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Jubileu

de

As festas em que se comemor.
aniversarios de casamentos
denominadas bodas. A outras, da-st

. nome jubileu. Nao se limitam as
se abrindo. Q48abor prata, ouro ou diamante, nem s
is eventos de turismo a ‘ simbolizadas apenas por ped
ia. Foi convidado pa : preciosas, mas também por vegetz
eventos pelo Brz g . tecidos, papel, metais, entre outros .
/ ‘ IL/I'?S para q ﬁurrg:ulo icasse completoFfaItavalum: q;e(\)/:na fazer Quando se completam 38 anos
nm'l::'éa:‘dloepr:gga nah a do grupo: participar do Festival do Folclore de Olimpia, o jubileu é de [ne!'cﬂrio.

Dois de nossos |ntegrantes ja tinham estado no evento antes e descreviam-no 4 'Metal liquido prateado,’o Sl
tao maravilhados, que enchiam 0s olhos dos demais de brilho, com a vontade de € o Unico metal puro que € liquidc
também participarem. temperatura ambiente. Nele, a me
" que, em 1996, uma carta dava esperanga de estarmos no FEFOL. Uma parte dos metais se dissolve;

_ esperanga que passou a ser real, quando pisamos no palco da Praga das Atividades solugdes sao chamadas amalgamas.
Folcloricas pela primeira vez, no dia 11 de agosto daquele ano, dangado Xote Possuindo uma tenséo superfi
Bragantino. Um publico caloroso, cheio de aplausos & SOrrisos nNos recﬁebeu de formg muito alta, o mercurio, segundo a N
‘comczvente. Mas uma palma, um olhar, tocou mais nossas emogdes. Era José Enciclopédia llustrada Folha, "
e ?\J':Jndaé:o?::;rclizrs);z’f;onrodsorﬁict;f ;gtrzsslzil?:gb grupo. Outros vieram, mas sempre a0 R D S R0 Sre
mantendo a alegria. Conquistamos um publico fiel. Pudemos, a cada éno, rever os amglamente \sags om termom’etro
amigos, assistir a novos grupos e nos inspirarmos naqueles que mais, menos, ou barémetros. Como condutor elétric

Tornbu~$e refe

tanto quanto a gente, batalham para "manter a identidade de seu povo", como o empregado em interruptores e rel
mestre Sant'ana tanto enfatizava como sendo o principal conceito de folclore. Quando uma descarga eletr
Agosto de 2002 vai ficar mais do que todos os outros agostos guardados na atravessa o vapor de mercurio, forma
nossa memaria. Ser homenageado pelo povo que ha sete anos homenageamos com uma luz azul, propriedade que
nossa cultura e alegria paraenses, € uma honra. utilizada nas lampadas de descarga
Muito obrigada, Olimpia! j mercurio, bastante difundid:

Waleiska Fernandes Compostos importantes incluem

cloreto de mercurio, que é

CAPA-DANCAS antisseéptico e fungicida. Seu usa
limitado, porque O mercurio e Se
A partir do alto, a direita, no sentido horario, representacéo das dangas "Lundu compostos sdo altamente toxicos".
Marajoara", "Carimbd", "Danga das Pretinhas D'Angola do Umariz&" e "Danga dos
| Sete Orixas".

Destaque para Lundu Marajoara, motivo do cartaz e do programa-convite do
38.° Festival do Folclore de Olimpia/SP.

Trata-se de uma auténtica representagdo coreografica de uma grande
conquista amorosa, empreendida com sedutores passos e movimentos.

De origem africana, essa € a mais sensual das nossas dangas populares.
Chegou, inclusive, a ser proibida pelo governo federal. 502.° Ano do

(Sobre essa e as demais dancas a que nos referimos, e ainda outras i
apresentadas pelo "Sabor Marajoara", veja pagina 38).

ANO CIVIL DE 2002

510.° Ano do
Descobrimento da América

Descobrimento do Brasil

‘ 180.° Ano da
‘ Independéncia do Brasil
"SABOR MARAJOARA"
‘ 113.° Ano da
O Grupo de Expressées Parafolcléricas "Sabor Marajoara” _ um legitimo sabor Proclamagéo da Republica
do Estado do Para _ é, com efeito, uma espetacular e festiva expresséo de um Brasil
feliz. 99.° Ano da
Dos mais queridos grupos na Capital do Folclore, sua presenca em nosso Fundacéo de Olimpia
Festival é sempre muito solicitada pelos olimpienses. Por isso, ndo falta a nossa festa
maior desde 1996, quando se apresentou pela primeira vez em Olimpia, no 32.° 84.° Ano da
: FEFOL. Emancipagao Politica de Olimpia
f Ja constatamos que o "Sabor Marajoara" agrada aos mais diversos e exigentes
| paladares. 38.° Ano do
Podemos também afirmar, sem medo de trocadilho e de "frase pronta": quem Festival do Folclore de Olimpia
experimentou esse sabor, 0 aprovou e quer mais; quem ainda néo o provou, ndo sabe
‘ o que esta perdendo. 65.° Ano do
| nascimento do folclorista
L André L. Nakamura José Sant'anna
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José Sant'anna

Filho de Jodo Joaquim de Sant’anna e de Hypolita Theodora da Silveira Sant’anna, José
Sant’anna nasceu a 8 de julho de 1937, em Olimpia, onde fez os cursos cientifico, magistério e
de contabilidade, antes de tornar-se bacharel em Ciéncias Juridicas e Sociais e professor de
Lingua Portuguesa, disciplina esta que ministrou até aposentar-se no ensino de 1.° e 2.° graus do
magistério oficial de Olimpia. A propdsito, foi durante sua atividade pedagdgica, em meados
da década de 50, que ele se descobriu vocacionado ao estudo do folclore brasileiro, tornando-
se, desde entdo, um atuante e denodado folclorélogo. Nesses mesmos entrementes, ao elaborar
pesquisas e exposigdes acerca do referido assunto, empreendidas com o auxilio de seu alunado
e restritas ao ambito escolar, o professor as transcendeu as ruas olimpienses, realizando, assim,
em 1965, o 1.° Festival do Folclore de Olimpia, evento que é hoje detentor de alto prestigio e de
nacional projecdo, e que, em razao de tais méritos, ensejou o ja consagrado titulo "Capital do
Folclore" a sua cidade natal. Era diretor deste Anuario, que acompanha o festival e que ora
chega a seu numero 32, além de publicar diversos livros sobre folclore, de cuja leitura se pode
dessumir que detém o autor profundo conhecimento tanto do vernaculo como dos temas sobre
os quais discorre. Em 1967, apresentou anteprojeto para a criagdo da Conselho Municipal de
Cultura, do qual faz parte a Comissdo de Folclore, cuja presidéncia era ocupada por Sant"anna.
Nesse mesmo ano integrou a 1* Comissdo Estadual de Folclore e Artesanato do Conselho
Estadual de Cultura do governo de Sao Paulo, voltando a pertencer a ela em mais duas ocasioes,
na década de 80, e declinando de recentes convites para mais uma vez ser-lhe membro, em
virtude de muitos afazeres em Olimpia. Em 1973, fundou o Museu de Historia e Folclore
"Maria Olimpia", ponto turistico de nossa cidade, e um dos mais completos do Brasil. Em 1977, -
suas instdncias junto a administragdo municipal redundaram na criagdo da Casa da Cultura
"Alvaro Marreta Cassiano Ayusso, entio prefeito. Em 1986, juntamente com o prefeito Wilson
Zangirolami, propugnou por uma casa propria para o Festival do Folclore: a Praga das
Atividades Folcloricas que hoje ostenta seu nome. Ao pesquisar o folclore patrio, percorreu
inameras cidades do Brasil, ressaltando-se que de varias delas era cidaddo honorario, e, bem
assim, possuinte de muitos troféus, medalhas e comendas. Produziu dois discos intitulados
"Olimpia e seu folclore musical", entre outros de Inezita Barroso e de artistas olimpienses,
ressaltando-se, ainda, que Sant’anna é o autor da letra do Hino a Olimpia. Foi o primeiro
Secretario da Educagdo, Cultura, 'Esportes, Turismo e Lazer do municipio. Era membro da
Comissao Paulista de Folclore. Exerceu a vereanga por varios mandatos em Olimpia, tendo
sido, inclusive, presidente da Camara Municipal. Excelso e vanguardeiro folclorista, que
primava pela didatica e pela exceléncia em tudo a que se dedicava em prol da cultura popular
brasileira, José Sant’anna, a quem ja chamaram de "taumaturgo" , " mago" , era, na realidade,
um exemplar e denodado cristdo, amigo de inimeros amigos, querido e admirado por todos os
que habitam sua Capital do Foiclore. Dizem _ com o enfadonho sabor das frases prontas _ que
ninguém € insubstituivel, mas José Sant’anna é. )
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FESTIVAL DO FOLCLORE:
FESTA DO AMOR

Departamento de Folclore - Olimpia/SP

Velho € o tema, mas tdo
velho como o folclore é o sol,
e o sol € sempre novo, quando
esparge sobre o céu silencioso
" 0 ouro e a purpura de sua
flama, nos deslumbramentos
do amanhecer.

Velha é a terra, mas o
rejuvenescimento constante
de seu seio, abrindo-se
fecundo, em flores e frutos,
repete-lhe, em cada instante
que passa, a ressurrei¢do de
sua mocidade eterna.

Como o sol e a terra, o
folclore é sempre novo,
porque como o sol e a terra €
também et€rno e imortal.
Crescem-se-lhe as asas, em
cada voejar sobre os seres,
novas asas lhe nascem para o
suster na sua trajetéria
infinita.

E porque € eterno e imortal, vive
o folclore em todos os seres, €
espalha os tesouros imensos de sua
for¢a milagrosa.

Na infancia do homem, as
cantigas de ninar perpassam sob a
gaze dos ber¢os na voz carinhosa da
mae que sorri, contemplando a
imagem do filhinho adormecido.

Na noite silenciosa e muda
sopram aos ouvidos os acordes de
uma serenata, inebriando os seres,
vibrando“em ternas cang¢des de
amor. Cang¢des que encheram a alma
de nossos avls, umas e outras
fizeram vibrar coraoes que amaram

ANUARIO DO 38.° FESTIVAL DO

JOSE SANT’ANNA*

e sofreram por nés, que, como nas,
foram mocos e envelheceram, que,
como nods, entraram na vida sob o

fulgor de alvoradas de ouro e dela
desertaram entre sombras e
desenganos.

O folclore estd em todo o meio
ambiente. E pde a magia do seu
génio em toda parte: nas crendices,
nas simpatias e nas supersticoes
contra os ventos, as chuvas, os raios
e as doencas. E invade os paldcios,
para fazer dancar os coragdes em
festa, e entra na casinha pobre para
minorar a dor, afugenta a tristeza e

enfrenta a morte.

O folclore € como se fosse
poema de amor feito em luz,
do amor que cria, do amor que
une, do amor que redime, do
amor que purifica as almas. O
folclore espalha a paz. A paz
€ a filha dileta do amor. E s6
€ feliz o homem, e sé sdo
felizes os povos, nas horas de
paz, nas horas em que sob
seus tetos e dentro de suas
almas ndo pairam as
apreensoes da maior de todas
as calamidades que os
afligem, que € a guerra.

Somos felizes porque em
Olimpia a festa comandada
peio povo € um festival de
amor, que entretece a
felicidade da

enchendo os

familia,

coragoes,
iluminando os dias incertos da
vida e proporcionando a
harmonia e o bem-querer entre
todos os concidadaos.

Filhos desta pacifica OLIMPIA
- onde o céu tem grande brilho e a
terra muitos encantos — a nos foi
dada a graga de podermos fruir de
uma FESTA DO AMOR: O
FESTIVAL DO FOLCLORE.

Despertem, olimpienses! Nao
fiquem arredios e indiferentes aos
rumores da festa!

Saiam as ruas: venham ver o
folclore passar!

(*) Texto publicado no Anudrio do 8.° Festival do
Folclore de Olimpia/SP




EVOLUCAO DO CONCEITO DE

FOLCLORE

ANDRE L. NAKAMURA

Departamento de Folclore - Olimpia/SP

Antes de tratarmos de folclore _
fendmeno cultural _, falemos, ainda
que sucintamente, sobre cultura.

E comum ouvirmos dizer que
alguém tem muita “cultura”, no
sentido de ser muito bem
informado, de ter esmerada
educagio, amplo conhecimento.
Esse significado de cultura consta
inclusive dos diciondrios, como
“apuro, espero, elegincia”. Mas nao
se pode confundir o usual emprego
do referido termo, assim
significando, com o sentido técnico
ou especializado do mesmo.

Nas ciéncias sociais, cultura €,
em resumo, a somatoria resultante
dos costumes, comportamentos €
conhecimentos produzidos e
acumulados“pela humanidade em
seu convivio social.

Ou:

“a soma de atividades, de
estilos de vida, de materiais
elaborados por um grupo humano,
inclui invengaoes, instrumentos, todo
o equipamento mental do grupo;
inclui ainda fatores imateriais como
a Lingua, a Arte, a Religido”
(Gilberto Freyre, em “Problemas
brasileiros de Antropologia”, p. 11,
4* edicdo).

Sendo assim, considerando-se
que cultura ndo deve ser confundida
com instru¢do, nao € apropriado
dizer que “Fulano”, diplomado, tem
cultura, enquanto que, “Beltrano”,
semi-analfabeto, ndo tem. Ambos
tém cultura, no sentido explicado.
O primeiro teve oportunidade de
instruir-se; o segundo, nao.

No entanto, tendo em vista a
diversidade de ¢omportamento

percebida entre membros de classes
sociais diferentes, que demonstra
que a cultura ndo € Unica, ndo €
homogénea, os especialistas
preferem usar o termo no plural:
culturas.

Trés sdo as principais
modalidades de cultura apontadas
pela maioria dos estudiosos
contemporaneos de folclore: cultura
erudita, cultura de massa e cultura
popular.

Cultura erudita € a cultura oficial,
académica, € aquela aprendida nos

livros, nas escolas, nas
universidades, etc., € dirigida, ou
mesmo “imposta” por uma

instituicdo, como dizem alguns
folcloristas.

Cultura de massa ou
“popularesca” _ a “industria
cultural”_ expressdo preferida por
alguns estudiosos _ € aquela
decorrente da industrializacdo e da
evolugio dos meios de
comunicagdo de massa (rddio,
jornal, revista, televisdo, e mais
recentemente a Internet, entre
outros), ela € “condicionada pelos
modismos e necessidades imediatas
de consumo” impostas por esses
veiculos (Sebastido Rocha, “Roteiro
de Pesquisa Folclérica: ciéncia do
amor humano, Belo Horizonte/MG,
SENAC - ARMG, 1979).

Cultura popular _ a que nos
interessa neste modesto trabalho, e
sobre a qual discorreremos mais
detidamente no desenrolar deste _
€ aquela que se distingue
principalmente pelo seu modo de
transmissao _ totalmente empirico
e distante da influéncia direta dos

meios formais de ensino.

Como  ilustragcdo  dessa
classificac@o, tomemos emprestado
um bom exemplo de J. Gerardo M.
de Carvalho:

“a danga de saldo, a danga da
moda, pertence ao dominio da
cultura de massa; a danga chamada
‘cldssica’, pertence ao dominio da
cultura erudita; e a danga folclérica
€ “aquela observada no contexto da
cultura informal ou espontdanea”
(“Repensando o Folclore”, p. 139,
Ed. Manole, Sao Paulo, 2002).

A chamada Teoria da Cultura
Espontanea ou Informal (aquela
produzida, aprendida e difundida
sem a interferéncia direta do ensino
das escolas e universidades, de que
pode qualquer pessoa ser portadora,
independentemente de sua classe
social) fez com que se traduzisse
“folclore” (folk = povo; lore = saber,
conhecimento) como ‘“cultura
popular”. :

Nem sempre foi assim. Jd houve
quem estabelecesse a referida
classificagdao de modo diverso. Luiz
Gonzaga de Mello, por exemplo,
dizia que, para a maior parte dos
autores, dividiam-se em dois os
pélos da cultura: cultura erudita e
cultura popular, e que esta se
subdividiria em “cultura urbana ou
de massa (ou popularesca)” e
“cultura folclérica ou rural”
(estendendo-se os portadores dessa
cultura aos membros das
“populagdes marginalizadas que
habitam as favelas, os mocambos e
as periferias urbanas”). O
antrop6logo prosseguia dizendo que
“nos paises industrializados e nos
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em vias de desenvolvimento, a
cultura popular compreende
também “a denominada cultura de
massa” (“Antropologia Cultural”,
pags. 476 e 477, Ed. Vozes, 4°
edicao, 1987).

No mesmo sentido, Marilena
Chaui considera ambiguo o termo
“cultura popular”, visto que
incluiria tanto a cultura produzida
ou manipulada pelo povo, como
aquela “imposta” pelos meios de
comunicacao de massa (a cultura de
massa), preferindo a expressdo
“cultura do povo”, que se referiria
a cultura “que ndo pertence
simplesmente ao povo, mas que €
produzida por ele” (“Cultura do
Povo e Autoritarismo das Elites”,
p.121).

Dati viria o entendimento de que
tudo que € folclérico € popular, mas
que O Ooposto nem sempre se
verificaria. Uma  miusica
“comercial”, por exemplo, que faz
sucesso nos meios de comunicacao,
era considerada popular, mas ndo
folclérica.

Na atualidade, entretanto,
considerando-se que folclorico e
popular se_equivalem, para a
maioria dos folcloristas
contemporaneos, prevalece a
divisdo acima exposta, segundo a
qual, essa musica “comercial” €
considerada produto da cultura de
massa ou da industria cultural, é
“popularesca”, e nao “popular” (no
sentido técnico, ou especializado,
do termo), embora seja tal tipo de
miusica comumente chamada
“popular”, inclusive pelos meios de
comunica¢do de massa.

FOLCLORE, SEGUNDO A
CARTA DE FOLCLORE

“1 - OICongresso Brasileiro de
Folclore reconhece o estudo do
Folclore como integrante das
ciéncias antropoldgicas e culturais,
condena o preconceito de sé
considerar folclérico o fato
espiritual e aconsglha o estudo da
vida popular em toda sua plenitude,

EVOLUCAO DO CONCEITO DE FOLCLORE

quer no aspecto material, quer no
aspecto espiritual.

2 - Constituem o fato folclérico
as maneiras de pensar, sentir e agir
de um povo, preservadas pela
tradicdo popular e pela imitagdo, e
que ndao sejam diretamente
influenciadas pelos circulos
eruditos e instituicdes que se
dedicam ou a renovagdo e
conservagdo do patrimdénio
cientifico e artistico humano ou a
fixagcdo de uma orientagdo religiosa
e filoséfica.

3 - Sdo também reconhecidas
como idoneas as observacdes
levadas a efeito sobre a realidade
folclérica, sem o fundamento
tradicional, bastando que sejam
respeitadas as caracteristicas de fato
de aceitagdo coletiva, anénimo ou
nde’’ (“Carta ' do  Folclore
Brasileiro”, aprovada no I
Congresso Brasileiro do Folclore,
Rio de Janeiro, IBECC/CNFL,
1951, pag. 77, in Anais do referido
Congresso - dos XXIV itens,
transcrevemos apenas os que mais
interessam para a conceituagao de
Folclore).

O teor da Carta representa um
relativo consenso de estudiosos do
tema quanto ao conceito de folclore,
mormente no que diz respeito a se
considerar também folclérico o fato
material (indumentaria, culindria,
artesanato, armas individuais,
escultura, pintura, etc.), visto que
alguns autores limitavam o campo
de acdo do Folclore a cultura
espiritual (ritos de passagem, festas,
supersti¢des, dancas, literatura oral,
etc.), enquanto outros, como Renato
Almeida e Théo Brandao,
ponderavam que a inclusdo do
estudo da cultura material deveria
se limitar ao que se relacionasse
com a cultura espiritual, por
exemplo, um instrumento musical
ou um traje de alguns folguedos
interessariam ao folclorista por
serem parte de uma manifestacao
espiritual da cultura popular.
Camara Cascudo, por seu turno,
entendia que o fato folclérico abarca

também, sem restri¢oes, a cultura
material:

“A cultura popular _ esse autor
jé considerava folclore sindnimo de
cultura popular _tornada normativa
pela tradi¢ao, compreende técnicas
e processos utilitdrios que se
valorizam numa amplitude
emocional, além do angulo do
funcionamento racional. A
mentalidade, mébil e plastica, torna
tradicional os dados recentes,
integrando-os na mecanica
assimiladora do fato coletivo (...)”
(“Diciondrio de Folclore
Brasileiro”, vol. 1, p. 430).

Ha outra controvérsia, de que a
Carta, entretanto, parece nao ter se
ocupado, e sobre a qual faremos
apenas breve men¢ao nesta modesta
abordagem do assunto: Alguns
autores defendem que ndo se
encontra folclore entre os povos
primitivos; s6 ha folclore em
sociedades civilizadas onde se
podem distinguir duas culturas, a
instruida e a popular. Outros
discordam, considerando “absurda”
essa limitagdo. H4 até quem atribua
essa controvérsia ao fato de que o
Folclore inicialmente era uma
ciéncia européia, onde havia
homogeneidade étnica, concluindo
que o que teria criado tal
divergéncia pode ter sido o
posicionamento dos americanos,

~ que incluiram, ao objeto de estudo

do Folclore, o lore dos negros e dos
indios (4dgrafos, sem histéria
documentada por meio da escrita).

A prépria conceituacdo de
Folclore de Rossini Tavares de Lima
(“ciéncia cultural que estuda a
cultura espontinea do homem da
sociedade letrada”) € considerada
por Luiz Gonzaga de Melo “ampla,
num sentido, mas estreita, em outro,
pois restringe o campo do folclore
as sociedades letradas” (op. cit., p.
472).

