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Prefácio


			O livro “A Culinária da Feira – A base da gastronomia da Feira de São Cristóvão”, do autor Gilberto Teixeira, músico e atuante nos movimentos de tradição nordestina, apresenta a culinária típica e as variadas opções de cores e sabores que formam a tradicional gastronomia nordestina, “É de comer rezando”. O livro propõe cada prato aqui exposto de forma divertida, relembrando que cada um tem o seu propósito e a sua razão de existir; nenhum foi deixado para trás, nem mesmo sua matéria-prima. Tudo na feira tem foco e ligação com o Nordeste. 


			Gilberto Teixeira vem, ao longo desses anos, contribuindo e acompanhando os movimentos gastronômico e musical na feira de São Cristóvão, espaço tradicional das mais ricas e realistas ações de preservação às radiciações nordestinas através da gastronomia, música, dança, cordel e xilogravura. Um espaço memorável. Para concluir, a obra nos leva às memórias afetivas tão bem projetadas nos festejos nordestinos, ganhando espaços de destaque nas lembranças dos nordestinos que estão longe de sua terra natal. 
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Apresentação


			Entre as diversas opções de lazer e entretenimento, dispostos dentro da tradicional feira de São Cristóvão do Rio de Janeiro, a culinária certamente é um dos chamarizes mais apetitosos do lugar. O artesanato diverso, os produtos comestíveis típicos, as ervas naturais, as rendas, as mantas, as redes e até os sorvetes de sabores característicos do Nordeste, a literatura popular do cordel, os embates debochados dos repentistas, os sons musicais característicos variados, mas bastante distintivos, complementam os inseparáveis restaurantes expostos e dispostos pelo reduto. Cada item relacionado aqui tem potencial para incorporar-se num compêndio próprio, dissecando todas as suas particularidades. 


			A série A Essência da Culinária Nordestina do Rio de Janeiro/RJ, em sua primeira fase, foi manchete no tabloide Jornal da Feira de Tradições Nordestinas do Campo de São Cristóvão/RJ, durante doze meses ocupando capa, coluna Macaxeira e as páginas centrais 04 e 05. A publicação mensal obedeceu à ordem de inscrição das barracas. A matéria, toda ilustrada, mostrou, ao grande público da barraca e da Feira, a origem, a história, o cotidiano, as variedades do cardápio, as procedências e outras curiosidades. A primeira etapa da série apresentou e descreveu num período de um ano tudo que a barraca dispõe, com a anuência do seu permissionário, claro. 


			Ao término da primeira etapa, ou a partir da oitava publicação, a equipe do Jornal da Feira iniciou a segunda fase do projeto, quando reuniu, novamente, os permissionários das respectivas barracas para anunciar que o editor da série trabalharia a produção e publicação num compêndio, transformando-o no livro 04, A Culinária da Feira, integrante da série Etsedron, visceralmente feira de São Cristóvão do Rio de Janeiro. O livro A Culinária da Feira compreende a reunião e produção das doze matérias publicadas, ao longo dos meses, num livro com os anexos 01 e 02 – Anexo 01: 10 das receitas e sobremesas mais solicitadas nas barracas; Anexo 02: 10 composições musicais inéditas, temáticas exclusivas em ritmos típicos do Nordeste.


		




		

			
Programação oficial permanente


			

					Palco João do Vale/projeto Forró da Feira. Horário global: sexta/das 20h às 04h; sábado/das 12h às 04h; domingo/das 12h às 21h. Palco Jackson do Pandeiro/projeto Forró da Feira. Horário global: sexta/das 20h às 04h; sábado/das 12h às 04h; domingo/das 12h às 21h.


			


			Integrantes: Impacto Show; Lunar; Caraforró1, Mega Som; Conexão Digital; Energia do Som; Paquerar; Clássico Show; Grupo Forró Balança; Forrozão Arte Show, Dedé de Campina; Zé da Onça e Sua Gente; Zé Matias/trio Xodó; Cassiano/trio Beija-flor, Netinho Ferreira/trio Aba de Couro; Chico Souza/trio Taperoá; Trio Guarabira.


			

					Praças Padre Cícero, Frei Damião, Mestre Vitalino e Câmara Cascudo/projeto Roda de Forró. Horário global: sexta/das 22h às 05h; sábado/das 22h às 05h; domingo/das 11h às 22h.


			


			Integrantes: Zé Matias/trio Xodó; Cassiano/trio Beija-flor, Netinho Ferreira/trio Aba de Couro; Chico Souza/trio Taperoá; Os 3 filhos do Nordeste, Trio Guarabira.


