicas a partir dos conceitos utilizados no
estudo, codificacdo das entrevistas de acordo com as categorias, tratamento e
interpretacdo dos dados.

A aplicacdo da entrevista aconteceu de forma online, através de chamadas de
videos pela plataforma “Zoom”, de 09 a 29 de setembro de 2020. Os entrevistados
foram escolhidos conforme os seus conhecimentos sobre o assunto, ao respeitar as
delimitacbes geograficas. A entrevista, composta por perguntas exploratorias, foi
aplicada para as pessoas apresentadas no quadro acima, exceto Vital Janior, que
contribuiu com os registros fotogréaficos.

No momento gravado, todos os participantes autorizaram a divulgacdo de seus
nomes neste estudo, dessa forma, foi importante essa exposicdo para conceder o
protagonismo a eles.

As perguntas das entrevistas foram divididas em blocos tematicos. O primeiro
quadro apresenta questdes que foram aplicadas aos familiares, proprietarios ou ex-
proprietarios de restaurantes em funcionamento ou nao, do periodo de 1956 até meados

de 1970, e aos clientes que frequentam ou frequentavam esses espagos:
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Quadro 3 — Entrevista com Proprietérios e Clientes

Apresentacdo - Proprietério

Apresentacdo — Cliente

- Nome do Entrevistado - Nome do Restaurante
- Origem (historia) do Restaurante, Descrigéo,

Tipo de cozinha;

- Diferencial ou referéncia do estabelecimento;
- Demais observagdes do entrevistado.

- Nome do Entrevistado - Nome do Restaurante.

- Idade

- Sua Histéria em Brasilia.

- Sua Histdria como cliente do restaurante.
- Demais observagdes do entrevistado.

Objetivo

Categoria Tematica

Perguntas —
Estabelecimentos

Perguntas — Clientes

Geral: Reconstituir
parte  das historias
gastronémicas da
construcdo e primeiras
décadas do Distrito
Federal, ou seja, de
1956 até meados de
1970.

Especifico: Analisar as
narrativas
gastrondmicas dos
“guardides de
memorias” do DF.

-Memoérias individuais
e Memoérias Coletivas
- Memoérias Afetivas
-Comida como
personagem

- Restaurante Relicario

- Existe alguma histdria
curiosa, algum episodio
importante que
aconteceu nesse
estabelecimento?

- Existe algum preparo
que ainda é servido

desde a época da
inauguracao? Qual?
Houve mudangcas na

receita? Por qué? (para
restaurantes em
funcionamento)

- Existia algum preparo
que nunca saiu do
cardapio? Qual? Por
qué? (para restaurantes
fechados)

- Ao considerar o0s
aspectos emocionais, 0
que faz(ia) o restaurante
manter a fidelidade de
seus antigos fregueses?

- Qual(is) elemento(s) do
restaurante vocé
consideraria como uma
reliquia histérica? Por
qué?

- Existe alguma historia
sua nesse
estabelecimento?
Algum episodio no qual
se lembra? Qual(is)?
-Existe algum preparo
que vocé come nesse
restaurante  desde a
primeira vez que o0
frequentou? Qual? Por
qué? (para restaurantes
em funcionamento)

- Existia algum preparo
gue  vocé  sempre
comia? Qual? Por
qué? (para restaurantes
fechados)

- Ao considerar 0s
aspectos emocionais, 0
gue te faz(ia) frequentar
0 restaurante?

- Qual(is) elemento(s)
do restaurante vocé
consideraria como uma
reliquia histérica? Por
qué?

Especifico: Observar o
papel do migrante
brasileiro e imigrante

estrangeiro  para a
formacdo de uma
possivel identidade
gastrondmica
brasiliense.

-Migracéo
-ldentidade
-Souvenir
Gastronémico

- Como foi a aceitagdo
do publico de Brasilia ao
receber a gastronomia
(i)migrante desse
restaurante?

- No seu ponto de vista,
qual é/foi a importancia
do restaurante para a
formagdo identitaria da
gastronomia de Brasilia?

- Como foi a sua
aceitacdo a respeito da
gastronomia
(i)migrante
restaurante?
- No seu ponto de vista,
qual é/foi a importancia
do restaurante para a
formagdo identitaria da
gastronomia de

desse
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- Se pudesse escolher um
quitute para ser o0
souvenir  gastrondémico
de Brasilia, 0 que seria?
Por qué?

Brasilia?
-Se pudesse escolher
um quitute para ser o
souvenir gastronémico
de Brasilia, 0 que seria?
Por qué?

Especifico:  Identificar
estabelecimentos
gastronémicos do DF
entre 0s anos de 1956
até meados de 1970 que
geraram a memoria
coletiva do povo local.

- Memodria dos Velhos
-Lugares de Memdrias

- Acredita que esse
estabelecimento  é/foi
memoravel para a
histéria gastrondmica de
Brasilia? Por qué?

- Além desse
estabelecimento, quais
outros ambientes
gastronémicos

(restaurantes, cafés,

feiras, bares) entre 1956
até meados de 1970,
estdo guardados em suas

memorias e VOoCé
considera  importantes
para a identidade
gastronomia de Brasilia?
Por qué?

- Vocé acredita que o
brasiliense cultiva suas
memorias gastronémicas
e frequenta 0S
estabelecimentos antigos
que funcionam até hoje,
com uma consciéncia
histérica? Por qué?

- Acredita que esse
estabelecimento  é/foi
memoravel para a
historia  gastrondmica
de Brasilia? Por qué?

- Além desse
estabelecimento, quais
outros ambientes
gastrondémicos
(restaurantes, cafés,
feiras, bares) entre 1956
até meados de 1970,
estdo guardados em
suas memorias e vocé
considera importantes
para a identidade
gastronomia de
Brasilia? Por qué?

- Vocé acredita que o
brasiliense cultiva suas
memorias
gastronémicas e
frequenta 0S
estabelecimentos
antigos que funcionam

até hoje, com uma
consciéncia histdrica?
Por qué

Fonte: formulacdo da autora (2020).

As entrevistas também foram feitas com pesquisadores de Brasilia, que dedicam

seus estudos, mesmo que em parte, nas histérias gastronémicas do DF. Como Luiz

Humberto Del’ Isola (Historiador e Escritor), Jodo Carlos Amador (Jornalista e

Escritor) e Guilherme Lobdo (Jornalista e Professor), e com aquele que vivenciou o

periodo em analise, o pioneiro Antonio Wright. Para este grupo, foram feitas as

seguintes perguntas:

Quadro 4 - Entrevista com pesquisadores gastronémicos e pioneiro

Apresentacdo

- Nome do Entrevistado.
- ldade.
- Sua Histéria em Brasilia.

- Demais observacdes do entrevistado.

Objetivo

| Categoria Tematica

Perguntas
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Geral: Reconstituir parte das
histérias  gastrondmicas  da
construgdo e primeiras décadas
do Distrito Federal, ou seja, de
1956 até meados de 1970.

Especifico: Analisar as
narrativas  gastrondémicas dos
“guardides de memorias” do DF.

- Turismo Gastronémico

- Sabe-se que Brasilia é
considerada o terceiro polo
gastronémico, segundo o Guia 4
Rodas (2012), portanto, qual é a
sua visdo a respeito da
divulgacdo da  gastronomia
candanga para fora do DF?

- Como vocé enxerga 0 cenario
gastrondmico de Brasilia para os
moradores? E para os turistas?

- Considera Brasilia um destino
de turismo gastronémico? Por
qué?

Especifico: Observar o papel do
migrante brasileiro e imigrante
estrangeiro para a formacdo de
uma possivel identidade
gastrondmica brasiliense.

- Identidade
- Migracéo
- Souvenir Gastronémico

- Se pudesse escolher um quitute
para ser o souvenir gastronémico
de Brasilia, o que seria? Por
qué?

Em sua opinido, os moradores
do DF se apropriam de seus
elementos gastronémicos locais?
Por qué?

- A seu ver, Brasilia tem uma
identidade gastronémica? Por
qué?

- Qual foi a importancia dos
pioneiros (i)migrantes para a
gastronomia do DF  nos
primeiros anos até os dias de
hoje?

Especifico: Identificar
estabelecimentos gastronémicos
do DF entre os anos de 1956 até
meados de 1970 que geraram a
memoria coletiva do povo local.

- Memodrias coletivas
- Lugares de memdrias

- Vocé acredita que o brasiliense
cultiva suas memorias
gastrondmicas e frequenta o0s
estabelecimentos antigos que
funcionam até hoje, com uma
consciéncia histérica? Por qué?

Fonte: formulacdo da autora (2020).

As entrevistas captam historias, memorias e percepcdes atuais sobre o cenario

gastronémico de Brasilia, concatenadas com as questdes identitarias e migratorias.

Portanto, no proximo capitulo, intitulado “a rememorac¢do” as receitas, as narrativas da
p p ¢

comida, 0s espacos gastrondmicos e o turismo, se mostram como meios de protecdo das

memorias culturais.
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CAPITULO II
A REMEMORACAO

Este capitulo aborda a rememoracdo em quatro frentes: pelas receitas (conceito
da voz da comida e a relacdo entre migrantes e suas receitas trazidas), pelas as
narrativas das comidas (memoria afetiva e o movimento do comfort food), pelos
restaurantes (espagos gastronémicos como lugares de memdrias e suas comidas como
personagens), e no turismo (souvenirs gastrondmicos, comidas tradicionais que

promovem localidades e preservam os saberes culturais e food tours).

2.1 Receitas e Memorias: a voz da comida

As receitas carregam simbologias aléem do ensinar o fazer. Cada ingrediente,
cada preparo, tem um motivo e expressa algo sobre determinada cultura. Desta forma,
as receitas parecem eternizar tradicdes. Dentro de um mesmo grupo, € mais simples
manter tradi¢cGes gastronémicas, pois compartilham da mesma cultura. Mas, ao observar
0S migrantes, proteger tradi¢cbes pode se tornar algo desafiador. Principalmente quando
eles chegam a novas terras, sem 0s conhecimentos da escrita e da leitura.

Segundo Amon e Menasche (2008), a passagem de uma receita para escrita,
revela o desejo da permanéncia da comida na comunidade deslocada de seu lugar de
origem. E Collago (2009) observa que certas receitas teriam maior sentido de serem
preservadas que outras, especialmente entre uma populacdo com dificuldade de ler e
escrever. Portanto, pode-se notar que, uma receita, quando é registrada por escrito,
torna-se mais protegida de sobreviver ao tempo e aos lugares. Mas, quando ndo ha
registros (pois quem as trouxe, ndo teriam os dominios da leitura e da escrita), outro tipo
de conhecimento é considerado: o saber-fazer, logo, essa transmissdo passa a ser oral,
no “boca-a-boca”.

Talvez, por isso, as receitas passariam por uma “sele¢do natural” vinda desses
migrantes. Eles carregariam consigo as receitas mais marcantes, aquelas que
aprenderam com suas familias e que estiveram presentes em suas mesas com mais
frequéncia. Segundo Collaco (2009), uma receita pode viajar e ser reproduzida fora de
suas origens, mas pode sofrer influéncias surpreendentes diante de novos dialogos,

informacgdes e pessoas.
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Amon e Menasche (2008) observam essas adaptacfes quando tomam os
cuidados de analisar a receita do aroz kon domat, um prato da culinéria judaica,
registrada por uma imigrante turca que reside no Brasil. Na receita original, um dos
ingredientes € o molho de tomate caseiro. Que foi substituido de forma espontanea por
um molho de tomate industrializado, cuja marca, é informada na receita.

Dessa forma, podem surgir questionamentos do por que a imigrante decide
registrar uma receita que altera os padrdes originais de sua prépria cultura. Para Amon e
Menasche (2008) essa mudanca simboliza uma adaptacdo a sociedade que a hospeda,
além de indicar as interacdes, experiéncias e novas formas de ver o mundo que essa
imigrante adquiriu, estando fora de seu lugar de origem.

Assim, de acordo com Long (2004), a comida fala. Ela fala de memodrias,
relacionamentos, historias culturais e historias da vida pessoal. Logo, Hauck-Lawson e
Deutsch (2010) apresentam o conceito de “voz da comida”. Esse conceito significa que,
os individuos escolhem o que adquirir, preparar e comer, aléem de também, selecionarem
0 que ndo comem. E isso pode revelar muito sobre suas identidades e culturas. A voz da
comida conta histérias de migracdo, assimilacdo e resisténcia, além de mostrar as
mudancas ao longo do tempo, a identidade pessoal e a de um grupo.

Portanto, essas vozes sdo manifestadas nos alimentos que sdo consumidos,
naqueles que sdo evitados, no que se € produzido e em sua forma de preparo. Desse
modo, a voz da comida expressa 0 que a voz falada luta para articular, Hauck-Lawson e
Deutsch (2010). Certos temperos e preparos podem lembrar momentos, experiéncias,
lugares e pessoas, e esses sentimentos sdo chamados de memdrias afetivas

gastrondmicas.

2.2 Memorias afetivas gastrondmicas

O ato de se alimentar estd longe de ser s6 uma atividade fisiologica. Pois a
comida carrega mais do que nutrientes, ela carrega sentimentos e memorias. E isso se da
pelas experiéncias que as pessoas tiveram com esses preparos, que podem ser boas ou
ruins. Mas, neste estudo, o foco sera pelas boas sensacdes, o afeto.

Para Rothes e Cunha (2016) a afetividade é composta pelo humor, pelas
emocoes, pelos afetos e pelos sentimentos, de forma que, a alimentacéo, a comida e o
comportamento alimentar tém uma carga afetiva inegavel e significativa, que, em

determinadas circunstancias, pode se sobressair aos demais elementos.
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Dessa forma, também é notdvel que algumas memorias afetivas nascam da
infancia do individuo a partir de receitas que sdo repetidas por familiares (ou pessoas
préximas), como por exemplo, o bolinho de chuva da av6 ou o pudim de leite da mée.
Portanto, segundo Rothes e Cunha (2016) essas receitas podem transportar o individuo
para um momento, um lugar, uma casa, uma cozinha e/ou para todo um contexto
afetivo-relacional, e ainda revelar a sua identidade.

Tavares (2018) observa que o ato de cozinhar com afeto esté interligado as
relagcbes familiares, uma vez que um prato tradicional feito pela mae tende a passar de
geracdo a geracdo. Posto isso, nasce 0 “Comfort Food” que segundo Zaneti (2012, p.
50) é o “movimento que busca os alimentos e preparacdes que remetem a memoria
emocional do comensal, como o sabor da casa da vo ou comida da mae”. E atualmente,
o comfort food tem ocupado espacos da cozinha profissional, que s&o os restaurantes.

A memdria afetiva gastrondmica é retratada pela TV, de forma constante, por
programas de culinaria, programas de viagens, filmes, entre outros. E um dos filmes que
mostra de forma clara e sensivel o que é memoria afetiva, é o filme Ratatouille (2007).
O longa-metragem conta a histéria de um ratinho, chamado Remy, que se aventura a

cozinhar em um restaurante de Paris e a sinopse é dada a seguir:

Um acidente leva Remy a Paris, proximo ao restaurante de seu falecido idolo.
L4, conhece Linguini, um faxineiro desajeitado que gostaria de ser
cozinheiro, mas ndo tem talento para isso. Dessa forma, ele e Linguini criam
uma parceria na qual o rato se esconde embaixo do toque blanch (alto chapéu
dos chefs de cozinha) e induz comandos ao rapaz sobre o que ele deveria
fazer para produzir pratos excelentes, surpreendendo ao rigido chef de
cozinha do restaurante Gusteau, Skinner, e a bela e eficiente sub chef,
Colette. O sucesso da parceria dos dois ocorre rapidamente. O critico
gastrondmico Anton Ego decide revisitar o restaurante ap6s ter feito uma
critica ruim que fez o estabelecimento decair. Linguini e Remy se
encarregam de preparar o prato para o critico. Ao ser servido, o critico se
surpreende pela simplicidade do prato, um ratatouille. Mas, ao provar, Anton
Ego é pego de surpresa por adorar o sabor do prato, que o lembrou de sua
mée e infancia. (RATATOUILLE, 2007 apud WALLAU, BONILHA,
PANTUFF, 2019, p.73).
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FIGURA 1: Filme Ratatouile

X
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(rat-a-too.ee)

Fonte: Disney (2007)

Na trama, a memoria afetiva é retratada quando o critico gastron6mico, Anton
Ego, experimenta o ratatouille e os sabores do preparo o leva a sua infancia e as
lembrancas de sua mée, a partir da reflexdo de Wallau, Bonilha, Pantuff (2019).

E Tavares (2018) observa que Remy e Linguini elaboraram um prato sem a
intencdo de despertar a memdria afetiva de Ego, uma vez que a dupla ndo conhecia
sobre o passado do critico. Portanto, ao notar que o ratatouille, “um simples assado
camponés de legumes” (BETTIOL, 2010, p. 43), servido em um restaurante de alta
gastronomia, foi capaz de despertar sensacOes de afeto do critico, entende-se a
importancia ao considerar, 0s sentimentos que a comida pode provocar se existir uma
memoria afetiva.

Mesmo que Ratatouille seja uma obra de ficcdo, a sensibilidade em sua
abordagem causa reflexdes acerca das memdrias afetivas, que estdo presentes na
realidade. Assim, ao exemplificar as memorias afetivas de forma nao-ficcional, no
programa “Que Marravilha! Revanche — Moqueca Baiana” (2013), transmitido pelo
canal GNT, o chef Claude Troisgros ¢é desafiado por uma familia baiana a fazer uma
moqueca cheia de “borogodd” e “axé”. A desafiante ¢ uma baiana que mora no Rio de

Janeiro e reproduz a receita que aprendeu com a mée, quando morava na Bahia.
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FIGURA 2: Claude Troisgros em “Que Marravilha! Revanche”

@marravilhal
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Fonte: GNT (2013)

Dessa forma, a desafiante ensina Claude a fazer a moqueca baiana e explica que
para executar a receita precisa ter o “borogod6”, que nas palavras dela, “borogodo” ¢
uma coisa especial que uma pessoa tem, e ninguém tem igual. Para os fins
gastrondmicos entende-se como “borogodd” o toque especial de quem cozinha, um jeito
singular de executar a receita.

Como parte do programa, hd& um momento em que o Claude precisa sair da
cozinha para que os desafiantes acrescentem o “ingrediente secreto”. Apds inserir no
preparo, Claude volta para a cozinha e ao experimentar a comida, tenta descobrir qual é
esse ingrediente. Neste episddio, em especial, nenhum ingrediente palpavel foi
adicionado, mas sim, o “axé”. Que segundo a mde da desafiante “axé” ¢ o amor, gosto
de fazer, a dedicacdo e o cuidado.

Em uma das conversas entre a desafiante e Claude, ela diz que executar a receita
€ uma maneira de matar a saudade da Bahia, principalmente pelo cheiro do azeite de
dendé. Portanto, para ela, fazer a moqueca ¢ uma forma de estar em casa. Logo, Claude
percebe que sera dificil vencer o desafio, pois o sabor da receita da desafiante carrega o
sabor da moqueca da mae.

Posto isso, ao executar a sua releitura, ou seja, a moqueca franco-baiana, o chef

Claude Troisgros da seu toque na receita. E assim o preparo é servido para a desafiante,
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Seus amigos e 0s seus pais (todos baianos, exceto uma amiga). Logo apds
experimentarem, a moqueca do Claude é avaliada e os jurados apontam que a receita
levou pouco azeite de dendé e pimenta. Assim, a desafiante comenta que esses
ingredientes fazem parte da historia gastrondmica da Bahia, por isso fizeram tanta falta.

Claude venceu o desafio por apresentar uma releitura de moqueca que levou
todos os ingredientes que a desafiante ensinou a usar, mesmo que em menor quantidade.
Assim, ao ndo remeter aos sabores da Bahia segundo os avaliadores, a moqueca de
Claude foi uma tentativa cheia de axé, mas que faltou o borogod6 baiano.

O que é naturalmente dificil, pois além de Claude ser um chef francés que,
naquele momento, executa uma receita baiana, as memorias afetivas também s&o
consideradas. O preparo da desafiante é uma receita de sua mée, ou seja, carrega o sabor
que a familia estd acostumada ha algum tempo. Dessa forma, essa receita desperta aos
familiares lembrancas de momentos em que se reuniram ao redor da mesa para
saborearem a moqueca.

Outro programa televisivo que se desenvolve pelas memorias afetivas é a
“Rainha da Cocada — Fatias da Vida”, transmitido pelo canal GNT. Nesta temporada,
Raiza Costa seleciona filmagens de momentos marcantes de sua infancia, registradas
pelo seu pai naguela época.

Esses momentos serviram de inspiracdo para Raiza Costa criar receitas que
homenageassem cada episodio. Diferente do que € mais comum de ser visto, Raiza
Costa ndo resgatou receitas que comia na infancia, pois sua mae e suas avos nao
cozinhavam tanto. Assim, ela ndo tinha memorias de comidas, mas tinha registros que a
levaram a desenvolver sobremesas que combinassem com esses momentos retomados
pelas filmagens.

Portanto, essa temporada apresenta videos do acervo pessoal da Raiza Costa
mesclados com o passo a passo da receita. De forma que essas imagens despertam no
telespectador um gosto de rememorar sua propria infancia ou de até, comer comidas da

infancia.
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FIGURA 3: Raiza Costa em Rainha da Cocada — Fatias da Vida
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Fonte: Canais Globo (2020)

Ha também espacos gastrondmicos que trabalham na perspectiva das memorias
afetivas. Como por exemplo, o restaurante “Moeders” que significa “maes” em
portugués, e esta localizado em Amsterdd (Holanda). Desde 1990, o0 Moeders estampa
em suas paredes mais de 4.000 fotografias de mdes do mundo inteiro e serve a
tradicional comida holandesa.

No episodio “Gerag¢des” de Restaurantes Inesqueciveis (2019), transmitido pelo
canal Mais Globosat, Jurriaan Van Der Reijden, o proprietario do Moeders é
entrevistado e conta que o restaurante € uma homenagem a sua mae, portanto o0 espaco
serve receitas familiares, aquelas que todas as maes preparam na Holanda ou em
qualquer lugar do mundo em que elas estejam.

O restaurante prop6e que os clientes se sintam em casa. E essa sensacdo familiar
tem muito a ver com a decoracdo. Quando o restaurante foi inaugurado, o proprietario
pediu para que as pessoas trouxessem fotos de suas maes para serem fixadas nas
paredes, e também um prato, um copo e talheres para combinar, de forma que o
restaurante tivesse varios itens diferentes para por na mesa.

Assim, 0 Moeders comegou com dez ou quinze fotos e talvez uns quarenta

pratos. E com o passar dos anos, isso foi aumentando. Alguns pratos ainda chegam de
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clientes que trazem de suas casas, mas hoje, a maioria das lougas sdo compradas em
brechos e lojas de segunda mao.