“Por que tipos miticos, como o
Caipora, é folclorico quando na
boca do povo e ndo quando na de
seus criadores, os indios?”, ja
questionava Renato Almeida




(“Folclore”, Cadernos de Folclore).
Por outro lado, Camara Cascudo
ja pontificava com propriedade
sobre a coexisténcia de duas
culturas em todos os povos,
inclusive entre os primitivos:

“(...) haver4, obstinadamente, em
qualquer agrupamento humano sob
a mais rudimentar organizagado, a
memoria coletiva de duas origens
de conhecimento: o oficial, regular,
ensinado pelo cédigo dos sacerdotes
ou dire¢do do rei, e o ndo oficial,
tradicional, oral, andnimo,
independente de ensino sistemdtico
porque € trazido nas vozes das maes,
nos contos de caga e pesca, na
fabricacdao de pequenas armas,
brinquedos, assombros” (Cascudo,
Luis da Camara, “Literatura Oral”,
José Olimpio, 1952, p. 27)

Essas controvérsias, embora
possam ainda persistir entre alguns
folcloristas, consideramo-las
superadas, tendo em vista, inclusive,
o texto da Releitura da Carta do
Folclore Brasileiro, realizada em
1995, de que logo falaremos.

FOLCLORE - CONCEITO
TRADICIONAL

O termo foi criado pelo
arquedlogo inglés Willian John
Thoms, que o usou pela primeira
vez em uma carta publicada no
jornal londrino “O Ateneu”, em 22
de agosto de 1846, como proposta
para se designar aquilo a que os
ingleses chamavam “antigiiidades
populares”, “literatura popular”.

Quando procedeu a essa
missiva, Thoms, segundo Renato
Almeida, “ndo fazia mais do que
batizar estudos que vinham desde
tempos imemoriais, mas que se
incentivaram no fim do século
XVIII” (in “Folclore”, Cadernos de
Folclore, MEC, p. 3).

O mesmo assevera Jodo

Ribeiro, in “O Folclore” (1* edi¢do,

p. 28, Org. Simdes Ed.):

“Muito antes de achada a
denominag¢do copum, era ja o
‘Folclore’ uma ciéncia histérica
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com seus métodos préprios de
pesquisa, rica de confrontos,
paralelismos e de resultados
comparativos, colhidos na tradi¢cao
de todos os paises”.

A carta de Thoms deve, entdo,
ser considerada como “Certidao de
Batismo”, em vez de “Certidao de
Nascimento” do Folclore como
ciéncia.

Referido termo, que acabou
sendo aceito universalmente, foi
formado a partir de dois arcaicos
vocdbulos anglo-saxonicos folk
(povo) e lore (saber, conhecimento).

Folclore, portanto, segundo o
conceito tradicional, € a sabedoria
ou conhecimento do povo. Mas
povo, nao no sentido de “na¢do” (“o
povo brasileiro) ou “multidao” (“o
povo invadiu o estddio”), mas
“povo” na acepg¢dao de “gente
simples”, de pessoas pertencentes as
classes menos favorecidas da
sociedade, no sentido social e
economico,. que * nao - SAo
beneficiadas pelo conhecimento da
cultura oficial, transmitido pelos
estabelecimentos de ensino, pelos
livros, etc..

Quanto ao “saber”, ao
“conhecimento” desse “povo”,
trata-se daquele saber adquirido
sem intervencdao dos meios
educacionais institucionalizados:
nao € uma cultura dirigida, mas,
sim, empirica, espontinea.

Para o Folclore _ cujo objeto de
estudo se foi ampliando com o
tempo _ o conceito dessa sabedoria
do povo abrange todas as suas
formas de pensar, sentir, agir e
reagir. -

Folclore €, enfim, o estudo que
integra as ciéncias humanas e
sociais cujo objeto € a cultura
espontinea da gente simples do
povo, pertencente as camadas
menos favorecidas social e
economicamente, pouco ou nao
escolarizada. E a cultura dos

benzedores, das rendeiras, dos que
lidam com ervas (cujo oficio
aprenderam com seus pais, avos);
dos que modelam figuras de barro;

dos que celebram seus santos; dos
que participam de folias de reis, dos
que brincam de roda, etc.

Os principais elementos
formadores do folclore brasileiro,
como se sabe, sdo o indio (o
proprietdrio das terras que se
chamariam brasileiras); o portugués
(o invasor), o e o negro (trazido a
forca, para a escraviddo), somando-
se-lhes as influéncias de outras
culturas que cada um dos dois
ultimos trouxe consigo, bem como
as decorrentes de posteriores
imigragoes.

CARACTERISTICAS DO
“FATO FOLCLORICO” OU
“FENOMENO
FOLCLORICO”

(folcloristas contemporaneos
preferem “fendmeno”, porque
transmitiria melhor a idéia de
“movimento”, que a ciéncia requer):

As caracteristicas fundamentais
sdo espontaneidade (o fendmeno é
espontineo, voluntdrio; manifesta-
se, sem influéncia direta do ensino
oficial ou erudito); empirismo
(aprencfizado obtido  pela
experiéncia, pela observacgao, pela
imitag¢do, sem cardter cientifico) e
aceitacao coletiva, de que logo
trataremos. As demais sao:

anonimato (autoria
desconhecida);

_ oralidade (transmissao oral,
“de boca em boca”);

_ tradicionalidade (de “tradi¢do”,
“ato de transmitir ou entregar”;
transmissdo sucessiva de uma
geragao a outra);

_ funcionalidade (pressupde a
existéncia de alguma funcdo, seja
ela a de entreter, celebrar, orientar,
etc.);

O anonimato e a oralidade sao
caracteristicas secunddrias ou nao
essenciais do fendmeno folclérico,
pois hd algumas manifestagdes
expressas por escrito, também
conside radas folcléricas, cujos
autores se identificam, como por
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exemplo, a Literatura de Cordel.

“E, nada mais popular, nada
mais folclorico, do que o cordel, nos
redutos onde o povo ainda preserva
e defende suas tradigcoes: as
pequenas vilas e lugarejos do
interior”, segundo o folclorélogo
Deifilo Gurgel (“Espaco e Tempo
do Folclore Potiguar”, Natal/RN,
1999).

Portanto, “o anonimato e a
oralidade devem geralmente
existir, mas podem eventualmente
Jfaltar” (Théo Brandao, “Folclore de
Alagoas”), grifamos.

No tocante a tradigdo, esta
deveria ser interpretada ndo sé
como “coisa do passado”, mas,
também no sentido de “transmitir ou
entregar”’, de uma maneira geral.
Assim, poderia ser considerado
tradicionalizado tanto um fendmeno
milenar como um acontecimento
recente.

“Para que um fato seja
tradicional, ndo é necessdrio que
ele venha do passado; pode ser uma
inovagdo introduzida pela difusdo
ou criado dentro da prépria
cultura” (Jorge Dias,
“Caracteristicas do fato folclorico™).

A prépria Carta do Folclore
Brasileiro, de 1951, reconhece
como idoneas ‘“as observacdes
levadas a efeito sobre a realidade
folclérica, sem o fundamento
tradicional, bastando que sejam
respeitadas as caracteristicas de fato
de aceitagdo coletiva, andnimo ou
nao” (grifamos).

“Tradi¢@o que sempre se renova
e novidade que sempre se preserva”,
segundo Brandao.

Essencial, destarte, € também a
“aceitac@o coletiva” (aceitacdo do
fato, pelo povo), aceitagdo esta que
despersonaliza o autor ou criador e
que também pressupde o efetivo
uso, pelo povo, dﬁ:i um determinado
fendmeno, fato, ou manifestacao.
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Naturalmente, tudo o que se fez foi
criado por alguém, mas o nome
desse alguém ou € desconhecido ou
foi esquecido. A criagao pode vir do
proprio povo ( “o autor se encontra
no meio das proprias comunidades
que coletivizam a criagdo”, Céscia
Frade, “Folclore”) ou pode ter
“descido’ das camadas eruditas, das
“elites” (sdo essas as duas origens
do fato folclérico). Nesse dltimo
caso, se verifica o fendmeno
denominado folclorizacdao =
processo por meio do qual o povo
aceita o fato erudito e o toma para
si, tornando-o coletivo (a aceitagido
é que é coletiva e no a criagdo). O
povo ndo sabe de onde vem; viu ou
ouviu em algum lugar, e o fato,
fendmeno ou manifestacdo, seja
qual for sua origem, € aceito pelo
povo, e também reinterpretado e
modificado por este, acarretando
inimeras variantes. E ai que
também consiste a chamada
“dinamica do folclore”.

Entre exemplos de folclorizagao
estaria a “apropriacdo”, pelo povo,
de uma cangdo erudita ou de estdrias
provenientes da elite literdria em
que as adaptam a sua linguagem
simples, a seu modo de interpreta-
las.

Como diz o povo, “quem conta
um conto aumenta um ponto” (ou
“altera”, ou “diminui”’, tomamos a
liberdade de acrescentar).

Maria de Lourdes Borges
Ribeiro, em “Folclore”, qualifica tal
processo como “fendmeno de
descensao” (“quando complexos
culturais eruditos sao absorvidos
pelo povo”).

O mesmo se verifica em sentido
contrdrio, isto €, complexos
culturais do meio folk (‘povo’, na
acep¢do de pessoas das classes
menos favorecidas) sdo absorvidos
por outros agrupamentos sociais,
culturalmente diversos, como as
“elites”, as classes mais favorecidas
da populagdo. Exemplos:
supersti¢des e crendices
encontradas nesse meio; dangas
camponesas, descobertas e

“reinterpretadas” por autores
letrados, que “sobem” aos saldes
urbanos. A citada folcloréloga
classifica esse fendmeno de
“ascensao’.

Em tempo, Edison Carneiro usa
o termo folclorizacao para designar
também o  processo de
despersonalizagao do autor, a que
j& aludimos:

“Com efeito, a *criagdo
individual folcloriza-se, sofre um
verdadeiro processo de
despersonalizacao, que lhe restitui
o anonimato” (“Dindmica do
Folclore”, p. 136).

Quanto a dinamicidade
(constante modificagdo por que
passa uma manifestacdo folcldrica
no decorrer do tempo, e de um lugar
para outro), lembremos,
primeiramente, que a dinimica da
cultura é o processo no qual se
constata a reciproca influéncia entre
os trés niveis basicos de cultura
(erudita, de massa e popular),
decorrente do contato que estes
mantém entre si; a dinamica do
folclore representa os fendmenos da
folclorizagdo (apropriacdo e
reinterpretacdo, pela gente simples
do povo, de criagdes eruditas ou
oriundas da cultura de massa); as
influéncias que a cultura popular
recebe das outras modalidades de
cultura; bem como as modificagoes
por que passa uma manifestagcao
folclérica, mesmo nos préprios
dominios da cultura popular. Renato
Almeida usa o termo folclorizagio
como sindnimo da expressdo
“dinamica do folclore”:

“Essa reelaboragdo constante do
que o povo aceitou coletivamente,
seja obra de um deles, seja o erudito
abaixado, é o que se chama
folclorizagao”.

Embora o texto resultante da
releitura da Carta de Folclore
considere a dinamicidade um dos
fatores de identificagdo da

manifestacdo folclérica, deste
divergimos, data venia, pois, é
oportuno

ressaltar, essa




dinamicidade se processa em todos
os fendmenos sociais, nao sendo,
portanto, imprescindivel constati-la
para que uma manifestacdo
folclorica seja identificada como tal.

FOLCLORE - O CARRO-
CHEFE DAS DEMAIS
CULTURAS

O Professor José Sant’anna,
eminente folclorista, criador do
Festival do Folclore de Olimpia/SP,
o maior do Brasil, no género,
costumava dizer que o folclore era
o carro-chefe dos demais ramos de
conhecimento.

Estava ele se referindo as
paulatinas conquistas da tecnologia,
a evolu'g?ao da civilizacdo e ao
estdgio, em que nesse processo, o
folclore pode ser situado na sua
etapa infantil, a “infancia do
conhecimento humano”.

“Da cultura folclorica sairam os
complexos culturais que, em
condigoes outras, atingiram fins
outros, construindo o lastro da
cultura erudita” (“Folclore”, Maria
de Lourdes Borges Ribeiro).

Com efeito, de certa forma o
avido descende de pipas e
papagaios.

Por outro lado, lembremos que o
ponto de partida dos estudiosos do
folclore, como nos informa
Florestan Fernandes (“O Folclore
em Questdo”), era a consideracgdo
de que “o progresso ndo se processa
uniformemente na sociedade,
havendo por isso camadas da
populagdo que ndo participam do
desenvolvimento da mesma
sociedade ou apenas o
acompanham com retardamento
evidente” .

Entrementes, € preciso lembrar
que ha sociedades que se

apresentam constituidas de grupos
situados em estdgios culturais
distintos. No Brasil, por exemplo,
coexistem povos primitivos (os
indios que ainda vivem em seu
estagio cultural original) e povos
considerados civilizados, em
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diferentes estdgios da cultura,
dependendo da regido em que
vivem.

O objeto do Folclore seria, entdo,
o “estudo dos elementos culturais
praticamente ultrapassados: as
‘sobrevivéncias’”. Estudar folclore
seria “cultivar o atraso” como
alguns pareciam querer dizer.

No entanto, por mais que se
verifique, no Ambito do Folclore, a
“sobrevivéncia” de algumas
manifestacdes, essa colocacdo é
inaceitavel (Fernandes também
discordava dela).

Veremos, no decorrer deste
trabalho, qué folclore ndo € sé isso,
€ muito mais, de maneira que
também nao corre ele risco de
extingdo, como temem alguns.

EVOLUCAO DO
CONCEITO DE FOLCLORE

Nos tdépicos anteriores
apresentamos O  conceito
“tradicional” de folclore (onde ja se
encontravam algumas
controvérsias), segundo o qual o
folclore € a cultura espontinea das
“classes baixas” ou subalternas.

Nessa conceituagido, seriam
portadores de folclore os individuos
pobres, analfabetos ou semi-
analfabetos, os pertencentes as
populagdes da zona rural, de
vilarejos, ou as populacgdes ditas
“marginalizadas”, que habitam as
favelas e periferias urbanas.

No decorrer das formulagdes
conceituais, algumas inquietagdes
tedricas ja eram, porém, sentidas ha
algum tempo.

‘Florestan Fernandes, lembra
Cascia Frade (“Folclore”), afirmava
que considerar o folclore uma
“‘ciéncia do saber popular’ pela
via das classes sociais revela uma
tendéncia a atribuir uma distin¢do
fundamental entre o ‘povo’ e as
outras camadas da sociedade,
quando de fato, existe apenas uma
‘distingdo de grau’”, descartando,
desse modo, “a idéia de que o termo
‘popular’ dé ao folclore a distingdao

por natureza, uma vez que ndo se
restringe nem ao proletariado nem
as classes subalternas” .

Para o ilustre autor, “o ideal
social, criado pela sociedade sob a
forma de elementos folcloéricos,
abrange indistintamente todas as
classes sociais (...) E facil verificar
que o0s mesmos. elementos
folcloricos ocorrem,
indistintamente, em ambos 0s meios
ou classes sociais. Os mesmos
provérbios, as mesmas supersticoes
e as mesmas crendices, 0s mesmos
contos e as mesmas lendas, etc. sdo
igualmente usadas por individuos
do ‘povo’ ou das classes ‘altas’”
(Fernandes, “O folclore em
questao”).

Outros conceituados autores,
como Renato Almeida
(“Inteligéncia do Folclore”)
asseveravam, entretanto, que nessas
classes “altas” apenas se verificaria
a ocorréncia de elementos
folcléricos, sem que estas, contudo,
“produzissem” folclore (os
“portadores” de folclore ainda
seriam apenas 0s pertencentes as
“classes baixas”).

No final da década de 80, autores
como Luiz Antonio Barreto e
Braulio do Nascimento propunham
um novo entendimento do folclore
tendo em vista a exigéncia de uma
rediscussao dos estudos
especializados, propiciada por suas
novas conquistas.

Eis a proposi¢ido de Bréulio do
Nascimento, (“Dessacralizacido de

Elementos Conceituais do
Folclore”), apresentada no
Congresso Internacional de

Folclore, realizado na Argentina,
em 1985:

“(...) Evidentemente, novos
elementos devem ser convocados
para redefinir ou reestruturar o
conceito do Folclore, elementos que
levem em conta os dados da nova
realidade social (...) Verifica-se,
portanto, que os elementos reunidos
para a conceituagcdo do Folclore
ndo atendem mais as necessidades

S
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da teoria folclorica em nossa
sociedade industrial, em nossa era
de comunicagdo de massas. O
Folclore continua vivo, permanece
e estd presente, ndo exclusivamente
naquele estado de pureza que
alguns ainda desejam, mas
sobretudo naquele estado de
adaptagdo constante como reflexo
da realidade social. Expressoes
como tradicionalidade, anonimato,
oralidade, estdo postos em questdo.
E preciso que sejam francamente
questionados pois apresentam
grande defasagem entre o
significado e a realidade. E preciso
dessacralizar essas expressoes que
jd ndo atendem contem-
poraneamente as necessidades
tedricas”.

Em 1995, realizou-se na Bahia o
8° Congresso Brasileiro de Folclore,
no qual especialistas promoveram
a “releitura da Carta do Folclore
Brasileiro”, apresentando no
documento final, que foi discutido
e aprovado pela Assembléia Geral,
0 conceito que se segue:

“Folclore é o conjunto das
criagdes culturais de uma
comunidade, baseado nas suas
tradigdes expressas individual ou
coletivamente, representativo de
sua identidade social. Constituem-
se fatores de identificagdo da
manifestagdo folclorica: aceitagdo
coletiva, tradicionalidade,
dinamicidade, funcionalidade.
Ressaltamos que entendemos
folclore e cultura popular como
equivalentes, em sintonia com o que
preconiza a UNESCO. A expressdo
cultura popular manter-se-d no
singular, embora entendendo-se que
existem tantas culturas quantos
sejam os grupos que as produzem
em contextos naturais e economicos
especificos”.

No que diz respeito a Teoria da
Cultura Espontinea, que
fundamentou o novo entendimento
de Folclore, note-se que embora nao

s
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haja expressa referéncia a
espontaneidade no conceito de
folclore acima reproduzido, pode-
se entender que na aludida releitura
da Carta de 1951 tal caracteristica
foi também considerada essencial
para a identificagcdo da manifestacao
folclérica. Uma interpretagdo
ampla, de todo o Texto da
mencionada releitura, ha de
fundamentar nossa assertiva, em
especial o item 3 do Capitulo IX, se
o interpretarmos a contrdrio senso.
Piz=ele - que ~““os= grupos
parafolcloricos se organizam
formalmente e aprendem as dangas
e os folguedos através do estudo
regular (...) e de modo ndo
espontdneo” (grifamos).

ATUAL CONCEITO DE
FOLCLORE

Para a prevalente maioria dos
folcloristas contemporaneos, o
Folclore ja nao é considerado
apenas como “cultura das classes
baixas”.

Ampliou-se o conceito de
folclore, ndo mais se considerando
como seus portadores somente
aquelas pessoas pertencentes as
classes menos favorecidas.

O fundamento da moderna
conceituagdo de folclore estd na
Teoria da Cultura Espontinea de
Rossini Tavares de Lima, para quem
o Folclore “é a ciéncia socio-
cultural que estuda a cultura
espontinea do homem da
sociedade letrada” (em “A ciéncia
do Folclore”, Sio Paulo, ed.
Ricord., 1978) ou “(...) da gente
dos campos e das cidades” (em
“Abecé do Folclore”, ed. Ricordi —
Sdo Paulo, 1972).

Observe-se que, conquanto nao
haja, para Rossini, folclore entre os
povos dgrafos assim se

posicionando com relagdo a antiga
controvérsia sobre o tema _ o
mesmo autor ndo faz nenhuma
restricdo as condi¢des sociais,
culturais

ou econdmicas do
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“homem da sociedade letrada” a que
se refere.

Vejamos alguns depoimentos:

“Como podemos ver, neste novo
conceito” _ i. e., o de Rossini,
embora ndo seja aquele tdo recente_
“que ndo restringe o estudo do
folclore apenas ao tradicional e ao
popular” _ no sentido de “trivial”,
“plebeu” “a caracteristica
principal do folclore seria a
espontaneidade da manifestagcio
cultural” (Deifilo Gurgel, op. cit.,
p. 17).

Américo Pellegrini Filho, ao se
referir as definicoes de folclore de
Amadeu Amaral e Egon Shaden,
modificando a idéia de povo
segundo o conceito tradicional de
folclore, assim se expressa:

“Embora se possa fazer algumas
criticas a definigdo de Amadeu
Amaral, a leitura de ambas as
defini¢oes pode ajudar na
compreensdo da presenga do
popular nas sociedades industriais
contempordneas. Esse "folk’ que
ndo se limita a segmentos
populacionais formados por
analfabetos, pobres, portadores de
culturd rural, marginalizados (o
‘vulgo’ do povo’, no dizer de Renato
Almeida), ou as classes D e C, mas
que se abre a segmentos de classes
B e C; cada qual com suas vivéncias
populares.”  (“Comunicacao
popular escrita mundial — O
processo”, p. 11, Sao Paulo, Edi¢ao
do autor, 1998).

“Quem pensa que os fatos
Jolcloricos sao coisa de ‘gente do
campo, ignorante e pobre’
manifesta total desconhecimento
de cultura”, sentencia, em acerba
critica, J. Gerardo M. Guimaraes,
para quem “estd superada a idéia
de que os fatos folcloricos se
caracterizam apenas como antigos,
rurais, orais e curiosidades”
(“Repensando o Folclore”, pdgs.
159 e 162, Ed. Manole, Sao Paulo,
2002).
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Como ja dissemos, no tépico
“Cultura”, com fundamento na
chamada Teoria da Cultura
Espontanea ou Informal (aquela
produzida, aprendida e difundida
sem a interferéncia direta do
ensino das escolas e
universidades, de que pode
qualquer pessoa ser portadora,
independentemente de sua classe
social), passou-se até mesmo a
traduzir o termo “folclore” (folk =
povo; lore = saber, conhecimento)
como “cultura popular”.

E a partir dessa teoria que se
formulou o moderno conceito de
folclore.

Consideramos oportuno
reproduzirmos o escélio de J.
Gerardo M. Guimaraes a respeito de
como se processa essa cultura
espontanea ou informal:

“Do ponto de vista prético,
identificamos como folclore as
manifestacdes culturais, pessoais ou
coletivas, que foram aprendidas de
modo informal. Ou seja, adquiridas
no dia-a-dia por observagdo, por
imitagdo, no exercicio didrio, sem
a necessidade de freqiientar
qualquer tipo de escola.
Aprendemos na escola da vida.

A cultura folclérica é adquirida
de maneira espontinea, sem
obrigatoriedade de horirio ou dia.
Em folclore, aprendemos por
necessidade, por vontade de
participar de algo,. Porque
percebemos que somos parte do
grupo, da sociedade em que
vivemos.