			

					Praça Catolé do Rocha/projeto Repente da Feira. Horário global: sexta/das 20h às 03h; sábado/das 20h às 03h; domingo/das 10h às 15h. 


			


			Integrantes: Miguel Bezerra; Ednaldo Santos; Izidro Dias e Magno Barony/cantor e teclados.


			

					Projeto Brega da Feira/algumas barracas apresenta, estrategicamente, em horários variados nas sextas, sábados e domingos. 


			


			Integrantes: Geraldo Rossi, Etemilton Silva, Cigano, Elvis Antônio, Mariângela, Rossi Adriane, Nando Rosa, Lisa Morais e Bernadete. 


			


			

				

					1  O personagem Caraforró apresenta-se, de forma esporádica, em eventos especiais, revezando-se entre os palcos João do Vale e Jackson do Pandeiro.


				


			


		




		

			
Macaxeira, Carne de sol e Queijo coalho dão o tom na Feira!


			Um trio nordestino, de extremo sucesso e também de raiz, não emite som algum; no entanto, sua presença é obrigatória em qualquer arrasta-pé: carne de sol, macaxeira e queijo coalho. Ele é a base de qualquer prato de tradição, no Nordeste ou fora dele. Quem nunca ouviu falar, ou mesmo não comeu uma carne de sol com macaxeira ou baião de dois? Em quase todos os pratos típicos da região dos sertões mais famosos do Brasil, esses produtos estão presentes e dão o tom inigualável do sabor. Depois, vem a iguaria mais estranha da gastronomia das terras do folclorista Câmara Cascudo: buchada de bode. Em seguida, outro bem enraizado: Jabá com Jerimum.


			A Feira nordestina do Rio – o chão carioca ou fluminense mais nordestino do Sudeste – dispõe de pelo menos uns oito trios pé de serra, esses, sim, sonoros. Mas em nenhum dos espaços de rala bucho, onde as pessoas se atracam, se balançam, dispensa-se outro trio, o gastronômico referido. Ele dá substância e energia aos visitantes do reduto nordestino carioca, nos sons harmônicos dos tradicionais xaxado, baião, xote e arrasta-pé. Nada mais completo, ambientado ou adequado como a Feira nordestina do Rio de Janeiro, tão distante da região mãe. 


			Ao desembarcar no antigo Campo de São Cristóvão, a partir do final da década de 1930, o conterrâneo trouxe tudo, inclusive os pratos tradicionais. A lista é grande, mas, com certeza, a encabeçam a carne de sol, a macaxeira, o queijo coalho, a farinha, o jerimum, a rapadura... E por aí vai... Em qualquer barraca de tradição, ou mesmo naquelas que se achegaram depois da entrada no Pavilhão e instigaram sobremaneira a profissionalização entre os de raiz, lideram com superioridade os pratos de carne de sol com macaxeira, baião de dois e buchada de bode. Esses produtos estão presentes até quando acontecem outras misturas, mas eles se juntam à carne de sol, à macaxeira e ao queijo coalho, transformando-se no popular ‘mistão’. Com segurança, o trio macaxeira/carne de sol/queijo coalho impera, dando o tom e a substância exigida na queima de calorias nas pistas dos trios de forró pé de serra. 


		




		

			
A maior herança da Feira nordestina carioca são as comidas típicas regionais


			A série A Essência da Culinária Nordestina da Feira de São Cristóvão do Rio de Janeiro/RJ teve início com a matéria A diversidade típica num só prato – ou num só lugar! A edição de abril de 2012 trata, inicialmente, dos atrativos domésticos da barraca Conexão Mandacaru. Estava apenas começando a construção dos capítulos do quarto livro Etsedron: A Culinária da Feira – 
A base da gastronomia da Feira de São Cristóvão. Entre as diversas opções de lazer e entretenimento dispostas no local, a culinária certamente é o chamariz mais apetitoso do lugar. 


			O artesanato diverso, os produtos típicos, as ervas naturais, rendas, mantas, bebidas, redes e até os sorvetes de sabores característicos do Nordeste propiciam o sucesso do lugar. Na arte, temos a literatura popular do cordel, os embates debochados dos repentistas e emboladores e os sons musicais característicos variados, mas bastante distintivos. Tudo isso complementa os restaurantes típicos, e/ou barracas, com produtos manufaturados expostos e dispostos por toda a Feira. Cada item relacionado aqui tem potencial para se incorporar a um compêndio próprio que disseca todas as particularidades. 