A respeito das fotos, mesmo lotadas, ainda ha alguns espacos nas paredes do
Moeders. Logo, o restaurante continua recebendo fotografias, mas ja trabalha em
digitalizar essas imagens e deixar em um loop em quadros digitais.

As pessoas visitam 0 Moeders para trazerem fotos de suas mées, celebrarem seus
aniversarios ou homenagea-las. Assim, Jurriaan observa que existem clientes que
visitam o restaurante apenas uma vez por ano, sempre na mesma data: ou no dia do
aniversario da mae ou no dia em que ela morreu. Desse modo, “as familias visitam,
jantam e brindam: satde, mae”.

O proprietério entende que as comidas das maes sempre serdo as melhores, mas,
se 0 restaurante chegar perto disso, ja é suficiente. Entretanto, com uma culinaria
familiar da cultura holandesa e uma decoracdo maternal, o Moeders torna-se um

exemplo concreto de estabelecimento que visa transmitir uma memoria afetiva.

FIGURA 4: Programa Restaurantes Inesqueciveis

i

STAURANT:

Fonte: Globoplay (2019)
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Contudo, além da memodria afetiva, hd locais que transmitem histérias e
desempenham papéis parecidos com os de museus. Dessa forma, os lugares

gastronémicos contam histdrias.

2.3 Os lugares gastrondmicos contam histérias

E verdade que todos os espacos gastrondmicos colecionam histdrias para contar,
até mesmo 0s mais contemporaneos. Alguns foram palcos para decisdes politicas,
producdes artisticas e até de criacdes de receitas locais.

Assim, pelos seus historicos e artefatos, ha restaurantes que lembram museus. O
conceito de “restaurante-museu” parece ainda ndo contemplar de uma definicdo
presente em estudos, mas, sua existéncia € clara e visivel.

Porém, Beardsworth e Bryman (1999) chegam perto quando na tentativa de
ordenarem os diversos tipos de restaurantes, os classificam em categorias tematicas.
Uma dessas categorias s@o 0s restaurantes relicarios.

Para Beardsworth e Bryman (1999, p.240) os restaurantes relicarios séo
ambientes que se caracterizam através da exibicdo de artefatos preciosos de
proveniéncia conhecida. Esses artefatos sdo, na verdade, “reliquias” e sua origem os
ligam diretamente a figuras reverenciadas ou herdicas, a eventos e a processos
historicos de dominio puablico. A presenca de reliquias introduz um sentido de
peregrinacdo a experiéncia. A logica da presenca do fregués é tanto homenagear 0s
objetos quanto consumir a comida oferecida.

Dessa forma, esses espacos se apropriam de acontecimentos reais, ou figuras
historicas para caracterizarem-se. Os elementos decorativos e objetos legitimos sobre
determinado tema, criam atmosferas “musealizadas”. Assim, se d& como exemplo o
restaurante “Cosmopolita” apresentado no episddio “Historia escrita nas mesas” de
Restaurantes Inesqueciveis (2017), transmitido pelo canal Mais Globosat.

O restaurante “Cosmopolita” foi fundado por um imigrante espanhol em 1926,
na Lapa, Rio de Janeiro. Mas hoje esta sob os cuidados do paraibano Jorge Querino
Santino, atual proprietario.

Apesar de ser um restaurante boémio que recebia artistas famosos como o
Pixinguinha, seu histérico é mais politico, pois com a sua proximidade com o antigo
Senado Federal, o restaurante transformou-se no principal local de encontro para

politicos e militantes na capital do Brasil, que na época era o Rio de Janeiro.
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Nesse tempo, as mesas eram palcos de discussdes politicas aos gritos ou de
sussurrados acordos entre as liderangas dos partidos. Eram tantos os politicos que o
Cosmopolita ganhou o apelido de “Senadinho”.

Mas entre tantos frequentadores, certamente o mais lembrado é Osvaldo Aranha,
que foi um ex-ministro do primeiro governo de Getulio Vargas. Ele era o tipo de cliente
que ndo se contentava com o cardapio e queria inventar os proprios pratos.

Assim, nasceu no Cosmopolita um classico da culinaria brasileira: “o Filé a
Osvaldo Aranha” composto por: filé mignon temperado com alho frito, batatas
portuguesas, arroz branco e farofa de ovo, e que hoje pode ser encontrado em
restaurantes de todo o Brasil.

O Cosmopolita também mantém suas tradi¢des pela decoracdo que contempla:
azulejos, prateleiras, portas de madeiras e vidros da época de sua inauguracdo. E pelo
seu valor historico, pois em 2011, a casa recebeu pela Prefeitura da Cidade do Rio de
Janeiro o titulo de Patriménio Cultural Carioca, inscrito na categoria dos Bares e
Botequins Tradicionais.

Assim, Beardsworth e Bryman (1999) ndo apresentam as comidas como
reliquias, mas ao observar o restaurante Cosmopolita, que serve o filé a Osvaldo Aranha
criado pelo proprio, entende-se que ndo ha como excluir que uma das motivacdes, se
ndo for a motivagdo maior, para as pessoas visitarem o restaurante é experimentar o
legitimo filé Osvaldo a Aranha. Logo, ao saber que o seu “modo de fazer” continua o
mesmo, ou seja, resiste ao tempo, 0s preparos também podem ser reliquias.

Ao interpretar a “comida como uma personagem”, Tavares (2018) entende que
comidas sdo capazes de reunir individuos, que tém como principal motivacdo, comer
determinado preparo. Nessa percepcdo, a comida ndo € apenas um elemento, uma
figurante, e sim, executa o papel de protagonista. Como é o caso do filé a Osvaldo
Aranha no restaurante Cosmopolita, capaz de motivar 0s comensais a sairem de suas
casas para apreciarem o prato juntos.

As comidas podem ser personagens, contar historias, gerar memorias afetivas e
carregar a voz dos migrantes que trouxeram influéncias gastrondémicas. Fato € que, 0s
estabelecimentos sdo meios de memorias e também sdo espacos turisticos. Por isso, no
proximo tépico intitulado: “o turismo gastrondmico como abordagem para manter a

memoria viva”, as memarias gastrondmicas sao vistas em experiéncias turisticas.

2.4 O Turismo Gastrondmico como abordagem para manter a memoria viva
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E importante entender que, o turismo gastrondmico ndo é um segmento turistico,
e sim, um nicho de oferta dentro do segmento do “Turismo Cultural”. Portanto, o
Turismo Cultural compreende as atividades turisticas relacionadas a vivéncia do
conjunto de elementos significativos do patriménio historico e cultural e dos eventos
culturais, valorizando e promovendo o0s bens materiais e imateriais da cultura
(MINISTERIO DO TURISMO, 2006).

E, de acordo com Gandara (2009), turismo gastronémico é uma vertente do
turismo cultural no qual o deslocamento de visitantes se da por motivos vinculados as
praticas gastrondémicas de uma determinada localidade. Sendo assim, o turismo
gastrondmico pode ser operacionalizado a partir de atrativos como: a culinéria regional,
0s eventos gastrondmicos e a oferta de estabelecimentos de alimentos e bebidas
diferenciados, bem como roteiros, rotas e circuitos gastrondémicos.

Entretanto, para uma localidade ser destino de turismo gastronémico, é essencial
que a populacdo local valorize suas referéncias culturais antecedentemente. Essas
referéncias sdo os bens culturais. “Os bens culturais materiais (também chamados de
tangiveis) sdo paisagens naturais, objetos, edificios, monumentos e documentos, e 0sS
bens culturais imateriais estdo relacionados aos saberes, as habilidades, as crencas, as
praticas, aos modos das pessoas.” (IPHAN, 2012, p 18.)

Considera-se a gastronomia como um bem cultural imaterial. Por isso, no Brasil,
ha diversos pratos que foram inventariados, ou seja, houve um levantamento feito pelas
proprias cidades e municipios que listaram seus bens gastronémicos considerados
caracteristicos da cultura local. Dessa forma, o bem gastrondmico pode receber o titulo
de Patriménio Cultural daquela localidade ou ser considerado pelo Instituto do
Patrimbnio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN) como Patriménio Cultural
Brasileiro.

Porém, ndo sdo bem os pratos que sdo os patriménios, e sim, a forma de fazé-los,
de preparé-los. Por isso, dentre os quatros Livros de Bens Culturais Imateriais do Iphan
(Registro dos Saberes, Registro das Celebracbes, Registros das Formas de Expressdes e

Registro dos Lugares), a gastronomia insere-se no Livro de Registro dos Saberes?.

2 Bens Culturais Imateriais Registrados no Livro de Registro dos Saberes (Iphan): Oficio das Paneleiras
de Goiabeiras; Modo de Fazer Viola de Cocho; Oficio das Baianas de Acarajé; Modo Artesanal de Fazer
Queijo de Minas, nas Regides do Serro e das Serras da Canastra e do Salitre; Oficio dos Mestres de
Capoeira; Modo de Fazer Renda Irlandesa - Sergipe; Oficio de Sineiro; Sistema Agricola Tradicional do
Rio Negro; Saberes e Praticas Associados aos Modos de Fazer Bonecas Karaja; Modo de Fazer Cuias do
Baixo Amazonas; Produgdo Tradicional e Préticas Socioculturais Associadas & Cajuina no Piaui;
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Os bens culturais imateriais, diferente dos bens materiais, ndo sdo tombados, e
sim inscritos em um (ou mais) livro(s) de registros j& mencionados. Segundo o Iphan
(s/d), o registro de bens culturais € um ato administrativo e um instrumento legal de
preservacdo, valorizagdo e reconhecimento de um patriménio imaterial, pelos grupos
sociais brasileiros. Assim, no Livro de Registro dos Saberes, que € 0 mais interessante
para este estudo, estd inscrito o “saber-fazer” enraizado no cotidiano de determinada
comunidade, como por exemplo: o Oficio das Paneleiras de Goiabeiras, no Espirito
Santo e o Oficio das Baianas de Acarajé.

FIGURA 5: Panela de barro de goiabeira; FIGURA 6: Baiana do acarajé

Fontes: Brasil de Fato (s/d) e Camara Municipal de Quixeré (s/d)

Reconhecidos como patrimdnios ou nao, os saberes gastrondmicos de certa
cultura despertam a atencédo daqueles que ndo tem isso como algo de suas raizes. Assim,
um turista que esta aberto a conhecer a cultura local experimenta os sabores da cidade,
mas esse turista ainda quer algo mais, ele quer voltar para o seu local de origem com
alguma coisa da viagem, algo palpavel, lembrancinhas, chamadas souvenirs.

E quando esses souvenirs sdo gastrondémicos, o turista consegue trazer para si e
para pessoas proximas, parte daquela cultura. Esses souvenirs viajam para
representarem uma cultura estando fora dela.

Souvenirs sdo objetos que materializam e prolongam a experiéncia de uma
viagem, pois carregam significados diversos para 0s turistas que 0s
consomem, relacionados a identidade cultural do destino turistico ou algum
aspecto referente a percepcdo do turista com relacdo as visitas realizadas
durante a sua experiéncia de visitacdo. Nesse sentido, os produtos
alimentares e as bebidas que podem ser adquiridosem um  determinado
destino podem ser considerados como lembrangas, e incluidos na

TradicBes Doceiras da Regido de Pelotas e Antiga Pelotas (Arroio do Padre, Capdo do Ledo, Morro
Redondo, Turugu) e Sistema Agricola Tradicional de Comunidades Quilombolas do Vale do Ribeira.
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categoria de souvenir  gastrondmico. (HORODYSKI, MANOSSO,
BIZINELLI, GANDARA, 2014, p. 1-2)

A escolha de determinado souvenir pode refletir a experiéncia que o turista teve
naquele lugar, por exemplo, se observar 0s souvenirs gastrondmicos é bem provavel que
o turista compre como lembranca o que ele ja experimentou na viagem. Logo, de acordo
com Horodyski, Manosso, Bizinelli, Gandara (2014, p.3): “é possivel afirmar que o
souvenir ¢ um objeto capaz de ‘materializar’ a experiéncia da visitagdo ¢ prolongar as
sensacdes vividas pelas pessoas ap6s o retorno de suas viagens turisticas”.

Segundo Horodyski, Manosso, Bizinelli, Géndara (2014), o souvenir
gastrondmico é um produto derivado de alimentos ou bebidas, com identidade
diferenciadora, identificacdo da origem, embalagem adequada e transporte facilitado.
Sendo assim, esses elementos serdo representados na seguinte imagem e explicados

logo abaixo:

Figura 7: Elementos que compde 0 souvenir gastronémico

ALIMEENTDS
BEBIDAS

EMBALAGEM IDENTIFICACAO

TRANSPORTE IDENTIDADE

Fonte: Horodyski, Manosso, Bizinelli, Gandara (2014), reformula¢io da autora (2020).

Identificacdo: € o rotulo e a marca dos alimentos e bebidas. Contém
informacdes que transmitem a imagem turistica do destino de onde esses produtos séo
ofertados como souvenirs.

Embalagem: Além da funcdo de proteger e facilitar o transporte do produto,
também é a sua imagem visual. E uma ferramenta de comunicagdo, que pode conter os

elementos culturais do destino turistico.
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Transporte: Os souvenirs gastrondomicos envolvem o deslocamento de
alimentos e bebidas em territorio nacional e estrangeiro. Por isso, normalmente possuem
formatos e tamanhos compactos que facilitam seu transporte em bolsas, malas e
mochilas.

Identidade: E o que caracteriza o passado histrico do produto, é o modo de
fazer, é a tradicdo de manter viva e presente uma receita que atravessou anos, sem
alteracdes.

Desse modo, o Brasil contempla alguns souvenirs gastrondmicos, como por
exemplo: o Bolo de Rolo de Pernambuco, os Queijos da Serra da Canastra (MG), as
Cajuinas do Piaui e os Doces de Pelotas (RS).

De acordo com Silva (2010), o bolo de rolo é um preparo tipico brasileiro
bastante popular no estado de Pernambuco, por isso € chamado de bolo de rolo
pernambucano. O quitute gastronémico € reconhecido como Patriménio Cultural
Imaterial do estado de Pernambuco. O preparo leva aglicar, manteiga, ovos, farinha de
trigo, goiabada derretida e um pouco de agua que se resulta a um bolo com formato
peculiar: uma fina camada de massa enrolada com recheio de goiabada.

Sobre o queijo artesanal da Serra da Canastra, Corréa, Quinzani e Capovilla
(2014) explicam que ele foi reconhecido pelo Iphan, em 2008, como Patriménio
Cultural e Imaterial brasileiro e posteriormente recebeu Indicacdo Geografica (IG). O
queijo “possui atributos unicos que se diferencia culturalmente, do resto do pais. De
forma que conquistou uma producdo artesanal peculiar que envolve técnica, arte e

inventividade, impondo-se como valor cultural”. (2014, p.2)

FIGURA 8: Bolo de rolo; FIGURA 9: Queijo da Serra da Canastra

Fontes: Gazeta do Povo (s/d) e Catraca Livre (s/d)

A Producdo Tradicional da Cajuina foi registrada como Patrimdnio Cultural

Nacional pelo Instituto do Patrim6nio Histérico e Artistico. Segundo o Iphan (2014,
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p.3) houve um tempo em que se servia muita cajuina nas festas, portanto a bebida,
mesmo ndo alcodlica era conhecida como 0 “champagne” do Piaui. Assim “o consumo
da bebida é um ato de degustacdo, geralmente acompanhado de dialogos sobre as
qualidades da cajuina, ressaltando sua cor, dogura, cristalinidade, leveza ou densidade,
qualidades que derivam tanto da safra do caju quanto das técnicas artesanais de cada
produtor” (SILVA E RUSSO, 2018, p. 203).

Os doces de Pelotas, chamados de doces coloniais ou doces de frutas nasceram
da influéncia étnica de imigrantes italianos, franceses e pomeranos na localidade, no fim
do século XIX e inicio do século XX, de acordo com Ferreira, Cerqueira, Rieth (2008).
Dessa forma, o saber-fazer tornou-se uma tradicao local, importante para a construgéo e
manutencdo da identidade cultural de Pelotas, a partir da gastronomia doceira. E, em
2017, essa tradicdo foi registrada pelo Instituto de Patriménio Histdrico e Artistico
Nacional (Iphan) como Patrimonio Cultural Nacional e Imaterial, segundo Del Puerto e
Vieira (2019).

FIGURA 10: Cajuina; FIGURA 11: Doces de Pelotas

oyl
Tl

G W
&

)

’

e ey

A
&
s 4

'Ey:-;,
s:‘/'
s\::
P

e,
4
%

o]
4,
P

Fontes: Patrim6nio Cultural do Piaui (s/d) e Universidade Federal de Pelotas (s/d)

As variedades de souvenirs citadas acima sdo preparos populares, ou seja,
referéncias gastrondmicas dessas localidades. De forma que pelas suas tradigdes,
incentivam pessoas a conhecerem esses destinos. Assim, mesmo que o foco da viagem
ndo seja totalmente gastrondmico, a atividade de procurar esses quitutes entra nos
roteiros desses turistas.

Mas ndo sdo apenas 0s souvenirs que dao a visibilidade gastrondmica de um
lugar, até porque existem preparos tipicos que ndo ha como transportar. Neste caso, 0
individuo conseguird experimentar da gastronomia auténtica, ao estar no destino de fato.
Assim, outra forma de promover a gastronomia local é observada: pratos que carregam

em seus nomes referéncias de suas localidades. Desta forma, ndo s6 os pratos sdo
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evidenciados, mas também as cidades. Como é o caso das Pizzas Napolitanas de
Népoles (Italia) e a Paella Valenciana de Valéncia (Espanha).

A arte do Pizzaiolo Napolitano foi inscrita na Lista do Patrimbnio Mundial e na
Lista do Patrimdnio Cultural Imaterial da Organizacdo das Nagdes Unidas para
Educacéo, Ciéncia e Cultura (Unesco), de acordo com De Ponti (2019). Dessa forma,
para uma pizza ser considerada a napolitana legitima, precisa seguir os critérios da
Associazione Verace Pizza Napoletana, criada em meados de 1984. Conforme o site da
AVPN, essa certificagdo “protege e profissionaliza os pizzaiolos que na Italia e no
exterior, se comprometem a produzir a verdadeira pizza napolitana de acordo com a

tradicdo, garantindo assim a qualidade do processo produtivo e dos produtos utilizados”.

FIGURA 12: Selo da Associazione Verace Pizza Napoletana
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Fonte: AVPN (s/d)

Ja a auténtica Paella de Valéncia tem sua origem no campo, portanto nao leva
frutos do mar. Segundo o Food’n Road (2019), a tradicional Paella é composta por:
“Garroféon (um tipo de feijdo grande e branco), Ferradura ou Judia Verde Plana
(parecido com a vagem), Tomate, Frango, Coelho, Caracois, Azeite de oliva, Sal, Arroz
(atualmente, utiliza-se arroz bomba), Agua, agafiio e Alecrim”. O arroz tipo bomba ¢é
produzido nos campos de La Albufera (Valéncia) e possui Denominacdo de Origem
Protegida (D.O.P), de acordo com o Food’n Road (2019).

Assim, quando um preparo € reconhecido como Patriménio Cultural ou ha
ingredientes com Denominagdo de Origem, adquire-se uma prote¢do das memorias e

das identidades gastron6micas para que 0 prato seja sempre 0 mesmo.
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Entretanto, além de certos preparos convidarem pessoas a conhecerem suas
localidades pela autenticidade gastrondmica, ha outra forma de conhecer uma cidade
pelo paladar que tem ganhado cada vez mais espaco na oferta turistica, chamado de food
tour, ou passeio gastrondémico. Esses passeios sdo feitos a pé por intermédio de
moradores locais, que desempenham a funcdo de guiarem o0s turistas a mercados
gastrondmicos, a bairros que estdo fora das rotas turisticas tradicionais e a ambientes
onde os moradores desfrutam do lazer, que normalmente sdo espagos nao-turisticos.
Dessa forma, talvez, o turista conheca parte da gastronomia local e a cultura em sua
volta, mais pura e real, ao passar por lugares onde os passeios tradicionais nao

costumam trazé-los.

ApoOs uma busca pelos passeios gastrondmicos, retirados do site Airbnb, foram
selecionadas experiéncias ofertadas em trés destinos: S&o Paulo e Nova York, Capitais
Mundiais da Gastronomia, e San Sebastian, Capital Gastrondmica da Europa.

No passeio intitulado “Pinheiros Gourmet Food Tour”, em Sdo Paulo, o guia
leva as pessoas para visitarem um mercado “fora dos caminhos turisticos, fortemente
local e incrivel”, que é o Mercado Municipal de Pinheiros. Além do mais, segundo a
descricdo do passeio, Pinheiros é um bairro antigo de S&o Paulo que mistura a tradigéo e
a inovacdo. Dessa forma, seu mercado é uma mistura entre a comida local e as
influéncias estrangeiras, e, também € ponto de referéncia para os moradores locais que

buscam produtos de alta qualidade.

O passeio oferece degustacdes da cozinha tradicional brasileira (dadinhos de
tapioca), a pizza mais auténtica napolitana (que sé pode ser chamada assim porque €
certificada pela Associazione Verace Pizza Napoletana) e deliciosos frutos do mar
(ostras). Quem guia é um estrangeiro (italiano de Néapoles), que reside em Sao Paulo.
Portanto, 0 passeio corre na perspectiva de um imigrante, que busca transmitir o seu

ponto de vista da cidade para 0s turistas.

Ja em Nova York, o tour ¢ pelos doces. Intitulado “Tour da sobremesa em
Chelsea e West Village”, pela descricdo, o passeio promete explorar o West Village e
ensinar “fatos fascinantes sobre a histéria do Chelsea Market e o pitoresco bairro de
Chealsea”. Durante a caminhada, ¢ contada a historia “interessante e significativa”

acerca do passado gastrondmico do bairro, enquanto as pessoas degustam biscoitos,
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chocolate quente com marshmallows caseiros ou sorvete (dependendo da estacdo),

rosquinhas, doces, chocolates e mini cupcakes

Os guias séo especializados em walking tours de sobremesa na cidade de Nova
York, que combinam histéria culinéria e cultural dos melhores doces da cidade. Por
isso, apresentam excelentes padarias escondidas da cidade e as “joias” mais conhecidas
dos locais. Dessa forma, o turista termina o passeio satisfeito pelos doces e com o
conhecimento de especiais padarias de Nova York. No final da descri¢cdo, os guias
dizem sentirem-se orgulhosos por fugir dos caminhos “batidos” de turismo, ou seja, eles
vao pelo sentido oposto aos roteiros carregados de esteredtipos. E, apresentam padarias

que até os habitantes locais, as vezes, ficam surpresos ao saber.

Na cidade espanhola de San Sebastian, o passeio intitulado ‘“Sociedade
Gastronomica Secreta + passeio Pintxo” apresenta um tour noturno que comega nos
bares, experimentando os “pintxos”, que sdo especies de beliscos, tira-gostos. E termina
em uma Sociedade Gastrondmica Secreta, que séo clubes privados destinados a cozinha,

muito comuns na cidade.