Assim, por exemplo, quando
criangas, aprendemos a brincar
brincando umas com as outras;
realizamos tarefas domésticas,
porque elas sdo necessdrias e
observamos o jeito como os adultos
ou outras pessoas mais experientes
fazem as coisas e fazemo-las
também.

Na cultura informal, ndo ha
pressa, nao ha controle sistematico
das agdes empreendidas (...)".

Bastante esclarecedora € também
a licio de Domingos Diniz,
igualmente mordaz, no inicio:

“Os fatos folcléricos nunca estiao
perto de nés. Estdo 14 longe. Na
zona rural; nos casebres; nos
lugarejos; nas periferias das cidades.
L4 onde o judas perdeu as botas”

Seus portadores “sdo sempre 0s
pobres, os pretos, os analfabetos, os
cachaceiros, os sem-que-fazer.

Esbarramos diariamente com
estes conceitos. Melhor dizendo,
preconceitos, advindos do
desconhecimento do termo
‘folclore’ e/ou de sua conceituagio
incorreta (...).

Nao é o portador que faz com
que o fato seja folclorico. Quem o
faz é a forma de como se da
conhecimento (...). Todos nés
somos portadores do fato
folclérico. Desde a mais humilde
pessoa a mais alta autoridade prenhe
de saberes eruditos.

Folclore € o saber do povo. O
saber vulgar. O que ndo se aprende
nas escolas nem nos livros.
Aprende-se de oitiva, por imitacao.
Ea pedagogia da experiéncia. O ndo
oficial. O ndo sistematico” (“A festa
de Manuelzdo”, Revista da
Comissdao Mineira de Folclore,
agosto de 1999).

SINTESE

A palavra “folclore” é formada
por dois vocédbulos do antigo inglés:
SJolk (que quer dizer “povo”, que,
por sua vez, pode significar
“nacao”, “multidao” ou “plebe”,
gente simples, pobre) e lore
(sabedoria, conhecimento). Assim,
“folclore” (“conhecimento
emanado do povo”), para os autores
contemporaneos, se equivale a
“cultura popular”.

Folclore € o conjunto das
manifestacdes decorrentes da
cultura espontanea e empirica do
povo, de um modo geral _ nao sé
das classes “inferiores” da

sociedade, os pobres, os analfabetos
ou semi-analfabetos, como
anteriormente se definia.

E chamada cultura empirica e
espontanea (ou informal), porque
ela se produz sem a interferéncia
direta do ensino oficial, ou erudito
(emanado das escolas,
universidades e livros); e também
porque € aprendida e desenvolvida
por meio da observagido, da
imitacdo, da experiéncia, sem
teorias.

Outra caracteristica fundamental
da manifestagao folcldrica, além da
espontaneidade ¢ empirismo de
que ja falamos, é a aceitacao
coletiva, que é a aceitagdo da
manifestacio e seu efetivo uso pelo
povo; ela tem que estar de acordo
com o modo de pensar e interpretar
do povo, enfim, ela tem que
“pegar”, como se usa dizer na
linguagem popular.

Caracteristicas secunddrias sdao
anonimato (autoria desconhecida),
oralidade (transmissao de “boca a
ouvido’s= ndo - escritayr - ¢
tradicionalidade _ de tradi¢do, no
sentido de transmitida de geragdo a
geragao, (deveria ser entendida
como “entrega”, “transmissao”’, de
um modo em geral, ndo s6 de “coisa
do passado” transmitida de uma
geracdo a outra). S@o secunddrias
porque, se faltarem, ndo deixard de
ser considerada folclérica uma
manifestacdo que apresente as
outras caracteristicas fundamentais
a que nos referimos.

Lembremos, finalmente, que, tal
como ocorre nos fendmenos sociais
em geral, as manifestagcdes
folcloricas apresentam também as
caracteristicas de dinamicidade
(constante reelaboracdo e
modificagdo por que passa uma
manifestagdo folclérica, de um
lugar para outro, e no decorrer do
tempo) e funcionalidade (razio de
existir e um propdsito para sua
existéncia: entreter, celebrar,
orientar).
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FOLCLORE EM NOSSO
COTIDIANO

Na escola, quando se fala em
folclore (geralmente, apenas no més
de agosto), a idéia que surge
restringiria tal fato a lendas e mitos,
dangas e folguedos, artesanato,
comidas tipicas, entre outros, com
poucos acréscimos.

O folclore/ a cultura popular,
entretanto, vai muito além desses
exemplos mais conhecidos e se faz
revelar constantemente em nosso
dia-dia, em nossas inter-relagoes,
muitas vezes sem que tenhamos
consciéncia disso. Se ndo, vejamos:

Bebés ainda adormecem com
acalantos. Contam-se piadas.
Apreciam-se comidas tipicas, feiras
de artesanato e outras festas
populares. Alguma espécie de
supersti¢do todas as pessoas tém
(demonstrem ou ndo). Remédios
caseiros (da vové), até mesmo os
mais céticos, em situagdes de
emergéncia, ou mesmo fora desta,
ndo dispensam. Correntes de oragdo
ou da felicidade sdo remetidas pelo
correio e, hoje em dia inclusive pela
Internet (até ai se encontra folclore,
para constatar a dindmica deste).

Vejamos mais alguns exemplos,
por empréstimo de Leticia Malard
(“O folclore na escola”, Revista da
CEMEL. - n®> 21)-e.). ‘Gerarda M.
Guimaraes (op. cit.):

Os cédigos de farol usados pelos
motoristas para avisar a
proximidade de fiscalizagdo.
Garrafas pldsticas com dgua
colocadas sobre medidores de luz
(para pagamenos energia, acredita-
se). Provérbios e frases feitas, que
sdao ouvidos das mais diversas
pessoas, independentemente de
condi¢do econdmica ou social.
“Lemas em banheiros publicos,
frases  impublicdveis ou
homoristicas”, lembra Leticia. O
“Satde!” dito para quem espirra, ou
“Sao Bras, na pa-pela tem mais”,
para quem se “afogou” ao engolir
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algum alimento. Acalantos e
histérias tradicionais, que tanto
professoras maes como babds
cantam e contam para criangas. Os
puxdes de orelha em nimero
equivalente a idade do
aniversariante, entre estudantes (um
“rito de passagem”, no dizer de J.
Gerardo M. Guimaraes). Bate-se na
madeira e se diz “Isola” (quando se
ouve perspectiva desagradéavel, que
se quer evitar, acreditando-se que tal
procedimento tem forca para tanto).
E muito mais.

UNIVERSALIDADE DO
FOLCLORE

Nao nos esque¢amos da chamada
“universalidade do folclore”.

Um exemplo sempre lembrado é
o artesanato de barro, cuja
efetivagdo € praticamente a mesma,
em qualquer lugar do planeta em
que haja a matéria-prima necessdria
para sua producdo, de modo que
podemos constatar que os fatos,
acoes, manifestacoes e fendmenos
folcléricos apresentam a mesma
esséncia, em todos os povos, ainda
que praticados com outras
configuracdes.

Como nos lembra Carlos Felipe,
“o fato folclorico existe por alguma
razdo: explicar uma acgio.
Curiosamente, essas agdes, ainda
que praticadas num pequeno grupo,
adquirem uma abrangéncia
universal, a medida que, em suas
caracteristicas grupais, elas
representam a aplica¢do, naquela
sociedéde, de uma pratica existente
em todo o mundo. Isto é o que se
chama = universalidade do
folclore(...)” (“O Grande Livro do
Folclore”, p. 5, Editora Leitura).

“Folclore” e “folclore”

Tendo em vista que a palavra
folclore designa tanto os fendmenos
folcléricos quanto a ciéncia que
deles se ocupa, usa-se grafar o

EVOLUCAO DO CONCEITO DE FOLCLORE

referido termo com inicial
minuscula, no primeiro caso, e com
inicial maidscula, no segundo.

Destarte, “O Folclore estuda o
folclore”.

Renomados folcloristas, como
José Sant’anna e Atico Vilas Boas
da Mota, propuseram que se
denominasse “Folcloristica” a
ciéncia do folclore, de acordo com
modelos j4 consagrados, a exemplo
de Lingiiistica. Vdrios estudiosos do
assunto utilizam o termo.

No entanto, o texto resultante da
jadmencionada “Releitura” da Carta
do Folclore Brasileiro ndo inovou
nessa questao.

DIA E MES DO FOLCLORE

Por meio do Decreto n°® 56.747,
publicado em 18 de agosto de 1965,
do entdo presidente Castelo Branco,
ficou instituido o dia 22 de agosto
como o Dia Nacional do Folclore
(a mesma data da “certiddo de
batismo” da denominac¢do desse
estudo, a carta de John Thoms. O
dia 22, de agosto é também
considerado o Dia Internacional do
Folclore).

Cerca de dois anos depois, o
entdo governador paulista Abreu
Sodré, institui em nosso Estado o
més de agosto como o “Més do
Folclore”, por meio do Decreto
n°48.310, de 27 de junho de 1967.

O estudo do Folclore abrange:
Literatura Oral (poesia popular,
linguagem popular, contos, mitos,
lendas, ditados populares, disticos
de caminhao, frases feitas, etc.);
Folclore Infantil (parlendas,
travalinguas, adivinhas, férmulas de
escolha, cantigas de roda,
brincadeiras, etc.); Musica, Dangas
e Folguedos Folcléricos; Religiao,
Magia, Crendices, Supersticoes,
Simpatias, Medicina Popular,
Artesanato, entre mais.



MEDICINA POPULAR

Alunos do 1.9 ano de medicina da FAMERP

Sao José do Rio Preto/SP

Coordenagdo: Maria Carmen Guimaraes Possato
Departamento de Folclore - Olimpia/SP

Por mais elevada que seja a
cultura de um povo, sempre nos seus
costumes, crengas e tradi¢cdes irao
se encontrar vestigios de épocas
rudimentares em que se foram
organizando as formas superiores da
sua existéncia. Tal fato explica a
permanéncia da Medicina Popular,
conjunto de conhecimentos e
crencas criados pelo povo, universo
repleto de mitos, ritos, agouros e
supersticoes.

Todos os povos da humanidade
tiveram, no inicio de sua existéncia,
grandes
necessidades. A alimentacdo, o
vestudrio e a doenga sempre foram
as caréncias primordiais e as
necessidades que mais exigiam

privagdes e duras

ocupag¢des de homens ainda
desprovidos de expedientes. Os
primeiros recursos contra a doenga
humana nasceram justamente no
seio desses homens rudes que, na
luta pela sobrevivéncia, foram
buscar a cura inicialmente nos seres
que os circundavam: os vegetais. E,
como obtiveram bons resultados,
desenvolveram suas observacdes e
foram levados a criar uma pratica
médica, para conhecer e distinguir
o que lhes era util ou nocivo no
mundo dos vegetais. O primeiro
passo da pesquisa cientifica estava
dado. O génio inventivo de cada um
foi-se transmitindo, de geracdo em
geragdo,, com observagdes
acumuladas, que foram
aperfei¢coando e alargando o campo
do conhecimento da doenc¢a humana

e dos recursos para combaté-la.
Com o tempo, esses povos passaram
a experimentar os produtos dos
reinos mineral e animal, obtendo,
de alguma maneira precéria,
explicacdes das causas das
enfermidades. E o que nas
sociedades antigas era objeto de
crengas convictas transmitiu-se a
nova sociedade tomando forma de
lendas, uma vez que muitas das
praticas, vélidas ou ndo, ligadas a
medicina popular, t€m o seu vestigio
em antigas religides ou num
feiticismo primitivo que nasceu do
terror e do medo do desconhecido.

Com base nesse conhecimento
que se passou a chamar de magia,
pode-se construir uma ciéncia,
certamente primitiva, mas nem por
isso desprovida de técnica e de uma
eficdcia toda especial. O magico é
um homem que, por dom, por
experiéncia ou por revelagio,
conhece a Natureza; sua pratica tem
origem nos seus conhecimentos. E
neste ponto que a magia se
aproxima da ci€éncia moderna,
sendo mesmo, algumas vezes, nesse
sentido, sabia.

Os feiticeiros e magicos foram
os primeiros envenenadores, 0s
primeiros cirurgioes, oS
descobridores dos mistérios da
metalurgia. Ignoravam, entretanto,
que estavam conhecendo pouco a
pouco a Natureza, pois, na sua

maneira de pensar, a Natureza nao
era um objeto, mas seres com vida
prépria e poderes de coacdo sobre

os homens. E obviamente possuiam
muito medo de tal forca, e se
defendiam usando os préprios
poderes que atribuiam aos seres que
temiam. E assim, tropecando nos
erros € acertos, 0s povos passam a
dispor dos remédios que criam,
feitos com as diversas partes das
plantas e, at¢é mesmo, de pequenos
animais, dando asas a imaginagao,
a inventiva, a criatividade.

O progresso tecnologico da
industria farmacéutica ndo impediu
que os laboratérios ainda
continuassem usando as mesmas
plantas (raizes, folhas, tubérculos e
frutos) na fabricagao da maioria dos
remédios consumidos nos quatro
cantos do mundo. A Suiga e outros
paises sempre importaram plantas
medicinais brasileiras que, apds sua
industrializac¢do, sdo devolvidas em
forma de medicamentos vestidos
bonitas  embalagens.
Atualmente, a medicina empirica
continua sendo largamente usada
tanto no litoral como no agreste e
no sertdio do Nordeste,
principalmente pela populagdo de
baixa renda, sem recursos para
comprar os medicamentos
industrializados.

com

A medicina popular, no
entanto, ndo se resume na utilizagio
de folhas, raizes e cascas em forma
de banhos ou infusdes com o
objetivo de curar doencas. As
simpatias e a religido cumprem
papel fundamental na eficdcia
desses tratamentos. Toda aplicagao
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MEDICINA POPULAR

de recursos materiais ocorre num
terreno essencialmente magico, na
medida em que, para a medicina
popular, as plantas ndo curam por
causa das substidncias nelas
contidas, mas principalmente pelas
suas virtudes animicas, isto €,
porque as plantas sdo entidades que
curam doencgas. As propriedades
farmacéuticas das drogas estdo
diretamente ligadas a um universo
religioso onde se encontra a
explicacdo do fendmeno.
motivo, o tratamento sempre

Por esse

obedece a um ritual, no qual sdo
observadas as fases da lua, a posi¢ao
da raiz com relagido ao sol, as
estacoes do ano e outras
recomendagdes. No ritual da cura
pela Medicina Popular, niao se
separam corpo e alma. Muitas
vezes, utilizam-se rezas visando a
cura do corpo e também do espirito
enfermo. Boa parte desses
tratamentos sdo empregados para
curar doengas; outros para estancar
sangue numa ferida ou casos em que
a pessoa se engasga, sente dores
diversas, necessita eliminar vermes
e ainda muitos outros males...
Algumas oragdes ndo podem ser
reveladas, pois o segredo delas faz
parte da cura.

Mirio de Andrade, nos seus
estudos folcloricos, retine anotacoes
sobre a Medicina Popular no ensaio
“Medicina dos Excretos”, publicado
no mensério Publicagdes Médicas
e depois no livro Namoros com a
Medicina em 22 de novembro de
1937.

O livro registra dados
numerosos de uma pesquisa que
demonstra como os excretos, para
0s primitivos, mant€ém uma nogio
de principio de vida, de vitalizagao,
de satide, e como essa nog¢do
persevera nas massas populares,
recebendo em algumas regides o
beneplicito da medicina erudita.
Nas palavras dS nosso grande
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folclorista,

... a medicina reconhece na
humanidade um tal ou qual
misticismo, que concebe o
remédio da mesma forma como
concebe certas prdticas
religiosas, que consistem em
fazer sacrificios aos espiritos ou
deuses, para conseguir deles um
beneficiamento qualquer. Imola-
se uma virgem, um boi, um
cordeiro. Ou se faz promessas,
terriveis as vezes, sacrificios
danadamente purgatoriais, que
nem jejuar, andar de joelhos,
subir ladeiras com pés descalcos
e carregando pedra, etc. Da
mesma forma, o ser humano, que
tem nojo instintivo dos seus e
principalmente alheios excretos,
concebe pois a aplicacdo em si
mesmo da urina e do
excremento, como um sacrificio
Este

sacrificial estd intimamente

punitivo. conceito

ligado a medicina dos excretos,
principalmente nas massas

populares  das nagcoes
civilizadas. £ (ANDRADE,
p-122).

Interessados nessa prética
médica tao antiga, cuja idéia basica
era “‘sem asco, dor, ou sacrificio, ndo
hé cura”, e seguindo o exemplo
nacionalista de Mdrio de Andrade,
reunimos nos limites deste artigo,
algumas crendices populares a que
o homem pobre do nordeste
brasileiro, sem INPS, ainda recorre,
para ter condi¢des de cuidar do seu
rocado, demonstrando que o
imagindrio popular sempre caminha
de mios dadas com o sonho da
saude e da cura.

PERIODO MENSTRUAL
- Durante este periodo a mulher era
considerada “impura”, e deveriam
observar

regras especiais:

- A mulher ndo deveria lavar os pés
e de uma maneira geral abster-se de
lavagens corporais.
- Nido poderia amassar a broa (pois
esta ndo levedaria).
- Nao podia comer azeitonas.
- Ndo poderia entrar nas adegas
onde se estivesse a fazer o vinho
(pois este estragar-se-ia).
GRAVIDEZ
- Quando estavam gravidas, as
mulheres ndo podiam trazer chaves,
alfinetes nos bolsos pois a crianga
nasceria com um sinal ( no lado em
que a made trouxesse o referido
objeto).
- Durante o tempo de amamentagao
a mulher ndo deveria ficar debaixo
de uma figueira, pois o seu leite
secaria. ‘
- Depois do nascimento a crianga
ndo deveria sair a rua antes de trinta
dias  (“ficavam_  .uom-  mes
abafadas...”).
- A crianga ndo deveria entrar na
igreja antes de ser batizada (pois
seria mau para ela).

DORES MENSTRUAIS

- Quando as mulheres sentiam
muitas dores, aqueciam vinho e
bebiam-no. Também podiam fazer
0 mesmo com dgua bem quente com
bastante mel ou agucar.

MORDIDAS DE ABELHAS
- Mordidas de abelha sdo curadas
esfregando salsa e dgua fria.

TOSSE COQUELUCHE

- Para esta tosse faziam um xarope,
misturando agucar amarelo e o
liquido do cacto bravo (piteira).
Além do xarope deveriam as
pessoas, antes do nascer do sol, ir
durante meia hora/um quarto de
hora para os pinhais ou entdo estar
durante o mesmo tempo num curral
de bois respirando o bafo dos
animais.
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FERIDAS

- Pisavam folhas de violeta e
colocavam em cima da ferida depois
de ter desinfectado a mesma e
utilizavam uma folha de couve bem
untada com azeite a ferver que
deitavam em cima da ferida.

DOR DE DENTES

- Para a dor de dentes, bochechavam
a boca com dgua ardente e deitavam
rolhos de algodao embebido em
criozote (liquido que se comprava
na farmadcia).

LOMBRIGAS

- Faziam um cordao de dentes de
alho e deitavam a volta do pescogo
das criangas.

Os adultos cheiravam alho ou
bebiam sumo de limao estreme ou
vinagre.

ECZEMAS

- Para curar eczemas, ferviam folhas
de eucalipto (mimoso), bolsa de
pastor, alecrim, folhas de malva e
lavavam-se. com essa dgua.

CRAVOS

- Para tirar os cravos cortava-se uma
batata ao meio e esfregava-se bem
0s cravos com a goma da batata.
Repetia-se esta operacdo durante
trés dias. Também se podiam tirar
com espuma da dgua da chuva.
Quando chovia muito normalmente
nas estradas mais velhas ficavam
pocgas de dgua. Nessas pocas com a
forgca da dgua ficava espuma. Entao
apanhavam essa espuma e
esfregavam nos cravos e eles
desapareciam .

DOR DE OUVIDOS

- A dor de ouvidos era curada com
o leite materno. A pessoa a quem
doia os ouvidos ia pedir a uma mae
que andasse a amamentar que lhe
deitasse umas gotas de leite para

dentro do ouvido, mas se o paciente
fosse homem, tinha que pedir o leite
a uma mulher que amamentasse
uma menina , se fosse mulher pedia
leite a quem amamentasse um
menino.

PROBLEMAS NOS OLHOS
- Ferviam rosas da Alexandria e
deixavam arrefecer a 4gua com que
depois lavavam os olhos durante
alguns dias.

ASSADURAS NOS BEBES
- Como ndo tinham pé de talco, as
maes utilizavam caruncho para
polvilhar as assaduras.

AMEBA.

Tomavam, durante trinta dias,
em jejum, um copo de dgua fria com
trés gotas de creolina.

ASMA.

1) Tomar chd feito com
enxerto-de-paésarinho. 2) Fumar
um cigarro feito com folhas secas
de zabumba. 3) Comer testiculos de
porco assados e servidos sem sal.
4) Tomar fel de boi misturado com
um pouco de cachaga. 5) Tomar ché
feito com o chocalho da cobra
cascavel. 6) Tomar cha de “olho”
que fica na pena do pavao.

AZIA.

Beber um copo d*‘dgua no qual
foram colocados trés pitadas de
cinza fria.

BICHO-DE-PE

Depois de retirado o bicho-de-
pé, com auxilio de um alfinete,
encher a cavidade com sarro de
cachimbo.

CALO

Quando o sapato € novo, o calo
€ uma certeza: colocar sobre o calo
cera-de-ouvido.

CATAPORA.

Para a catapora acabar de sair
ou sair ainda mais depressa, nada
como tomar cha feito de cabelo-de-
milho sem agucar.

DESMAIO.

1)Passar, dentro do comego do
nariz da pessoa desmaiada, uma
pena de galinha até a pessoa voltar
a si. 2) Soprar nos ouvidos e bater
na sola dos pés até a pessoa voltar a
si.

DOR-DE-BARRIGA.

1) Tomar cha feito com a moela
de galinha, crua. 2) Comer uma
banana prata verdosa. 3) Comer um
pedago de macaxeira branca, crua.

DOR-DE-CABECA.

Colocar, sobre a testa, uma
mistura feita com pé de café e
manteiga.