			A série, que trabalhamos ao longo de dois anos no Jornal da Feira de Tradições Nordestinas do Campo de São Cristóvão/RJ, foi manchete no tabloide. Relacionamos cinco espaços típicos, alguns de tradição, outros que representaram ou representam o novo no reduto, a partir de sua fase dentro do Pavilhão de São Cristóvão. Entre as novas barracas focamos, principalmente, no profissionalismo tão exigido no novo ciclo. Os grandes restaurantes, ou barracas, nomenclatura mantida pelos feirantes de tradição, somam 25. Na verdade, dentre seus quase 700 pontos de comércio, os empreendimentos que servem comidas ultrapassam 70%; quando não, dispõem-se de forma corriqueira em algumas das ruas ou avenidas produtos e/ou matéria-prima dos pratos nordestinos.


			Tomamos o cuidado para não faltar com nenhuma representação gastronômica, sejam os próprios pratos ou os produtos que, manufaturados, originam as comidas típicas. O número de opções é grande, mas a extensão da gastronomia regional disposta na Feira Nordestina carioca é bem maior e diversa. Tudo, tudo mesmo que é trabalhado numa barraca ou restaurante grande do lugar tem ligação direta com o Nordeste; a importância desse detalhe todos já sabiam e fizeram questão de manter. Observamos outro dado importante durante os trabalhos jornalísticos: o cruzamento de costumes nordestinos com os de outras regiões brasileiras, como o Sudeste, o Norte e o Sul. Essas regiões usam alguns produtos ou matéria-prima que se assemelham aos do Nordeste; mesmo assim, os feirantes mantiveram os nomes típicos e próprios da região mãe.


			Seja na produção de comidas ou na venda de produtos, os feirantes cuidam para trabalhar com a matéria-prima original, mesmo que seja cultivada na região Sudeste. Todo prato contém ingredientes fortemente ligados ao Nordeste: macaxeira, carne de sol, carne de cabrito, inhame, farinha, jerimum, maxixe, vísceras de bode ou de porco, galinha, feijão de corda, feijão verde, feijão macassar, fava e, é óbvio, condimentos e plantas piperáceas e solanáceas: as pimentas. Os feirantes, com raras exceções, são mestres na escolha e na confecção dos pratos nordestinos. Já aqueles que trabalham vendendo os produtos da terrinha, como rapadura, farinha, feijão macassar, feijão de corda, feijão verde, macaxeira, carne de sol e de cabrito, inhame, fava, bolos, massa puba ou de mandioca, cachaça, compotas de frutas ou de raízes, doces in natura, melado, mel, Guaraná Jesus, Cajuvita/refrigerante de Caju, entre outros produtos, cuidam para trazê-los de seus estados de origem.


			Durante os trabalhos, além das barracas alvejadas, cuidamos de enfatizar os setores específicos, aqueles que trabalham também com produtos utilizados em festas sazonais, como o milho verde e o amendoim. Outro setor forte é o das carnes. Quem acompanha a Feira de São Cristóvão, de dias de outrora, há de se lembrar que as carnes sempre estiveram presentes no lugar. Na nova Feira, com algumas reservas, pois alguns feirantes reclamam do local a eles destinado, o produto tem presença e representação garantidas. Para este setor, destinamos uma matéria inteira. Comentamos vidas, dedicação e o trabalho de alguns; no entanto, pontuamos com ênfase os produtos de tradição mais comercializados. Os açougues da Feira abastecem a maioria das barracas e ainda fornecem para restaurantes e bares na cidade do Rio de Janeiro. Da mesma forma, destacamos o setor das tapiocas, a guloseima que funciona como um ímã no local. Na matéria As Tapiocas da Feira de São Cristóvão, demos um passeio relativo, mas profundo, pelas informações do produto/Manihot esculenta e, é claro, pelas barracas que manipulam os mais de 30 sabores oferecidos à imensa e ávida plateia do produto. 


			Restaurante que não oferece sobremesa, certamente, está fadado a não receber mais de uma vez o mesmo cliente. Na verdade, a gastronomia que não contempla sobremesas é capenga, falta-lhe uma perna ou um braço. Mas, na Feira nordestina do Rio, qualquer restaurante ou barraca oferece, ao final da refeição, um docinho típico, nem que seja um pedaço de rapadura! ‘Vixe maria’, esse já bastava! Quando não, o que é difícil, é só andar um pouquinho que há de se deparar com uma barraca de sorvete e degustar com satisfação sabores de frutas ou produtos da terrinha. As sobremesas da Feira são incontestáveis e dão água na boca! Ainda, ao se sentar em uma das cadeiras das barracas, pode-se, com certeza, se valer de um velho costume entre os nordestinos: tomar uma bicada para abrir o apetite! A cachaça nunca deixou de abrir a apetência dos conterrâneos!