Segundo a descricdo, a caga ao pintxo muda todas as noites, mas 0 guia sempre
apresenta uma variedade de locais tradicionais e bares elegantes e de vanguarda. Dessa
forma, cada pintxo é harmonizado com as sidras locais. Ainda é ensinado como servir
uma sidra e como escolher os melhores pintxos, enquanto 0s visitantes degustam as
comidas e bebidas. E por fim, na sociedade secreta, 0 visitante experimenta um queijo
local proveniente de uma casa de sidra basca com 500 anos de idade, além de provar da
sidra também. Assim, nas lentes do guia, ndo existe melhor visdo da cena gastronémica

local.

Posto isso, 0 turismo se apropria do meio gastronémico, ao abrir possibilidades
para quem € morador local, ensinar, e assim, exercer a atividade de manter a memdria
viva, e, ao visitante, aprender, e poder repassar esses conhecimentos. Logo, o turismo
muitas vezes se mostra como porta voz de uma gastronomia. O turismo gastronémico
mantém a memoria viva e os lugares gastronémicos contam histdrias. Por isso, ao ter
Brasilia neste estudo, entende-se que apesar de nova, com apenas 60 anos de existéncia,
a cidade abriga memdrias vivas e guarda historias. Assim, 0s proximos capitulos
seguem em Brasilia, em suas historias, seus migrantes, suas identidades e sua formagéo

gastrondmica a partir das memarias de seu povo.
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CAPITULO III:

INICIO DE UMA CONFIGURACAO GASTRONOMICA NO DF

Este capitulo apresenta narrativas que partem da Histéria de Brasilia e dos
primeiros comércios gastronémicos que foram fundamentais para abastecer o povo, em
um territério em construcdo. Assim, esse comércio surgiu na Cidade Livre e nos
canteiros de obras. Depois, apareceram as feiras, ja distribuidas pelas Regides
Administrativas (RAS).

Assim, o Distrito Federal é formado pelas Regifes Administrativas: Aguas
Claras (RA XX), Arniqueira (RA XXXIII) Brazlandia (RA 1V) Candangolandia (RA
X1X) Ceilandia (RA 1X) Cruzeiro (RA XI) Fercal (RA XXXI) Gama (RA I1) Guara
(RA X) Itapod (RA XXVIII) Jardim Botanico (RA XXVII) Lago Norte (RA XVIII)
Lago Sul (RA XVI) Ndcleo Bandeirante (RA VIII), Paranoa (RA VII), Park Way (RA
XX1V), Planaltina (RA VI), Plano Piloto (RA 1), Recanto das Emas (XV), Riacho
Fundo (RA XVII), Riacho Fundo Il (RA XXI), Samambaia (RA XII), Santa Maria (RA
XIIl), Sdo Sebastido (RA XIV), SCIA/Estrutural (RA XXV), SIA (RA XXIX),
Sobradinho (RA V), Sobradinho Il (RA XXVI), Sol Nascente e P6r do Sol (RA
XXXI1I), Sudoeste/Octogonal (RA XXII), Taguatinga (RA 111), Varjao (RA XXIII) e

Vicente Pires (RA XXX), como mostra 0 mapa:
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FIGURA 13: Mapa das Regifes Administrativas do DF
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Fonte: Wikipédia (s/d)

Por isso, para entender este capitulo é importante compreender que “Brasilia” é
“Plano Piloto”. As duas nomenclaturas referem-se a Regido Administrativa | (RA 1).
Mas de 1960 a 1997 o nome oficial foi trocado constantemente: uma hora era Brasilia,
outra, Plano Piloto. Até que a Lei n® 1.648 de 16 de setembro de 1997, publicada no
Diario Oficial do DF, determinou que a Regido Administrativa | chama-se Plano Piloto
e ¢ essa lei que rege até os dias de hoje, mas o nome “Brasilia” ainda consta em

documentos oficiais posteriores a data de 1997.

Dessa forma, a RA | contempla: Asa Sul, Asa Norte, Setor Militar Urbano
(SMU), Noroeste, Setor de Industrias Gréaficas (SIG), Granja do Torto, Vila Planalto e
Vila Telebrasilia. No dito popular, Brasilia é considerada todo o Distrito Federal e o
Plano Piloto é a Regido Administrativa 1. Como os entrevistados também entendem
Brasilia como o Distrito Federal, para que ndo haja confusdes, a interpretacdo dada

neste estudo também ¢é essa.

Essas Regides Administrativas eram chamadas de “cidades-satélites” até 1998,
quando foi publicado no Diario Oficial do DF, o decreto n°® 19.040 de 18 de fevereiro,
que “proibe a utilizagdo da expressdo “satélite” para designar as cidades situadas no
territorio do distrito federal, nos documentos oficiais e outros documentos publicos no
ambito do GDF”.
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A Academia Brasileira de Letras (ABL) entende como cidade-satélite: “uma
designacdo usada para se referir a centros urbanos que estdo localizadas um pouco
perto, mas sdo essencialmente independentes de centros urbanos maiores”. Dessa forma,
0 Governo do Distrito Federal considerou que as aglomeracGes urbanas do DF ja
assumiam caracteristicas de cidades, cada vez mais independentes socialmente,
economicamente e culturalmente do Plano Piloto, por isso, o nome “Regido

Administrativa” tornou-Se mais apropriado.

Ao saber que “candangos” sdo aqueles que construiram Brasilia, o termo se
originou da palavra ‘“candongo”, da lingua quimbundo, do sudoeste de Angola. A
palavra era usada de forma depreciativa contra os colonizadores daquela regido. Logo
depois, traficados para regides canavieiras no nordeste do Brasil, essa palavra continuou
a ser usada de forma pejorativa para se referir aos portugueses, e depois aos brasileiros
que praticavam o trafico negreiro (HOLSTON, 1993). Com o passar do tempo, a
palavra tornou-se sinbnimo de preto, mestico, e passou abranger genericamente as
populacdes mais pobres brasileiras como os trabalhadores itinerantes de baixa
qualificacao profissional, situacdo predominante daqueles que migraram para construir a
nova capital (BEU, 2007).

Na época da construcdo de Brasilia, 0 governo passou a exaltar os operarios
naquele momento historico, como “herdis nacionais”. Assim, o termo ‘“‘candango”
passou por uma reviravolta, agora ao simbolizar uma figura arrojada. Mas, com a
finalizacdo das obras e a inauguracdo de Brasilia, as autoridades determinam o termo
“brasiliense” como oficial e socialmente correto (HOLSTON, 1993). Portanto,
“candango”, volta ao seu sentido depreciativo ao indicar aqueles trabalhadores pobres
que comecaram a habitar as chamadas “cidades-satélites” na época, expulsos de uma
capital que eles mesmos haviam erguido. E como “brasiliense”, ficaram aqueles que
habitavam o perimetro urbano desenhado por Lucio Costa (BEU, 2007). Hoje tanto o
termo “candango” como ‘“brasiliense” referem-se a aqueles que nasceram ou vivem no
Distrito Federal, porém o termo candango € mais utilizado por aqueles que pertencem a

familias de operarios que vieram trabalhar na construcdo da capital.

3.1 Histdria de Brasilia
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Brasilia € uma cidade planejada, projetada por Lucio Costa e arquitetada por
Oscar Niemeyer para ser a capital do Brasil, assim, foi construida no governo do
presidente Juscelino Kubitschek (1956-1961). Mas, a ideia da mudanca da capital surgiu
bem antes, no seculo XVIII.

Segundo Peluso e Candido (2012, p.37) ainda no Periodo Colonial, em 1789, os
Inconfidentes Mineiros pregavam a mudanca da capital do Rio de Janeiro para S&o Joéo
Del Rei, Minas Gerais. Ou seja, para o interior do pais. Ao passar o tempo, a ideia
comecou a tomar mais forma no periodo do Brasil Império, ao observar que, uma
capital no centro do pais fortaleceria o comércio interno e a capital ficaria mais
protegida de ataques externos, ao estar no interior do pais ao invés de estar no litoral.

Portanto, em 1823, José Bonifacio de Andrada e Silva, propds a transferéncia da
capital para uma regido que hoje ¢ Paracatu, Minas Gerais, ¢ deu o nome de “Brasilia”.
Mas as primeiras medidas concretas s0 apareceram na Constituicdo de 1891, que
determinava a demarcacdo uma area de 14.400 km2 no Planalto Central. Desse modo,
em cumprimento com a constituicdo, em 1892 a “Comissdo Exploratoria do Planalto
Central do Brasil” formou-se com 22 membros: geografos, médicos, botanicos,
higienistas, gedlogos e engenheiros. Essa missao ficou conhecida como Misséo Cruls,
pois foi chefiada por Luiz Cruls e serviu para demarcar uma area retangular, quase trés
vezes maior que o Distrito Federal, como relatam Peluso e Candido (2012, p.38).

Assim, passaram-se 0S anos, novas comisses estudavam as terras e novas
demarcacbes também eram apresentadas. Dessa forma, em 1955, Segundo Peluso e
Candido (2012, p.40), um sitio com 5.810 km? foi o escolhido para abrigar a nova
Capital. O sitio apresentava boas condicGes de clima e salubridade, facilidade de
fornecimento de &gua, acesso as vias de transporte aéreo e terrestre, topografia
adequada, solo favoravel as edificacbes e proximidade de terras agricultaveis.

Por conseguinte, em 1956, Juscelino Kubitschek assumiu a presidéncia do Brasil
com a promessa que em seu governo, finalmente, a nova capital seria construida e assim
sancionou a Lei n° 2.874 de 19 de Setembro de 1956 que fixava os atuais limites do
Distrito Federal, determinava a mudanca da Capital para o Planalto Central e dava
nome de Brasilia, em homenagem a José Bonifacio, conforme Peluso e Candido (2012,
p.40).

Outra homenagem foi feita a Dom Bosco, que recebeu o titulo de padroeiro de
Brasilia. Segundo o Senado Federal (2020), em 1883, o santo italiano sonhou que fazia

uma viagem a America do Sul e ao chegar a uma regido entre o0s paralelos 15° e 20°, viu
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um local especial que em sua visdo, era uma terra prometida. Sessenta e sete anos
depois, Brasilia foi construida exatamente dentro do intervalo de coordenadas
geograficas mencionadas em seu sonho.

Segundo Holston (1993), no inicio de 1957, o Governo Kubitschek langou uma
campanha nacional destinada a recrutar pessoas para a construcao de Brasilia. Procurava
voluntarios para trés tarefas: construir a capital, fornecer os suprimentos para as
atividades da construcdo e planejar e administrar o projeto. Todas essas pessoas
passaram a viver no lugar em que a cidade estava sendo construida e foram chamadas
de pioneiros. A campanha foi transmitida em rede nacional para todo o pais, como um
evento de midia e tinha como foco um apelo aos brasileiros de todas as regifes e
origens sociais para que participassem de uma obra publica destinada a transferéncia da
capital. Logo, esses pioneiros vieram somar-se a cerca de 6.600 pessoas que ja viviam
nessas terras antes do inicio da constru¢do (DEL’ISOLA E BOIANOVSKY, 2013). O
pioneiro entrevistado pelo Arquivo Publico, Carlito Alves Rodrigues, nascido em Ipu no

Ceara contou sobre a sua motivacéo para migrar para Brasilia em 1957:

Em meados de 1956 nds estdvamos fazendo um acude, por nome de Acude
do Araras no Ceara. Quando n6s vinhamos da construcdo do agude para a
cidade do Ipa, um colega meu falou: ‘Eu vou embora ¢é para Brasilia, o Dr.
Juscelino esta construindo Brasilia e 14 a gente vai juntar dinheiro de rodo’.
Isso me entusiasmou, em dezembro de 56 eu peguei um pau-de-arara na
cidade de Ipu, levamos 29 dias para chegar em Brasilia, no outro dia eu segui
para o Plano Piloto, fui trabalhar na fundagdo do Ministério da Aerondutica
cavando buraco [...] (ARQUIVO PUBLICO DO DF, 2001, p. 26)

Ainda ao recordar Brasilia de 1957, o primeiro levantamento estatistico feito
pelo IBGE registrou que: vieram de Goias 3.152 pessoas; 1.154 de Minas Gerais; 439
de Séo Paulo; 296 baianos; 265 cariocas; 115 do Parana; 105 pernambucanos; 62 de
Mato Grosso; 61 de Paraiba; 50 do estado do Rio; 48 do Piaui; 45 do Ceard; 36 do Rio
Grande do Norte e os demais estados com menos de 30 migrantes. Também ja existia
no Distrito Federal um total de 18 estrangeiros, segundo os registros de Mendes (1978).

Em 1958, a mesma Inspetoria Regional de Estatistica do IBGE, atualizou o0s
dados demogréaficos do territorio das obras, assim, foram contabilizados 28.804
habitantes no DF, conta 12.823 do ano anterior. O aumento foi de 15.981 pessoas, que
correspondia a mais de dois mil migrantes ao més. (DEL’ISOLA E BOIANOVSKY,
2013). Portanto, o DF ganhou migrantes que vieram por motivacdes espontaneas e/ou
voluntarias de forma tdo significativa que, se configurou pela migracdo de massa,

segundo os conceitos de migragdes do Dicionario Demogréafico Multilingue (1969).
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Antes da campanha de recrutamento de pessoas para a construcdo de Brasilia, as
areas ocupadas eram Planaltina (cidade fundada em 1933), Brazlandia (povoado de &rea
rural do municipio goiano de Luziania) e as demais zonas rurais. Hoje, tanto Planaltina
quanto Brazlandia sdo Regides Administrativas pertencentes ao Distrito Federal. Mas
com fluxo migratdrio crescente, outras areas comegaram a ser ocupadas, uma delas era

chamada de “Cidade Livre”, que de acordo com Del’Isola ¢ Boianovsky (2013, p. 70):

Cidade Livre € o nome inicial que foi dado ao acampamento de obras
destinado a receber as pessoas que ndo estavam diretamente ligadas a
empreiteiras ou a propria Novacap. Eram comerciantes e profissionais
liberais, em sua maioria, que forneciam suporte logistico aos trabalhadores
das obras da nova Capital. O aglomerado humano cresceu e com o tempo
passou a ser chamado de Nucleo Bandeirante, nome que foi oficializado em
1961. Entre 1957 e 1961, as duas denominagdes eram utilizadas.

Segundo o GDF (2019), em 1956, foram abertas pela Companhia Urbanizadora
da Nova Capital (Novacap) as principais avenidas da Cidade Livre, previstas para
funcionar como centro comercial e recreativo para as pessoas ligadas diretamente a
construcdo de Brasilia, pois as cidades de Planaltina e Brazlandia ndo ofereciam essas
condicdes. Assim, para incentivar a vinda de comerciantes para o Planalto Central, os
estabelecimentos ali instalados estavam livres de pagamento de impostos, por isso o
nome “Cidade Livre”. Portanto, em 1957, ja existiam no local e em construcbes de
madeira: armazéns, casas de tecidos, restaurantes, barbearias, tinturarias, marcenarias,
acougues, farmacias, escolas, cinema, bares, pensdes e hotéis e até templos religiosos.

Porém, a Cidade Livre tinha existéncia limitada ao periodo da construcdo. Os
lotes foram cedidos, mas a escritura ndo era definitiva e os terrenos deveriam ser
devolvidos a Novacap no final de 1959. Por isso, com a aproximacéo da inauguracao de
Brasilia e o0 medo da desmontagem da Cidade Livre, surgiu um movimento de
moradores que reivindicava a fixacdo da cidade, contrariamente ao estipulado pela
Novacap, de acordo com o GDF (2019).

Mas antes mesmo da comunidade da Cidade Livre reivindicar, outros pioneiros
organizaram-se em associaces para permanecerem no DF e 0 governo decidiu abrigar
esse povo nas “cidades-satélites”, fundadas por esse objetivo e que hoje sdo chamadas
de “Regides Administrativas”. As primeiras foram: Taguatinga (1958) e Sobradinho
(1960), que se localizam fora do centro de Brasilia. Posteriormente, em 1961, a
populacdo da Cidade Livre conseguiu garantir seu direito de permanéncia com a
transformagdo do sitio pioneiro em uma Regido Administrativa oficial, denominada

“Nucleo Bandeirante”.
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Portanto, o que aconteceu no DF foi um processo de “periferiza¢ao”. Surgiram
favelas, vilas e acampamentos no territorio de obras onde a populagéo reivindicava o
direito de permanecer no Distrito Federal, pois eram vistos como pioneiros néo
planejados, Del’Isola e Boianovsky (2013, p 363). Assim, de acordo com Carvalho
(2008), Brasilia repetiu erros das grandes metrdpoles, ja& que na parte projetada e
centralizada da cidade, concentraram-se as pessoas de maior poder aquisitivo, enquanto
0s mais pobres foram empurrados para longe e formaram periferias com condic¢des de
moradia muito inferiores as do centro.

Inicialmente Brasilia foi planejada para abrigar 500 mil pessoas, sendo, em sua
maioria, funcionarios publicos e suas familias. Por isso, naquela época, o que se
imaginava era que as pessoas que vieram para construgdo iriam embora depois da
inauguracdo da capital, GDF (2009). Portanto, segundo Del’Isola ¢ Boianovsky (2013,
p. 362), 0 que estava previsto no plano de Ldcio Costa, era a existéncia do Plano Piloto
(RA 1), mas ndo que outras Regifes Administrativas iriam crescer a sua volta. Dessa
forma, a mobilizagdo populacional ndo prevista resultou em modificagfes ao redor do
projeto modernista.

Essa nova configuracdo resultou-se em um Distrito Federal, que hoje, € dividido
em 33 Regides Administrativas (RAs) “cujos limites fisicos definem a jurisdicdo da
acdo governamental para fins descentralizacdo administrativa e coordenacdo dos
servicos publicos” (SECRETARIA DE ESTADO DO DISTRITO FEDERAL).

Assim, cada RA tém as suas proprias caracteristicas provenientes dos migrantes
que as habitaram. No Guara (RA X), por exemplo, 54,58% da populacdo é constituida
por migrantes. Da quantidade mais expressiva, 21,97%, vieram de Minas Gerais,
14,62% de Goias, e do Maranhdo, 9,53%, segundo a Pesquisa Distrital por Amostra de
Domicilios - PDAD (2015). Em Séo Sebastido (RA XIV) se repete a predominancia
mineira com 26,06%, mas também acolhe baianos com 17,14%, maranhenses com
15,22% e piauienses com 11,12%. E, o total de migrantes que habitam essa RA
corresponde a 53,84% (PDAD, 2015/2016).

No Plano Piloto (RA 1) a porcentagem de migrantes é mais alta, com 64,87%.
Esses migrantes sdo provenientes de Minas Gerais 21,00%, seguido por Rio de Janeiro,
15,07%, Goias, 10,48% e Sdo Paulo, 8,18%. E o0s migrantes de outras nacdes nao
chegam a 2%. (PDAD, 2013/2014). Ceilandia (RA 1X) conta com 48,33% migrantes,

assim, destacam-se os migrantes vindos de Piaui com 13,82% e Minas Gerais com
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13,07%. E, em P6r do Sol e Sol Nascente 3#(RA XXXII) o estado mais representativo é
0 Maranh&o com 19.18%, seguido pelo Piaui, 18,15% (PDAD, 2015).
Ao entrevistar o jornalista brasiliense, Guilherme Lob&o®, nota-se em sua fala,

uma coeréncia com os dados numeéricos apresentados:

Tem um dado falando que [...] a Ceilandia € composta por uma maioria de
migrantes nordestinos, principalmente piauienses [...] vocé ndo encontra
nessa propor¢do no Plano Piloto. No Plano, considerando que a maioria é
servidor publico, vocé tem uma maioria carioca, paulista e principalmente
mineira, porque, afinal de contas, como o governo era concentrado em Minas
Gerais, por conta de Juscelino, vocé trazia [...] todos esses cargos para o DF,
para Brasilia. Entdo [...] os regionalismos vdo comegando a ser explorados a
partir da forma como esses migrantes comecam a ser localizados.

Entretanto, os nimeros sdo capazes de sinalizar um cenario desigual: o0s
migrantes mais pobres originam-se de estados nordestinos como Maranhdo e Piaui,
enquanto na regido nobre do DF, o Plano Piloto, habita os migrantes vindos do sudeste
do pais, em maior quantidade. Nessa logica, quanto mais préximo ao Plano Piloto, a
quantidade de migrantes nordestinos diminui. Como € o exemplo do Guara, que apesar
de abrigar nordestinos, ndo recebe tantos como em Sao Sebastido, Ceilandia, Por do Sol
e Sol Nascente.

Quando anunciada a construcdo da nova capital, os humildes migrantes viram
em sua permanéncia no Planalto Central a possibilidade fugirem das condi¢des de
miséria e desemprego de seus locais de origem. Assim, “Se aqui era a capital da
esperanca, exigiam que essa esperanca fosse também com eles compartilhadas”.
(DEL’ISOLA E BOIANOVSKY, 2013, p 363). Por essa esperanca de uma vida melhor,
o Distrito Federal ganhou uma configuracdo ndo imaginada inicialmente, composta
pelas Regides Administrativas.

Mas, quem vinha para construir Brasilia, enfrentou condicdes de trabalho ruins.
Os operarios trabalhavam muito, pressionados com o térmico da obra e sujeitos a
acidentes fatais, que ocorriam. O ambiente era seco e quente durante o dia e frio a noite.
E ainda sofriam de: frio, calor, trabalho, auséncia de seus familiares e amigos
(CARVALHO, 2008) e condicdes alimentares.

3 Como a Pesquisa Distrital por Amostra de Domicilios (PDAD) foi realizada em 2015, as comunidades
P6r do Sol e Sol Nascente ainda pertenciam & Ceilandia. As duas juntas transformaram-se em uma mesma
Regido Administrativa, criada pela Lei n® 6.359 de 14 de agosto de 2019. Mas antes de serem uma RA, a
PDAD fez uma separacdo e analisou de forma isolada a “Ceilandia Tradicional” e “Por Sol e Sol
Nascente”.

4 Por Sol e Sol Nascente é a segunda maior favela do Brasil, em quantidade de domicilios, atras apenas da
comunidade da Rocinha, no Rio Janeiro (IBGE, 2020).

% Guilherme Lobé&o foi um dos entrevistados desta pesquisa, sua descri¢do encontra-se no “Quadro 2”.
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3.2 A alimentacéo na Construgdo de Brasilia

A alimentacdo € uma atividade vital, antes de ser uma atividade de lazer e/ou
prazer. Porém, é dificil imaginar que em uma cidade em construcdo, comia-se bem. Fato
é que, no inicio das obras da capital, ndo existiam muitas op¢des gastrondmicas e 0s
pioneiros lidaram com isso da melhor forma que conseguiram. Quem tinha condigcdes
financeiras melhores, ndo passavam por grandes dificuldades. Mas, Brasilia recebeu
muitos pobres retirantes, que vieram com muito pouco, para serem operarios da
construcdo, por isso, esperava-se da construtora 0 minimo: um alojamento e uma
alimentacdo adequada.