DOR-DE-DENTE

1) Introduzir na cérie, se
couber, uma cabecga de fésforo. 2)
Encher a cdrie com o p6 feito de
chocalho da cobra cascavel. 3)
Encher a cdrie com sarro de
cachimbo.

DOR-DE-GARGANTA.
Comer tanajura torrada, se for
tempo de tanajura.

ENJOO-DE-GRAVIDEZ.
Comer pombo bem assado,
sem sal.

ENJOO-DE-VIAGEM-DE-
AUTOMOVEL

1) Colocar uma castanha de
caju no bolso, se for homem, ou na
bolsa, se for mulher. 2) Mascar uma
cabeca de fésforo.

FURUNCULO.
Para o furinculo estourar, por
si sO, nada como colocar no “olho”
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da cabecga-de-prego, um emplastro
feito com o couro do bacalhau cru.

GALO-NA-CABECA.
-Quando se leva uma pancada
na cabeca e aparece um “galo”, nada
como fazer, sobre ele, forte pressao
com a folha de uma faca fria.

HEMORRAGIA.

Colocar, no local da
hemorragia externa, para parar o
sangue, um chumaco de algodao
embebido em verniz de carpinteiro.

HEMORROIDAS.

1) Sentar num pedaco de tronco
de bananeira recém-cortado. 2)
Colocar uma pela de fumo no local.

3) Colocar compressas de
querosene.
INDIGESTAO.

Cha feito com a pele que
envolve a moela de uma galinha
crua.

LOMBRIGA.
Comer coco seco raspado, em
jejum, até aborrecer.

MORDIDA-DE-COBRA.

Tomar meia garrafa de
querosene € comer um prato de
farofa com bacalhau assado na
brasa.

MULHER-MANINHA.

Para que a mulher venha a ter
filhos: 1) Tomar dgua antes de ter
relagdes sexuais. 2) Dar ao marido,
todo dia, no almogo, carne de
carneiro preto, com um copo de
vinho.

PRISAO-DE-VENTRE.
Tomar ché de cupim.

QUEDA-DE-CABELO.
Pentear os cabelos com um

pente feito de chumbo.

SOLUCO.
Pregar um susto a pessoa que
estiver com solugo.

TERCOL.

1) Engolir nove carogos de
limao durante trés dias seguidos. 2)
Esfregar, no chdo, a semente de
olho-de-boi e depois coloca-la sobre
o olho onde estd localizado o tergol.

O: . ‘registio dessas
curiosidades da medicina popular
brasileira serve ainda para lembrar
a riqueza natural da flora brasileira
que talvez possa ser considerada a
mais privilegiada, pela abundéncia
de recursos em
quantidade e qualidade que ndo se
encontrou ainda em nenhuma outra
regido. Porém, a medicina popular
ndo estd sistematizada e
didaticamente organizada de forma
a ser ensinada academicamente
como ocorre com a medicina
oficial. A grande dificuldade para
que se possa entendé-1a dessa forma

medicinais

decorre da prépria incapacidade do
curandeiro de poder transmitir, de
forma escrita e sistematizada, todos
os conhecimentos que possui, seja
por té-los recebido através da
tradi¢do oral ou de parentes, seja por
ter descoberto novas terapias pela
experiéncia pessoal.

Ainda que esteja permeada de
riscos e erros, as vezes grosseiros,
devido principalmente a falta de
auxilio dos préprios cientistas e dos
médicos em particular, que se
negam terminantemente a aceitar

qualquer validade cientifica em tal
pratica, a medicina popular constitui
o resultado de uma preocupacdo de
cunho humanista, de aliviar o
sofrimento humano, isto €, a
atividade do curandeiro e de seus

MEDICINA POPULAR

usudrios, decorre de uma vocagdo
médica, de constante
observacdo da ac¢do farmaco-
dindmica das infusGes de plantas e
de outras substincias naturais do

uma

corpo humano. E isso ndo se obtém
apenas misticamente ou
espiritualmente. Tal conhecimento
decorre de uma real experimentagao
através dos séculos realizada
anonimamente por médicos em
potencial, que nunca almejaram o
reconhecimento académico.

Assim, € necessdrio mais do
que nunca respeitar tal medicina,
estudd-la detidamente, para que
possamos desenvolvé-la no sentido
de uma fitoterapia cientifica, que
poderia educar o curandeiro e ajuda-
lo no sentido de aumentar a eficicia
de sua terapéutica, ensinando-lhe a
ser mais rigoroso na classificacao
das plantas e na compreensdo mais
profunda da acdo dos vegetais no
corpo humano.

Trabalho realizado pelos
alunos do 1° Ano de Medicina da
FAMEIiP — Sdo José do Rio Preto:
Bruno Bortot de Souza, Daigo
Toma, Juliana Miranda de Lucena,
Marcio Russo Nakasone, Mauro
Roberto Lema da Silva Junior, Thais
Barros de Souza, Yeda Mayumi
Kuboki, Vanessa Amaral Jacob —
com a coordenagdo da Prof. Dra.
Maria Carmen Guimardes Possato.

Referéncias bibliograficas:

ANDRADE, M. de. Namoros
com a Medicina. Sio Paulo:
Livraria Martins Editora S.A., 1972,
129p.
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MARIA APARECIDA DE ARAUJO MANZOLLI
Departamento de Folclore - Olimpia/SP

Inicialmente transcrevemos o
que disse o respeitavel escritor e
renomado folclorista, Prof. Paulo
de Carvalho Neto,
conceituado livro

em seu
“Folclore e
Educagdo”, cuja primeira edi¢@o
data de 1981, publicada pela
Editora Forense — Universidade,
Rio de Janeiro — RJ, nas paginas
11 e 12: “Os fatos utilizados pela
escola, no momento em que
passam a ser utilizados por ela ja
ndo sdo folcléricos propriamente
ditos, pois estdo fora de seu
habitat, ligados a situagdes
distintas, num ambiente diferente
e com outros portadores e outra
motivacdo. Inevitavelmente, com
outra forma, pois a uma mudancga
de motivacdo, de ambiente, de
portador e de aprendizagem
corresponde, necessariamente,
uma mudanca de forma. Se tais
fatos deixam de ser Folclore,
como chamdi-los entdo?
Traslados.

Os traslados folcléricos
escolares sdo, portanto, pegas
involuntariamente modificadas e
que ndo interessam aos pes-
quisadores profissionais da
Ciéncia do Folclore.

Ainda ha outro tipo de
utilizacdo de pecas que sofrem
modificacdes mais a fundo: €

chamada projegdo. Podemos

afirmar que as projecdes sdo
duplamente falsas devido as suas
naturais condi¢des de traslado e as
deformacdes de projecdo
propriamente dita. Por mais fiel
que seja o aproveitamento (caso
de intercalagdo, de sintese, de
fragmentacdo, de projegao
completa) ele é sempre um
traslado de fatos folcldricos. Em
conseqiiéncia, o projecionista ndo
deve ser considerado folclorélogo;
seré

dancarino, cantor,

romancista,  poeta, mas
folclorélogo. ndo, sempre e
enquanto estiver praticando o
aproveitamento.

Uma coisa € trabalhar com fatos
folcléricos e outra coisa €
trabalhar com traslados de fatos
folcldricos.

Concluindo, repetimos que ha
quatro diferengas bdsicas entre o
mestre que aplica o Folclore
Educacional e o Folclorélogo: 1)
Os pedagogos exercitam
preconceitos diante dos fatos; os
29205

diagnosticam

folclorélogos, ndo.
folclordlogos
situagdes; os educadores se
encarregam do saneamento. 3) O
folclorélogo trabalha para o
educador, mas este ndo trabalha
para aquele e, nalguns casos,
chega a ser-lhe adversério ao

destruir-lhe o material. 4) Os fatos

que o educador utiliza sdo
traslados e proje¢des; os que estao
ao alcance do folclorélogo sao
Folclore”.

O Prof. José Sant’anna, nosso
dedicado orientador, sugeriu-nos
o emprego da palavra parafolclore
para o que se aplica em Folclore
Educacional e assim este termo
vem sendo empregado por nos
desde a criagdo do grupo
Parafolclérico “Cidade Menina
Mog¢a” do Centro de Tradig¢des
“Noiva Sertaneja”, Olimpia, em
1967.

O hidridismo parafolclore é
formado do prefixo grego pard
(perto‘de, ao lado de) e do
vocdbulo inglés folclore (ciéncia
do povo). Realmente, folclore
difere de parafolclore, pois este
parodia aquele.

Pesquisando o folclore, em suas
raizes, trazendo-o para o erudito
realizar, é a forma de projeta-lo,
€, por que nao, conserva-lo? Esse
elemento  erudito  vai-se
habituando as formas pelas quais
o folclore se apresenta em sua
pureza e simplicidade, vai
colocando nele sua cultura, sua
personalidade, seu meio e, assim,
a maneira de pensar, agir e sentir
de um povo tem sua continuidade
através de outras geracgdes, que,
mesmo nao o criando, da sua
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contribuigdo para preserva-lo.

Entdo o folclore nos déi
numerosas formas e modos de
infundir ao trabalho educacional
maior cardter de funcionalidade,
desenvolvendo capacidade dé
espirito critico e invencao.

Todo folclore, ou melhor, todo
o folclore aproveitdvel, representa
rico manancial de temas
educativos. Entretanto nos
ativemos ao aproveitamento e
aplicacdo de dangas por
representarem fonte inesgotéavel
de temas educativos e por
oferecerem elementos que atraem
pela beleza a atencdo. O mais
dificil é compreendermos o
folclore, mas depois que nele
penetramos, vamos interessando-
nos pelos assuntos e tornamos
parte dele, pois o “folclore” somos
nds; ele € um pouco de cada um
de nos.

Além do fator educacgdo,
queremos colocar também o da
preservacdo tendo em vista a acao
dos meios de miscigenagdo que
nos tem levado a perda de muita
coisa que € nossa. Através do
trabalho de projecdo folcldrica,
temos oportunidade de fazer
renascer e preservar dangas ja
quase extintas. E este trabalho é
exercido através do grupo de
dancas parafolcléricas, que
criamos com jovens € criangas,
estudantes dos diferentes graus de
nossas escolas.

Ao adaptarmos as coreografias
para o grupo, ressuscitamos
dancgas que jd estavam mortas ou
quase extintas. Mas, para isso, ha
necessidade de um trabalho
constante, org"anizado para
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preservar aquilo que ainda pode
ser encontrado em nosso folclore.
Ao enveredarmos pelo campo da
projecao, fomos buscar ajuda e
inspiragdo de outros grupos,
também parafolcloricos, que
poderiam nos servir de exemplos.
Encontramos apoio primeiro do
Rio Grande do Sul, que através de
seus C.T.Gs. (Centro de Tradigoes
Gailichas) mantém vivas suas
tradicdes. Ali os pedagogos,
especialmente nds de Sao Paulo,
sofremos  um impacto
apaixonante, quando deparamos
com jovens, criangas, velhos,
homens, mulheres, de todas as
camadas sociais, unidos em torno
de suas tradicdes desde a
alimentacdo até a indumentdria.
Isso leva os gatichos a um grau de
civismo e amor a terra, que nos
impressiona e fascina. Um
garotinho € capaz de dar-nos uma
licdo de Rio Grande, de
brasilidade, que impressiona e
causa inveja, enquanto
convivemos com jovens que, as
vezes, t€ém que ser pressionados
ou quase coagidos para cantarem
o Hino Nacional.

Diante de tudo isso, nds nos
propusemos a trabalhar para
darmos

uma pequena

contribui¢cdo, trazendo aos
paulisfas esse carinho pela terra,
pelo povo e por si mesmo,
valorizando aquilo que € nosso,
especialmente nos apossando de
nossas coisas.

E minima a nossa contribui¢io
parafolclorica, mas € coisa
concreta. Esperamos que esta

pequena semente lancada a terra,

germine e se faca uma grande

arvore, que produzird muito mais
sementes, produzindo bons frutos
de nacionalidade.

B ao falarmos em
nacionalidade, sentimos profunda
tristeza ao avaliarmos a situagdo
das tradi¢Oes brasileiras. O afa
pelo progresso, pelas posicdes
socials - e financefras, o
estrangeirismo, a agdo fortissima
dos meios de comunicacdo de
massa visando a interesses
econdmicos de empresas
multinacionais, descarregam uma
bateria de usos e costumes,
musicas e dangas que ndo tém
nenhuma identificag@o com nosso
povo e nossas origens. Dessa
forma, massificados -
manipulados, 0s nossos jovens
vao perdendo a sensibilidade que
os levaria a entender e valorizar o
nosso folclore como fonte de
cultura. Essa castragdao de nossos
valores se acentua de forma
sintomdtica no Estado de Sao
Paulo, e também em outras
regioes brasileiras onde nossos
incipientes métodos educacionais
sdo incapazes de educar nossos
jovens, expostos a forte influéncia
estrangeira, e, por conseqiiéncia,
sao transformados em esteriétipos
de uma cultura sem patria.

Diante dessa situacao, apelamos
para pais e educadores, no sentido
de tomarmos uma posi¢ao, para
que nossa divida cultural ndo se
perca em juros e corregio
monetdria, porque. a partir do
momento em que cultura for
direcionada para o brasileiro,

teremos, um Brasil de brasileiros.
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UMA TRADICAO DE 225 ANOS DE EXISTENCIA - IRMANDADE DA BOA MORTE

CACHOEIRA- BA
RITA RODRIGUES

Coordenadora do Nucleo Folcldrico da Escola de Dangas da Fundagao
Cultural do estado da Bahia

A FESTA DA BOA MORTE
MANTEM-SE COMO
MANIFESTACAO CULTURAL DAS
MAIS RICAS DA BAHIA.

Todo ano durante a primeira
semana de agosto, a cidade de
Cachoeira _ que, além de histérica,
€ a mais negra e mistica do Estado
da Bahia _ vive e participa de uma
manifestacao cultural das mais ricas
e significativas de que se tem
noticia, no reconcavo baiano: a
Festa de Nossa Senhora da Boa
Morte. Celebrada desde os
primérdios do movimento
abolicionista, a festa preserva ainda
hoje seus tragos caracteristicos,
individualizados, marcados pelo
sofrimento de um povo que lutou
para alcancar a sua liberdade. E é
exatamente este o significado da
celebracdo, o agradecimento a
Nossa Senhora, pela liberdade
conseguida a duras penas, com a

Ay ¥ 2 3 o e
realizacdo de varias cerimonias,
culminando com a Ascensdo de
Nossa Senhora. Acompanhamos
mais detidamente a festa realizada
entre 21 a 23 de agosto de 1998..

A Irmandade da boa Morte -
uma sociedade exclusivamente
feminina, formada por mulheres
geralmente de meia idade e
descendentes de escravos -
encarrega-se de todo o necessario
para fazer a festa acontecer.

As irmas se dedicam de corpo
e alma a devogdo de Nossa Senhora
e tém a realizacdo da festa como um
dever, uma obrigac¢do que deve ser
cumprida a cada ano, para pagar a
promessa feita pelos seus ancestrais.
As cerimdnias se revestem de
extraordindria riqueza, desde os
trajes especiais e joias que as
mulheres usam a cada dia, até as
ceias oferecidas na casa da
irmandade e o samba- de- roda, que

caracteriza a parte profana da festa.

Programa:

Dia 21, Sexta —feira

18:00 h — Reza em ac¢do de
Graca pelas irmas falecidas

19:00 h - Senhora da boa
Morte pelas principais ruas da
cidade

20:30 h - Sentinela de Nossa
Senhora da Boa Morte

21:30 h — Ceia branca para as
Irmas na sede da irmandade (as
irmas estaram trajadas de branco)

Local — Casa e Capela da
irmandade

Dia 22, Sabado

19 h - Oragdo de corpo
presente

Local — Capela da Irmandade

20 h — Procissdao de Nossa
Senhora .da  Boa Morte,
acompanhada da Filarmonica e do
povo em geral ( as irmas estardo
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trajadas a rigor)

Dia 23, Domingo

06 h — Alvorada

09 h — Reza pela Assuncdo de
Nossa Senhora da Gléria — Posse da
comissao organizadora da festa de
1999 - procissdo festiva em
homenagem a Nossa Senhora da
Gléria pelas pelas principais ruas da
cidade, acompanhada pelas
autoridades, filarmonicas e o povo
em geral.

12:00 h — Almocgo das Irmas e
convidados na sede da Irmandade
(ap6s o almogo, tem inicio a parte
profana e mistica da festa, com
muita comida e samba- de- roda nos
dias 24 e 25, sempre a noite).

PAGAR PELA LIBERDADE

Os registros histéricos nao
precisam a data inicial da festa.
Originalmente, sabe-se da
existéncia da devogdo em vdrias
igrejas e conventos de Salvador, que
celebravam a “procissdo de nossa
Senhora da Boa morte”, héabitos
herdados de Portugal. No livro
“Bahia - Imagens da Terra e do
Povo”, o escritor Odorico Tavares
registra o inicio do Culto, na igreja
da Barroquinha, por volta de 1820,
desaparecendo com o progresso.
“Foram os jejes, se deslocando da
capital para o interior, que levaram
a devocao para Cachoeira”, explica
0 autor.

Na verdade, a festa de Nossa
Senhora da Boa Morte, em
Cachoeira, ¢ uma manifestacdo
sincrética do culto afro com o
catolicismo. Sdo as irmas que
explicam a necessidade (ou
imposi¢do) de se mostrar a devogao
através da igreja catdlica: “Porque
elas eram escravas e ndo eram
brasileiras. Entdo, naquela parte da
Africa, elas ndo falavam como nés.
De tudo isso, elas fizeram uma
promessa para quando viesse a
liberdade, celebrariam a festa. A
promessa foi feita antes da aboli¢do
(fim da escravaturg), porque elas ja
esperavam, mas pediam a Deus que
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chegasse logo aquele dia. Quando
alcancasse a liberdade, a festa entdo
explodiria em agradecimentos”.

A festa ndo comegou antes da
aboli¢ao, pelo menos em Cachoeira.
Diz o povo que nesse periodo —
cerca de 68 anos entre a organizacao
da Irmandade, por volta de 1820, e
adecretagdo da Lei Aurea, em 1888
- as escravas faziam o samba- de-
roda (danca folclérica onde se forma
uma roda de mulheres e, ao som das
palmas, se danga) até que pudessem
alcangar a liberdade e celebrar a
missa catdlica.

HISTORIA DA BOA MORTE

H4a 225 anos, venerdveis
senhoras negras baianas cultuam a
Virgem Maria e realizam uma
grande festa, comemorando a morte
e ascensdo em corpo € alma, de
Nossa Senhora aos céus, Criada por
devotas escravas com rigorosos
votos de fé, A Irmandade de nossa
Senhora da boa Morte € a mais
antiga confraria religiosa existente
no pais, sendo formada por uma
sociedade feminina com lagos de
parentesco, vinculo sécio-
hierdrquico e compromisso de
ordem ética e moral.

A Irmandade nasceu em
Salvador em uma época em que os
negros nao tinham acesso as missas,
sendo os rituais religiosos, com
préticas catdlicas e do candomblé,
realizados em segredos.

Mas logo foram abertas as
portas de alguma igreja, como da
Barroquinha, da Saude, de Sao
Domingos, de Sao Francisco e de
Sant’ Anna, para os festejos, que
tinham  continuidade com
procissoes e obrigacdes com carater
préprio do culto religioso.

Com o passar dos anos, a
Irmandade da Boa Morte de
Cachoeira foi a tnica que
sobreviveu, e sua festa, realizada em
agosto, € um acontecimento
grandioso, em especial pelos
suntuosos trajes de gala usados
pelas Irmas, onde o ouro filigranado
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(obras de fios de ouro e prata
delicadamente entrelacados e
soldados) e os corais das joias
mostram a dignidade das mulheres
negras e religiosas. Porém, mais do
que a aparente manifestacao de
riqueza e alegria durante a festa, a
Irmandade da Boa Morte tem como
seu maior tesouro a indivisivel
marca de santo e orixd,
caracteristica do sincretiSmo afro-
brasileiro, mantido com muito sigilo
e tabu.

Nas missas e procissoes de
exclusividade catélica, nas roupas
pretas e brancas, nas velas e flores,
nos fundamentos e cerimonias, a
Festa da Boa morte mostra o carater
préprio da dltima irmandade restrita
de mulheres negras voltadas ao rigor
e a devo¢do de Nossa Senhora,
numa manifestacdo original de fé
em seu ultimo reduto, em
Cachoeira, Bahia.

Irmandade da boa morte guarda
tracos de origem

“Responsaveis pela Festa da
Boa Morte, em Cachoeira, negras
senhoras mantém-se ficis a
tradi¢ao”

Sociedade fechada, fiel
zeladora das tradi¢Oes enraizadas
em suas origens culturais, a
Irmandade guarda ainda os tragos
fortes de sua origem, como a
admissdo exclusiva de mulheres
idosas e negras em seus quadros,
tradicdo que continuam seguindo
religiosamente. Até o fim da
escravidao, as irmas mantiveram a
tradi¢cdo distante de possiveis
modificagdes em sua estrutura, fato
observado ainda hoje pelas ricas
caracteristicas de uma criagao
popular preservada em sua pureza,
beleza e autenticidade, apesar das
origens modestas e do sistema
religioso imposto, desde os
primeiros tempos do Brasil.

O quadro da Irmandade, que ja
contou com a participacio de cerca
de 200 mulheres, segundo
depoimento das mais velhas, retine



CONFRARIA DAS IRMAS NEGRAS

hoje cerca de 40 irmas provenientes
nao sé de Cachoeira como também
de outras cidades do recdncavo,
como Sao Felix, Maragogipe,
Muritiba, Santo Amaro e até
Salvador. Para entrar para
Irmandade € preciso, antes de
qualquer outra coisa, muita devogao
a Nossa Senhora da Boa Morte.
Geralmente, as mulheres devem
estar na faixa de 40 anos porque, a
partir dessa idade, segundo as Irmas,
as mulheres comecam a perder
interesse  matérial, sexual,
fortalecendo o -espiritual e a
dedicac¢do, de corpo e alma, a
devocio.

A candidata a irmandade fica
em observagdo durante trés anos,
quando as irmas mais velhas, além
de passar os ensinamentos,
observam o seu procedimento e se
ela da conta da responsabilidade.
Nesse periodo, a iniciante é
chamada irma de bolsa e tem como
func¢do ajudar nos preparativos da
festa,  principalmente  no
recolhimento de donativos, sem
contudo ter direito de usar as vestes
tradicionais da irmandade durante
o evento, quando se apresentam
todo o tempo de branco, com a
tradicional roupa de baiana. Apoés
os trés anos de observacao, atinge o
status de irma.