			No espaço, além das próprias barracas de comidas, existem opções interessantes para se degustar e/ou levar uma cachaça típica e fenomenal para casa, inclusive as de alambique. Tratamos muito bem todos os setores na série “A Essência da Culinária da Feira de São Cristóvão”. Mostramos barracas, alguns feirantes, pratos, produtos, bebidas, sobremesas, condimentos, raízes e até pimentas. E, como nas séries anteriores publicadas no Jornal da Feira, também transformadas em livros, essa quarta compôs o volume A Culinária da Feira – A gastronomia da Feira de São Cristóvão. Também, solfejaremos em versos: serão 10 composições temáticas e exclusivas, como nos livros anteriores.


			Nesse quarto livro, abordamos a rica e representativa gastronomia do reduto. São 15 capítulos dispostos da seguinte forma: A diversidade típica num só prato – ou num só lugar; A barraca que une o ChiqueXique dos sertões ao glamour da cidade grande; Os caprinos e os suínos que serviram de escola para a barraca São Jorge; Na Feira, a metamorfose de produtos nordestinos é constante; A sua metamorfose enriquece o São João nordestino; As sobremesas da Feira são de dar água na boca; Farinha com feijão é animal; Os apimentados que fazem a diferença na Feira de São Cristóvão; As tapiocas da Feira de São Cristóvão; O sucesso da gastronomia nordestina vem do seu tempero; A cachaça nordestina nunca deixou de abrir o apetite dos conterrâneos; Estação Baião de Dois instigou a profissionalização, entre barracas, na nova Feira; e fecharemos com A música nordestina da Feira de São Cristóvão do Rio de Janeiro/RJ.


		




		

			
Diversidade típica num só prato – ou num só lugar!


			Tudo no Nordeste é diverso, inclusive a comida. ‘Vixe Maria’, como há diversidade de pratos na região! Bom, além da riqueza gastronômica, as pessoas de lá gostam de migrar para outras regiões e/ou outros países, também levando isso tudo. Tem nordestino em São Paulo, e muito, viu! A cidade é considerada a maior metrópole dos conterrâneos. Há quem diga que a população de São Paulo ultrapassa os cinco milhões de nordestinos. Tem nordestino nos três estados da Região Sul, nordestino em Brasília, inclusive encontra-se o suor deles em todas suas construções. Na Região Norte, além de estarem presentes em todos os seus estados, eles aportaram no Acre para participar, literalmente, da sua fundação.


			Já no velho Rio de Janeiro, todos eles trouxeram em suas malas – além da cultura gastronômica, fincada essencialmente na Feira de São Cristóvão – a sua também rica e diversificada cultura musical, que impuseram ao Brasil. Mas isso já foi apresentado na série A Arte da Feira de São Cristóvão, publicada anteriormente no Jornal da Feira. Em relação à comida, são pelo menos 200 restaurantes, lanchonetes e bodegas que, naturalmente, dispõem de algum tipo de comida típica. Descrever essa diversidade dentro do reduto certamente não seria tão fácil, mas a proposta da série A Essência da Culinária Nordestina da Feira foi sintetizar, a partir de uma reunião destes pontos de gastronomia, pelo menos 10 das suas principais saborosas opções.


			Dentre eles, configuraremos inicialmente o Conexão Mandacaru. Esse é filho da nova Feira, isto é, nasceu no dia em que a velha Feira passou para dentro do Pavilhão de São Cristóvão: dia 20 de setembro de 2003. As novas opções gastronômicas nascidas com a fase efervescente do Centro Luiz Gonzaga de Tradições Nordestinas – nome oficial da Feira de São Cristóvão – não só o enriqueceram como obrigaram os restaurantes tradicionais a trabalhar reformas de ordens diversas, inclusive no resgate de tradições e dos cuidados com o asseio e a higiene. O Jornal da Feira de Tradições Nordestinas do Campo de São Cristóvão já publicou as séries Pequenos Contos da Feira; A Arte da Feira; As Mulheres da Feira, e agora, leitores,  saboreiem A Essência da Culinária da Feira de São Cristóvão!
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