Segundo Del’lsola e Boianovsky (2013). O primeiro restaurante do Distrito
Federal foi o refeitorio do “SAPS” (Servigo de Abastecimento da Previdéncia Social),
inaugurado no dia 11 de dezembro de 1956. N& h& conhecimento de quantos
cozinheiros e ajudantes trabalhavam nesse refeitorio, mas sabe-se que no més de
inauguracdo foram alimentadas 232 pessoas, e, em janeiro do ano seguinte, ja eram duas
mil.

O entrevistado Antonio Wright®, chegou ao Distrito Federal em 1957, com os
seus pais e seus irmdos. Seu pai era comerciante de material de construcdo no Rio de
Janeiro e veio para as obras de Brasilia trabalhar nesse ramo. Assim instalaram-se em
uma casa no acampamento de obras na Cidade Livre e conviveram com aqueles que
vieram para construir a cidade, os candangos. Antonio relatou sobre a refeicdo desses

candangos, a partir de suas memorias de infancia:

As refeicdes dos candangos eram servidas em barracdes grandes, sabe?
Enormes. E tinha o horario certo para comer, entdo todo mundo ia para la,
almocava rapidinho e voltava a trabalhar. Muitos deles jA& moravam ali, no
proprio canteiro de obras, porque ndo tinha onde ficar, ndo existiam as
“cidades-satélites”.

& Antonio Wright foi um dos entrevistados desta pesquisa, sua descri¢do encontra-se no “Quadro 2”.
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FIGURA 14: Refeitorio dos candangos

Fonte: Histdrias de Brasilia (s/d)

Mas, de acordo com Béu (2007, p.50) condicOes insalubres verificavam-se nos
refeitérios. Nos depoimentos coletados pelo o autor, um ex-operario, Edgard de Paula
Viana, relatou que havia todo tipo de “porcaria” nas panelas. Assim, os candangos
sofriam de diarréias constantes. O depoente lembrou-se que houve um surto de infecgédo
intestinal, portanto, as autoridades, com medo de atrasar o andamento das obras,
distribuiram medicamentos para esses trabalhadores de obras ingerirem antes das
refeicbes. Nas palavras do ex-operario: “era um liquido amarelo, embalado em um
tubinho de vidro. Acho que se chamava Lactobiosine. Fazia dé ver, porque da barriga
dos pedes sb saia agua e sangue”.

Béu (2006) escreveu que os operarios da construtora embrulhavam o estdmago
na fila do refeitério e que os candangos reclamavam muito da comida, mas os donos da
empreiteira ndo estavam interessados no cardapio da cantina. Dessa forma, também néo
estavam interessados na salde das pessoas que estavam erguendo a nova capital,
prometida pelo governo JK. Assim, a imagem que é passada sobre os candangos, é de
pessoas corajosas e esperancosas, e, de fato foram, mas quase ndo se € falado do
sofrimento e das condicBes hostis que eram dadas para esse povo ao ndo proporcionar
uma alimentacdo adequada para quem literalmente construiu Brasilia, logo a comida
que restaura, que da forca e nutre.

A comida fala (LONG, 2004) e ela consegue apontar que 0 que estava nas mesas
dos operarios, ndo lhe fazia bem. Isso representa todo o descuido que as empreiteiras

tiveram com os candangos, ao interpretarem que, por seus operarios pertencerem a
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classes pobres, estavam sujeitos a quaisquer condi¢cfes. Tambem reflete a imagem de
uma Brasilia que exclui povos, desde a sua construcdo, ao ndo prover de condi¢fes
dignas para aqueles que mais precisavam.

Entretanto, as comidas daquela época ndo eram apenas de refeitorios. Surgiram
anbnimos que mataram a fome de outros anénimos e se tornaram cozinheiros de
acampamentos. Desses, Eronildes Guerra de Queiroz, da construtora Pacheco Fernandes
Dantas, se destacou, entretanto segundo Del’Isola e Boianovsky (2013), houve uma
discordancia profunda sobre a qualidade de seus pratos.

Outro nome que se destacou foi a Dona Sebastianinha, que em 1958, montou
uma “Cantina no Cerrado” erguida em madeira ¢ préxima a Radio Nacional de Brasilia.
Por isso, seus clientes eram: locutores, técnicos, cantores e cantoras. O restaurante
recebia muitos comensais e as panelas daquela epoca ndo eram tdo grandes, portanto,
ndo havia tempo de cozinhar o arroz para ficar bem quente. Assim, Sebastianinha e suas
ajudantes misturavam o cru ao ja cozido e serviam para os fregueses um arroz crocante
acompanhado de carne, farinha e feijdo. (DEL’ ISOLA E BOIANOVSKY, 2013, p.
980).

Os primeiros pées de Brasilia, que ha registros, foram produzidos pelo Sebastido
Duarte (DEL’ ISOLA E BOIANOVSKY, 2013). Foi Sebastido o primeiro padeiro a
fabricar paes e assa-los ao ar livre, antes mesmo de ter a sua propria padaria. Ele
promovia seus paes para muitas empresas construtoras e fazia as entregas de bicicleta.
Mais tarde, construiu uma casinha de madeira perto do Hotel Brasilia e ali foi a sua
panificadora (VASCONCELOS, 1992).

Mas nem todos tinham acesso as comidas de acampamentos e aos pdes de
Sebastido Duarte. De acordo com Del’Isola e Boianovsky (2013), ainda havia muito
terreno a se abrir e sitios para demarcar, portanto, esses pioneiros precisavam
improvisar na alimentacdo e criar alternativas praticas, uma delas foi elaborar suas
proprias marmitas. Por isso, quando estavam em suas residéncias, 0S pioneiros
preparavam suas refeicOes caseiras, mas quem era bem remunerado contratava
cozinheiros para essa funcéo.

Del’Isola e Boianovsky (2013) relataram que h& poucos registros do que seria 0
cardapio naquela época, mas era dificil encontrar cozinheiros que fizessem pratos que
agradassem culturalmente ao paladar do contratante, pois vieram pessoas de todos 0s
cantos do Brasil para o Planalto Central. Assim, os autores ddo um exemplo, ao se

referirem a um cozinheiro baiano que faz bom uso da pimenta. Entretanto, para o
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destinatério, esse toque poderia incomoda-lo ao sentir uma comida muito apimentada
para o seu paladar.

Assim, era comum o dilema das diferencas culturais na culinaria: “Oleo de
algodé@o ou banha de porco? Feijao preto, mulatinho ou carioca? Pimenta no azeite ou
na cachaca? Bife alto ou bem batido? Arroz solto ou arroz de papa? Charque ou alcatra?
Acucar refinado ou cristal? Rapadura ou mel de abelha para os doces?” (DEL’ISOLA E
BOIANOVSKY, 2013, p. 987). Mas o0 que ndo se discutia era a combinagdo do arroz,
feijdo, bife, farinha, tomate, ovos fritos ou cozidos, que estavam onipresentes nas mesas
dos primeiros habitantes da nova Capital e agradavam a todos os paladares, de acordo
com Del’Isola e Boianovsky (2013).

Desse modo, a gastronomia candanga também era composta de alméndega de
capivara, farofa de tatu, pernil de cateto e ensopado de veado. N& eram poucos 0S
pioneiros que se alimentavam desses animais, pois na época ndo existia o Ibama
(Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis). Assim,
ndo havia fiscalizagdo e muito menos a preservacdo da fauna (DEL’ISOLA E
BOIANOVSKY, 2013). Inclusive, no final dos anos 50, existiam lugares que serviam
rodizio de animais silvestres. O entrevistado Antonio Wright, recordou-se do
Restaurante do Amaral que servia rodizio “as cegas”, ou seja, 0s comensais nao sabiam
0 que comiam. O garcom sé revelava o tipo de carne depois da degustacdo e alguns
juravam nunca mais retornar a visita ao saberem qual animal comeram.

Mas onde ha estabelecimentos gastrondémicos, também ha comércio de
alimentos como mercados e feiras. No Brasil, as feiras existem desde o tempo da Coroa
Portuguesa (ARQUIVO PUBLICO DO DF, 2004) logo, elas exercem o papel de
abastecerem as cidades. No Distrito Federal, ndo demorou muito para 0s comerciantes
de alimentos instalarem-se nas novas terras do cerrado, assim, comecaram pela Cidade
Livre.

3.3 Mercado Diamantina e as Feiras Livres

As feiras possuem caracteristicas regionais e identidades proprias, pois remetem
aos costumes daqueles que vieram habitar o Distrito Federal, distribuidos em Regides
Administrativas. Assim, além de serem espacos de compras, as feiras sdo referéncias de
encontro entre 0s migrantes e seus elementos culturais.

Segundo Leite (2015), no inicio da construcdo de Brasilia, de fato, houve uma

vasta oferta de empregos publicos, mas isso se esgotou. Portanto os migrantes que
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chegaram em busca de melhores condi¢bes de vida e ndo tiveram oportunidades,
marginalizaram-se e tiveram que se reinventarem no terceiro setor, ou seja, no
comércio. Ser feirante era uma alternativa para o aproveitamento da méo-de-obra ndo
especializada que ndo encontrou espaco na economia formal do Distrito Federal. Dessa
forma, as feiras livres foram surgindo e ganhando espaco em cada canto da cidade
(ARPDF, 2004).

De acordo com o Arquivo Publico do DF (2004) no momento da construcao de
Brasilia, as atividades comerciais concentravam-se na Cidade Livre. O Nucleo
Bandeirante era o coragé@o do Distrito Federal. Naguele momento, a sua populacdo nao
parava de crescer e outras Regides Administrativas foram surgindo na tentativa de
acomodar melhor o povo.

Esse dever de abastecer novas cidades favoreceu o surgimento das “feirinhas”,
para suprir a necessidade da populacdo. Portanto, o Mercado Diamantina ganhou
destaque por ser o grande pioneiro das feiras e abastecedor da cidade. O Pioneiro
Vonges Rosa, chegou em Brasilia em 1956 e relatou ao Arquivo Publico sobre o

Mercado Diamantina;

Né&o sei de quem foi aquela ideia de fundar o Mercado Diamantina, mercad&o
grande, mas era tudo aberto para vocé entrar, era tudo tipo feira mesmo, igual
a essa feirinha que nds temos ali hoje...era um comércio livre. (ARPDF,
2001, p. 40)

Segundo Del’Isola e Boianovsky (2013), Victor Pellechia, foi o fundador do
Mercado Diamantina e entrou para a historia oficial de Brasilia por ser o primeiro a
construir um barraco na Cidade Livre. Antes, montou um restaurante e depois uma
padaria (VASCONCELQS, 1992), mas teve sucesso mesmo ap0s erguer o Mercado
Diamantina em um terreno de 80 metros de frente, que para os padres da época, era

quase um feudo. Assim, Tamarini (1994) descreveu:

Fazer compras era ‘um programa’ cheio de emogdes e surpresas, numa
viagem de cinquenta quildmetros, ida e volta, a Cidade Livre, onde quase
tudo tinha que ser adquirido. O velho Mercado Diamantina, labirinto ‘persa’
que se fora ampliado sem planejamento nem cuidado, concentrava o
burburinho ruidoso, alegre, festivo, dos vendedores e fregueses e reservava
imprevistos a cada passo. Ali tinha de tudo, desde o lombinho de porco, a
carne de sol, a linguica feita na véspera, até o chapéu de palha, a foice, a p4,
as calgas de brim, a cachaca; desde o coentro cheiroso, a salsa, a cebolinha,
até o borzeguim de couro cru, o facdo, o fumo de rolo, o perfume barato, o
sabonete gessy. Havia de tudo ali, numa mistura absurda de cheiros e de
cores, que produzia em todo mundo um sentimento bom de alegria de viver,
de participacéo e de fraternidade. Saudade.

Posto isso, as feiras do Distrito Federal tiveram o reconhecimento formal com o

Decreto n° 1935, de 10 de mar¢co de 1971, da Camara Legislativa do Distrito Federal,
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que resolve exercer um maior controle sobre a atividade dos feirantes ao visar o
reordenamento da cidade (ARPDF, 2004). E, posteriormente criou-se a Lei n° 235 de 15
de janeiro de 1992, publicada no Diério oficial do Distrito Federal, que regulamenta as
feiras-livres e permanentes no DF. (LEITE, 2015).

O colunista Sérgio Abranches, em 1969, escreveu uma matéria sobre as feiras
livres no DF para o Jornal Correio Braziliense. Em seu relato, ele observou que diversas
RAs tém suas feiras locais, com caracteristicas das varias regides do pais, entretanto, a

feira tipo nordestina é a que mais predomina.

FIGURA 15: S. O. S para as feiras por Sérgio Abranches

~-

CORREIO BRAZILIENSE g
caderno

S () S. para as feiras

Fonte: Jornal Correio Braziliense (1969)

Abranches também relatou que, paulistas, mineiros e cariocas tem o habito de
“fazer a feira” que herdaram da cultura de suas cidades de origem. Para eles, a feira de

domingo é uma instituicdo nacional, um habito profundamente marcado em suas vidas.
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Assim, as ruas de suas cidades eram interditadas para que os feirantes pudessem armar
suas barracas.

O Plano Piloto (RA 1) configurou-se culturalmente, em parte, pela influéncia
trazida dos migrantes do sudeste do pais. Segundo a Pesquisa Distrital por Amostra de
Domicilios - PDAD (2013/2014) 45,25% dos habitantes do Plano Piloto sdo migrantes
naturais do Sudeste. Portanto, eles deslocavam-se de suas casas (no centro da capital),
para ir as feiras de Taguatinga, Gama, Sobradinho, Nucleo Bandeirante, entre outras
RAs. Esse fato é justificado no relatério do ARPDF (2004), pois ndo existia feira de
alimentos no Plano Piloto, apenas a Feira da Torre de TV, que é uma feira de artesanato
e de barraquinhas de lanches.

Portanto, é visivel que o desenvolvimento das feiras no DF, foi um movimento
marginal, entende-se como marginal aquilo que esta as margens, ou seja, fora do centro.
Pois no centro ndo havia feiras, havia embaixadas, restaurantes, funcionarios publicos,
ou seja, pessoas com rendas financeiras mais confortaveis. Enquanto quem néo tinha
poder aquisitivo para habitar o centro, concentraram as suas atividades ao redor do
centro (nas RAS) e encontraram nas feiras uma alternativa profissional e de sustento.

Assim, segundo Abranches (1969), nas feiras do DF daquela época, encontrava-
se 0 vendedor nordestino, bazares de roupas baratas fabricadas em S&o Paulo, caldo de
cana, verduras cultivadas por japoneses, flores do Planalto, objetos de barro, artigos
para cozinha feitos de aco inoxidavel e invencdes de grande versatilidade, especiais para
quase todo tipo de trabalho manual, além de folhetos de literatura de cordel, produzidos

em Sdo Paulo, com acento nordestino.
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FIGURA 16: Barraca de Feira; FIGURA 17: Feira no Nlcleo Bandeirante

Fontes: Souvenir Brasilia (s/d) e Wolf Jesco von Puttkamer (s/d).

Posto isso, foram encontrados documentos no Arquivo Puablico com
depoimentos de feirantes do Distrito Federal, que vieram para o Planalto Central e
comecaram a ganhar a vida como comerciantes. Os relatos compartilnados a seguir
serdo de quatro feiras: A Feira de Artesanato da Torre de TV (Plano Piloto — RA 1),
Feira Central da Ceilandia (RA IX) Feira Permanente do Guara (RA X) e Feira

Permanente do Nucleo Bandeirante (RA VIII).

Feira de Artesanato da Torre de TV

De acordo com o Arquivo Publico do DF (2004, p. 22), a Feira de Artesanato da
Torre de TV foi criada no final da década de 60, quando alguns artesdos comecaram a
expor seus produtos sem nenhuma organizagdo. Aos poucos, Novos artesaos ocupavam-
se da feira, e, posteriormente, devido ao grande nimero de expositores, a Secretaria de
Viacdo de Obras do Governo do Distrito Federal (GDF), comecou a fiscalizar o local.

O artesanato da Feira da Torre passa pelo o popular, o artistico, o utilitario e 0s
trabalhos manuais. A feira abriga artesdos nas diversas categorias como: artes plasticas,
tecelagem, tapecaria, ceramica, flor do cerrado, couro, madeira, fibras e vegetais, metal,
bijuterias, trabalhos manuais (ARPDF, 2004). Além de também contemplar

estabelecimentos gastrondmicos.
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Evilésia Reis do Nascimento é feirante, baiana de Salvador e chegou ao DF em
1969, assim, relatou ao Arquivo Publico que para sustento pessoal e familiar, trocou a
costura pela feira:

O que me levou a trabalhar no comércio da feira foi a decadéncia da costura,
gue eu deixei a costura por uma vez. Assim como eu trabalhava muito, hoje
eu fago roupa, eu tenho muito tecido em casa. Eu fago roupa, mas é muito
pouco. Entdo eu me adaptei a esse trabalho de feira por causa de sustentar a
mim e a ajuda que eu dou para os meus filhos [...] acarajé, cocada, bolo de
mandioca, cuscuz, beiju e quando recebo uma encomenda, de uma mogueca
de peixe, sarapatel, bobd de camardo, uma panela de vatapa, feijdo branco
com dobradinha, feijoada, cozido de carne com verduras que faz aquele pirdo
daquele caldo, € isso que hoje eu trabalho [...] é a Unica coisa que levantava
um pouco a situacdo do pessoal que trabalha na feira na area de alimentos, é
comida [...] a trinta e quatro anos [...] é que estou aqui em Brasilia e mexendo
com isso aqui. (ARPDF, 2004, p. 23)

Feira Central da Ceilandia

Segundo o Arquivo Publico do DF (2004, p. 26) a Feira Central da Ceilandia
representa uma parte da economia da cidade, auxilia no sustento da familia do feirante e
na geracdo de emprego. Seus produtos bastante variados sdo acessiveis ao assalariado
pelo fator do preco ser inferior ao mercado. E também oferecem lazer a comunidade nos
fins de semana.

Assim, ela foi inaugurada em 1972 em local provisorio, mas em 1984 foi para o
seu endereco definitivo, localizado na Ceilandia Centro. No espaco € comercializado:
confeccOes, calcados, cereais, ferragens, comidas tipicas, doces, queijos, temperos,
acougue, aves vivas e abatidas, peixaria, frutas, verduras e ha restaurantes e lanchonetes
(ARPDF, 2004, p. 26).

Desse modo, a feirante, Nair Vitor dos Santos, nascida em Santo Agostinho,
Minas Gerais, veio para 0 DF em 1962, relatou ao Arquivo Publico sobre ter um

emprego e comercializar alimentos na Feira da Ceilandia:

Eu achei mais assim leve do que trabalhar assim nas casas e achei melhor
trabalhar na feira [...] comecei vendendo laranja [...] vendia laranja, milho
verde, aquela mistura toda e depois entdo [..] passei a vender um
lanchezinho, que a gente esta com lanche até hoje. (ARPDF, 2004, p. 28).

Como feirante eu acho bom a feira, que eu nunca [...] eu nunca tive o meu
emprego. O meu emprego que eu tenho é a feira, pude criar meus filhos ali,
estou dependendo da feira [...] aquele dinheirinho pingadinho, tinha dia que
eu ndo podia nem comprar uma roupa para ela porque tinha que pagar a
faculdade, mas com graca [...] pagava [...] entdo eu agradeco muito a feira
que a gente tem, que é o emprego que eu tenho [...]. (ARPDF, 2004, p. 28).
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FIGURA 18: Feira da Ceilandia — Anos 70

Fonte: Acervo Pessoal de Vital Junior (1970)

Feira Permanente do Guara

A feira surgiu como feira livre em 1969 e em 1983 foi transformada em Feira
Permanente e transferida para o endereco que mantém até hoje. O local abriga os seus
feirantes nas categorias de: confeccdo, calcados, artesanato, acougue, armarinho,
ferragens, aves abatidas, caldo de cana, brinquedos, livros, perfumaria,
hortifrutigranjeiros, lanchonetes, peixes e crustaceos, raizes e temperos Secos e
molhados, sementes, saldo de beleza, doces, queijos, vinhos e bijuterias (ARPDF, 2004,
p. 31).

De seus feirantes, Pedro Dantas nasceu na cidade de Sdo Miguel, Rio Grande do
Norte, chegou ao DF em 1970 e relatou ao Arquivo Publico a sua dificuldade nos
primeiros anos da capital:

Vim trabalhar na feira, que 14 era muito dificil. A vida I& era muito dificil, e
ele falou que a feira era muito boa, e naquela época realmente trabalhar na
feira era muito dificil também, porque a gente saia vendendo nas portas. N&o
tinha feira fixa ainda, a gente trabalhava em uma cidade satélite ou vérias
cidades satélites. Cada dia a gente trabalhava em uma feira [...] a gente ndo
tinha inscricdo naquela época, os rapas corriam atrds da gente. (ARPDF,
2004, p. 27)
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Eu fui o primeiro feirante a comecar a invadir a feira do Guara, mesmo
porque naquela época ndo existia feira, ndo tinha inscricdo ainda [...]
regularizada ainda ndo era. (ARPDF, 2004, p. 27)

FIGURA 19: Feira do Guard em 1974

Fonte: Historias de Brasilia (1974)

Feira Permanente do Nicleo Bandeirante

A feira do Nucleo Bandeirante € uma das mais antigas e tradicionais do Distrito
Federal e foi inaugurada oficialmente em 1975. A diversidade de produtos oferecidos
atrai visitantes de todas as regifes do pais, residentes no Distrito Federal. Os produtos
oferecidos que se destacam sdo: queijos, doces, frios, agougue, aves, ervas medicinais,
artesanatos, artigos misticos e os famosos restaurantes nordestinos (ARPDF, 2004, p.
37).

Jandira de Lourdes Andrade, de Presidente Olegario, Minas Gerais, chegou ao
DF em 1964 e relatou ao Arquivo Publico sobre a dupla jornada de ser mée e feirante e

o seu orgulho de trabalhar na feira do Nucleo Bandeirante:

Entdo meus filhos eu trazia, deixava dormir debaixo da banca, que tinha o
carrinho, colocava ele, eu jogava uma lonazinha, deitava, ficava ali o tempo
inteiro, ali mesmo eu dava comida, entdo quando dava eu corria 14 em casa e
dava um banho. (ARPDF, 2004, p. 38).