'A Irmandade da Boa Morte,
enquanto instituicio, ndo possui
muitos bens materiais. Nos
primeiros tempos, muitas irmas
possuiam jéias de grande valor,
embora ndo exista registro de como
foram adquiridas. Entre a populagdo
mais antiga da cidade, existem duas
versdes: a primeira, negada
veementemente pelas irmas, conta
que as escravas pertencentes a
instituicdo gozavam de grande
prestigio entre os senhores de
engenho, que frequentemente as
presenteavam com ouro €

brilhantes. A segunda versao diz
que todo o patrimonio original das
escravas foi comprado por elas, o
que ¢é dificil de ser,aceito, ja que se
tratavam de pessoas sem grande

poder aquisitivo.

Atualmente. sdo poucas as
irmds que possuem qualquer peca
antiga, estilo africano; pois muitas
foram obrigadas a se desfazer desses
bens por dificuldades financeiras e
até para custear festas passadas.
Além da casa no Largo da Ajuda,
que abriga a entidade, o patrimo6nio
da Irmandade € constituido de uma
imagem de Nossa Senhora da Boa
Morte, que data do Século XVIII,
de valor inestimavel.

POUCOS PERTENCES
E JOIAS

Do patrimo6nio original da
irmandade restam as jéias que
foram adquiridas e se encontram no
Museu das Alfaias, em Cachoeira,
e no Museu Costa Pinto, em
Salvador. Entre essas pecas
destacam-se uma coroa de prata
banhada em ouro, um par de
brincos cravejados em brilhantes,
um peitilho com 370 diamantes, um
resplendor de prata e ouro com
ametista, um par de sapatos de ouro,
pulseiras escravas, dois pares de
abotoaduras, dois rosdrios, um
broche de prata, resplendores e da
prata dourada, pedrarias, crisédlidas
e ametistas dos séculos XVIII e
XIX.

Atualmente, entre os poucos
pertences das Irmas, restam os trajes
com que participam da festa, um
motivo de grande orgulho. Quando
vestem sua roupa de gala, ou a
indumentdria de baiana tipica, as
negras desfilam pelas ruas de
Cachoeira como se fossem
auténticas rainhas, com nobreza e
dignidade. O traje de baiana, todo
branco camizu em richelieu, bata
bem larga em tercido fino e
trabalhada, saias bem armadas,
chinelas em couro branco, oja de
cabeca engomado, com detalhes de
richelieu e pano da costa bordado,
€ usado durante o cortejo de Nossa
Senhora na Sexta-feira e na ceia
branca. Nesse dia, elas ndo usam
qualquer j6ia ou aderego, somente

as guias dos orixas e o traje branco,
que no candomblé significa luto. E
um dia de resignagdo e respeito em
reveréncia a Senhora Morta.

A indumentdria de gala,
caracteristica da Irmandade, tem
muitos significados e detalhes em
acessorios com intengao marcante.
As cores bésicas sdo preto, branco
e vermelho. A saia € preta e
plissada, o camizu (ou camisa de
crioula) é toda em richelieu,
engomada e branca; outra blusa €
usada para compor o traje, pois, com
os largos e barrocos bordados do
richelieu, boa parte do seio ficava
de fora.

Outra peca importante € o pano
da costa em veludo preto com forro
de cetim vermelho e o torso — 0ja
branco, comum bordado em
richelieu. :

No dia do sepulto, as irmas
usam o traje de gala com as cores
preto e branco. Nesse dia, elas
também ndo usam joias. No dia da
procissio da gléria, a roupa de gala
€ novamente usada, desta vez
mostrando a parte vermelha,
simbolizando alegria, além da
reveréncia as cores de Omolu -
vermelho e preto — e lansd -
vermelho. Nesse dia, elas também
usam muitas jéias numa reveréncia
a Oxum, que € sincretizada com
Nossa Senhora da Gléria. E dia de
botar muito ouro, muita grandeza.

Ceias com muita fartura

As ceias oferecidas a
comunidade pela Irmandade da Boa
morte t&m um significado muito
especial dentro da festa. Em cada
noite, as irmas servem diferentes
iguarias, seguindo um ritual que,
segundo a irmad Maria José
Cerqueira dos Santos, “é de
principio da tradi¢do que as mais
velhas ensinaram”. A primeira ceia
acontece na sexta-feira a noite
depois dos atos solenes na igreja da
Matriz. A segunda se realiza no
Domingo, depois da procissdo da
gléria, quando as irmas oferecem
para almogo uma feijoada e dao
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inicio a parte profana da festa com
muito samba-de-roda. Na segunda-
feira, € de cozido, com todas as
verduras da regido e, na terca-feira,
0 caruru € 0 mungunzd sao
disputados pela comunidade, a
noite, em meio a um animado
samba-de-roda.

A ceia da sexta-feira ¢
caracterizada como uma ceia
branca, seguindo uma tradi¢do
africana de nao se comer dendé
nesse dia, por ser dedicado a Oxala,
o pai de todos os orixds. Tem o
mesmo significado da ceia da sexta-
feira da Paixao, quando se faz jejum
e abstinéncia . ~de . ecarne,
demonstrando sentimento pelo
desaparecimento de Nossa Senhora.
O branco € sinal de amor, paz a
tranquilidade para todos. “Assim
como a comunhdo € pao e vinho,
nés usamos o peixe, o pdo € o
vinho”.

A provedora inicia essa ceia
arrumando os alimentos na mesa,
ajudada pelos menbros da comissao,
enquanto as irmds aguardam
silenciosamente. As comidas sdao
arrumadas de forma harmoniosa,
em uma comprida mesa de
banquete, forrada com toalha de
linho branco rendada, oferecendo
um visual colorido e variado,
despertando o paladar e o apetite a
simples visdo de tdo expressiva
manifestacdo artistica. Pronta a
mesa, as irmas jogam pipocas
(doboru) em toda a drea da casa e
nos presentes, significando a
purificacdo, a limpeza de corpo e
alma, de acordo com o preceito para
Omoly, orixd que tem poderes sobre
a saide e a doencga.

Assim como Cristo dividiu o
pao e o vinho com seus apdstolos,
as irmas repartem, com OS
presentes, o vinho, um pouco de
pao, peixe, bacalhau e outros frutos
do mar, preparados de vérias
maneiras. Depois que todo o publico
estd servido € que as irmas repartem
entre si os alimentos. A ceia
transcorre em umj,clima de muita
serenidade e respeito, como convém
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a um momento de pesar. Muitas
irmads comem com as maos,
dispensando os talheres, mantendo
uma tradi¢do herdada de seus
ancestrais.

Nas ceias dos outros dias, o
clima ji € de festa e alegria. No
momento em que Nossa Senhora
sobe aos céus, tudo € festa e regozijo
porque Maria ja foi para gléria.
Assim, no Domingo, depois da
procissdo de Nossa Senhora da
Gléria, a festa profana comeca por
volta do meio-dia, no largo da
Ajuda. O mesmo ocorre nas duas
noites seguintes, durante o samba-
de-roda, que conta com a
participag@o de todos os presentes.

A cidade de Cachoeira, berco
cultural do candomblé que acolheu
todos os escravos, vive uma das
festas mais tradicionais de seus
filhos, descendentes de negros
africanos. O escritor Odorico
Tavares ressaltou a perpetuagao
desta tradi¢cdo dizendo no livro
Bahia - Imagem da Terra e do Povo:
“Os anos desabam sobre a velha
cidade, mas a confraria prossegue
através dos tempos. Enquanto houver
as pretas de Cachoeiras enquanto elas
tiverem bracos para trabalhar e
coragio para amar a sua santa, jamais

£

a Irmandade desaparecerd”.

Roteiro para palestra de
Cena: “Gléria”

Um breve apanhado sobre a

Irmandade

1. Origem:

A Irmandade da Boa Morte
surgiu a 222 anos, em Salvador, € a
mais antiga Confraria religiosa do
pais. Para preservar sua religido,
negras baianas praticavam o
catolicismo, realizando as préticas
do candomblé em segredo.

2. Irmandade

E uma sociedade, exclu-
sivamente feminina, formada
inicialmente por negras senhoras
africanas, e por descendentes de
escravos, estas, fizeram uma
promes$a (para quando viesse a
liberdade celebrariam a festa), a
promessa foi feita antes da aboli¢do.

E constituida de senhoras
acima de 40 anos. Segundo as irmas,
as mulheres comeg¢am perder o
interesse material e sexual,
fortalecendo o espiritual e a
dedicacdo, de corpo e alma, a
devogido. Para fazer parte desta
organizagdo as iniciadas ficam sob
observaciao durante 3 anos, € sdao
chamadas “irmas de bolsa”,
(donativos para festa) e nesse
periodo s6 podem vestir o traje de
baiana nos festejos do evento.

3. Patrimonio

Nota do jornal Correio da
Bahia que descreve: na cena unido
deste espetdculo procuramos
enfocar em suas vestimentas as
joias da Irmandade, em outra
exposi¢do vale a pena ressaltar.
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4. CONFRARIA DAS
IRMAS NEGRAS - Celebracio
e Cultura.

O espeticulo tem como
inspirac@o o universo estético socio-
cultural desta manifestagao, falando
especificamente do inicio da cena
“Gloéria”. A partir de observagdes
transpomos o gestual de
movimentos observados na
cerimdnia de preparacdo das irmas
negras para a procissao, onde elas
se ajudam mutuamente, seja no
colocar de seus turbantes, calgados,
joias e aderecos em um clima de
alegria e harmonia. A plasticidade
nos inspirava momentos de
caracteriza¢do de personagens
diversos, evidenciando assim o
comportamento extraordindrio da
coletividade.

A transposicao valorizou cada
arquétipo observado, inicialmente
interiorizado através da pesquisa de
campo, com posterior organizagao
dos movimentos e elementos
cénicos no espaco, tendo uma
segunda etapa, que seria a
interiorizacdo dos personagens,
contando com a assessoria de teatro,
nos laboratérios realizados pela
professora Teresa Oliveira, visto as
adolescentes ainda nao terem
experienciado essa idade no
comportamento daquela nessa
comunidade

A pesquisai de movimento

evidenciada tanto no xiré ou festa
publica do candomblé, pontuando
a divindade da Eternidade Nana,
que segundo a irma Estélita Juiza
Perpetua da Irmandade, € o orixa
que “sincretiza”, ou melhor que tem
associagoes com Nossa Senhora da
Boa Morte. como também nas
cerimonias que precede a Missa de
Assuncdo de Nossa Senhora da
Gloéria, onde observamos a valsa e
o samba-de-roda, tocado pela banda
filarmonica da cidade, onde as
Irma@s comungam caracteristicas
especificas da dangca nos
movimentos do jikd naroda do xir€.
Nas musicas tocadas observei,
dentre outras, o cantico: Nana oba-
osi alodé, (tocada no xiré€).

Percorremos uma exaustiva
pesquisa musical, s6 encontrando
uma readaptagcdo da musica - Oba
osi antada naroda de santo ou xiré€,
transposta para essa espetaculo pela
etnomusicologa baiana, Emilia
Biancardi, proporcionando assim,
uma coeréncia da pesquisa musical
com o tema.

Nos elementos cénicos
observamos na dltima ceia oferecida
pelas irmds, a distribui¢do do
mungunzd que antecede o samba de
roda, comida esta distribuida nas
cerimdnias do candomblé, como
uma das iguarias de Nana, sendo
também um dos gestuais que nos
inspiram na pesquisa de movimento
composi¢ao coreografica.

O figurino segue 0s mesmos
principios, seja nos trajes da baiana,
como também nos trajes de gala da
irmandade usados nas cerimOnias
religiosas e profanas.

A procissdo constitui uma
imagem que projeta a materialidade
e transcendéncia ao demonstrarem
uma coeréncia entre a musica € o
siléncio, focalizando a plasticidade
em suas indumentdrias e glementos
cénicos que seguem 0Os mesmo
principios dessa tradigao.

Nana, divindade - da
eternidade, representa os pantanos
escuros € nevoentos, dona da
sabedoria. A danca consiste num
lento desfile dos iniciados de Nana
€ parecia rememorar a peregrinagao
por elas realizada no passado, iam
se apoiando em seus bastoes,
andando um pouco de lado, com
precaucdo, suas atitudes imitavam
a fadiga de uma longa viagem
através das planicies queimadas
pelo sol e os canteiros escarpados
das montanhas, a volta de SHIARI”.

A lentidio da danga,
caracteristica do gestual de
movimento da divindade Nana, a
mais velha dos orixas, foi transposta
para a danga, sendo pontuada em
alguma$ células coreograficas de
modo a contrastar-se, ora com uma
dindmica rapida, ora com uma lenta,
haja vista o sentimento interior de
euforia apresentado na expressao do
movimento das irmas mais velhas.

Esta expressdo, atribuida a
Nani, revela um sentimento de
sabedoria desta divindade: “ARUA
NONA KO JINA, ASIN WA
NONA KO JINA”

“Enganaram-me dizendo que
era longe, ndo € longe, sigam-me; €
perto.”

A atitude, determinacdo e
comprometimento com uma causa
maior, ultrapassou os limites do
tempo. Assim se fez a Confraria da
Irmandade da Boa morte, a alegria
em reveréncia a vida, numa
atmosfera de tranqiiilidade e
sabedoria, por terem se colocado
acima da opressao, tendo como
instrumento a fé e o amor. Gléria
assim se faz.
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COMUNICAGAO, FOLCLORE E
HISTORIA DE VIDA

LIZ FABIANA MAGRO PETINELLI
Departamento de Folclore - Olimpia

Dentro de um contexto
social, unindo-se passado e presente,
a histéria de vida € um relatdrio de
lembrangas e marca na vida de uma
pessoa desde a infancia até a idade
analisada. Puro folclore. Essas
marcas estdo na vivéncia com pais,
avlés, parentes, amigos; na
nacionalidade, profissdo, posig¢do
social, lugar onde vivem. O artista
do povo retira dos elementos sociais
que circulam e da natureza que o
cerca a inspiragdo necessdria € o
impulso a criagd@o. Ele procura, em
seu meio natural, representar sonhos,
desvendar mistérios, explicar a vida
e conhecer as coisas. Esse esforgo é
caracteristica da criagdo folcldrica.
Do ambiente e da tradi¢ao resultam
hébitos e costumes que se modificam
com o contato cultural (dindmica).

O portador dessa tradigdo,
entretanto, mantém sua
individualidade diante do povo.
Sente-se a tradicao em cada palavra
proferida, como se houvesse uma
evocacdo ndo s das palavras/agdes,
mas também na forma de pronuncia-
la. H4 um respeito invisivel, mas
fortemente vivo na memoria.
Diversas questdes tém sido
suscitadas por folcloristas ao longo
da evolucdo da ciéncia: Qual € a
relagdo entre o individual e o
tradicional? Como um fendmeno
folclérico € aceito ou rejeitado pelo
grupo? E por qué? Como a tradi¢do
¢ modificada pela cultura
padronizada? Essas questdes vao
sendo respondidas a medida que as
investigagcdes histéricas fornecem
dados seguros para estudos.

Folclore ¢ o dia-a-dia do

T
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povo. E nossa histéria, o que faz
parte dela, o que nos motivou. Todos,
do lixeiro ao presidente da
Repiblica, carregam consigo
herancas de geragdes anteriores. Nas
palavras do folclorista José
sant’anna: “Enquanto houver uma
pessoa viva, havera folclore”. Ele é
o mais vivo e forte meio de
expressdo do povo para o povo.
Estuda-lo € aproximar o povo de suas
origens, seu passado, sua historia.
Ele se reconhece como sujeito
construtor da histdria.
Aproximando-se dela, torna-se um
foco de resisténcia a ideologia
dominante.

Para o folclorista José Maria
Tendrio da Rocha, as classes
dominantes motivam o aparecimento
de manifestagdes folcléricas para
dela se utilizarem como um servico
que as ajudaria a manter a condi¢ao
de opressoras e exploradoras. Essas
formas dialéticas de dominacdo
tornavam-se cada vez mais eficientes
a utilizacdo de elementos-chave.
Normalmente que detinham algum
poder espiritual (padres, irmandade,
reisados). Para o cientista, as grandes
manifestagdes foram oferecidas
prontas da ideologia para o povo.
Florestan Fernandes analisa em seu
livro “O Folclore em questdao” que o
folclore ndo passa apenas tradicdes,
mas também a ideologia por detrés,
que ligou a histéria 2 manutenga@o do
status quo.

Os folguedos e autos
folcléricos, que para alguns se tratam
dos tnicos momentos onde o
folclore € realmente folclore, foram
trazidos dos paises europeus ou

-

africanos ja com uma forma de
dominag¢do pronta. A dindmica
cultural faz com que nada permaneca
estatico, tudo se transforma, mas a
estrutura, permanece. Na literatura
oral, os mitos sdo grandes
instrumentos de ideologia. Neles se
encontram todos os esteredtipos
necessarios para a manuten¢@o do
status quo. Na lenda do Lobisomem,
por exemplo, quem bater na mie
virard bicho e correra pelas estradas
tentando as pessoas.

Essas sdo formas de
repressdo social que se encontram
tao arraigadas na cultura popular
que, mesmo para cientistas, se
tornaram arquétipos. Esqueceu-se,
dessa forma, que muitas estruturas
foram fornecidas ja prontas (como
o “Martelo Alacopado” que foi
inventado por um professor da
universidade de Bologna). O
folclorista José Maria Tenério da
Rocha constatou em pesquisa pelos
estados de Alagoas e Sergipe que ja
existem instrumentos feitos a mao,
artesanalmente, a indudstria invadiu
quase todos os setores. Para o autor,
o folclore sucumbiu frente a violenta
tecnologia e as manifestagdes ndo
retratam mais a realidade vivida, mas
se chegou a conclusdo de que as
dancas, folguedos, musicas e outras
formas folcléricas de expressdao nao
dizem mais respeito ao povo. Essa
postura conformista diante da
ideologia torna o grupo campo fértil
de dominagao.

Entretanto, ainda aparecem
focos onde o folclore pode ser
observado na sua acep¢do mais
clara: em um sem nimero de




palavrdes, irreveréncias, duplos
sentidos, folhetos de cordel,
musicas, trovinhas e repentes que se
tornaram, aos poucos, criticas a
sociedade e politica vigente. Enfim,
mesmo aos trancos e barrancos,
estratégico e ideologicamente bem
montado, o folclore sobrevive bem
delineado na cultura folk.

A manifestacdo da cultura
folk existe na dependéncia da
comunicacdo, fundamental a
sobrevivéncia do homem e da
sociedade. Através dela ocorre
transmissao de sentimentos, trocas
de idéias, desejos intengdes, agdes,
pensar, agir e reagir. No campo do
folclore, ela €é basicamente
interpessoal e absolutamente
necessdria a transmissdo das
experiéncias. Aqui ela € oposta 4
comunicag¢do de massa. O que se
revela nas manifestagdes-de cultura
espontianea € comunicacdo face-a-
face de pessoa para pessoa.

A comunicagdo sempre foi
um processo necessario a integragao
humana e muito antes da palavra
escrita ja existia a transmissdo de
informacdes via oral. Ela estd
presente na sociedade desde os
tempos mais remotos como uma
premissa da vida em grupo. Através
dela ocorrem contatos,
relacionamentos, troca de
experiéncias e conhecimento entre
pessoas. E o canal pelo qual o
homem é colocado diante dos
padrdes de vida e da cultura da
sociedade em que vive.

Ao longo da existéncia
humana, as formas de comunicagao
evoluiram desde a associagdo entre
grafias e significados até o
aparecimento da imprensa passando
pela criagdo de um sistema
representativo de linguagem. O
homem conseguiu associar certo
som ou gesto a determinado objeto
ou ac¢do,-sendo a linguagem a
atribui¢do de significados dados a
eles em determinado contexto.

Sem a comunicacdo, cada
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pessoa seria um ser isolado, centrado
em si mesmo. Ela possibilita o
relacionamento e a troca de valores,
permitindo a transformacdo do
individuo e da realidade que o cerca.
Para que ela exista € necessario que
existam pessoas que desejam
compartilhar algo (interlocutores); o
que se deseja compartilhar
(mensagem); a forma como a
mensagem se apresenta (codigo) e a
forma de transmissdo (canal).
Comunicar €, enfim, 0 mecanismo
pelo qual as relacdes humanas
existam e se desenvolvem.

Quando os jesuitas
chegaram ao Brasil, pretendendo
iniciar a “evangelizacido” dos indios,
perceberam que, apesar da origem e
costumes semi-barbaros, possuiam
um sistema de comunicagao através
de gestos, sentimentos e uma
linguagem falada que, embora os
portugueses ndo compreendessem,
fluia perfeitamente. Assim, ficou
claro que, mesmo hoje, cada grupo
social possui uma forma, uma
linguagem e padrao diferenciados de
comunicag¢do, com meios préprios,
e somente através deles € que podem
entender e fazer-se entender. Dessa
forma, o folclore, como elemento de
aproximacdo e coesdo, e as
manifestagdes, como registro dos
fatos da vida cotidiana, juntos, se
tornam agentes no processo de
comunicagao.

No seio de um grupo social
reunido em torno de um unico
objetivo, entrar em contato como
mundo, o nivel de integracdo é tdo
grande que as diferencas chegam a
desaparecer. As informagdes estdo
em forma de poemas, sonetos,
histérias, literatura de cordel,
artesanato, dangas cangdes,

folguedos e toda forma de linguagem
oral ou ndo. Neles estd expressa a
opinido de povo sobre o que
acontece em sua comunidade e,
quase sempre, 0s temas sao situagoes
que conservam, exaltam, chocam ou
preocupam a populacdo. O autor

passa de simples autor a intérprete
do povo. Através dele se propagam
fatos, “causos” e costumes, histérias
milagrosas ou mirabolantes,
sentimentos pessoais ou coletivos,
enfim, experiéncias.

Comunicar € um processo
inerente ao ser humano, como
respirar, por exemplo. E impossivel
determinar onde ele comega e onde
termina. Sabe-se apenas qué, quando
uma pessoa entra em contato com
outra, de posse de uma prévia
selecdo de informagdo, ocorre a
interag@o em que o receptor sente e
decodifica a mensagem.

Por que entdo, se ele € um
processo inerente, hd a necessidade
de adaptar nossa fala ao contexto
social vivenciado?

Em todas as €pocas da
humanidade o homem necessitou
comunicar-se entre si € com 0 meio
ambiente. Tudo o que ele, e o grupo
do qual fazia parte, realizavam para
adaptar-se a0 meio em que viviam,
tornava-se parte integrante da vida
coletiva. A comunicagdo, como um
processo necessario a integragao
humana, € imprescindivel nessa
relagdo Homem/grupo social.

Quando alguém adaptava
um objeto ou ac¢do a melhor forma
de utilizd-lo, imediatamente
comunicava a descoberta ao grupo.
No folclore, o saber popular flui
através das relacOes interpessoas:
tudo o que estd nele hoje € resultado
da transmissdo do saber pela
comunica¢ao, realizada entre
diversos grupos, de geracdo em
geracdo. O folclore ¢ uma produgao
coletiva e a comunicagdo é o
mecanismo que permite a interagdo,
dando origem e manutencdo aos
grupos sociais. Nao € tao dificil
assim compreender. Nos dias atuais
os garotos que gostam de
dinossauros e os que gostam de
carrinhos miniaturas formam grupos
sociais distintos. Assim como as
garotas que colecionam papel de
carta e as que colecionam poesia. E
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a chamada identificacdo.

Em cada grupo social a
transmissdo de conhecimentos
ocorre de maneira espontanea, sendo
portadora de caracteristicas proprias
acada coletividade, tanto na difusdo
quanto no contetido. A necessidade
de comunicar-se leva o homem a
produzir folclore, pois as relagdes
entre os integrantes de cada grupo
exigem uma adaptacdo entre si e ao
meio ambiente (cultura), a troca de
conhecimento (comunicag@o) para
que, assim haja a aceitag@o do fato e
o uso efetivo da coletividade
(folclore).

@ tolclore svive: . da
coletividade andnima do que se cria,
conhece e reproduz ao longo do
tempo. Configuram-se formas
anonimas de criagdo tradicional
transmitida através de sistemas
comunitdrios de comunicac¢do do
saber. Qualquer que seja o mundo
social onde exista, o folclore é
sempre uma fala, uma linguagem
que o uso torna coletiva. Sdo
simbolos que guardam a memdria,
dizem quem fez, de onde veio, o que
é. E aidentificagdo de um povo com
suas raizes. -

Para o folclorista Camara
Cascudo, folclore é literatura,
artesanato, € o dia-a-dia comum e
corriqueiro de pessoas comuns. E o
meu, o seu, o nosso dia-a-dia, que. o
povo desconhece como raiz de toda
manifestagdo cultural popular.

E o que € cultura? Segundo
a Antropologia e Sociologia é o
conjunto de experiéncias, costumes
e conhecimentos adquiridos pelo
homem através dos tempos e
transmitidos para geragdes
posteriores. Através do seu trabalho
o homem influencia e € influenciado
pelo meio em que vive, tornando-se,
assim, parte essencial do processo de
construgdo da cultura.

Entdo, por que insistimos em
manter o folclore tao distante de n6s?

Quando estudamos histdéria
aprendemos os giandes nomes (D.

Pedro I, Napoledo Bonaparte,
Getulio Vargas); aprendemos Roma
antiga, Grécia, Oriente. Tudo muito
longe, abstrato, distante da nossa
realidade. Mas se vocé for ao museu
do folclore, vera o pildao de arroz que
sua avé costumava socar, o ferro de
brasa que sua mae usou, a maquina
de somar antiga que o dono da venda
usava. Enfim, tudo o que fez parte
da nossa evolugao.

E a nossa histéria!

E a histéria daqueles que
trabalharam para construir essa
cidade, este pais, este planeta. Ou
serd que alguém acha que Napoledo
fez a guerra sozinho? O povo estava
1a. A histdria ndo nos conta isso. O
folclore conta! Como vivemos,
crescemos, evoluimos, o que fez
parte do nosso crescimento, o que
ficou esquecido devido a evolugao,
o que ainda estd 14 resistindo ao
tempo e ao descaso.

Louve-se o trabalho desses
artesdo que produzem cultura
debaixo de um ostracismo
entristecedor. Louvem-se os grupos
parafolcléricos que saem de sua

terra, viajam dias para mostrar-nos’

sua cultura, sua raiz. Sabem por qué?
Porque se orgulham dela. Sabem que
cada vestimenta, cada passo de
dancga, cada objeto ou palavra
carrega consigo a marca do trabalho
drduo de cada antepassado seu. E
nds, olimpienses, que nascemos e
vivemos no maior ber¢o de cultura
do pais? Que fazemos nds?
Normalmente criticamos,
alegando que sdo repetitivos, chatos,
pobres ou ricos, gordos ou carecas.
Sobram motivos banais e sem
sentido para criticas. Criticas ao
folclore, a nossa historia, nossa
gente, nossa terra.
~ Como melhorar uma pitria
que o préprio povo nio defende?
Como transformar a realidade que
seu proprio povo desconhece araiz?
Noés somos 0s sujeitos construtores
de nossa histéria. Por que, entdo,
renegamos nosso passado?

COMUNICACAOQ, FOLCLORE E HISTORIA DE VIDA

Através de homem que se
torna guardidao do folclore levo um
pedido a Deus: que neste festival
cada olimpiense carregue consigo a
vontade de conhecer sua terra, sua
gente, sua histdria.

No ano de 1997, quando era
caloura do curso de Comunicagdo
Social — UNESP - Bauru, fechei o
ano juntamente com quatro amigas
realizando uma monografia sobre
folclore e o Festival de Olimpia.
Naquele tempo o mestre Sant’anna
estava aqui e, como ele, a certeza de
que a plantacdo seria cultivada em
meio a mais dura tempestade.

Mas o mestre partiu cedo
demais para o “repouso eterno”. Em
meio a dor da partida, o medo
chegou.

Quem semearia este solo?
Seus discipulos estdo bem. Acredito,
entretanto, que o maior sonho
daquele coragdio era que cada
olimpiense fosse tdo apaixonado e
consciente do que representa folclore
quanto ele mesmo o fora.

Eu sou e acredito ser
possivel que cada olimpiense plante
em seus coragdo a semente capaz de
perpetdar o ideal lancando por
Sant’anna e que fez de Olimpia a
Capital do Folclore.

“A semente que esparge
fica, as vezes, enterrada debaixo da
garoa de inverno e é poséivel que,
ao regressar da primavera, os
cultivadores ja tenham ido para o
lugar do eterno repouso. Que as
béng¢ios dos grupos folcldricos,
através de suas musicas, cores e
ritmos, convertidos por Deus em
flores, sejam o tapete que na carreira
de muitos anos de vida, se desdobre
aos pés dos olimpienses. “(José
Sant’anna, capa do 36° Anudrio,
2000).

Que Jesus hoje te cubra de
luz, como cobriste um dia, de
cultura, nossa Olimpia Menina-
moga.

Obrigada, Mestre!




O CORDEL DE ACEDILO NOVAES

ANDRE L. NAKAMURA

Departamento de Folclore - Olimpia

LITERATURA ORAL

Expressao criada em 1881,

pelo folclorélogo francés Paul
Sébillot, para designar “as
manifestacdes culturais, de fundo
literdrio, em prosa ou poesia,
transmitidas oralmente e
conservadas na tradi¢ao”.
A Literatura Oral, segundo o
mesmo autor, compreende tudo
que, para o povo que nao Ig,
substitui as produgdes literdrias.

O termo literatura,
empregado genericamente para
designar todos os. géneros

literdrios, surgiu no final do século
XVIII e estd mais vinculado a
impressdo grifica (recente em
termos histéricos). Ha, porém,
outras etapas precedendo a imprensa,
pois o homem ja “escrevia”, antes
dela, gravando seus sinais em pedra,
argila, madeira,  tendo,
posteriormente, também manuscrito
em pergaminho, até chegar a coisa
impressa.

Em termos cronoldgicos,
entretanto, a era em que a humanidade
se intercomunicava apenas pela fala
€, em muito, superior a escrita.

“O homem falou antes de escrever e,

portanto, houve uma literatura
anterior ao que chamamos
literatura” (John Macy, “Histéria da
Literatura Mundial”).

No entanto, véem-se formas
escritas dessa literatura oral, o que
parece contraditdrio.

“Na verdade, tudo no comeco
se transmitia de forma oral, pela boca
e ouvido do povo”. Nesse sentido é
que queria ensinar Paul Sébillot, ao
cunhar a expressao.

LITERATURA POPULAR E
LITERATURA ERUDITA

Confrontando-se a “Literatura
Popular” ou “Literatura Oral” com a

“Literatura Erudita”, observa-se, para
fins didaticos, que esta dltima se
distingue da popular por ser
“fortemente compromissada com a
gramdtica e a estética”, “atingida,
muita vez apenas por uma elite
intelectual”, segundo Antonio
Henrique Weitzel (“Folclore Literario
e Lingiiistico”).

Mas ambas as literaturas, tanto
a erudita como a popular, t€m seus
méritos, de modo que ndo se pode
avalid-las sob o mesmo critério.
Para Weitzel, ambas as literaturas sao
“interdependentes” e formam uma s6.

“Literatura Oral” compreende
os cantares, contares e falares do povo
e designa a seara do Folclore que se
dedica ao estudo da criagdo literdria
popular, abrangendo: poesia popular,
contos, anedotas, ditados populares,
etc. Apesar de haver formas escritas
em seu ambito, como o Cordel, por
exemplo (de que logo falaremos), o
termo “Literatura Oral” € o que se
convencionou utilizar para se referir
as manifestacdes de que trataremos a
seguir (em preferéncia a “Literatura
Popular” ou “Linguagem Popular”).

POESIA POPULAR

Naio se pode deixar de falar de
poesia, até mesmo porque foi essa
a primeira forma de expressao
literaria, inclusive narrativa.

Poeta por exceléncia, alids, € o
povo brasileiro; logo ao nascer ja
ouve acalantos, e morre ouvindo
ladainhas e oragdes.

Ha que se ressaltar também o
fortissimo vinculo da poesia com
a musica, pois a sonoridade e o
ritmo que em ambas sdo
fundamentais faz com que elas
caminhem de maos unidas, e,

. quando ndo, pelo menos lado a
lado.

Como bem disse Renato
Almeida:

“Na poesia popular, salvo em
casos excepcionais, 0 povo nao
declama, canta. A poesia vive, na
mentalidade primitiva, indis-
soluvelmente ligada a misica. Alids,
0 poeta € dito cantor, e o simbolo da
poesia é a lira”.

“Poesia € palavra querendo ser
musica”, diz a Dr.* Maria Carmen
Guimaraes Possato.

LITERATURA DE CORDEL

Também considerada herdeiro
das cangdes dos poetas medievais
europeus, o “Cordel” é a producao
literaria da gente simples do povo,
dirigida a esse mesmo povo, e
impressa em folhetos que se
encontram dispostos a venda,
pendurados em um barbante (ou
“cordel”) em feiras e festas populares
(apesar do titulo, nem sempre,
estardo, necessariamente, pendurados
em varais de barbante, em cordel; sdo
também expostos em tabuleiros,
mesas, ou mesmo no chao, sobre
jornais).

O insigne e inesquecivel




folclorista, Prof. José Sant’anna
informa que “outrora era conhecida
apenas por Poesia Popular”, e que “a
classificagdo popular considera as
publicagdes de Cordel em folhetos e
romances, de acordo com o nimero
de pdginas que possuam. Assim, o0s
trabalhos de 8 até 16 paginas recebem
adenominacdo de folhetos. Os de 24,
32, 48 e 64 paginas s@ao conhecidos
como romances” (in “Literatura de
Cordel”, Anudrio do 14° Festival do
Folclore).

Os custos com impressao nao
representam grande problema para os
cordelistas. Eles “dao um jeito” com
mimedgrafos e xerox.

A Literatura de Cordel vem
geralmente acompanhada de
ilustragdes que, muitas vezes, é
criag@o do préprio autor, as chamadas
“xilogravuras”.

Tanto a denominag@o como o
modelo foram trazidos ao Brasil pelos
portugueses.

E mais cultivada no Nordeste
brasileiro.

No entanto, € for¢coso lembrar
que o Brasil era inicialmente
nordestino, e do mesmo modo que
este se foi ampliando, o Cordel
migrou com os nordestinos para
outras regides brasileiras.

Além de entretenimento, o
Cordel também € informativo, sendo
vérios os temas de que os cordelistas
tratam: misticismo, religiosidade,
heréis ou bandidos locais, figuras
lendédrias, fatos  histoéricos,
acontecimentos recentes, etc.

O cordelista pode declamar ou
mesmo cantar Seus Versos, por isso
ha quem diga que essa literatura é tao
oral quanto escrita.

Sua morte ja foi vérias vezes
anunciada. Mas ele sobrevive.
Recentes reportagens jornalisticas
registraram produgio de Cordel
inclusive sobre os ataques terroristas
que destruiram o World Trade Center,
em Nova York (EUA).

ACEDILO NOVAES

Acedilo Novaes, paulista
descendente de baianos, nasceu em
Guaraci/SP, outrora distrito de
Olimpia, mudando-se pouco depois
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para o distrito olimpiense de Ribeiro
dos Santos, onde viveu sua
adolescéncia. Mais tarde, fixou
residéncia em Olimpia. E casado com
D. Amélia e pai de seis filhos, quatro
mulheres e dois homens.

Poeta natural, sem formagao
literdria, Acedilo verseja desde
crianga, antes mesmo de ter lido
qualquer obra do género.

Acedilo, no entanto, é um
cordelista que ndo vive dos
rendimentos de suas publicac¢des
(exerce o oficio de costureiro e
consertador de maquinas de costura).

Sempre participa de programas
radiofdnicos de Olimpia e respectiva
regido, onde declama ou canta seus
Versos.

Da mesma maneira que
aprendeu a versejar, isto €, sem
orientacdo qualificada, tornou-se
excelente organista.

E também um grande contador
de “causos” e de piadas.

Amizade de longa data o ligava
ao Prof. José Sant’anna, com quem
cursou os trés primeiros anos do
primdrio, encerrando por ai sua
escolaridade.

Com a ajuda do nosso grande
folclorista, criador do Festival do
Folclore, foram publicados 17
folhetos de Acedilo.

Boa prosa, inteligente, alegre,
espirituoso, Acedilo, especialmente
para esta edi¢do do Anudrio, nos
presenteia com...

“PREJUIZO DO CAIPIRA”*

“Este ano eu nao fiz pr’o fumo
Por isso ndo vou mais trabaid
Cheguei até perder o rumo
Tudo que fago nada da

Dessa veiz, acho que sumo
Pra ninguém mais me acha.

Fui criado 14 na roga
Desbravei muito sertao
Mas tomei uns prejuizo
Que nao achei muito bao
Irei contar pra voceis
Pra voceis me da razdo.

Primeiro plantei um abrobar
Nas terras do S6 Rufino
Passou 1a um cachorro louco
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Pro capricho do destino
Mordeu todas as abrobeiras
Elas comegou dar pepino.

O pior € que os pepino

J4 nascia quase maduro
Deu um trabaido pra colher
Precisa ver o meu apuro
Pra morde a roga nao perder
Colhi pepino no escuro.
Dai fiquei enfesado 3
Arranquei tudo de enxadao,
Depois da terra bem limpa
Resolvi plantei mamao

Af é que o prejuizo

Veio mesmo de montao.

As abeia carregaram

Toda a fl6ér do mamonza
Eu sai correndo atrais
Pelejando pra pega

Mais elas voavam mais alto
Como € que eu ia cerca?

Passei a enxada na roga

E taquei mio pipoca
Depois de tudo bem limpo
Peguei e plantei mandioca
Mais a vizinhanga toda
Comecou a fazer fofoca.

Diziam que a mandioca
Era de mal qualidade
Ficava um dia no fogo

E nao cozinhava a metade
Eu falei: o que me importa?
Vou vender la na cidade.

Mais a turma da cidade
Queria comprar s6 fiado
Falei: assim eu nao vendo!
E o prejuizo foi dobrado
Af eu larguei de tudo
Comecei a lidar com gado.

7 7 "\ \ X0




Comprei uma vaca leiteira
Dava leite todos os dia
Precisava tirar em dois

Sindo a vaca caia

Quando o compadre ndo vinha
Escorava com uma furquia.

Porque se ndo escorace

Ela caia de lado

Depois, para por de pé
Dava um trabaio danado
Pra levantar a leiteira

Com muito geito e cuidado.

Ela dava um latdo de leite
Ainda sobrava pra famia
A muié fazia uns queijo
S6 com a sobra do dia

E dava leite pra vizinha
Na hora que ela pedia.

Larguei também de lidar com gado

E vendi tudo que tinha

Se f6sse contar bem direito
Tinha duas ou treis cabecinha
Combinei com minha veia

E fumo criar galinha.

Botamos as galinhas a choucar
No fundo com as bananeiras
Porque 14 perto de casa

Tava cheio de goteiras

Por causo das chuvaradas

Que dava a semana enteira.

Quando foi dai uns dias

Veio as galinhas com pintainhos
Tinha brancos e amarelos
Carij6s, outros pretinhos

Eu falei pra minha veia

A fortuna estd a caminho.

Mais vé s6 como € triste

O destino de um homem

O tamanho do meu azar

Acho que ndo tem nem nome
Nio é de ver que os pintainhos
Morreram todos de fome.

As galinhas foi pra longe
Misturo com os urubus
Deu uns pintainhos magro
Todos feio pra chuchu.
Voaram todos pros mato
E eu fiquei sem nenhum.

Larguei também de criar galinha
Fiquei triste pensando
Qual era a sorte minha
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Pois eu ja tinha perdido
Tudo que antes nés tinha
Com esfor¢o adquirido.

Fiquei pasmado imaginando
A coisa ta ficando feia
Passei a noite pensando
Resolvi criar abeia

Ela mesma faz a casa

E nem precisa por teia.

Com a idéia que eu tive
Agora encho da grana
Nisto passou voando

Um enxame bem bacana
S6 que eu ndo sabia

Que as danada era africana.

Quando eu fiz o barulho
Pra elas entra no caixao
Voou umas treiz mil
Bem na minha dire¢@o
Sai correndo com a veia
Foi aquela confusao!

O chapéu eu tirei no tapa
E fui jogando pra trais
Com tanta abeia ferroando
Como € que a gente faz
S6 ndo arcansava a veia
Porque ela corria mais.

Entramos dentro dorancho
As abeia entrou também
Fizeram aquele cardume
Do tamanho de um trem
S6 na minha muié
Ferroaram mais de cem.

Noés jogamos nas abeia
Banco, bacia e panelas
Fizemo aquele banzé
Pra vé se espantava elas
A trtima que me mordeu
Eu taquei uma tigela.

A tigela foi caf

Na casa de uma vizinha

Que morava dois quilometros
Distante da casa minha

Por incrivel que pareca
Ainda matou uma galinha

Meu gato saiu correndo
Quando viu aquela baderna
De tdo louco que ficou
Pulo dentro da cisterna
Com os z6io luminando
Parecia duas lanterna.

O papagaio subiu na arvore
Que tinha 14 no quintal

E ficou de 14 uivando
Parecia um aurutal

Parecia que ele dizia

Meus amigos adeus e tiau.

O papagaio saiu voando

Nao despediu de ninguém

A velocidade que ele tinha

Eu calculei mais de cem

Sé ouvia ele dizer .
Clau, clau, asa é pra quem tem!

Meu burro tava amarrado
Num morao de eucalipto
Comegou a dar uns pulos
Com um barulho esquisito
Parece que ele tinha
Engolido um apito.

Arrancou tudo e saiu
Numa baita duma carreira
Foi deixando para trds
Um canudo de poeira
Pulava tudo que via
Moita, chave e porteira.

As galinhas também correu
Quando viram as novidades
Cada uma foi prum lado
E desfizeram as amizade

Tem umas que ainda tao correndo

Pois s6 voltaram a metade.

Passamos uns treis dias
Naquela situagao

Peguei e disse pra veia
Vamos mudar do sertao
Vamos morar na cidade
Que tudo 14 € mais bao.

Do que se come na roga

A gente compra na venda

Se nao tiver almogo e janta
Toma um café e merenda
Mais ndo vou mais trabaid
Nem que me der uma fazenda.

Fiz todos os meus balangos
Nao ganhei nem um tostao
Foi o Brasil quem perdeu
Este trabaiadd tao bao

Que por falta de sorte
Mais antes prefere a morte
Do que morar no sertdo.”

(*) Reproduzimos seus versos talqualmente se encontravam

no original

FESTIVAL DO FOLCLORE



O SOL E A LUA,
A NOITE E O DIA

ROSELI APARECIDA TINELI
Departamento de Folclore — Olimpia/SP

O sol é o grande inimigo
das forgas do mal, e raro e dificil o
feitico que tera efeito as horas de
luz solar. Diante dele s6 devemos
atitudes de respeito a sua divindade
como o fizeram centenas de povos
em dezenas de séculos. Nenhum
ato fisiolégico deve ser feito em
face do sol. Esta recomendacao, ja
feita por Hesiodo, €
contemporanea. Para o lado do sol
nascente, a veneragao € maior. Na
forga do sol, nas horas do meio-dia,
sol a pino, os anjos estdo cantando
e as pragas e as rogativas tém efeito
surpreendente, poder de sentenga
divina, se coincidirem com o
amém do coro angélico. Muitos
remédios com base vegetal devem
ser preparados nas horas solares e
raspadas as raizes, caules, tomadas
as folhas, flores ou frutos do lado
do leste, ao sol nascente.

Sol na cabeca sdo certas
cefalalgias constantes, tornadas
cefaléias insuportaveis. Curam com
um copo de dgua, amarrado num
guardanapo ou pano branco e voltado
o bocal sobre a cabega do doente. Ha
uma oragdo propria. A dgua escorre
através do pano, muito lentamente ou
quase nada. Depois da oragao rezada,
o doente melhora e ficard curado com
mais duas aplicagdes, sempre em
nimero fmpar.

Gregério de Matos (1623-
1695) escreveu uma décima
dedicando-a a “uma dama, tirando o
sol da cabega por um vidro cheio de
agua”.