Pra mim, eu gracas a Deus tenho todo o orgulho do mundo de ser feirante, eu
tinha uma prima que tinha vergonha, eu falo para todo mundo, sou feirante
com muito orgulho, ela fala que é comerciante, eu ndo, sou feirante com toda
a honra, nos meus documentos tudo eu coloco. (ARPDF, 2004, p. 38).
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FIGURAS 20 e 21: Feira na Cidade Livre anos 50-60

Fonte: Joe Heidecker (s/d)

As falas apresentadas mostram historias de pessoas que para as suas
subsisténcias e as de suas familias, viram no comércio de alimento uma possibilidade de
comegar do zero em um local novo. E mesmo enfrentando dificuldades, talvez as
condigdes que tinham em suas cidades de origem, fossem mais dificeis. Portanto,
persistentes, puderam comecar uma nova vida ao redor da capital. As feiras foram
lugares de oportunidades.

Mas as feiras também tinham o seu lado triste. Segundo Abranches (1969), os
filhos dos vendedores ficavam no meio da sujeira, engatinhando no chédo, ou por baixo
dos tabuleiros de verduras, com feridas mal cuidadas. E, essas criangas so ficavam ali,
pois as médes (feirantes) ndo tinham com quem deixa-las enquanto trabalhavam. As
brigas eram frequentes, os bébados ficavam esbarrando nas pessoas e familias inteiras
passavam todo o tempo da feira pedindo esmolas.

Isso refletia a imagem de um Distrito Federal periférico e desigual, onde os
pobres ja estavam fora do centro e as classes mais favorecidas que habitavam o Plano
Piloto, ainda frequentavam as redondezas para “fazer a feira”. Logo, ao observarem a
negligéncia e a melancolia naqueles espacos, os habitantes do Plano Piloto comecaram a
libertar-se do habito de pegar as sacolas e ir a feira aos domingos (ABRANCHES,

1969). Assim, as regides ao redor do centro, ficaram mais excluidas ainda.



67

CAPITULO IV:

MEMORIAS GASTRONOMICAS DO DF

Neste capitulo, os estabelecimentos gastronémicos que fazem parte da memoria
coletiva dos brasilienses sdo apresentados, a partir da coleta de dados feita pelas
entrevistas e analises documentais e literarias. Aqui, ha destaque para os imigrantes, que
marcaram a histOria e abriram comércios gastrondmicos na capital, e por fim, o estudo
fecha com dados mais contemporaneos ao observar o atual cenario gastronémico que foi

configurado durante os 60 anos de Brasilia.

4.1 Os imigrantes na gastronomia

Alem da populacdo do Distrito Federal ter sido formada por migrantes
brasileiros, ao saber da novidade sobre a constru¢cdo de uma nova capital, alguns
estrangeiros também viram como uma oportunidade de iniciar uma vida nova. Mas suas
experiéncias foram diferentes, enquanto a maioria dos migrantes brasileiros (nos
primeiros anos) vieram trabalhar no campo da construcédo civil, os estrangeiros tiveram
um foco mais empreendedor. Assim, muitos desses, habitaram as terras do cerrado e
abriram comercios como bares e restaurantes, inicialmente na Cidade Livre. Dessa
forma, suas influéncias serviram para comecar a tecer o cenario gastrondmico de
Brasilia.

Muitos dos estabelecimentos gastrondmicos iniciados na Cidade Livre eram de
proprietarios estrangeiros, que ficaram por la até transferirem o0s seus comércios para a
Asa Sul, depois da inauguracdo de Brasilia. A Asa Sul tornou-se o segundo polo
gastronémico do DF e o primeiro, foi a Cidade Livre.

Segundo Del’Isola e Boianovsky (2013) Entre 1957-1958, configurou-se na
Cidade Livre uma estranha mescla de imigrantes, de todas as ocupacfes possiveis
como: jovens engenheiros recém-doutorados na América do Norte ou na Europa, atores
e atrizes de teatro e de cinema, ex-professores de universidades antigas, entre outros.
Esses exerciam atividades no Distrito Federal que nem sempre tinham relacdo com as
suas profissdes. Os autores chamam a Cidade Livre daquela época de “Babel de
linguas”, pois 0 nUmero de imigrantes era expressivo, e talvez, formava o agrupamento

humano mais multicultural do pais naquele fim de década, mas a maior parte das
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colbnias estrangeiras foram fixadas em territério de obras e ndo tem registros
organizados de suas memorias. Porém, sabe-se que na Cidade Livre havia franceses,
belgas, italianos, alemaes, japoneses, estadunidenses, argentinos, espanhois, sirio-
libaneses e até gregos (DEL’ISOLA E BOIANOVSKY, 2013).

Victor Pellechia, aquele que construiu o Mercado Diamantina foi um imigrante
de origem italiana (DEL’ISOLA E BOIANOVSKY, 2013, p. 980) e também o primeiro
homem de iniciativa privada no DF (VASCONCELOQS, 1992). Em concordancia com
0s autores, sua padaria é considerada a primeira da regido, porém, o primeiro a fazer pdo
foi 0 Sebastido Duarte. De acordo com os relatos de Del’Isola e Boianovsky (2013) a
padaria de Victor é pouco lembrada pelos mais antigos, assim, o que ficou mesmo na
memoéria foi o Mercado Diamantina. E antes mesmo da padaria e do mercado, Victor
também teve um restaurante na Cidade Livre (VASCONCELOS, 1992).

FIGURA 22: Matéria sobre Victor Pellechia em 18/12/1966

# CADERNO 18 DE DE 1968 PAGINA 3

VITO-UM IT ALIAI\() FOI O PRIMEIRO A
SE INSTALARNO N U( LEO P[(WEIRU DO DF

Vito, um italiano vindo de Minas, PRIMEIRA “PREFEITURA"
fol & primeira pessoa & se inftalar no O'antigo assistente do Bernardo
Nucleo Bandeirante, precisamente  Sayiio nos conta ainda como surgiu
no dis 19 de desembro de 1956, mon: & primeirs “Prefelturs” da cidade
tando um restsurante, um pouco  nascente: g
sbaixo de onde se situs hoje o Cine trulr o galplio da Velhscsp em qus
Bandeirante, nas proximidades da e instalou & Novacep, uma sala fol
ponte da rodovia que val pars Belo Teservada para a agéncia do Banco
Horizonte. O Crédito Real de Minas Gerals.

Quem nos revela essa circunstdn:  Como estava demorando, 0 Banco
cis ¢ 0 engenheiro Joffre Mozart Pa- construlu 0 seu proprio birteco. B
rada, que, cOmo assistente do saudo- na sals que estava 80 mesmo desti-
50 Bernardo Sayio, entfio diretor  nads, passou s funcionar, como pi-
Executivo da Novacap, acompanhou Ihéria, que 0 Sr. Isrsel Pinheiro nio
desde seus primérdios a formagio gostou muito, a “Prefeitura” da ci-
do nicleo ploneiro de Brasilia, dade

RELEMBRANDO

NCCLEO DE HOJE
José Carlos Souza, dono do an Hoje 0 Nicleo Bandeirante, cami-
tigo Hotel Souss, também fol um dos
primeiros & chegar. Mas hotel mes-
mo, o plonelrissimo fof o Hotel Bra-
silia, & desaparecido.

Joffre Mozart Parada conta a0
reporter como o cidadio se instalava
no Nacleo. Procurava éle o escriti-
rio da Novacap, (na Velhacsp) 2
dizia 0 que pretendia fazer em Bra-
slla, que tipo de estabelecimento ; i
pretendia montar, ctc. Verificava's:  11; Espirito Santo, 32; Golds, 453;
& sua disponibilidade financeira,  Minas, 707; Mato Grosso, 32; Mara-
Era entfio encaminhado 80 desenhis-  nhio, 123; Piaui, 234; Paranss, 16;
s, que fazia um "croquis” da insta-

llihl. 268; Pernambuco, 215

Fonte: Jornal Correio Braziliense (1966)

Os irmados Casella (Genaro e Vincenzo) comecaram seus negécios na Cidade
Livre e mais tarde, transferiram o seu comércio para a Asa Sul, era o “Kazebre 137,
conhecido por suas pizzas tipicas napolitanas.

Filho de Vincenzo, o entrevistado Genaro’ contou sobre a histéria do restaurante
de sua familia: seu pai Vincenzo e seu tio Genaro chegaram ao Brasil em um periodo

Pds 2° Guerra, e, em S&o Paulo os irmaos trabalhavam como gargons, até que souberam

0 entrevistado, filho de Vincenzo, possui 0 mesmo nome do seu tio Genaro.
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da construcdo da nova capital, Brasilia. Portanto, Genaro veio para o Planalto Central
em meados de 1956 e abriu um barzinho de madeira na Cidade Livre chamado “Bar
Lanches Italia” ¢ Vincenzo ainda continuou vivendo em Sao Paulo.

O Bar Lanches Italia ainda ndo vendia pizza, mas sim salgados, tira-gostos e
pratos-feitos. O estabelecimento ja fazia entregas em domicilio. De lambreta, viajavam
pelo DF com as encomendas, acondicionadas em caixas de madeira bem vedadas, para
fugir da poeira. (DEL’ ISOLA E BOIANOVSKY, 2013).

FIGURA 23: Bar Lanches Itdlia na Cidade Livre, antes de ser o Kazebre 13.

Fonte: Acervo Pessoal de Jodo Vicente (s/d)

Para ajudar o irmao, Vincenzo vinha para o DF e quando voltava para Séo
Paulo, perdia 0 emprego pela auséncia. As vezes, Genaro precisava Viajar para a Italia e
deixava o bar aos cuidados de Vincenzo. Até que em 1960, Genaro comprou um bar na
Asa Sul chamado “Casebre” o transformou em restaurante ¢ mudou o nome para
“Kazebre 13”. O “K” em homenagem a JK e o “I13” para dar sorte, segundo o
entrevistado Jodo Vicente. Mas s6 em 1969 que Vincenzo, sua esposa e seus filhos
migram definitivamente para Brasilia e ele passou a administrar 0 comércio junto ao

irmao.
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O entrevistado Jodo Vicente®, saiu do Rio de Janeiro e chegou ao Distrito
Federal em 1969, com 4 anos de idade, por isso compartilhou suas memérias de
infancia sobre o Kazebre 13. Jodo contou que frequentava o restaurante todos os
domingos com seu pai e que se lembra do conservadorismo dos irmdos proprietarios
Genaro e Vincenzo.

Um conservadorismo memoravel foi a proibicdo de beijos de casais de
namorados dentro do estabelecimento. Filho de Vincenzo, o entrevistado Genaro relatou
que o Kazebre 13 atraia um publico familiar, por isso, eles eram tdo rigorosos quanto
aos comportamentos de seus clientes, e assim, também ndo serviam bebidas alco6licas
sem o acompanhamento de comida. Em relages aos beijos de casais, Genaro contou
que varios repOrteres entrevistaram o seu pai para saber se a restricdo se confirmava.
Como ele também trabalhava no Kazebre, recordou-se que o seu pai o fazia passar
vergonha quando essas cenas aconteciam. Vincenzo indicava aos seus clientes lugares
mais adequados para as caricias.

Genaro também relatou que o que nédo era tradicional ndo estava no cardapio,
como pizza doce, maionese, ketchup. Isso nunca existiu la dentro e quem solicitava,
recebia o endereco de outra pizzaria. Mas apesar dos italianos ndo disfarcarem a
indignacao, eles também ajudavam, ensinavam os clientes a enrolarem macarrdo no
garfo para ndo cortarem a massa.

Apesar dos irmdos serem conservadores em alguns costumes, seus
temperamentos eram diferentes. Jodo conta que Genaro era mais emburrado, enquanto
Vincenzo era mais falastréo e passava nas mesas para conversar com os clientes, sempre
bem humorado. Genaro também se manifestou e declarou que seu pai, Vincenzo, fez a
fama do Kazebre com a sua simpatia, enquanto o seu tio cuidava da parte empresarial.

Assim, Genaro contou:

Meu pai vinha em sua mesa: “e ai, tudo bem?”, e soltava uma piadinha: “se
esses garcons nao te atenderem, fala comigo” e isso desmonta a pessoa, vocé
ja se sente em casa. E 0 meu tio infelizmente ndo era assim. Todo mundo
dizia para 0 meu pai que quando ele ndo estava no restaurante, ndo tinha
graca. Mas vocé vai a um restaurante encontrar graca? Mas era a sua casa [...]
a parte emocional é isso, a pessoa ia la e se sentia a vontade.

O restaurante chegou a receber algumas figuras pablicas, dentre elas, J6 Soares,
Silvio Santos e talvez o mais lembrando, Fernando Collor de Melo, antes de ser
presidente. Jodo recordou ter encontrado Collor dentro do Kazebre 13 e contou que era

o restaurante preferido do ex-presidente.

8 Jodo Vicente foi um dos entrevistados desta pesquisa, sua descrigdo encontra-se no “Quadro 2”.
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Genaro guarda memorias de Collor, ainda jovem, frequentar o Kazebre 13
assiduamente e ter amizade com o seu pai, Vincenzo. Em suas lembrancas, Collor
frequentou o Kazebre 13 até a sua campanha eleitoral, mas quando foi eleito presidente,
sua ida ao restaurante dificultou, pois precisava cumprir o protocolo de seguranga.
Portanto, Vincenzo orientou a constru¢cdo de um forno na casa de um dos seus
familiares, para que uma vez por semana, naquela casa, ele pudesse assar pizzas para o
presidente.

A respeito da memoria afetiva, Jodo lembrou que a pizza preferida de seu primo
no Kazebre 13 era a de escarola com anchova e azeitona preta. E como hoje, Jodo
Vicente é proprietario de uma pizzaria chamada Francesca, ele elabora uma pizza
semelhante a do Kazebre 13 para o familiar matar a saudade do sabor. Genaro
identificou a pizza de anchova como a mais especial do restaurante, pois naquela epoca,
ndo era encontrada anchova e/ou pizza de anchova em outro lugar de Brasilia. Era uma
importacdo feita exclusivamente pelo proprio estabelecimento. Portanto, Jodo refletiu
que: “a forca da gastronomia, do carinho que a gente cria pelo restaurante, emociona.

As pessoas tém essa ligacdo afetiva [...]".

FIGURA 24: Anlncio de jornal do Kazebre 13 em 28/02/1970

RISTORANTE E PIZZERIE

KAZEBRE 13

O PALADAR ITALIANO EM BRASILIA

especialidades da cozinha italiana, pizzas existem de vl
rios tipos, mas a verdadeira"pizza" itana sdno Ka-
zebre 13, Aberto atéas 3 horas da manh, Casa associada
do Diner's Clube, W-3, Quadra 504, loja 1, telefones:
42-9951 e 43-5937,

Fonte: Jornal Correio Braziliense (1970)

Segundo Genaro, o Kazebre 13 tinha um elemento decorativo: a figura de um
Veslvio na parede do restaurante. Ele explicou que como a sua familia é de Néapoles, na
terra natal é possivel avistar um Vesuvio, que é um vulcdo. Portanto, para lembrarem
suas origens, seu pai e seu tio mandaram fazer esse vulcdo e colocaram palha de acgo

para representar a fumaga.
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Segundo as defini¢des de Beardworth e Bryman (1999) a respeitos das reliquias
presentes em espacos gastrondémicos, o VesUvio do Kazebre 13 ndo poderia ser
considerado uma reliquia, uma vez que ele é uma representacdo de algo real, e, ndo,
este algo. Mas, o objeto se transformou em um instrumento de memdria coletiva
(HALBWACHS, 2006), pois esta presente nas narrativas e nas memorias dos velhos
(BOSI, 1979) que integram grupos de memorias do facebook, como o “Brasilia das
antigas que amamos muito” ¢ o “BSB Night — memorias da noite de Brasilia”. Assim,

Jodo Vicente pontuou:

Tem restaurante que a comida é muito boa, mas vocé esquece porque ele so
tinha a comida muito boa, ou, vocé tem um restaurante muito bonito e vocé
esquece porque ele s era um restaurante muito bonito [...] e la ndo, la tinha a
simpatia do dono e a antipatia do outro dono, 0 que era uma coisa
interessante [...] todo mundo queria dar um beijo no Kazebre para levar uma
bronca dos donos [...] também ficou famoso por ser o restaurante que o
Collor ia todos os domingos [...] tinha um Vesuvio, tipo um quadro de ferro
na parede imitando um Veslvio porque eles sdo de Napoles e saia aquela
fumaga, eles colocaram um Bom Bril imitando aquela fumaca.

Desse modo, esses elementos juntos, formaram uma atmosfera singular e
transformou o Kazebre 13 em um restaurante inesquecivel na memdria daqueles que
frequentavam e de fato foi um restaurante com caracteristicas bem peculiares.

Genaro acredita que o sucesso do Kazebre 13, se deu pela perseveranca e
teimosia de seus familiares. Quando iniciaram o Bar Lanches Itélia, aquele formato de
estabelecimento ainda ndo era o que os irmaos italianos desejavam, mas era o que dava
para fazer naquela época, na Cidade Livre. Portanto, quando eles conseguiram montar o
Kazebre 13 da forma que queriam, fizeram do restaurante um lugar anico.

Entretanto, depois da morte de seu tio, sua prima foi a herdeira, pois a mae ja
havia falecido e ela era filha Unica. Também ndo havia nenhum documento que
comprovasse que Vincenzo tinha qualquer tipo de participacdo no restaurante. Foi um
acordo selado verbalmente entre os dois irméos italianos, mas juridicamente, o Kazebre
sO pertencia ao falecido Genaro Casella. Assim, a atual herdeira quis modernizar o
estabelecimento e rompeu com as tradicdes do Kazebre 13, ao comecar pela demisséo
do préprio tio, Vincenzo. Outras mudancas foram feitas no cardapio e no ambiente,
dessa forma, o restaurante perdeu a clientela, encerrou suas atividades e colocou o
prédio a venda.

Apesar do Kazebre ndo ter conseguido manter suas portas abertas até os dias de

hoje, espagos como ele se transformam em referéncias familiares, ndo s6 no ambito
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gastrondmico, mas no sentimental também. Assim, quando deixam de funcionar,
deixam também a saudade.

Outro estabelecimento fundado por estrangeiros foi dos espanhdis José Escudero
Uliaque e Jaime PI& Garnero, segundo Del’Isola ¢ Boianovsky (2013). Mas, nos relatos
de Jodo Vicente ndo héa referéncias a José Escudero, apenas a Jaime. A historia contada
por Jodo Vicente relata que Jaime Pla Garnelo abriu em 1958 uma pensdo na Cidade
Livre e posteriormente, em 1961, transferiu-a para Asa Sul. Na pensdo serviam-se
pratos-feitos tradicionais brasileiros até 1964. Depois, quando seu restaurante mudou de
endereco pela terceira vez, ainda na Asa Sul, ele resolveu mudar o cardapio ao
apresentar pratos tipicos da sua terra natal. Jaime era espanhol de Valéncia e todos o
chamavam de “espanhol” por isso, o0 nome do seu estabelecimento recebeu o nome de
“O Espanhol”.

Apos algumas aberturas e fechamentos do estabelecimento, anteriores e
posteriores ao falecimento de Jaime, hoje, as atividades do “O Espanhol” estdo
definitivamente encerradas, mas deixa a saudade de suas paellas que séo lembradas e
elogiadas constantemente por seus antigos fregueses, membros dos grupos de memdarias
do facebook, como o “BSB Night — memdrias da noite de Brasilia” e o “Brasilia das

antigas que amamos muito”.

FIGURA 25: Anuncio “O Espanhol” em 02/06/1978; FIGURA 26: “O Espanhol” nos anos 60

O ESPANHOL

Restauvrante e Pizzaria

Em Brasilia desde 1958
Cozinha tipica Hispano-Brasileira.
Com)ledt: ?ervico ala Slne o
Especi amoso espan
PO ABLLA VALENCIANA
Embalogem aluminizada para viagem
sem dos 11 @ 24 horas.

Av.W/3Q.5 242-1443.
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Fontes: Jornal Correio Braziliese (1978) e Solange Pl& (1960)

Houve também Chez Willy, que surgiu de uma triplice alianca austro-germano-
helvética, formada pelo austriaco Willy Zweideck, pela sua esposa, a alemd Magda
Zweideck, e pelo maitre suico Erwin Joseph Christian que também era o responsével

pela cozinha. No estabelecimento, serviam-se lagostas, camardes, Moet &Chandon e



74

requintadas sobremesas com nomes estrangeiros (apfelstrudel), de acordo com
Del’Isola e Boianovsky (2013).

Segundo o Arquivo Publico do Distrito Federal (s/d) o Chez Willy foi a primeira
opcdo candanga de comida internacional. Comegou na Cidade Livre, mas em fungéo da
alta qualidade de seus servicos e da grande procura, logo inaugurou outro restaurante na
Estagdo Rodovidria. Assim, foi considerada pela revista “Atualidade Vera Cruz” de
julho de 1960, o primeiro restaurante do Plano Piloto. No dia da inauguracdo da unidade
da Rodoviéria, o proprietario teve o cuidado de colher no livro da casa a assinatura da
familia presidencial. Esse livro tornou-se o repositorio de assinaturas ilustres como a de
Juscelino Kubitschek, principes, duquesas, embaixadores, entre outras personalidades.
Mais tarde, o Chez Willy ganhou uma terceira unidade mais sofisticada, feita de madeira
com decoragéo estilo alpina.

Mas em 05/05/1960, foi publicada uma materia do Correio Braziliense chamada
“restaurantes assaltam e podem matar” escrita pelo jornalista José Ledo Filho, na qual
relata que um cliente frequentou o Chez Willy e serviram carne podre em sua mesa. O
comensal ndo chegou a comer, pois o cheiro da carne indicava a putrefacdo. A critica
também relatou sobre os pregos exorbitantes do Chez Willy, que José Ledo chamou de
“assalto”. N&o se sabe como essa noticia se repercutiu para a sociedade naquela época,

mas pode ter sido um escandalo ja que se tratava de um restaurante de alto padré&o.
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FIGURAS 27° e 28: Matérias em jornais sobre Chez Willy
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Fontes: Jornal Correio Braziliense (1960) e Jornal de Brasilia. (s/d)

Em 1960, o restaurante Roma foi inaugurado na Asa Sul pelo italiano Luigi
Brandi. Assim, o belga Simon Pitell chegou ao Distrito Federal em 1958 e trabalhou
como camel6 até abrir sua prépria loja de roupas na Cidade Livre. Mas depois, em
marc¢o de 1964, Pitell comprou o restaurante Roma. Dessa forma, por volta da década de
1970, ainda ndo existia tantas opcbes gastrondémicas na capital, por isso, 0 Roma
comegou a receber visitas de ministros, deputados e senadores, mesmo ndo sendo um
restaurante de classe alta. Mas, segundo o proprio Pitell em uma entrevista dada ao
Jornal Correio Braziliense (s/d), ele optou por manter as caracteristicas originais do
restaurante e ndo sofisticar. Com isso, 0 restaurante criou uma tradicdo entre o0s
brasilienses que frequentam o Roma até os dias de hoje.

Ja ndo mais iniciado na Cidade Livre, em 1966, dois arabes recém chegados na
nova capital, Youssef Sarkis Maaraouri e Youssef Sarkis Kaawai, souberam que um
bar estava a venda na Asa Sul e compraram o espaco. Assim, montaram um

estabelecimento arabe, chamado “Beirute - Bar e Restaurante”. Dessa forma, em 1970

® Willy Zweideck, proprietario do Chez Willy, estampado no Jornal Correio Braziliense em 21/04/1960.
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os irmaos Bartd e Chico comegcaram no Beirute como gargons, mas ao saberem do
interesse de se vender o bar, os cearenses ofereceram uma proposta audaciosa,
principalmente para os seus padrdes salariais. Portanto, em dezembro do mesmo ano, 0s
brasileiros assumiram o Beirute, segundo o site da prdpria casa. O estabelecimento
conseguiu manter suas atividades até os dias de hoje e é um dos restaurantes mais
antigos de Brasilia.

FIGURA 29: Inauguracdo do Beirute em 1966.

0O gerente do Banco de Minas, senhor José Ferreira Filho,quando desatava a fita
simbélica de inauguracao do Beirute Restaurante Bar, ladeado pelos senhores
Manoel Cauhy e Ramzy Falluh e observado pelo senhor Youssef Kaawai, um dos

primeiros proprietéarios do restaurante”.

Fonte: Jornal Correio Braziliense (1966)

Um casal de franceses, Roger e Lucette Noel, abriram o restaurante “Nosso Bar”
em meados dos anos 60, mas em 1966, o Nosso Bar mudou de nome e de cardapio.
Virou olLa Chaumiére, servindo a gastronomia francesa. Assim, em 1960, o
pernambucano de Caruaru Severino Xavier desembarcou na capital para trabalhar no
Nosso Bar a convite dos franceses, ja que, seu irmao veio para o Planalto Central alguns
anos antes e em 1958 conheceu o casal que Ihe concedeu o emprego, segundo uma
entrevista realizada com o Severino pelo Correio Braziliense (s/d).

Severino trabalhou na casa como lavador de prato, ajudante de cozinha, cortador

de legumes e outras funcGes. Até que em 1966, Roger e Lucette tiveram que resolver
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pendéncias na Franca e o convidou para ir com eles. Dessa forma, Severino teve a
oportunidade de estagiar em um restaurante francés. No final de 1972, Roger e Lucette
deram a noticia que venderiam o restaurante, mas s6 poderia haver um comprador. O
negdcio sO seria concretizado se Severino comprasse ou a casa fecharia as portas. Mas
Lucette Noel estabeleceu uma Unica condicdo para vender a casa: ndo aumentar de
tamanho e nem fazer um cardapio longo demais.

Por isso hoje, o restaurante contempla de um cardapio praticamente inalterado
desde a inauguracdo, em 1966, e foi o primeiro restaurante francés de Brasilia, muito
frequentado por politicos e diplomatas, inclusive pelo ex-presidente Fernando Henrique
Cardoso.

Dessa forma, o entrevistado Guilherme Lobé&o, fez uma reflexdo a respeito da
vinda dos migrantes para a Capital Federal sobre a questao racial. Segundo o professor e
jornalista, o estrangeiro, por ser branco, ter sotaque e ser talvez dono de sua receita
legitima, era algo que atendia os paladares e preenchia de forma positiva 0 imaginario
da burguesia brasiliense, assim, aquilo fazia com que a comida estrangeira fosse muito
mais aceitavel do que a dos retirantes nordestinos. Esses ultimos cozinhavam para servir
uma necessidade fisioldgica, compor suas marmitas feitas com o que tinham alcance e
reproduzir os seus repertorios culinarios para levar comida para o trabalho e ndo morrer
de fome.

Assim, o0s restaurantes que serviam os trabalhadores ndo eram aqueles que
serviam aos gran finos. O migrante brasileiro trabalhava na construcdo de Brasilia € 0
estrangeiro também veio para a capital ganhar a vida, mas ndo na construcdo e sim nos
restaurantes que passaram a ser frequentados por pessoas com alto poder aquisitivo.
Portanto, enguanto os operarios tinham acesso a barraquinhas de lanches e bebidas,
tinham restaurantes para atender a alta sociedade. E como consequéncia, comeg¢ou uma
distincdo de uma comida gue 0s operarios conseguem pagar e uma comida que eles nao
conseguem pagar, da diferenca entre o pobre e o rico, e isso € um marco que a historia
de Brasilia carrega, ndo sé culinario, mas também social.

Desse modo, quando perguntado sobre os lugares gastrondmicos memoraveis
para 0s entrevistados deste estudo, apareceram ndo s6 0s restaurantes, mas lanchonetes,
comidas de rua, de forma que essa cultura da comida pratica e, talvez, mais acessivel

esta presente na rotina dos moradores do DF desde o inicio.

4.2 Estabelecimentos gastronémicos de memarias
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Visto anteriormente sobre as memorias afetivas, 0s espagos gastrondmicos sdo
capazes de despertarem esse afeto, tanto por suas receitas, quanto pelos seus espacos.
Por isso, de acordo com os registros encontrados na revisdo bibliografica e com as falas
dos entrevistados, aqui se tem um breve relato do que marcou a memdria gastronémica
do publico em analise, sobre os espacos em funcionamento e os ja fechados. O
interessante é que algumas memorias colhidas vieram da infancia.

Segundo o Arquivo Puablico (2001), em 1958, o comércio da Cidade Livre
funcionava ativamente: padarias, acougues, farmécias, hotéis, o Mercado Diamantina
(que abrigava comércio diversificado servindo comidas tipicas de varios estados) bares,
empresas de transportes, lojas de confeccOes, restaurantes (que apesar da aparéncia
rustica serviam cardapio de cozinha internacional), cinemas, feiras, carpintarias,

agéncias bancarias, agéncias de automoveis, quitandas, zona boémia, entre outros
comércios.

FIGURA 30: Comércio na Cidade Livre em 1957. Da esquerda para direita: Armazém Brasilia, Expresso
Viacgdo Misericérdia e Bar e Agéncia Misericordia. Na frente do bar ha uma placa com o itinerario dos
onibus.
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Fonte: Arquivo Publico do DF (1957)

N&o ha conhecimentos a respeito da ordem cronolégica dessa configuracéo, a
ordem de chegada: qual estabelecimento é mais antigo ou qual veio depois. Bares e
botecos surgiam em cada beco da Cidade Livre e restaurantes em menor nimero, por se
tratar de uma cidade provisoria (DEL’ISOLA E BOIANOVSKY, 2013).
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FIGURA 31: Mée e filha em frente ao restaurante Nosso Cantinho na Cidade Livre em 1960. No
cardapio do dia: frango ao molho pardo, filé e ravioli

Fonte: Brasilia das antigas que amamos muito (1960)

Entretanto, alguns espacos deixaram saudade, e outros, que ainda funcionam,
fazem parte do imaginario dos moradores do Distrito Federal do que sdo suas
referéncias culinarias. Assim, foram resgatadas algumas memorias, das primeiras, o bar
Maracangalha na Cidade Livre, fundado por Ovidio e Alfredo Firenzin. Sabe-se que o
bar foi referéncia no acampamento provisério, mas ndo se sabe o que servia. No
entanto, houve uma personagem, seu nome, Paim. Que é mais lembrado pela sua
oratdria do que seu talento culinario (DEL’ISOLA E BOIANOVSKY, 2013).
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FIGURA 32: Bar e Restaurante Maracangalha em 1960.

Fonte: Souvenir Brasilia (1960)

Na Cidade Livre houve também o restaurante Brahma, lembrado por uma
saborosa e inesquecivel torta de chocolate. O entrevistado Luiz Humberto®, chegou ao

DF ainda crianca e narrou sobre sua memdoria gastronémica:

A outra lembranca que guardei foi de uma torta de chocolate, coisa
absolutamente divina, que comi de sobremesa [...] 0 sabor daquela torta, esse
é inesquecivel. E pensava, com 0s meus 9 anos de idade: " puxa vida, la em
Uberlandia, que é uma cidade moderna e rica, ndo tem uma torta dessas!
Como é que aqui, nesse acampamento, tem?" Pois é: desde o primeiro
momento, Brasilia foi cosmopolita e sofisticada, embora empoeirada.

J4 Rosental Ramos da Silva, filho de lavradores da Zona da Mata Mineira
(Muriaé), era cozinheiro do Hotel Cassino Quintandinha, em Petropolis. Quando o
cassino fechou suas portas, Rosental passou a trabalhar na noite carioca, ao cozinhar
para politicos e artistas. Dessa forma, durante as obras de Brasilia, Seu Rosa veio muitas
vezes na cidade, sempre a convite de Juscelino Kubitschek para cozinhar em ocasifes
especiais. Por isso, ganhou fama de ser o “banqueteiro” do presidente e assim marcou a
memoria gastrondmica de Brasilia. Nos anos 70 abriu restaurante no do-ré-mi, no anexo
do Brasilia Palace Hotel e posteriormente abriu seu restaurante definitivo na Vila
Planalto, sempre com receitas brasileiras (DEL’ISOLA E BOIANOVSKY, 2013).

10 uiz Humberto foi um dos entrevistados desta pesquisa, sua descri¢do encontra-se no “Quadro 2.
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FIGURA 33: Rosental e JK; 34: Rosental em seu restaurante

Fontes: Jornal Correio Braziliense (s/d) e acervo pessoal de Dona Lucia (s/d)

Além de JK, outro cliente frequente de Rosental foi o ex-presidente Lula, anos
depois. Seu Rosa morreu aos 79 anos, em 2005, e, sua vilva Dona Lucia assumiu a

cozinha do restaurante até 2010, mas se cansou e fechou o local.

FIGURA 35: Ex-presidente Lula, Dona Lucia vilva de Rosental e a ex-primeira-dama Marisa Leticia

Fonte: Jornal Correio Braziliense (s/d)

A Churrascaria do Lago foi outro lugar memoravel, segundo Del’Isola e
Boianovsky (2013, p. 997), a primeira razdo é gastrondmica, ja que o proprietario Luis
Lira, era um churrasqueiro veterano e de reconhecida competéncia que trabalhou

durante anos na famosa churrascaria recreio no Rio de Janeiro. Assim, administrou a
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Churrascaria do Lago durante décadas ao servir cortes mais sofisticados e a farofa de
0vo. Ja 0 outro motivo que tornou a churrascaria inesquecivel foi a sua localizagcdo com
uma admirdvel vista as margens do Lago Paranod. Desse modo, o estabelecimento
tornou-se uma referéncia nos prazeres do comer brasiliense. O entrevistado Antonio

Wright recordou-se de suas idas na Churrascaria do Lago:

O lago estava enchendo ainda quando a churrascaria foi inaugurada e eu
tenho uma memoria maravilhosa, meu aniversario de nove ou dez anos foi
comemorado na Churrascaria do Lago. A churrascaria era um lugar que te
permitia sair um pouco do Plano Piloto em construgdo, digamos assim [...]

FIGURA 36: Andncio no Jornal de 24/07/1960; FIGURA 37: Churrascaria do Lago em 1968

Domingo em Brasilia s6 é bom
com churrasco

E churrasco em Brasilia, quem faz bem ¢ a

-CHURRASCARIA DO LAGO

Sob a diregio de LUIZ LIRA, o mais antigo churrasqueiro do
Rio de Janeiro

bhhh“ﬂ?ﬂ*l“

Fontes: Jornal Correio Braziliense (1960) e Historias de Brasilia (1968)

Um programa familiar bem comum eram os clubes aos fins de semana e as
refeicOes eram feitas ali mesmo, nos restaurantes de clube. Jodo Vicente contou que aos
domingos frequentava o “Brasilia Country Clube” e o que ficou como sua referéncia de
“comida de crianca” foi o famoso parmegiana do restaurante do clube. A entrevistada
Patricia Calmon citou o restaurante do “Cota Mil late Clube” em sua memoria
gastrondémica de infancia.

O restaurante China apareceu em duas falas, na de Jodo Vicente e na de
Guilherme Lobéo. Jodo recordou-se que o seu pai gostava muito do frango xadrez do
local. Hoje o restaurante ainda funciona, mas em outro enderec¢o, ainda na Asa Sul e em

um espaco maior. Assim, Guilherme Lobdo também compartilhou a sua meméria:

Na primeira vez que eu fui ao restaurante China da 103 Sul, ja com meu filho
ainda bebezinho, uma das gargonetes falou: “Opa, chegou mais uma geragéo
no restaurante China”. Entdo ela ja conhecia meus pais, ela viu que a gente
cresceu ali e foi contando a histdria daquele restaurante, e, agora nossos
filhos, a terceira geracdo, estd indo nesse restaurante [...] vocé vai ter alguns
restaurantes que vao te permitir esse processo temporal [...]

E refletiu que espacos que sdo frequentados de geracdo a geracdo manifestam

uma cultura de favorecimento de poder aquisitivo dos proprios comensais. Pois segundo

0 entrevistado, para as pessoas frequentarem restaurantes, elas precisam ter uma vida
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solida e é o0 que grande parte da populacdo do Distrito Federal ndo tem. Por isso, € um
privilégio muito grande do “plano-pilotense” de familia de Servidores Publicos!!,
frequentarem esses lugares.

Mas ndo sé restaurantes marcaram a memoria afetiva de quem cresceu na
capital. Também tiveram as comidas de ruas, apresentadas nas falas de Jodo Vicente e
Patricia Calmon. Jodo tem uma memoria muito forte da década de 70 sobre os
cachorros-quentes na porta das quadras da Asa Sul, mais especificadamente, o cachorro-
quente do Kiko. Ele contou que o Kiko comegou com um carrinho na 306 Sul e fez
tanto sucesso, que formavam filas. Na época, entre 1973-1974, ndo havia muitas
comidas de rua, portanto o Kiko foi um dos primeiros, e, mais tarde comegou a replicar
seus carrinhos na entrada de outras quadras da Asa Sul. Jodo traduziu isso como o

“boom do cachorro-quente”. E compartilhou uma histéria de infancia no Kiko:

Minha familia do Rio de Janeiro veio para Brasilia e ficou na minha casa, na
época eu morava na Asa Sul [...] E é bem engracado isso, a gente conta até
hoje e morre de ri. [...] Ai eu tava com fome e falei: “Mae, eu quero comer no
Kiko! Eu quero comer no Kiko!” ai minha mée falou: “entdo vamos, vai todo
mundo comer no Kiko”. E entdo minha tia colocou meus primos para tomar
banho, todo mundo tomou banho, se arrumou e entramos no carro, andamos
500 metros e paramos no Kiko que era na entrada da quadra, até que minha
tia soltou: “E isso que é o Kiko? Achei que era um restaurante, me arrumei
toda”.

Além do Kiko, Patricia Calmon? também compartilnou de sua memdria de
infancia. Proximo a Torre de TV h& uma fonte luminosa e, na época, aquela “pracinha”
enchia de carrinhos de pipocas. Patricia contou que era uma coisa bem bucolica: da
fonte luminosa saia agua colorida por causa das luzes que refletiam e essa agua

“dangava” ao som da musica classica, enquanto ela comia pipoca.

Tradicdo entre os candangos, a Pizza Dom Bosco foi fundada por Enildo
Verissimo Gomes em 1960, na quadra 107 da Asa Sul, conhecida por sua famosa
igrejinha (DEL’ ISOLA E BOIANOVSKY, 2013). Na época, a Dom Bosco era o0 unico
estabelecimento da quadra em funcionamento e como Brasilia ainda estava em obras, 0s
operarios ndo tinham tempo para sentar-se e comer. Ao observar isso, a casa teve a ideia
de alterar sua estrutura para servir pizzas no balcdo, onde as pessoas pudessem comer

em pé, segundo a pagina Historias de Brasilia.

1O Servigo Publico é um “estigma” brasiliense, nas palavras de Guilherme Lobdo.
12 Patricia Calmon foi uma das entrevistadas desta pesquisa, sua descricdo encontra-se no “Quadro 2”.
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“A voz da comida” (HAUCH-LAWSON e DEAUTSCH, 2010) pode explicar o
porqué de certos habitos alimentares estarem presentes em determinadas culturas. O fato
de estar presente, ainda hoje, a cultura de comer pizzas Dom Bosco, em pé, é um traco
historico que a populacdo do DF herdou daqueles candangos que precisam se alimentar
de forma rapida. Atualmente, nem todos que comem na Pizza Dom Bosco, tém pressa,
porém o habito ficou, pois existe essa “voz da comida” que age como uma “memoria

coletiva” (HALBWACHS, 2006) espontanea.

Famosa pelo pedido “uma dupla e um mate!®” entre os frequentadores, a Pizza
Dom Bosco caiu no gosto dos moradores de Brasilia e torna-se, talvez, um icone
gastrondmico da capital, com a sua simplicidade composta por: uma massa coberta de
mugarela e molho de tomate (DEL’ ISOLA E BOIANOVSKY, 2013).

O nome da pizzaria foi uma homenagem ao religioso italiano que sonhou com o
nascimento da capital e € o santo padroeiro de Brasilia: Dom Bosco (ALMEIDA, 2020).
Assim, hoje a “marca” Dom Bosco contempla de outras lojas espalhadas pelo DF,

administradas por Enildo e seus familiares.

FIGURA 38: Enildo Verissimo com Pizzas Dom Bosco na Esplanada

Fonte: Sérgio Marques (s/d)

13 A “dupla” sdo dois pedagos de pizza (uma em cima da outra, com o recheio para dentro), formando
uma espécie de “sanduiche de pizza” e o mate ¢ o cha mate gelado.
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A Pastelaria Vicosa nasceu junto com a capital, fundada pelo mineiro Sebasti&o
Gomes da Silva, o Tido Padeiro e o Eugénio Apoldnio. Desde o inicio, alimentou as
pessoas que passavam pela Rodoviaria do Plano Piloto, servindo a tradicional dupla:
pastel com caldo de cana, de acordo com a pagina Historias de Brasilia.

Sebastido Gomes da Silva, mineiro de Barra Longa, chegou em 1957 ao solo
candango para trabalhar no Instituto de Aposentadoria e PensBes dos Industriarios
(IAPI) nas obras das quadras 105 e 305 Sul, mas depois, nesses mesmos canteiros de
obras, ele passou a vender pédo e café e foi apelidado de Tido Padeiro, assim, comegou
com um armazém e depois passou para a panificacao.

Até que um dia, Tido e sua esposa foram para a Rodoviaria com a finalidade de
viajarem para passar a lua de mel em Belo Horizonte, mas perderam o énibus. Assim,
na fome, Tido Padeiro encontrou um cidaddo sentado com uma cesta de vime no braco
vendendo pastéis, esse homem era Eugénio Apolonio que veio de Vigosa, Minas Gerais.
Sua esposa fazia 0s pastéis em casa e ele vendia para 0s passageiros da Rodoviaria.

Dessa forma, os recém-casados comeram, disseram que o pastel era bom e Tido
falou para Eugénio: “Olha, eu t0 saindo de lua de mel, mas quando eu voltar, vou te
procurar para a gente fazer negocio” e assim ele fez, voltou, procurou Eugénio e como
Sebastido tinha amigos na Novacap, arranjou um lugarzinho ali mesmo na Rodoviéria e
dessa parceria surgiu a Pastelaria Vicosa. Os dois ficaram sdcios por um bom tempo,
mas depois Eugénio vendeu a parte dele para Tido e 0 negocio € administrado até hoje
na mesma familia, segundo relatos da entrevistada Patricia Calmon, filha de Tido
Padeiro e do Ari Cunha do Jornal Correiro Braziliense.

Patricia Calmon contou que a Vigosa € uma empresa da década de 60, mas ndo
tem como saber 0 ano exato que ela foi inaugurada, pois naquela época ndo havia
processo burocratico para montar um estabelecimento em uma cidade recém construida,
assim, a Vicosa s recebeu o registro em 1968, mas é mais antiga. Patricia € a filha do
meio de Tido e hoje é quem assume a direcdo da Vigosa.

No mesmo ano do registro do estabelecimento, em 1968, o entrevistado Elio
Teixeira'4, que se tornou cliente antigo da Pastelaria Vigosa, chegou ao DF com dez
anos de idade, apds o seu pai, bombeiro militar do Rio de Janeiro optar por ser

transferido para o Distrito Federal. Ao chegarem a Brasilia pela Rodoviéria, a primeira

14 Elio Teixeira foi um dos entrevistados desta pesquisa, sua descri¢do encontra-se no “Quadro 2”.
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coisa que fizeram na capital foi: parar na Vigosa, comer um pastel e tomar um caldo de
cana. Depois, passaram a habitar a Regido Administrativa de Sobradinho (RA V).

Posto isso, a proposta da Pastelaria Vigosa sempre foi uma alternativa acessivel
para o seu publico, que séo trabalhadores e estudantes que passam pela Rodoviéria, que
hoje ndo e mais interestadual, e sim uma rodoviéria local, onde os &nibus circulam por
todo o DF.

O cliente entrevistado, Elio, entende a proposta da Vicosa e acredita que ela faz
parte da histéria de Brasilia, pois por muito tempo as RegiGes Administrativas foram
cidades-dormitérios e ainda hoje grande parte da oferta de emprego concentra-se no
Plano Piloto. Nesse contexto, nem todos tinham condic6es de almocar em restaurantes e
nem sempre conseguiam levar uma marmita de casa, por isso, 0 entrevistado Vé a
Vicosa como uma salvacdo para esses trabalhadores ao prestar um papel social. Elio
refletiu que o trabalhador de baixa renda ainda é a maioria do Brasil e que o carboidrato
do pastel da Vigosa junto a glicose do caldo de cana, da energia e sustenta o trabalhador
por muitas horas, ao consumir um Trio Vicosa (dois pastéis e um caldo de cana).

Patricia contou que os sabores que sempre lideraram vendas foram o de queijo
em primeiro lugar e o de carne em segundo. Mas para Elio, 0 que mais 0 marcou foi o
sabor do pastel de carne.

A reliquia da pastelaria Vigosa é o proprio pastel, ao observar que, a receita
atravessou mais de sessenta anos, sem passar por adaptaces que a descaracteriza de sua
versdo original. Segundo Patricia, o sabor fica no emocional dos clientes, por isso é algo
que o estabelecimento tenta ndo mudar. Mas ela cita algumas mudancas inevitaveis, a
farinha de trigo, por exemplo, Patricia acredita que ndo seja a mesma que 0 Seu pai
usava na década de 60, pois a demanda de trigo aumentou e ndo se sabe como a farinha
é processada atualmente. Outro ingrediente foi 0 queijo, a diretora contou que antes a
pastelaria usava queijo minas, mas devido a fiscalizacdo, hoje a Vicosa € obrigada a
usar uma mucarela que ja vem embalada. Apesar de ela enxergar como uma medida
mais segura tanto para o estabelecimento quanto para os clientes, Patricia também
lamentou que ndo tem um contato préximo ao fornecedor como antigamente e ndo visita
a fazenda onde o queijo é produzido, pois hoje os queijos vém de grandes industrias.