Na mitologia grega, Hélios
era a personificagio do sol, filho de
Hiperion e Péia. Era representado por
uma auréola de raios, guiando o seu
carro dourado, puxado por 4 cavalos,
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atravessando todo o dia o céu.

Afirmam que dgua ferve ao
contato com a cabeca que tem sol.
Muito popular e velha € esta doenga
em Portugal, de onde nos vieram
nomes e ensalmos curadores.

Muitas  tribos norte-
americanas tém o sol como deus
supremo. Algumas tribos se
consideram descendentes do sol ou
filhos do sol. Entretanto, para eles o
sol é como uma entidade feminina e
nasceram de seu sangue menstrual.

Os indios Natchez, por
exemplo, constréem templos para o
sol e mantém cerimdnias complexas,
bem elaboradas em homenagem a esta
divindade. Os indios Pueblos também
veneram o sol. Entre os Apaches o
astro rei € o mais importante ser
masculino em seu sistema religioso.
Entre os Navahos o sol € o marido da
deusa mae que chama “mulher

mutante”.

Em todas as linguas
indigenas norte-americanas, o sol
¢ interpretado como “luz do dia”
e a lua, a “luz da noite”. Nas
mitologias desses povos, fabulas e
contos explica a origem do sol sdo
inimeros.

Ha uma lenda esquimé, na
qual o sol (fémea) € irma da lua
(macho). Ambos t€ém uma rela¢ao
incestuosa, e quando a irma
descobre a identidade de seu
amado, ela voa para o céu para se
tornar sol, enquanto ele se
transforma na lua.

Outras tribos indigenas
interpretam o sol e a lua ao
contrdrio. Para eles o sol € um
espirito masculino, atravessa o céu
e passa por baixo da terra. A lua é
espirito feminino e irma do sol,
sobre o qual ela governa, segue o sol
através do céu.

A criagdo do sol e sua
colocagdo no céu € objeto de varias
lendas e contos entre aquelas tribos.
Entre os Incas o sol era o principal
deus do Peru. Ele era venerado como
deus ancestral da familia imperial e
os incas impunham esta lei nas tribos
subjugadas: os templos eram
construidos em sua honra. No
principal templo de Cuzco, a capital
do Império, era representado por um
grande disco de ouro. Ha também
vestigios de culto solar na religido dos
antigos indios guaranis.

Os indios Carajds do Brasil
t€m um mito reminescente de uma das
mais famosas estorias do ciclo solar
da Polinésia. Antigamente o sol
cruzava o céu com tanta velocidade
que os homens ndo tinham tempo
para trabalhar. Um herdi mitico
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quebrou a perna do sol para que ele
andasse mais devagar.

Entre os indios norte-
americanos existem muitas dangas em
homenagem ao sol. Sao dangas
ritualisticas oferecidas ao astro rei e
aos seus poderes de dar vida. E
universal a importancia do ciclo solar.
Isso é comemorado nas dancgas de
solsticios.

Apesar de eventuais
diferencas,  esses: ritos «de
representacao solar exibem conceitos
fundamentais: o ciclo solar, sua
trajetéria pelo céu, divididos em duas
fases: o simbolo metereolégico do
passaro (a dgua) o simbolo félico da
vara (espada ou bastdo) enfatizados
entre os Cheyennes pela pratica ritual
do ato sexual.

A LUA

Todas as supersti¢des lunares
recebemos de europeus, africanos e
indigenas: essa soma de tradicdes
sobre a lua, respeitos e amores fiéis.
A lua é vista como a mae
mantenedora dos vegetais, animas,
presidindo seu crescimento. Pela
magia simpadtica, na lua crescente
realiza-se tudo aquilo que depende do
crescimento. Cabelo cortado na lua
nova aumenta logo e depois afina. Em
Portugal, acreditava-se na luada, o
maleficio lunar (hoje quase

desaparecido no Brasil, mas ainda
vigente entre nds) na proibi¢do da
mulher gravida dormir banhada pelo
luar, porque o filho serd débil mental,

aluado.

Em outras partes do mundo
acredita-se que dormir na luz da lua,
para os homens, traz mas
conseqiiéncias. No Egito, Grécia,
Arménia, Brasil, como em muitos
outros lugares, dormir recebendo a luz
da lua cheia fard um dos olhos
enfraquecer. Na Europa existe a
crenca de que dormir na luz lunar
acarretara insanidade, loucura. O
lundtico € assim chamado porque ele
sofreu a loucura da lua.

Ha o costume de mostrar
dinheiro a lua para que ela lhe dé a
graca de multiplici-lo. Em Portugal,
mostrando a moeda a lua, fazem-se
suplicas correntes:

Deus te salve, lua nova

Lua que Deus acrescente;
Quando fores que vierdes
Trazei-me desta semente!

Deus te salve, lua nova
Madrinha de Sao Vicente;
Quando voltares de novo
Trazei-me desta semente.

No Brasil:
Lua nova
Tu bem vés
Da-me dinheiro
Para todo més

Benza-te Deus, lua nova
De trés coisas me defendas:
Dor de dente

Agua corrente

Lingua de ma gente.

O gesto de mostrar a moeda
a lua, € pelo fato da prata ser metal
votivo, oferecido e ofertado a Diana
na Grécia e Roma. Mostramos a prata
(moeda) quando vemos pela primeira
vez a lua nova.

Em Portugal, existe, em
certas areas, o costume de dar
criancas ao amadrinhamento da lua.
A tradi¢ao da lua madrinha € bastante
conhecida em determinadas areas
lusitanas. A apresentacdo das
criangas a lua, ¢ uma reminiscéncia
possivel de um ato do culto a Lucina,

Diana Lucina.

A bondade generosa, a
candura paciente das velhas
madrinhas risonhas e poderosas, ha
nos varios versos tradicionais:

A benc¢do Dindinha lua
Vem me dar tua farinha
Para eu dar a minha galinha
Que est4 presa na cozinha

Luar, luar,

Toma teu lugar
Leva esta crianga
E me ajuda a criar
Depois de criada
Torna a me dar.

Os indios mais ferozes, mais
indomaveis, eram devotos da lua. Os
Cariris quando viam a lua nova
alegravam-se. Sempre muito afeitos
as novidades, diziam que a nova
sempre trazia bons prentncios. Eles
contavam o tempo pela lua e, com ela,
Seus agouros.

Havia cangdes votivas de
indigenas, dedicadas a lua, como uma
que dirigia a lua cheia um pedido de
amor: “Eia 6 minha mae. Fazei chegar
esta noite ao corac¢do dele (amado) a
lembranga de mim”. Outra can¢@o a
lua nova: “Lua nova assopra em
fulano a lembranca de mim. Lua
nova! Lua nova! Eis-me aqui, estou -
em tua presenca; fazei com que eu tao
somente ocupe o teu coragdo”.

Na Inglaterra existem
invocagoes semelhantes as cangdes
amorosas dos indios tupis. Nos
Estados Unidos, as mogas também
perguntam a lua pelo futuro amor.

No tempo que o cabelo
comprido era moda, cantavam o0s
jovens:

Deus te salve, lua nova

Deus te dé boa ventura
Fazei-me que meu cabelo cresca
Que me bata na cintura.

Um dos tabus de caga é nao
cacar veado em noite de luar. E
reminiscéncia grega. O veado, a
corga, eram animais votados a Diana,
Arthemis, Selene, a lua, enfim.

Igual o portugués, o
camponés brasileiro vé, no disco
lunar, Sao Jorge combatendo o
dragdo.

R
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Eclipses da lua

Os eclipses da lua ja ndo
causam o assombro de outrora,
obrigando oracdes e promessas para
a lua voltar. Durante um eclipse desse
astro (a lua), em 23 de agosto de
1877, a populacdo da capital do Pard,
fez um barulho enorme com latas
velhas, foguetes, gritos, bombas e até
tiros para espantar o bicho que tentava
comer a lua. Em Campinas (Sao
Paulo) conforme jornal da época, deu-
se 0 mesmo fato.

Certas tribos de indios na
América, acreditavam que um
mostro, quando acontece o eclipse da
lua, estd em vias de devord-la. Por
isso os indios langcam sua flechas ao
céu e acreditam que fizeram o
monstro largar a presa (a lua).

Prognosticos metereologicos

Sdo verdadeiros simbolos de
sabedoria popular os seguintes
proléquios sobre a lua, tidos mesmo
como infaliveis de certos fendmenos
metereoldgicos e da sua influéncia
sobre o fluxo e refluxo das marés.

Lua nova troveja
Oito dias € molhada
Se ainda continua

E molhada toda a lua

Lua fora, lua posta
Quarto de maré na costa;
Lua nova lua cheia
Preamar as quatro e meia

Lua empinada *

R
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Maré repontada

Existem dois provérbios bem
sugestivos:

Lua de janeiro / amor primeiro
Quando mingua a lua / ndo
comeces coisa alguma.

Em Portugal, supersticoes
quanto ao tempo em correlag@o a
lua sdo incontdveis. A mesma coisa
ocorre com a gente interiorana
brasileira, herdeira das tradi¢des
lusitanas.
Dizem os portugueses:
Céu limpo e lua no horizonte,
de 14 te vird o vento.
Se vires a lua vermelha, poe
a pedra sobre a telha.
Lua com circo, dgua atrds no
bico.
Ares turvos e lua com circo,
chuva com cisco.
Da lua nova arrenego, com a
cheia me alegro.
Nasceu-te a lua clara, para a
feira te prepara.
Quando minguar a lua, ndo
comeces coisa alguma.

Um halo ao redor do disco
lunar prenuncia chuva. Se houver
estrelas ao redor do halo, choverao
tantos dias quanto o nimero de
estrelas vistas ali. Se houver mais de
cinco estrelas, o tempo esfriard. Se
menos, o tempo serd agradavel.
Também o nimero de estrelas dentro
do circulo indicard niimero de amigos
que morrerdo brevemente.

Festivais da lua nova sdo
observados e venerados por varios
povos. Preces de agradecimentos sao
elevadas pelo ressurgimento da luz
da Iua tida como extinta do céu.

* A lua cheia € vista como um
periodo climatico do més. A lua cheia
perto do equindcio outonal € chamada
de lua da ceifa (das colheitas) e a lua
das colheitas é chamada também de
lua dos cagadores.

As “luas de sangue”, quando
a atmosfera faz a face da lua parecer
vermelha, sangiliinea, sao maus
agouros do demonio, prenunciando
catastrofes. Os chineses quando
observavam a lua avermelhada
entendiam ser tal um aviso do Diabo.
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Em qualquer outra parte do mundo a
lua cheia € bom pressagio. Remédios
durante esse periodo sdo mais
eficientes, na luz dessa lua é
aconselhdvel plantar grios em
qualquer semente. Nao se deve
apontar para lua, pois no seu dedo
indicador nascerdo verrugas. Olhar a
lua por cima do ombro em qualquer
de suas fases € ruim.

Na maioria das vezes, através
das culturas, a lua € um principio
demoniaco, funesto, enquanto que o
sol é bom e protetor.

Apesar da lua ser de prata, na
interpretagdo  figurada  dos
alquimistas, com o0 nascente como
simbolo; apesar de ser de queijo em
muitas fabulas, ou despejo de objetos
perdidos ou quebrados na Terra, ela
também, miiitas: “vezes; s ¢
personificada como deus ou deusa.

Mesmo [lavé, o deus
codificador de leis dos israelistas é
visto por alguns estudiosos como o
deus semita da lua Sin que morava no
monte Sinai.

O deus egipcio Thoth era
deus da lua. Apesar de ser ele deus
das distancias e medidas, assim como
deus do aprendizado, sabedoria e da
escrita. As deusas gregas Selene,
Arthemis e Hécate, eram todas
identificadas com a lua. Selene, alids,
era Luna na mitologia romana.
Também o deus hindu Soma,
personificador da bebida divina, mais
tarde foi identificado como a lua.

No poema Rig-Veda, as fases
da lua sdo explicadas como resultado .
dos deuses beberem amrita (soma)
causando o aumento e diminui¢@o do
disco lunar.

Em muitas culturas a lua
assume o papel de deusa, em outras é
de identificacdo masculina, um deus.

Entre os bosquimanos a lua
era um homem que provocou o sol,
deixando-o zangado. O sol com sua
faca de raios foi cortando o homem
(lua) até salvar apenas um pedaco. O
homem (a lua) suplicou ao sol e este
abrandou sua raiva. Entdo a lua
cresceu novamente, mas toda vez que
o sol vé a lua cheia, ele recomeca a
retalhé-la.

z

A lua é, nas lendas, uma
indagag¢ao, um mistério, que caminha
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no céu, numa busca que s6 cabe a ela
conhecer, s6 depende dela decidir. No
Folclore Romeno a lua é irmao do sol.
Mas ele foi concupiscente com ela.
Desde entao ela s6 sobe no
firmamento quando ele desaparece e
s6 aparece no céu quando ele se pos
no horizonte. Entre tribos indigenas
sul-americanas, as fases da lua s@o
perda e ganho de peso, aparentes no
seu aspecto fisico.

A conseqiiéncia de um
intercurso incestuoso entre a lua e seu
irmao (o sol) foi a razao de sua subida
as estrelas. A mulher, ndo sabendo
quem era seu amor misterioso,
marcou-o com jenipapo, cinzas e
sangue menstrual. Quando descobriu
a verdade, de vergonha e medo, fugiu
para o céu (indios Taulipangs, Cuna,
Okaina, Conibo, Witolo Zaparo,
Shipaia, Guarani, etc.).

A lua e seus frutos

- O miolo do coco, estando
solto ou reduzido, é chamado de coco
velado ou comido pela lua.

A lua € protetora e senhora
dos vegetais, para os europeus e
indigenas do tempo do Brasil
colonial.

Quando o povo encontra
alguma fruta emaciada, murcha, diz
que a “lua comeu”: caju queimado
pelo relampago, manga pretejada de
um lado, coco sem dgua, goiaba
minguada, todo fruto mal formado,
mirrado, sem maneira de
aproveitamento. Com a cana ocorre
igual critica. Os gomos ficam
avermelhados e de sabor azedo.
Entdo, conclui o povo, que a lua
andou por ali.

O eclipse lunar é considerado
doencga daquele corpo celeste. Se a lua
aparece amarela, estd com ictericia,
e quem olhar para ela pode contrair a
moléstia.

Em certas 4reas do norte
brasileiro ha mesmo terror quando a
lua vai “fazer cris”, (Lua cris € o
eclipse da lua. Expressao arcaica, que
é, por sua vez, alteracdo de eclipse,
ecris, Lua cris) todos se acautelam.

Muitas prevengdes sdo tomadas. As
pessoas devem manter-se acordadas
durante o eclipse. Se nao, podem
passar para o outro lado dormindo

eternamente, ou sofrer alguma
desgraca. Todas as pessoas saem para
o quintal, gritando as 4rvores
frutiferas: “ acorda, laranjeira, acorda,
mangueira, segure as frutas e as
folhas, olhe a lua cris”.

Luz de lua

O culto lunar, o respeito, o
temor ao luar, € reminiscéncia que
denuncia sua vastiddo de outrora.

Durante o sono, o luar
enfraquecia quem dormisse sob seus
raios. Luar de janeiro e agosto s@o os
mais belos do ano. Assim afirma a
tradi¢do portuguesa e a confirma a
brasileira. O fato é que a posi¢ao da
lua, mais distanciada ou mais préxima
da Terra, tendo menor a obliquidade
dos raios, menor area de sombras e
decorrente disto, maior esplendor dos
reflexos.

As fases da lua

As fases da lua, causadas pela
variacdo de angulo na qual a
superficie iluminada varia e € vista
da Terra, € usada desde os primeiros
tempos da civilizagdo, como um dos
melhores meios de medi¢éo do tempo.
Cada 28 e uma fracdo de dias, uma
lua diferente na fisionomia aparece
no céu. Este periodo coincide com o
periodo menstrual da mulher. Tem
sido assim feita aproximada a medida
do més.

O calendério mugulmano é
baseado também no més lunar. A
progressdo dos meses se dd através
das estacgdes, desde que este
calenddrio ndo leva em conta a
rotacdo da terra ao redor do sol. O ano
islamico tem somente 354 a 355 dias
de duragao.

O ano hebreu é também
baseado no més lunar, mas pelo uso
de anos salteados nos quais um més
extra figura, ele se compensa com o
ano solar em ciclo de 19 anos.

Pedra da lua
Uma pedra  marrom
esbranquicada, a qual € dita conter a
imagem da lua.
Os indios dizem ser esta
pedra formada de raios da lua
congelados. Uma pedra da lua de

propriedade do Papa Ledo X (1475-
152 1) era: dito’ que. .crescia e
minguava... em conjun¢ao com a lua.
Segura na boca na lua cheia ela
revelava o futuro. Ela trazia sorte para
seu dono, curava epilepsia, loucura e
febre e fazia as arvores frutificarem.
Em alguns lugares é considerado azar
o uso da pedra da lua, a menos que
tenha sido encontrada casualmente
em noite de luar. 2

No livro de Wilkie Collins “A
Pedra da lua”, um idolo talhado em
tal material trazia desastres, desgragas
para todo seu possuidor.

Arvore da lua

A arvore da lua no folclore
japonés é uma espécie de loureiro
(Katsura). Ele cresce na lua e as
manchas lunares como cicatrizes sao
visiveis nesta arvore. Quando a lua
estd brilhante o povo diz que a
Katsura est4 se tornando vermelha ou
amarela.

A mitologia chinesa, muitas
vezes, associa a arvore da lua com a
Acdcia, a arvore da imortalidade.

Um certo Nu Kang foi banido
para a lua em puni¢do de um crime e
condenado a cortar a Acécia. E ficou
tentando, mas a maravilhosa e
perfumada arvore nascia novamente
tao logo ele a cortava.

A fruta dessa arvore confere
a quem a devora imortalidade e
transparéncia.

Alexandre descreveu para
Aristételes duas arvores maravilhosas
da India, que falavam hindu e grego.
Uma era masculina, outra era
feminina. Elas eram a arvore do sol e
da lua, que podiam profetizar boas ou
mas noticias do futuro do consulente.

Alexandre questionou-as,
observando todas as regras para o
ritual: castidade, tirar todos os metais
do corpo e os sapatos. Ao levante do
dia, a arvore solar falou e disse a
Alexandre que ele nunca mais voltaria
a sua casa na Macedonia. Ao
anoitecer, a arvore da lua disse a ele
que morreria na Babildnia.

A terceira pergunta trouxe a
resposta que ele morreria
envenenado, mas nao revelou o nome
do envenenador. Marco Polo, em sua
viagem ao Oriente, posteriormente,
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menciona essas duas A4arvores
prodigiosas.

Deus ou deusa, macho ou
fémea, em tantas culturas, em tantas
civilizagdes, com centenas de nomes
e atributos, vicios ou qualidades, a
lua, o satélite da terra, sempre
despertou na humanidade temor,
respeito, admiragao e, acima de tudo,
muito fascinio.

Tal o lobo que uiva solitério,
nas noites enluaradas contemplando
alua, o homem tenta interpreti-la em
sua riquissima simbologia. Tal como
todos os animais da terra, toda a vida
que aqui se desenvolve se deslumbra
com seus atributos. E nisto que reside
a sua maior atragdo: o mistério.

A NOITE

A noite é sin6nimo de
escuridao, e, enquanto o dualismo do
bem e do mal € igualado e comparado
com a luz e escuriddo, a noite é
compardvel ao demdnio e a morte.

O sol se pde no oeste,
portanto o oeste € o lugar da morte, e
a noite € o tempo da morte. Numa
antiga religido egipcia, a noite era o
tempo em que o sol lutava sua batalha
didria com Apepi, a serpente, €
ganhava para se levantar novamente
no leste. Escuridao €, no Génesis, o
estado original das coisas, depois da
escuridao, a luz foi criada por Deus.

A analogia permanece ainda
vdlida na concepgao folclérica: os
seres da noite, demonios, diabos,
bruxas, feiticeiros, estdo a solta.
Durante o dia e sua luz, a religido
divina mantém o equilibrio. Uma das
cosmologias Orficas da Grécia
Classica aponta a noite como ser
primevo. Este pdssaro de asas negras
deixou um ovo do qual veio Eros, o
amor. As metades da casca se
transformaram no céu e na terra:
Uranus e Gea.

Da noite veio o ar e o dia.
Em Homero, Mix ou Nox, a
personificagdo da noite era tdo

»
poderosa, que Zeus, os outros deuses

e homens, deveriam se submeter a ela.

Ela vivia, segundo o mito, no
Hades (inferno). Era uma mulher
alada ou viajava numa carruagem.
Vestia roupas negras e sempre era
acompanhada de estrelas.

Entre vérios povos, o inicio
da noite, na véspera, no horizonte, é
o irmdo do dia. Isto é verdade em
muitos festivais europeus. A véspera
de um dia especial € mais importante
que a noite daquele dia ou o préprio
dia.

Assim a véspera de Natal e
das Bruxas torna precedente este
preceito popular sobre Natal e Dia das
Bruxas.

O Sabbath judeu comecga
com escuriddo na véspera do Sétimo
dia, tradicionalmente, quando os
espiritos da escuriddo estdo
poderosos, isto acaba com o canto do
galo. Tudo retorna ao normal.

Os espiritos fora de seus
timulos, as bruxas voando para suas
reunides macabras, os espiritos das
montanhas, e todas as forcas do mal
devem retornar para seus covis, seus
esconderijos naturais, quando o sol
brilhar com o poder de Deus, eles ndo
podem se deslocar para espalhar o
mal.

A noite € a hora em que as
almas de criancas arrebatadas
transitam. Luzes devem estar acesas
no quarto de uma crianga paga para
que Lilith ou outro demdnio nao
arrebate a crianga, talvez deixando
uma alma trocada no seu lugar.

Doengas causadas por
demonios errantes na noite sugeriam,
no dormitdrio, as janelas fechadas,
como prevengao contra estes espiritos
que quisessem entrar no aposento.

Oragdes sao armas poderosas
de prote¢do antes de se deitar. Hd uma
grande semelhanga em rezas noturnas
com as da Babilonia antiga,
invocando Shamash, Sin, Nergal e
Nimib. Da Irlanda moderna,
invocando Maria, José, Brigida,
Patricio. E entre os judeus chamando
Miguel, Gabriel, Uriel e Rafael.