Desde o inicio, a Pastelaria Vicosa gerou memorias coletivas (HALBWACHS,
2006). Talvez, uma das mais compartilhadas seja a do caroco de azeitona. Ari Cunha
contou que no comeco, o pastel de carne da Vigosa era recheado com azeitona, mas 0s

carocos da fruta eram arrastados pelas solas dos sapatos dos clientes e comegaram a
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estragar as escadas rolantes. Dado esse acontecimento, a Vigosa foi proibida pela
Novacap de colocar azeitona no pastel. E relatado que uma vez foram consertar a escada
rolante que vivia quebrada e chegaram com um saco cheio de carogos de azeitona.

Patricia Calmon também coleciona algumas memorias, dentre elas:

Para nés foi a historia mais marcante, o JK saiu de um evento no Cine
Brasilia na época, junto a um embaixador inglés, assim, ele pediu para o
motorista parar na Rodoviaria porque tinha que comer o pastel da Vigosa e
eles pararam I4 [...] foi aquele alvoroco [...].

O Histdrias de Brasilia compartilhou a mesma narrativa a respeito da quebra de
protocolo presidencial de JK e ainda relatou que Juscelino disse ao embaixador inglés:
“s6 faltou uma pinguinha”, apds o lanche. Posto isso, é perceptivel a formacdo das
memérias coletivas (HALBWACHS, 2006), quando aparecem as mesmas narrativas,
vindas de diferentes narradores, e os detalhes, também diferentes, se complementam.

Patricia relatou outras historias como a de um senhor que andava de um lado
para 0 outro na Rodoviaria, até que o supervisor da Vigosa comegou a observar
atentamente e o abordou perguntando se ele estava precisando de alguma coisa, se
estava com alguma dificuldade e o senhor disse: “ndo, eu t0 matando a saudade, cresci
em Brasilia e comia pastel aqui, estou morando no Ceara [...] por isso estou olhando e
matando a minha saudade, relembrando o meu tempo de estudante”. E Elio também

compartilhou de sua memoria:

Me lembro de uma situagdo em 1974-1975 [..] nds iamos trabalhar e
levavamos marmita. Que era composta basicamente por arroz, feijao e ovo
frito. Eram aquelas marmitas de aluminios e nés estdvamos descendo
naquelas escadas rolantes da rodoviéria, meu amigo tropecou e caiu com a
marmita, a marmita se abriu e a primeira coisa que caiu foi o ovo frito [...] ele
ficou com vergonha de voltar e pegar o ovo frito e colocar na marmita, entdo
a Unica solucdo j& que ele tinha um dinheirinho, foi comprar um pastel da
Vicosa para completar a marmita dele.

Ele também se lembrou do protagonismo da Vigosa em sua adolescéncia,
quando saia de sua Regido Administrativa para participar de eventos que aconteciam no
Plano Piloto. Um desses eventos foi o show do Roberto Carlos, onde Elio parou na
Rodoviaria para comer um Trio Vicosa antes e apds o show. O entrevistado contou que
naquela época, dinheiro era muito dificil de conquistar e o Unico lanche que conseguia
pagar e gue segurava a sua fome durante todo o evento, era fornecido pela Vicosa.

Dessa forma, até hoje a Vigosa se mistura nas historias das pessoas, ainda mais
ao localizar-se no coragdo de Brasilia, ou seja, quem circula de 6nibus sempre passa

pelo estabelecimento e quem ndo circula mais tem gravado na memdria o cheirinho do
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pastel e o caldo de cana gelado, que no momento da fome, era a Vigosa que socorria,
nas palavras de Patricia. Assim, a entrevistada também concluiu:

Eu acredito que na época, ninguém nunca pensou em colocar uma pastelaria
na Rodovidria, porque o que tinha era uma Brasilia cheia de barro, um monte
de trabalhadores, imagina na hora da fome um pastelzinho? Porque comegou
assim. O que acontece quando vocé ndo tem muitas opcgdes e tem uma opcao
bacana? Vocé prioriza. Tanto que na época, 0s Onibus interestaduais
passavam ali e direto as pessoas entravam nos dnibus com o saco de pastel,
entdo além da qualidade de sabor do produto, a Vigosa foi muito bem aceita
porque também ndo tinha muita op¢do e nos deu a oportunidade de mostrar o
nosso produto, eles experimentaram o sabor do pastel da Vicosa. A Vigosa
faz parte da historia de Brasilia, no mesmo lugar, na mesma familia e firme.

FIGURA 39: Pastelaria Vicosa
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PASTELARL

Fonte: Histdrias de Brasilia (s/d)

Cada estabelecimento mencionado, por diferentes motivos, ficou na memoria
afetiva dagqueles que cresceram em Brasilia, por marcarem momentos, ou seja, vivéncias
pessoais. Mas também, foram importantes para o cenario gastronémico do DF, ao
refletir os gostos, as preferéncias e as culturas nacionais e internacionais que

sobressairam. Esses elementos comecam a definir o paladar dos candangos e
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brasilienses, mas ainda assim, é muito dificil apresentar um prato tipico ou dizer que
Brasilia € um destino de turismo gastrondémico. Talvez o Distrito Federal, por ser muito
novo, ainda busque uma identidade gastronémica, ou talvez essa identidade ja exista ao
juntar todas as identidades que migraram para o Planalto Central. Por isso, foi
conhecido o ponto de vista de cada entrevistado para compreender melhor essas

questdes.

4.3 Gastronomia e identidades: o cenario do Distrito Federal

O Distrito Federal abrange em média 10 mil estabelecimentos, somando
restaurantes, bares, cafés e lanchonetes (Abrasel-DF). E, como resultado de uma
pesquisa acompanhada pelo SINDHOBAR e 0 SEBRAE, Brasilia foi reconhecida pelo
Guia 4 Rodas (2012), como o terceiro pélo gastronémico do Brasil, perdendo apenas
para as cidades de S&o Paulo e Rio de Janeiro. Um reflexo desse cenario gastronémico
diversificado pode ser visto no Guia Gastrondmico Veja Comer e Beber Brasilia, edicdo
2018, que concentra 248 restaurantes, divididos em 20 categorias, como comida
Brasileira, Italiana, Japonesa e Contemporanea. Dessa forma, a capital engloba varios
estilos de estabelecimentos gastrondmicos.

Porém, aparentemente, Brasilia ndo se mostra como um destino de turismo
gastronémico, pela divulgacdo. Ao observar publicacbes de redes sociais como o
Instagram da Secretaria de Turismo do Distrito Federal (Setur-DF), por exemplo,
revela-se que existe pouca exposicdo da imagem gastronémica. Algumas iniciativas de
turismo gastrondmico foram executadas, mas ndo se sustentaram, assim, o entrevistado
Luiz Humberto entende que a divulgacdo de Brasilia ndo pode ser vista de forma
segmentada, portanto, se Brasilia foi concebida para abrigar o poder, torna-se desafiador
agregar outras imagens a cidade. Mas as experiéncias ofertadas no Airbnb sdo uma nova
tendéncia. Na plataforma existem passeios como 0 “tour pelos bares descolados na
capital” onde o turista é levado para conhecer e degustar a comida e a bebida de trés
bares diferentes na mesma noite, acompanhado de uma guia. Essa guia é nativa e
conhece bem Brasilia. Portanto, é observado que iniciativas mais expressivas se
originam por intermédio de empresas privadas, como o Airbnb.

Guilherme Lobdo compreende que a ideia de pélo gastronémico assim como o
ranking de primeiro, segundo e terceiro p6lo é uma disputa que esta presente no ambito

do marketing ¢ do turismo. E questionou: “S&o Paulo € o principal polo gastronémico,
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mas por qué? O que define? Por que ndo Belém? Por que ndo Goias Velho?” E de fato,
ndo ha conhecimento sobre o que é levado em consideracdo para que as cidades sejam
ou ndo polos gastrondmicos, dentro de um ranking. Mas, talvez, ao observar as cidades
que lideram, parece ser relevante uma diversidade de produtos em termos de
nacionalidades diversas, pois Sdo Paulo, por exemplo, agrega muitos imigrantes. E
Brasilia hospeda 131 embaixadas (GDF, 2019) e é palco da comida internacional.

O entrevistado acredita que Brasilia recebeu essa colocacdo como “terceiro polo
gastronomico” por concentrar o poder politico e administrativo do pais e atrair pessoas
de alto poder aquisitivo que exigem uma variedade de comidas em restaurantes de
exceléncia. Mas também vé que Brasilia ndo se vende como cozinha brasiliense, ela ndo
galgou uma identidade gastronémica. Porém, ainda nas lentes do guardido de memoria,
a cidade pode se posicionar na ideia de uma suposta identidade miscigenada, de ser o lar
de quem migrou, dessa forma os brasilienses celebram a identidade diversa de todos 0s
cantos do Brasil, mas sob a 6tica do dominio, celebram excluindo. E quando Lobé&o diz
sobre a otica do dominio, significa que houve uma selecdo da culinaria que foi aceita no
centro e aquela que ficou no entorno, portanto dad uma falsa impressdo de incluséo,
como se todas as cozinhas ocupassem de forma igual e na mesma proporcdo, sem
discriminacéo cultural.

Na perspectiva de Zaneti (2012) a capital ndo tem uma gastronomia tipica, mas
tem uma gastronomia propria, composta por diversas identidades nacionais e
internacionais que vieram para Planalto Central. Assim, talvez essa multiplicidade
cultural faca com que o tipico da capital, seja de tudo um pouco. E nas lentes de
Guilherme Lobdo, para o turismo, o setor de bares e restaurantes conseguiu faturar
nessa ideia de Brasilia ser o lugar que catalisa todas as linguas, sotaques e culturas e
replica isso para o processo de “gastronomizagdo”. Portanto, “gastronomiza” as feiras
que passam a ser vistas por suas culinarias regionais, surgem restaurantes de tematicas
regionalistas também e devido a relacdo com as embaixadas, as tematicas
internacionais.

Jodo Amador’® do “Histérias de Brasilia”, assim como Guilherme, também
entende que Brasilia ndo vende uma cozinha local, portanto, o que o brasiliense
considera como tipico, sdo na verdade memorias afetivas da cidade como Pastel da

Vigosa e a Pizza Dom Bosco: “Quando vem um turista aqui ¢ muito comum vocé dizer

15 Jodo Amador foi um dos entrevistados desta pesquisa, sua descri¢do encontra-se no “Quadro 2.
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para ele: ‘tem que comer um pastel na Vigosa ou comer a pizza Dom Bosco’. A pizza
que os candangos comiam ou o pastel da rodoviaria que o JK comia carregam contetidos
historicos”.

E semelhante & perspectiva de Jodo Amador, Guilherme observa que Brasilia é
muito nova e o fato de existirem tradi¢Ges a partir de 1960, ja € um fator positivo. Dessa
forma, as receitas e restaurantes que se estabeleceram no imaginario coletivo sdo: o
Beirute, 0 Roma, a Vigosa, a Pizza Dom Bosco, entre outros. E diferente da comida
mineira, por exemplo, que vai remeter aos tempos dos tataravls, a um processo
historico, Brasilia se apoia naquilo que é formado em um momento contemporaneo de
p6s-modernidade:

Aqui vocé tem a proposta de comer o que se chama de “comida brasiliense”.
O morador vai se identificar muito com aquilo que fez parte da memdria
afetiva, portanto vocé tem uma celebracdo em Brasilia muito grande, talvez,
até exagerada dos restaurantes, ou do comércio, ou das receitas que sempre se
comeu aqui, as mais tradicionais desde os anos 60.

Como destino turistico, Guilherme observa o esforco. Em 2010, Brasilia
conseguiu colocar em seus restaurantes de alta gastronomia um branding®® e inclui-los
em listas dos grandes destinos gastrondmicos em nivel nacional. O entrevistado cita o
restaurante Taipad como importante nesse processo ao conquistar premiacoes. Assim,
Lobdo acredita que o turismo gastronémico de Brasilia seja no cenario da alta
gastronomia, pois a cidade agrega pessoas do poder publico e recebe artistas famosos
que podem consumir uma gastronomia cara e sofisticada. Jodo Amador segue 0 mesmo
raciocinio ao observar que hd um movimento de pessoas que visitam Brasilia e
frequentam restaurantes nacionalmente famosos.

E por outras motivacdes, um publico mais jovem comecou a frequentar Brasilia
como destino turistico e como consequéncia um turismo gastrondmico comeca a fazer
mais sentido. Nessa situacdo, segundo Guilherme, a comida de rua também ganha a
visibilidade e deixa de ser s6 aquela comida de ocasido, pratica, que ajuda quando
estudantes saem da faculdade muito tarde, ou quando pais esquecem o lanche da escola
do filho e compram algo na rua para substituir. Desse modo, surge uma comida de rua

com mais infra-estrutura, os food trucks, que comegcam a ganhar espaco a medida que a

8Branding ou brand management (do inglés; em portugués, gestdo de marcas) refere-se a gestdo
da marca (em inglés, brand) de uma empresa, tais como seu nome, as imagens ou ideias a ela associadas,
incluindo slogans, simbolos, logotipos e outros elementos de identidade visual que a representam ou aos

seus produtos e servigos (SENAC, 2019).
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populacdo inclui esses estabelecimentos como uma opgéo gastrondmica. Esse fendmeno
dos food trucks valoriza a comida de rua para fins turisticos também.

Entretanto, Luiz Humberto acredita que Brasilia ainda ndo é um destino
gastrondmico, mas pode vir a ser, futuramente. Pois para o entrevistado a imagem da
cidade ainda estd muito vinculada & ideia de um turismo civico, histérico e
arquiteténico/urbanistico.

A respeito dos ingredientes locais, ou seja, do cerrado, Amador observou que 0s
moradores do Distrito Federal se apropriam pouco do que é nativo da regido, em suas
palavras: “usam menos do que poderiam”, pois as pessoas que vivem na capital federal
seguem uma tendéncia gastrondmica universal, portanto, os preparos do cerrado ficam
para 0 Goias. Assim, 0s goianos, diferentes dos brasilienses, pegam esses elementos do
bioma para chamé-los de seus e criam uma culinaria tipica.

Guilherme seguiu na mesma linha e entende que o povo do DF rejeitou a propria
historiografia e fartura local. Como exemplo, Lob&o citou o fato de existirem diversos
pomares pelas ruas carregados de frutos que caem e sujam o chdo ao invés dos
moradores se apropriarem e colherem para o proprio usufruto. Assim, o entrevistado
notou que esses frutos ndo sdo legiveis para os brasilienses, os moradores locais ndo
conseguem identificar, de modo que, chegam a pagar caro em frutas importadas em
mercados, mas ndo consomem o que esta mais proximo e até gratuito.

O entrevistado também pontuou que de fruto local, os moradores costumam
conhecer o que ele chama de “caricaturas” como o pequi, € agora o baru, que estd em
alta. De forma que outros frutos locais que nao foram eleitos para serem populares, sao
mais dificeis de encontrar nos comércios de alimentos da cidade, como o jatoba. E isso
tréds um reflexo de que, talvez, o cerrado ndo seja uma forte referéncia gastronémica em
Brasilia.

Entretanto € visivel a tentativa de diversos chefs representados por Alice
Mesquita, Dudu Camargo, Francisco Ansiliero, Mara Alcamin, Luis Hernandez, Simon
Lau, Marilde Cavaletti, Rita Medeiros, Ademir Gudrin, Lui Veronese, Leandro Nunes e
Agenor Maia, que buscam, em seus estabelecimentos gastrondmicos, utilizar produtos
do Cerrado como forma de promocdo da cultura, preservacdo, (re)conhecimento e
apropriacdo dos sabores deste bioma. (BRUMANO E ZANETI, 2019).

Outra tentativa vem da midia, no primeiro volume da Revista Chef sob a
Direcdo Editorial do entrevistado Guilherme Lobdo, o tema foi cerrado e apresentou

receitas, entrevistas e chefs que se apropriam desse bioma. Portanto, essa iniciativa da
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visibilidade gastrondmica pelos elementos do cerrado parece surgir de formas isoladas,

ou seja, sem iniciativa publica local que invista nessa imagem.

FIGURA 40: Capa da Revista Chef n° 1 Cerrado
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Fonte: Revista Chef. (2012)

Por esse pouco usufruto dos alimentos do cerrado, o guardido da memoria, Luiz
Humberto ndo consegue ver uma identidade gastronémica para Brasilia. Nas lentes do
historiador, seria uma presuncédo pretender que a cozinha brasiliense seja milenar, antiga
e enraizada no bioma, pois de fato, ndo é. Assim, para o entrevistado, a ideia de
identidade gastrondmica esta interligada a ter um prato tipico, ou seja, se Brasilia ndo
tem um prato tipico, ela ndo tem uma identidade gastrondmica consolidada.

Mas, Jodo Amador, acredita que Brasilia tem certa identidade. Para ele, é uma
identidade Unica que agrega um pouco de todo o Brasil, de forma que nenhuma
culindria nacional pareca exotica, em suas palavras: “intrusa”. A seu ver as cozinhas
nacionais, em nivel de pertencimento, se colocam como iguais aos gostos dos habitantes

do DF, ou seja, essa identidade agrega as culturas brasileiras sem restrigdes.
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Guilherme Lobdo também acredita que uma identidade exista, uma identidade
fluida, ou seja, o que Brasilia tem hoje como identidade, pode ser mais diversificada
amanhd. Assim, Brasilia tem algumas identidades e é o resumo da ideia de Brasil, que
carrega identidades marcadas pela desigualdade. O jornalista percebeu que ha uma
separacdo entre os regionalismos presentes na capital: os regionalismos aceitos e 0s néo-
aceitos. Os aceitos foram os do sudeste brasileiro, provenientes dos estados de Minas
Gerais, Rio de Janeiro e Sdo Paulo, e, os ndo-aceitos, foram os nordestinos, que nédo
conseguiram habitar o centro da cidade com a mesma forca e instalaram-se em Regifes
Administrativas como Ceilandia (RA 1X) e Sdo Sebastido (RA XIV).

Mas dessa cultura rejeitada, surgiu o que Lob&o chama mais uma vez de
“caricaturas”. Por exemplo, a moqueca baiana conseguiu habitar o centro por ser um
prato com tragos turisticos e a carne de sol, carrega uma nobreza por ser carne. Mas 0s
pratos relacionados ao repertorio gastrondmico de pessoas com baixo poder aquisitivo
como o sarapatel e o cuscuz, foram afastados para as margens da cidade e so voltaram
para o centro depois do processo de “gastronomizacdo”, ou seja, um processo de re-
identificacdo daquilo como algo culturalmente importante e relevante. Dessa forma, a
identidade pode tanto incluir, como excluir culturas.

Sabe-se que, o DF ndo tem uma culinaria local, no sentido de que, alguma vez,
surgiu algo inédito e auténtico que utilizasse alimentos do cerrado e fossem
tradicionalmente reconhecidos e reproduzidos pelo o seu povo. Mas pode ser sugerida
criagdo de uma “culindria tipica” ao considerar 0S elementos que estdo presentes ndo so
nas mesas, mas no cotidiano da populacdo, ou seja, aquela comida ja existente e
coerente para o paladar dos habitantes do Distrito Federal, assim como Tocantins fez
com a gastronomia local. Tocantins inventou a prépria gastronomia ao utilizar-se da
identidade de projeto!’ (CASTELLS, 2018), isto é, quando um grupo se apropria de
qualquer material cultural ao seu alcance para construir uma nova identidade.

Tocantins é o estado mais novo do Brasil, desmembrado de Goids em 1988
(FELIZARDO, DUTRA, ERIG E SILVA 2020). Assim, as variadas cozinhas presentes
no estado sdo decorrentes dessa separacdo que deixou tracos culinarios goianos,
paraenses (pela proximidade a Tocantins), histéricos como os de colonizadores
bandeirantes e portugueses, bem como os de escravos, além de fluxos migratérios mais

recentes. (SANTOS, 2014). Dessa maneira, aparece no repertorio culinario dos

17 Conceito das identidades de Castells (2018) nas paginas 18-19.
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tocantinenses uma diversidade de ingredientes que implicou em uma “invengdo”
gastrondmica.

Segundo Santos (2014), essa “invencao” foi possivel ao notar que hd uma
repeticdo de certos ingredientes na cozinha do povo de Tocantins, logo, a gastronomia
criada descrita como “tradicional” é imutavel ao se referir ao uso de ingredientes tipicos
da regido, mas a gastronomia é variavel quando se refere & modernidade e as novas
técnicas que trazem certas inovacgdes para o ato de elaborar as receitas. Portanto, com o
apoio do poder publico, o estado criou festivais gastrondmicos com o objetivo de
fortalecer a ideia de identidade gastron6mica e conceder uma gastronomia propria para
Tocantins.

Assim, na tentativa de compreender melhor o que os brasilienses consideram
como tipico, foram perguntados para todos os entrevistados, a seguinte questdo: “Se
vocé pudesse escolher um quitute para ser o0 souvenir gastrondmico de Brasilia, 0 que

seria? Por qué?” e dos oito entrevistados, metade deles elegeram a Pizza Dom Bosco.

QUADRO 5: Respostas souvenir

Se pudesse escolher um quitute para ser o souvenir gastrondmico de Brasilia, o que seria? Por qué?

Jodo Vicente

Jodo Amador

Guilherme Lobdo

Luiz Humberto

Pizza Dom Bosco, com
certeza. Esta aqui desde
0 inicio de Brasilia.
Ndo tem igual no
mundo, Tém melhores,
Tém piores, mas igual

ndo tem. Geracdes
comeram dela e
sentiram 0 mesmo
sabor.

Pizza Dom Bosco, sem
davida. Ela é muito
caracteristica, mais do
que o pastel da Vigosa.
Ela continua imbativel
60 anos depois...

Pizza Dom. Eu citei a
pizza Dom  Bosco
porque o fast-food
infelizmente é um trago
cultural de Brasilia.

N&o sei... pode ser uma
rabada. Talvez feijoada.
Churrasco, quem sabe?

Mas tudo isso ja tem
dono, néo é?

Antonio Wright

Elio Teixeira

Genaro Casella

Patricia Calmon

A Pizza Dom Bosco.
Ela faz parte do folclore
de Brasilia.

Eu escolheria tira-gosto
de bares e restaurantes.

Por exemplo:
Costelinha frita,
torresmo, moela,

bolinho de carne...

N&o sei se conseguiria
dizer o que é quitute a
ponto de ser o souvenir
de Brasilia, mas
antigamente o pastel da
Vicosa era  muito
famoso. Pessoas de
todas as classes sociais
iam & Rodoviaria comer
0 pastel porque ele é
realmente gostoso e é
uma referéncia  de
Brasilia.

O pastel da Vigosa.
Porque eu acho que
ficou como uma
referéncia de comida
tipica de Brasilia.

Fonte: formulacdo da autora (2020).
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Desse modo, pelo ponto de vista de Lobéo, a ideia de lanche sempre foi mais
atrativa de classificar como identitaria e mesmo que uma das identidades de Brasilia
seja a goiana ao apresentar o pequi, talvez, como o maior simbolo dessa cozinha, ndo foi
isso que definiu Brasilia. Existe quem queira ser reconhecido por esse traco regional,
por isso faz um esforco para ressignificar a sua propria existéncia em sua propria
biodiversidade, mas no imagindrio de grande parte da populacdo, ndo ha esse
regionalismo, o0 que ha é uma ideia de que o que vem do cerrado é uma cultura herdada
de goianos e mineiros que migraram para Brasilia. Portanto, esses frutos séo
incorporados como algo trazido pelos migrantes e ndo como algo local. Assim, a cultura
brasiliense torna-se urbana. A comida de rua, o lanche, como sanduiches, salgados e
pizzas vao ser muito mais identitarios para os brasilienses se entenderem como um
povo, do que de fato, os seus regionalismos. Para o entrevistado, a cultura urbana néo
rejeita o regionalismo, mas ela atravessa e se desenvolve sob o signo da industrializacdo
e da influéncia do fast-food.

Ainda em sua fala, Guilherme explicou que a ideia da comida € muito forte em
qualquer lugar do Distrito Federal, uma vez que é perceptivel a presenca de isopores ao
lado das paradas de Onibus carregados de lanches e por mais que sejam artesanais, e
como artesanais € entendido o saber-fazer de quem prepara, é possivel que usem, por
exemplo, em salgados, uma farinha e um 6leo de pessima qualidade, e, em seus recheios
produtos ultraprocessados oriundos das grandes industrias. Portanto, nas palavras do
entrevistado: “vocé tem toda a nossa significacdo cultural, de alimentacdo, de
gastronomia, mas ela ndo passa pelo nosso chdo, nosso terreno, nosso quintal, ela vai
passar pelos nossos estoques de importagdes.”

Para o jornalista, os brasilienses importaram muitos elementos gastrondémicos e a
ideia da Pizza Dom Bosco é essa, de um estrangeirismo, de uma coisa que veio de fora.
Apesar de outra origem, a pizza chegou a capital federal em um imaginario norte-
americano, pois a Dom Bosco segue uma estética parecida com as pizzas encontradas
nos Estados Unidos: massa alta, queijo e molho em cima. Por isso, para Lobdo, muito
mais do que os regionalismos e as festividades, o que marca a identidade de qualquer
cultura é o que esta presente no dia a dia dos moradores locais, portanto, no caso de
Brasilia sdo os lanches rapidos, como a Pizza Dom Bosco.

Nesse mesmo sentido, Patricia Calmon, diretora da Pastelaria Vicosa, contou

que na infancia de seus filhos, reparou que seus pastéis, uma comida rapida, presente no
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dia a dia de muitos brasilienses, estavam presentes nas memorias desses, quando se
falava em uma identidade:

Inclusive na escola dos meus filhos, quando eles eram pequenos, cansava de
acontecer isso: Comida tipica de Brasilia? Pastel com caldo de cana e ainda
os alunos acrescentavam: da Vigosa. Ai meus filhos chegavam em casa:
“Mae, o nosso pastel ¢ comida tipica” [...] a professora pedia para eles: “traz
um pastel com caldo de cana, porque ¢ a comida tipica de Brasilia”.

J& Luiz Humberto ndo consegue ver fast-foods como algo tipico, ao defender os
regionalismos e enxergar os brasilienses como herdeiros e legatarios de muitos sabores,
ou seja, eles ndo inventaram nada, mas agregaram, incorporaram em sua culinéria
preparos de diversos estados brasileiros.

Em relagdo ao souvenir gastrondmico'®, entende-se para o produto ser
classificado como um, ele precisa de uma identidade diferenciadora (receita/tradicéo),
identificacdo de origem (marca), embalagem adequada e transporte facilitado
(HORODYSKI, MANOSSO, BIZINELLI, GANDARA, 2014), por isso, quando é
sugerido o Pastel da Vicosa, a Pizza Dom Bosco e até o tira-gosto presente na fala de
Elio, identidade e identificacdo existem, mas sdo preparos quentes, de rapido consumo e
que facilmente podem estragar, mesmo ao pensar em uma embalagem adequada.
Portanto, como souvenirs, & perceptivel a inviabilidade. Mas, por serem preparos
famosos na cidade, seus estabelecimentos tornam-se destinos quase que obrigatorios
para aqueles que passam por Brasilia, portanto as comidas desses estabelecimentos
encaixam-se melhor como atrativos turisticos do que como souvenirs gastronémicos.

Assim, ao buscar compreender se o0s brasilienses valorizam os ambientes
gastrondmicos mais antigos ditos como “tradicionais”, foram perguntados para todos 0s
entrevistados, a seguinte questdo: “Vocé acredita que o brasiliense cultiva suas
memorias gastrondmicas e frequenta os estabelecimentos antigos que funcionam até
hoje, com uma consciéncia histérica? Por qué?” e dos oito entrevistados, seis deles

acreditam que sim, e apenas dois, ndo.

QUADRO 6: Respostas frequéncia em restaurantes antigos

Vocé acredita que o brasiliense cultiva suas memdrias gastrondmicas e frequenta os estabelecimentos
antigos que funcionam até hoje, com uma consciéncia histérica? Por qué?

Jodo Vicente

Jodo Amador

Guilherme Lobdo

Luiz Humberto

N&o. Sinceramente, eu
acho que o brasiliense
ndo valoriza nada que
existe, aquela coisa de

Sim. O brasiliense tem
gssa consciéncia sim e
eu acho que tem cada
vez mais a medida que

Sim. Eu ndo sei se é
uma consciéncia
historica, eu acho que ¢é
mais uma consciéncia

Sim. Néo resta divida
alguma. A gente cultua
tradicdo, até por té-la
escassa. Sessenta anos

18 Conceito de souvenir gastrondmico presente nas paginas 40-42.




98

s6 valorizar quando
perde, sabe? E, ento,
depois reconhece que
aquilo era legal e
comega a querer saber
da historia.

as novas geracfes véo
tomando a sua
consciéncia pessoal, a
consciéncia histdrica da
cidade, do resgate. Eles
tendem a consumir o
que tem a ver com a
historia da cidade e que
ndo € s a gastronomia.

afetiva mesmo porque
normalmente vocé vai
ter muito isso no Plano

Piloto na verdade,
aquela coisa do
restaurante cativo da
familia. Sou “plano-
pilotense” e te digo
iss0.

ndo sdo o bastante para
inventar  brasdo de
familia, para 0
enraizamento profundo.
Acontece que a gente
teve de se enraizar a
forga: era Brasilia ou
nada.

Antonio Wright

Elio Teixeira

Genaro Casella

Patricia Calmon

Ndo. Eu acho que o
brasiliense ndo tem
consciéncia disso nao,
Brasilia ndo tem uma
tradicdo gastrondmica.
Brasilia ndo formou
uma tradicdo, se vocé
me disser um prato
tipico de Brasilia vocé
nao tem. Vocé tem um
goiano, vocé pega um
arroz com pequi. A
comida daqui é tudo
comida de fora,
importada.

Sim. Eu néo sei se com
uma consciéncia
histérica, mas eles
frequentam sim. Eu
acho que o brasiliense
consegue  ser  hem
bairrista, o pessoal da
Asa Norte fica na Asa
Norte, da Asa Sul, na
Asa Sul, na época que
eu frequentava, eles
eram bem bairristas.

Cada cidade como
Taguatinga,
Sobradinho, Gama,

cada uma tinha sua
cultura isolada.

Sim. As pessoas
frequentam sim, porque
0s restaurantes antigos
que hoje fazem parte da
vida dos brasilienses
sd0 restaurantes que
realmente significaram
alguma coisa,
marcaram algum
momento de suas vidas.

Sim. Sinceramente, eu
sinto essa consciéncia
em pouquissimos
lugares, um deles é a
Vicosa, em minha
opinido até o mais forte,
como a pizza Dom
Bosco também, eu acho
que ficou muito
reduzida essa memoria
gastronémica, esse
cuidado, ainda tem, mas
poderia ser mais vivo.

Fonte: formulacdo da autora (2020).

Guilherme Lob&o enxerga essa valorizacdo vinda dos moradores do Plano

Piloto, e, Elio, acredita que em varias RegiGes Administrativas, exista esse “bairrismo”.

Mas, em suas percepgdes, essa valorizagdo nao vem pelo reconhecimento historico do

estabelecimento, ou seja, pela a sua antiguidade, mas sim, pelo afeto, de ser o

restaurante da familia, aquele que frequentam ha geracdes. Assim, Patricia Calmon e

Luiz Humberto observam que sdo poucos esses lugares, por isso as pessoas precisavam

escolher entre apegar ou esquecer, mas positivamente, eles acreditam que existe sim

essa consciéncia, talvez mais afetiva do que historica.

Entretanto Jodo Vicente compreende que os brasilienses ndo percebem a

importancia que os restaurantes tém em suas vidas, no momento em que eles ainda

funcionam, assim, em seu raciocinio, € dificil perceber o valor do que estd sempre

presente no dia a dia. Mas, depois que esses lugares fecham as portas, vem a valorizacao

tardia.

Assim, o entrevistado contou que foi proprietario do restaurante “Antigamente”
9

em Luziania e que chegou a receber figuras publicas como os ex-presidentes Fernando

Henrique Cardoso e Lula, e artistas como a Fafa de Belém. Desse modo, Jodo contou
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que recebia, em sua maioria, um publico que saia de Brasilia e fazia questdo de almocar
em Luziania, cidade do estado de Goids, pois era um restaurante muito bem avaliado e
muito querido. Mas ao passar 0s anos, 0 movimento comegou a cair e Luziania ficou
mais distante da capital apés o surgimento das cidades de Val Paraiso e Cidade
Ocidental (pertencentes a Goias), Santa Maria (RA XIII) e a expansdo do Gama (RA I1).

Eu tive que fechar, estava dando prejuizo e o pessoal: “aquilo é importante, é
historico, vocé ndo pode fechar”, mas tinha quantos anos que vocé ndo ia 1a?
Seis anos. Pois é, eu ndo posso viver do seu sentimento de seis anos atras [...]
as pessoas sO ddo valor quando percebem que vao ficar sem. Hoje eu sinto
uma tristeza de ndo ter mais o “Antigamente” em Luziania, as pessoas
reclamam muito, choram muito, mas por que ndo deu valor quando existia?
[...] elas também se cansam, querem novidades [..] Era um antiquério,
casardo com mais de duzentos anos, tombado, servia comida tipica, foi eleito
o melhor restaurante do “Guia 4 Rodas” por mais de quinze anos, por todo o
Centro-Oeste.

Desse modo, Jodo refletiu sobre os estabelecimentos gastrondémicos do DF ao
enfrentar a pandemia do Coronavirus (COVID-19), em 2020. O atual cenéario levou
alguns estabelecimentos antigos em Brasilia, encerrarem suas atividades. Por isso, 0
entrevistado vé a importancia de fazer um resgate dessas memorias. Patricia Calmon
observou que Brasilia precisa de medidas voltadas para a preservacdo dessas memarias
e da protecdo dos poucos lugares que sobraram. Os brasilienses mais antigos cuidam
bem dessas memdrias ao compartilha-las via facebook em grupos como o “BSB Night
— memorias da Noite de Brasilia” e “Brasilia das antigas que amamos muito”, mas sao
iniciativas segmentadas e restritas, assim, se houvesse um incentivo maior vindo de

iniciativas publicas, poderia gerar resultados mais abrangentes.
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CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho possibilitou a reconstituicdo em parte das narrativas gastrondmicas
dos habitantes do Distrito Federal, pois, apesar de apenas seis décadas de existéncia, a
capital ja coleciona memdrias que sdo importantes ndo s6 para a historiografia, mas
também para 0 seu povo colocar-se como uma sociedade. Uma sociedade onde seus
membros compartilhnam caracteristicas em comuns, dessa forma, essas caracteristicas
definem as suas identidades. E possivel encontrar elementos identitarios na alimentagio
e nos espacos de comensalidade.

Por isso, para se atingir uma compreensdo acerca dessa tematica, o estudo
definiu trés objetivos especificos: analisar as narrativas gastrondmicas dos “guardides
de memorias” do DF; observar o papel do migrante brasileiro e imigrante estrangeiro
para a formacdo de uma possivel identidade gastrondmica brasiliense e identificar
estabelecimentos gastrondmicos do DF entre os anos de 1956 até meados de 1970 que
geraram a memoria coletiva do povo local e seus reflexos no cenério contemporaneo.

As narrativas presentes nas entrevistas, em registros documentais, bibliograficos
e nos grupos de memorias em rede social (facebook), como o “BSB Night — memorias
da noite de Brasilia” e o “Brasilia das antigas que amamos muito” se repetem, de modo
que, essas repeticbes podem indicar uma conservacdo dessas memdrias. Quando nao
houver mais vozes vivas, esses meios de memorias serao os “lugares de memorias”
(NORA, 1984), lugares onde essas memorias foram registradas por aqueles que as
vivenciaram.

Por iniciativas de uma populagédo envelhecida do Distrito Federal, grupos foram
criados para receberem essas memorias, mas, talvez, seja um equivoco afirmar que
Brasilia tem “lugares de memoria”, pois segundo Nora (1984), memorias sdo vivas,
oriundas de pessoas vivas, e, historias sdo registros para rememoracdo quando ndo ha
mais ninguém que vivenciou determinados acontecimentos. Os “lugares de memorias”
sdo na verdade lugares que preservam historias (NORA, 1984), portanto, em apenas
sessenta anos, talvez o Distrito Federal tenha mais memdrias do que historias, pois
algumas das pessoas que guardam (e consequentemente, compartilham) memarias da
cidade, ainda vivem.

Os exercicios de memdrias partem, muitas vezes, dos velhos, que sdo aqueles
que naturalmente assumem o papel de praticarem a rememoracdo (BOSI, 1979), no

Distrito Federal, ndo é diferente. Nas analises foi visualizado que os velhos de Brasilia
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compreendem a importancia de protegerem as suas memarias gastronémicas, pois essas
memorias fazem partes de suas trajetorias. Entretanto, no campo da gastronomia, esses
parecem ser 0S responsaveis por manter essa consciéncia, pois incentivos para uma
valorizacdo do histdrico gastrondémico do DF parecem ndo existir por iniciativas do
GDF.

Ao observar o papel do migrante brasileiro e imigrante estrangeiro para a
formacdo de uma possivel identidade gastrondmica brasiliense, entende-se que Brasilia
é palco para diversas cozinhas e se comporta como uma cidade cosmopolita, uma vez
que as gastronomias presentes ndo parecem estranhas e/ou exoticas. Os migrantes
estrangeiros, de modo geral, foram bem aceitos e suas gastronomias também. Porém,
nem todos 0s migrantes brasileiros tiveram a mesma aceitacdo para ocuparem a regiao
central da capital, assim, algumas cozinhas brasileiras também foram para as margens,
nas Regides Administrativas. Essas Regides Administrativas, a priori, sem identidades,
foram ocupadas por imigrantes em condig¢Ges desvalorizadas e para se colocarem como
habitantes do DF, foi criada a identidade de resisténcia (CASTELLS, 2018), que deu a
cada RA caracteristicas que as diferenciam das outras. Desse modo, as Regides
Administrativas se apropriaram de algumas culturas, principalmente brasileiras, para
chamé-las de suas e se definiram gastronomicamente. Portanto, o DF apresenta uma
diversidade culinaria, porém, suas incidéncias dependem das localizaces.

E ao identificar estabelecimentos gastrondmicos do DF entre os anos de 1956 até
meados de 1970, que geraram a memoria coletiva do povo local, nota-se que, hoje, o
que é encarado como tipico e/ou tradicional é o que pertence a Brasilia desde a sua
existéncia. Entretanto, como parte do que restou em funcionamento e parece ser mais
lembrado e frequentado afetivamente pelos moradores, define-se como fast-food.
Assim, talvez, espacos como a Pizza Dom Bosco e a Pastelaria Vigosa, representam o
traco gastronémico mais forte da capital, pois estdo presentes tanto nos habitos quanto
nas memarias dos brasilienses.

Memorias podem se tornar tradicGes. Assim, no estudo foi possivel notar que as
tradicGes gastrondmicas abrangem, de forma mais expressiva, estabelecimentos
gastronémicos do Plano Piloto e/ou moradores do Plano Piloto. Isso reflete o poder
aquisitivo da RA, pois para pessoas adquirirem habitos de frequentarem restaurantes,
precisam ter dinheiro para pagar pela experiéncia. Assim, aqueles restaurantes eleitos
pelas familias como os “preferidos” transformam-se em tradi¢Ges familiares, logo, o que

se tem de memdrias gastrondmicas, sdo memarias de privilégios também.
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Entretanto, h4 espacos gastrondmicos que abrangem um puablico mais diverso,
como por exemplo, e novamente, a Pastelaria Vigosa, presente na Rodoviéria do Plano
Piloto'®. Assim, por motivos como trabalho, estudo etc, pessoas de diversas RAs
passam diariamente pelo local. Desse modo, € evidente que elas compartilham da
mesma memoria gastrondmica a respeito do famoso pastel da Rodoviéria.

Espacos de comidas répidas (fast foods) refletem comportamentos dos
brasilienses por habitos que foram adquiridos no decorrer destes sessenta anos, como 0
habito de comer em peé. Pelas leituras realizadas, A Pizza Dom Bosco surgiu na Asa
Sul, no momento em que os operarios estavam ali, trabalhando em obras. Portanto, na
intensa rotina de trabalho, ndo poderiam parar, sentar e comer com calma. Eles
buscavam uma alimentacdo facilitada: modos mais préaticos de se alimentarem e
comidas que levavam pouco tempo para serem consumidas. Assim, a Pizza Dom Bosco
atendeu essa necessidade ao servir pizzas no balcdo. Esse habito foi tdo bem cravado
que, em um determinado momento, o estabelecimento resolveu pdr mesas, mas essas
mesas receberam uma desaprovacdao do publico. Portanto, nota-se que, ha locais que
tem como esséncia caracteristicas que também estdo presentes no imaginario, talvez
nostalgico, dos comensais. E essas caracteristicas sdo objetos identificadores daquele
lugar. Assim, o fato de inserir qualquer elemento, pode dar a ideia de descaracterizacdo
e rejeicdo de tradicoes.

Os carrinhos de pipoca que estiveram na praca da fonte da Torre de TV, o
cachorro-quente na entrada de quadras da Asa Sul, os parmegianas de clubes, a
Pasteleria da Vigosa, a Pizza Dom Bosco, foram localizados nas memorias afetivas dos
entrevistados. De forma que, essa carga afetiva sobressai alguns elementos (ROTHES e
CUNHA, 2016), como o conforto naqueles ambientes e/ou talvez a qualidade de suas
comidas. O que mais importa sdo 0S momentos que 0S comensais vivenciaram naqueles
lugares, as suas lembrancas mais marcantes. Portanto, essas comidas também podem ser
interpretadas como “personagens” (TAVARES, 2018). Nao ¢ s6 comer um fil¢ a
parmegiana, tem que ser o do clube, assim como, ndo é s6 comer um cachorro quente,
tem que ser o do Kiko.

Como ja visto nas andlises das entrevistas e nos exemplos da revisao literaria,
percebe-se que o Distrito Federal tem um potencial turistico gastronémico ainda nédo

explorado, uma vez que, outras cidades como Sdo Paulo e Nova York, assim como

19 A Rodoviéaria do Plano Piloto concentra linhas de 6nibus que circulam por toda a area do DF.
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Brasilia, sdo cidades internacionalizadas e concentram-se diversas cozinhas. Dessa
forma, € dificil destacar pratos tipicos de locais que recebem tantas influéncias globais,
mas mesmo assim, essas cidades conseguem receber turistas que se interessam pela
gastronomia e estdo dispostos a fazerem city tours gastrondmicos ofertados pelo
Airbnb, por exemplo. Dessa forma, é possivel promover Brasilia por outro nicho de
oferta turistica, diferente do turismo civico e arquitetdnico. Até porque uma cidade tdo
influente, ndo precisa ter uma s6 imagem: a politica. E essa promoc¢do poderia valorizar
a gastronomia do DF, ndo s6 por sua diversidade nas cozinhas, mas também por suas
memorias gastronémicas, pelos poucos, mas significantes, estabelecimentos antigos que
fazem parte da vida dos brasilienses.

Outro potencial também ndo tdo explorado é o préprio Cerrado, mas nao cabe
sugerir uma inser¢éo forgada e artificial, e sim um incentivo, pois os proprios moradores
locais nédo se reconhecem dentro do proprio bioma.

Quando se fala de uma “voz da comida” (HAUCK-LAWSON e DEUTSCH,
2010), entende-se que essa voz expressa acontecimentos, habitos, o que se come, 0 que
ndo se come, a respeito de uma determinada cultura. Assim, a comida € capaz de
apresentar o processo da formacéo cultural de um povo.

A comida de Brasilia ndo expressa uma Unica voz, mas sim, varias. E, as vozes
se comunicam em diferentes intensidades, até mesmo no siléncio, pois o fato de ndo
conseguir se expressar, também é uma mensagem. O siléncio nesse estudo foi dado ao
ndo apresentar memorias gastrondmicas de estabelecimentos de outras Regides
Administrativas, além do Plano Piloto (RA ). Essas memorias ndo foram apresentadas,
pois ndo foram encontrados esses registros, e, isso reflete a ndo importancia histérica
dada por uma exclusdo social. Porém, essas cozinhas existem e suas vozes também,
dentro de suas trincheiras.

Vozes antigas ecoam no tempo presente, de forma que, intuitivamente, marcas
se manifestam. Talvez, nem todos os jovens de Brasilia saibam sobre suas memorias,
mas reproduzem as suas culturas alimentares de seu passado gastronémico, por ser algo
naturalmente inserido na sociedade. Os velhos de Brasilia parecem ter uma consciéncia
e protegem essas memdarias, eles desempenham o papel de rememorar e abracam como
suas responsabilidades, assim como aponta Bosi (1979).

H& sim uma protecdo, pois 0s grupos de memorias do facebook fazem esses

exercicios de rememorar. H4 memorias e a confirmag6es delas, quando elas deixam de
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ser individuais e passam a ser coletiva (HALBWACHS, 2006). As vozes nesses espagos
dialogam.

Se a comida literalmente falasse, ela diria que o Distrito Federal recebe diversas
cozinhas, mas em diferentes localidades e graus de importancia. Assim, tentaram excluir
culturas pela identidade legitimadora (CASTELLS, 2018) onde as instituiches
dominantes imp&em aos atores sociais culturas selecionadas e aceitas por elas.

Se a identidade legitimadora tivesse dado certo no Distrito Federal, as comidas
seriam oriundas do sudeste brasileiro e de outros paises, mas a voz da resisténcia ecoa.
As vozes da comida de Brasilia ndo sdo cacofonias, nem eufonias. S0 vozes da
resisténcia, vozes roucas, faladas e gritadas que se esforcam para mostrarem a sua

existéncia.
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