O pesadelo ou incubo vem
durante o sono. Assim faz o demoénio,
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que traz sonhos maléficos. Durante
a noite, dormindo, a alma viaja, e
entdo pode ser capturada por um
feiticeiro ou mago enquanto um
espirito do mal se apossa do corpo
adormecido.

Lobisomens e vampiros sao
ativos na noite. Alguém que parece
perfeitamente normal durante o dia,
a noite transforma-se num monstro
bestial. 8

Certas noites sdo piores que
as outras. Para os judeus medievais,
terca e sexta eram noites mais
perigosas. Era quando uma multidao
de espiritos ficavam a espreita para
tentar a captura de um homem
apanhado sozinho. O ultimo homem
que rezasse na sexta-feira a noite,
tinha que ter companhia do seu trajeto
da sinagoga para casa. Era escolhido
algum amigo que terminasse antes
suas preces e esperava o sem que ele
notasse, para nao se distrair, nem se
preocupar, com o companheiro a sua
disposi¢ao como companbhia.

Para as  populagoes
interioranas do Brasil, as trevas da
noite sdo impregnadas de mistério,
sdo sinistras e na sua escuridao habita
um mundo carregado de seres
fantasticos, estranhos e poderosos.

Muitas tradi¢oes da Grécia
Classica, assimiladas nas versdes
cristas, ainda sobrevivem. Uma, a
mais constante e conhecida, € que nao
se devem pronunciar nomes malditos,
nem praguejar, pois sendo de seu
dominio, na noite quem atende ao
chamado é o demonio.

As chamadas “horas abertas”
sao0 os dois momentos crepusculares
da manha e da tarde e a meia-noite,
chamados por uns de Hora Santa, por
outros de Hora horrivel. Esta é
chamada hora universal do medo, da
libertagdo dos entes fantdsticos.

A noite, filha do Caos, irma
e esposa de Erebo, era assim
denominada pelos gregos e romanos.
Tinham nascidos da noite

entidades terriveis como Moira (o
destino), Atropos (morte), Hipnos
(sono), os Sonhos, Momo, a Miséria,
as trés Parcas as Hespérides, Némesis,
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Apaté (a fraude).

Para resolver um problema
sério, ainda hoje, diz-se: “que ¢
preciso deixar uma noite no meio
entre a sugestdo e a decisdo”.
Consultar o travesseiro.

No Exército alemao, outrora,
toda a reclamagdo de soldados s6
poderia ser feita um dia apés o
acontecido. A noite sempre ensinard
o melhor caminho. Os gregos ja
denominavam-na Eufroné, a
Benfazeja e Embulia, Mae do bom
conselho.

Assim como a noite € o lar
dos fantasmas, almas do outro mundo,
animais fabulosos, ela também €
apaziguadora dos sentimentos
exaltados, gerados durante o dia.

O DIA

- Como uma reminiscéncia das
culturas solares, permanecem as
populacdes do interior do Brasil e das
orlas do mar e rios tendo o dia como
uma entidade sagrada, com direito a
uma liturgia e interditos tradicionais.
As relagdes sexuais sdo proibidas
durante o dia, assim como todo ato
fisiolégico voltado para o nascente.
Era conselho de Hesiodo, oito séculos
antes Cristo.

As horas do meio-dia sdo
poderosas. Os anjos estdo cantando
as glérias de Deus. Quem blasfema,
pragueja, arrisca-se a ter cumprida
fielmente a praga, blasfémia ou
maldicao, realizando-se, se coincidir
com 0 momento em que OS anjos
dizem o amém, assim seja. E
irrevogavel. O meio dia, pino do, € a
hora mais solene, misteriosa e sagrada
do dia. As melhores oragdes e votos
aos viajantes, filhos ausentes, sdao
feitos neste momento. Deus tem
disposi¢des melhores para ouvir e
satisfazer ao pedinte. O instintivo
respeito sertanejo ao dia é possivel
vestigio de crencas solares,

articuladas com os cultos das horas,
celebrag@o das Horaias. O Bardo de
Studart anotou: “O esconjuro ou
praga rogada ao méio-dia tem mais

efeito que em outra hora qualquer”.
Ninguém deve benzer-se as duas
primeiras badaladas do meio-dia ou
da ave-maria, mas sim a terceira
badalada, porque entdo anula os
efeitos de qualquer praga. A Oragao
do meio-dia é uma das rezas-fortes
mais poderosas, guardadas em
saquinhos, ao pescoc¢o. “Deus te
salve, hora do meio-dia em que o
Senhor seguiu. Se encontrares Fulano
da-lhe trés solavancos no coragao,
assim como Jesus Cristo deu no
ventre da Virgem Maria. Fulano, com
dois olhos te vejo, com trés cravos
encravados no teu coragdo, com trés
héstias consagradas, com trés
meninos pagdos e trés cdlices de
missa consagrados. Sao Marcos fazei-
me o vosso milagre. Vos peco,
prendais o cora¢do de Fulano nas
minhas vontades; que o Fulano
chegue para mim como as ervas do
campo se chegam ao pé da Cruz,
manso como um cordeiro. Tudo que
tiver me dard, tudo que souber me
dird, nada me ha de negar. Fulano ndo
possa ver, estar, nem comer e beber
sem comigo vir falar. Fulano, andara
chorando atrds de mim como as almas
andam atrds da luz de Deus”.

No computo dos com-
portamentos, alinhados na classe do
faz mal Gongalves Fernandes
informou: que ndo se deve:

1. Nao tirar o chapéu na hora do meio-
dia;

2. Chamar nome na hora do meio-dia;
3. Nao se sair de casa na hora do meio-
dia, (traz desgracga, registrou o Bardo
de Studart).

Dia de Sao Pagamido

Santo também imaginario,
como Sdo Nunca, tem, porém, dia
certo, que é o de pagamento de féria,
saldrio ou vencimento de qualquer
procedéncia.

Dia de Sdo Nunca, Dia de Sao Paga
Mido, Dia de Todos os Santos
Todos os santos tém seus dias
votivos. Na quase totalidade,
correspondentes a data da morte. Dia

em que iniciam a vida imortal. Ha,
entretanto, para o povo do Brasil e
possivelmente nos paises catélicos, os
santos sem dia, criagdes humoristicas
para significar a imprecisdo, a
distancia, a vaguedade das
obrigacdes. Dia de Sao Nunca, de
tarde. Dia de Sdo Pagamido.
Lembram o dia de San Blanco, no
Chile, oragos que nao estdo no
calendario cristdo. Respondem que
ndo hd santo sem dia porque o
Primeiro de Novembro € Dia de
Todos os Santos, estabelecido pelo
Papa Bonifacio IV em 607.

Dia do Furto Tradicional

Na noite de Sexta-feira da
Paixdo para o Sdbado da Aleluia ou
deste para o Domingo da
Ressurrei¢ao havia em todo o Brasil
a tradicdo de furtos de aves
domésticas para um grande almogo no
dia imediato. A tradi¢cdo ainda nao
desapareceu de todo e estd espalhada
por toda a América Latina. Na Bolivia
denomina-se Kjespiche. No interior
de Sao Paulo é do Dia da Malvadeza
na Quinta-feira Santa.

Reuniam-se as alegres
irresponsabilidades populares numa
espécie de reminiscéncias das festas
romanas, as Lupercais, em fevereiro,
as Hildrias, em abril e as Saturnélias,
em dezembro, de que o Carnaval é
sobrevivéncia tipica. Na Africa e na
Asia resiste a mesma tradicio ligada
a outros ciclos religiosos e
possivelmente de fundo cultural
agrario. Uma explicagdo é pensar o
povo que a morte de Jesus Cristo
elimina o direito de autoridade, de
propriedade, de posse, dando as
coisas o dominio geral. Em Roma o
povo saqueava o paldcio imperial,
quando do falecimento do Imperador.
Esse hdbito é um dos elementos
constantes na psicologia popular,
considerando sem dono o que
pertenceu ao morto.

Fontes:
Luiz da Camara Cascudo. Diciondrio
do Folclore Brasileiro.
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~ ESTORIA DE SACL:
“TOINDO E O SACI PERERE”

EDWARD MARQUES SILVA (WADAO)
Departamento de Folclore - Olimpia/SP :

As lembrangas mais gostosas de
meu tempo de menino, além do doce
de abdbora eram os causos que minha
mae contava ao pé do fogao de lenha.
Sobretudo nas noites
de julho e agosto
quando o inverno
reinava absoluto. A
volta do fogao reunia
seu rebanho de
meninos e entre
pipocas e chd de
capim santo
polvilhavam histérias
que ndo tinham fim.
J4 vai bem longe
aquele tempo, mas me
recordo como se fosse
ontem o dia em que a
mae nos contou o caso do Saci-Perer€.
Foi mais eu menos assim. Ali pelos
lados da estag¢do ferrovidria, hd muito
anos, quando havia muita natureza e
roca ali nos arredorgs do “Pito Aceso”
(Bairro Sao Benedito, Olimpia/SP),
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na estrada do “Funddo” e adjacéncias.

Havia no vilarejo um menino
que era teimoso feito um jegue. J4
viram jegue quando empaca? Assim
era o tal menino, passava o dia socado
por aqueles cafundds, e a mae saiano
terreiro e gritava por ele, € o que se
ouvia era o eco ao longe:

_ Téindo! Tdindo, téindo!

Tanto era verdade que seu
apelido acabou virando t6indo.

Certo dia, ao cair da tarde, ao
pressentir o temporal, D. Maria, a mae
do teimoso saiu na janela berrando
pelo menino. O que se ouviu ao longe
voceés ja sabem:

_ Tdéindo, toéindo, téindo!

Estava ele 14 debaixo do pé de
cajamanga engendrando uma
arapuca, pra pegar fogo-pag6. Era de
14 do fundo do quintal que vinha o
refrdo repetitivo:

_ Tdindo, t6indo.

E o temporal ia se formando o

vento furioso agitando a cabeleira do
arvoredo e o moleque reinando com
sua armadilha de bambu. O sol ja
havia desmaiado no horizonte. Dona
Maria, cansada de chamar, recolheu-
se na vivenda e trancou portas e

janelas para evitar a invasao de ciscos,
folhas e poeira.

De repente, a ventania se
aclamou e um siléncio calou-se na
boca da noite. Eis que do meio do
bambuzal irrompeu uma criaturinha
bizarra, pernata, cor de carvio,
pulando em dire¢ao ao menino.

Tdindo arregalou os olhos e nao
teve dividas: era o dito cujo, o temido
Saci-Pereré. Ameagou correr, mas as
pernas bambearam. O Pereré foi
rodeando a sua volta, parecendo um
rodamoinho. Num passe de magica 14
se foi a arapuca pelos ares. A
vermelhiddao do gorro, a brasa do
cachimbo, os olhos acesos, deixaram
o menino aflito.

Com muito custo, recobrou o
folego e empreendeu uma carreira
abalada, e o Pereré seguiu fungando
no seu rastro.

Ao se deparar com a porta
fechada, pds-se a correr ao redor da
casa, fugindo daquela
visagem. Desesperado,
gritava por sua mae, que
de dentro da casa
respondia:

_ Tdindo, toindo...

E o menino gritava:

Manhé! Socorro! O
Saci quer me pegar!

E de 14 de dentro,
muito tranqiiila, a mae
repetia:

_ Té6indo, téindo...

Até que, finalmente,
sua mae resolveu aparecer
na janela e comecou a rezar o Credo,
arma infalivel para espantar o Saci.

Daquele dia em diante é que o
apelido pegou de uma vez, mesmo
tendo ele deixado de ser tao teimoso.



O POETA DO PE QUEBRADO

PE QUEBRADO - E
disposi¢do ritmica e estréfica
preferida para os antigos versos
satiricos, “mofinas”, parédias de
oragdes com inteng¢do politica,
testamento de Judas, poemas
cOmicos e, rara vez, descritivos ou
mesmo liricos. Muito vulgar em
Portugal e Espanha do séc. XVI,
divulgou-se na mesma centiria no
Brasil.

Céamara Cascudo
(Dicionario do Folclore Brasileiro).

~ O Poeta popular Helvécio
Afonso de Melo, filho da regido
canavieira de Pernambuco, nio é
improvisador, de qualquer espécie,
mas se notabiliza como glosador
escrevente — aquele que sé faz
estrofes, nos moldes do cantador,
escrevendo os motes que recebe dos
seus admiradores, muitas vezes, no
ato em que sdo recitados.
Especializou-se em verso de pé
quebrado, muito comum na sua
regiao.
A seguir, trés trabalhos em
nivel dos melhores autores
populares do género:

Derna que me adespedi
Da muié que eu mais queria
Nunca mais tive alegria
Na vida

Como uma pomba ferida

Tou pelo mundo a vagar

Sem saber onde encontrar
Carinho

Nos vivia tdo juntinho

Tao unidinho noés j4 tava

Que as vez inté se falava
Em casa

v

Adispois deu um azé

ALEIXO LEITE FILHO.

Folclorista de Caruaru/PE

‘Tudo ficou diferente
S6 seno mesmo dgua quente
Ou mocd

As coisa toda virou

Os parente arrevortado

Dixero que eu era errado
Pru peste

E ela ndo se arriseste

Vem intregar o ané

Eu 6io assim pra muié
Ca gota

E assim, sua marota

Que vocé gosta de mim

Cuma € que se acaba assim
Um norvado

Vamo ser mais dilicado

Vamo faz€ um acordo

No6s hoje amunta num pordo
E se espanta

Ela dixe Virge Santa

Fugi sem ninguém sabg?

Deus me livre de rompe
Cus parente

Entonce eu fiquei doente

Tumei a ta da lianga

Vendi mode inché a panca
De cana

Em forma mais correta:
Menina, se queres vamos
Para o centro do sertao
Que eu te dou meu coragio

E um bode

Teu pai € velho e ndo pode

Nosso roteiro seguir
Ainda que queira ir
Se enrasca

Mesmo qui eu levo a casca

Da espinhela de uma cobra

Que tem veneno de sobra
Pra mata-lo

Se ele vier a cavalo

Com cip6-pau pra nos dar

Assim que a gente avistar
Desaba

Mas ndo € isso que acaba

O amor que nés dois tem

Mesmo sem nenhum vintém
N6s casa

Eu vivo com o peito em brasa

De tanto ferver de amor
E, se comigo tu for
Meu Deus

Eu mostro que vai ser teu

Porco, galinha e ganso

Um bando de bicho manso
E a égua

Que corre dez, doze léguas
E ndo ha melhor de sela
Se queres, eu trago ela

E nés foge

Tu arranja teu alforje

Que eu ajunto o matuldo

Sai daqui na escuridao
Quem vé?

Quando vierem saber
A gente ja tem casado
Depois de a gente amarrado
Adeus

Nem o teu pai, nem o meu
Nem juiz, nem escrivao
Aparta os dois coragao

Da gente.
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O Pai Nosso:

A vida esta se tornando

Dificil de suportar

J4 estou rouco de gritar
Pai nosso

Pois eu sou fraco e ndo posso
Tudo sozinho resolver
Sou feliz por estender

Que estais nos céus

Que és filho de Deus

Feito homem, diz a histéria

Porém hoje 14 na gléria
Santificado

Se das trevas do pecado

S6 se sai com fiador

Ja escolhemos, Senhor
Seja o teu nome

Se o pobre vive com fome

O rico ndo quer saber

S6 leva o tempo a dizer
Venha a n6s

Desalmada, fria, atroz

Essa gente empedernida

Naio vera na nova vida
O teu reino

‘Eu digo, porém nao teimo
O julgamento é com Ele
Se for a vontade d’Ele

Seja feita

De mentalidade estreita

Mas, me foi dado entender

Que melhor mesmo € fazer
Tua vontade

Gente avangada na idade

Nio tem mais o que esperar

O melhor mesmo € rezar
Assim na terra

Quando a pessoa ndo erra

E mede tudo que diz

Leva uma vida feliz
Como no céu

E, por isso, digo eu
De todos visando o bem
Pense no céu onde tem

O pao nosso de cada dia

E numa eterna agonia

Ja quase desesperamos

De muita fé precisamos
Nos dé hoje

Ela, as vezes, vem e foge

O coragdo esta fechado

Senhor, se isto € pecado
Perdoa

Mesmo que virem lagoa

Nossos olhos de chorar

Nio vemos como pagar
As nossas dividas

Um milhao de faces lividas

Anda na mundo, Senhor!

Com fome e sede de amor
Assim como nés

E uma vida de J6s

Que nos rouba a paciéncia

Mas que por obediéncia
Perdoamos

As vezes também ficamos
Sem saber o que fazer
E sem ter o que dizer

Ao0s nossos

Esses que também sdo vossos

E tantas béncaos ganharam

Que ainda mais se tornaram
Devedores

Se faltarem seus favores

A humanidade perece

Mas, ouve, 6 Pai, minha prece
N3ao nos deixes

Nio pedimos paes e peixes
Da-nos s6 a tua mao

Pois vamos se teu perdao
Cair

O POETA DO PE QUEBRADO

Sem sabermos onde ir

Vamos nos comprometendo

Ja que o mundo esta crescendo
Em tentacdo

Em artimanhas do cao

Muitas vezes nos metemos

Senhor, desobedecemos
Mas livra-nos

E que de exemplo nos sirva
O que agora sofremos
Para que nos afastemos

Do mal

E quando um dia afinal

O espirito subir aos céus

Damos-te gracas bom Deus
Pois teu é

E nao percamos a fé
De um dia a cova descer
E logo apés conhecer

O Reino

Nao vai precisar de treino

Para andar no novo lar

Ja que Cristo vai nos dar
“O Poder

Vai também nos conceder
Um corpo resplandecente
Pra gozar eternamente

A Gléria

Assim termina a historia
Da vida material
E vem a celestial

Para sempre

Aqueles que foi descrente
Se prepare para o inferno

E o sofrimento eterno
AMEM.




DANCAS PARAENSES PELO
“SABOR MARAJOARA"

GRUPO DE EXPRESSOES PARAFOLCLORICAS

34307 'u AAJDA

1- APRESENTACAO:

O Grupo de Expressoes
Parafolcléricas Sabor Marajoara foi
fundado em 24/06/1989, com a
finalidade de pesquisar, preservar e
divulgar a cultura paraense que na
época corria o risco de desaparecer,
0 que iria causar uma perda muito
grande para a memoria cultural do
Estado.

Gragas ao trabalho arduo de seus
componentes, conseguiu em tao
pouco tempo, alcangar um patamar
de respeito e consideragdo, ndo sé
pelas autoridades envolvidas neste
segmento, mas também, e
principalmente, pela populagdo deste
Estado, bem como de outros, como
Sdo Paulo, Santa Catarina, Rio
Grande do Sul, etc., onde participou
de grandes eventos culturais.

2 - PARTICIPACOES:

Ao longo desses 13 anos, o Grupo
tem sido presenga constante em
eventos organizados pelo Governo do
Estado e pela Prefeitura de Belém.

Desde 1996 tornou-se por

merecimento o representante legal do
Paré no Festival Nacional de Folclore
(FEFOL) realizado todos os anos, no
més de agosto, na gidade de Olimpia/
SP.

“SABOR MARAJOARA”
Belém/PA

E também considerado pelo
CIOFF (Conselho Internacional de
Organizagao de Festivais
Folcléricos), o6rgdo ligado a
UNESCO, um dos representantes
paraenses, em Festivais
Internacionais, organizados por
aquele 6rgao.

3 -ESPETACULO:

O grupo estd preparado para
efetuar espeticulos que duram de 30
(trinta) minutos a 90 (noventa)
minutos, onde sdo apresentadas
dancgas de vdrias regides do Estado,
tais como, Carimbd, Vaqueiro,
Lundd, Siria, etc.

Seu show envolve o publico, em
um espetaculo interativo e atraente,
fazendo com que o0 mesmo se imagine
viajando por vdrios locais de nossa
terra.

Suas dangas sdo executadas por
dancarinos treinados e preparados
para transmitir esse sentimento, onde
se utilizam a graca, o charme e roupas
coloridas, de acordo com a danga
apresentada.

Suas musicas sdo executadas por

jovens musicos, também ensaiados e

preparados para transmitir 0 mesmo
sentimento, prevalecendo um
repertério de compositores da miisica
popular paraense.

4 - RESGATE:

Com este trabalho, o Grupo de
Expressoes Parafolcléricas Sabor
Marajoara vem conseguindo resgatar,
assim, a cultura paraense, tdo rica em
seus segmentos, que envolvem

miusicas e dancas folcléricas,
divulgando-as dentro e fora do
Estado, sempre demonstrando o valor
da nossa cultura.

DANCAS APRESENTADAS
PELO SABOR MARAJOARA

DA REGIAO BRAGANTINA

MARUJADA DE BRAGANCA

A Marujada € constituida quase
que exclusivamente por mulheres,
cabendo a elas a sua diregdo e

organizacdo.. Os homens sdo
tocadores ou simplesmente
acompanhantes. Ndo hd nimero
limitado de marujas, tampouco hd
papéis a desempenhar, a ndo ser o de
Capitoa e da Sub-Capitoa.

A Marujada de Braganca €
estritamente caracterizada pela danca,
cujo motivo musical tnico é o
Retumbao. Além do Retumbao, sao
dancados durante a Marujada a
Mazurka, o Chote, o Chorado e a
Valsa.

As marujas usam uma blusa
branca, toda rendada. A saia é
vermelha ou azul, comprida, indo
quase aos tornozelos, bem rodadas.
A tiracolo, usam uma fita azul ou
vermelha, conforme a cor da saia. Na
cabe¢a, usam um chapéu todo
emplumado e cheio de fitas de vérias
cores. No pesco¢o, usam colar de
contas ou corddao de ouro com
medalhas.
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A Marujada € dangada no dia de
Sao Benedito, no dia de Natal no més
de dezembro e no dia 1.° de janeiro.
Obs.: As dangas do Retumbao, do
Chote e da Mazurka, por serem
dancas distintas dentro da Marujada,
podem ser apresentadas indivi-
dualmente, ou seja fora da Marujada.

CHOTE BRAGANTINO

Danca popular da Escécia, foi
trazida para o Brasil no periodo
colonial pelos europeus. Aqui
chegando, esta danga, que era uma
danca conhecida nos bailes dos
grandes clas (familias) tradicionais da
Escécia, recebeu influéncia do negro,
fixando-se em vdrias cidades do
Brasil.

No Par4j, foi na regido bragantina
que esta manifestagdo se fixou com
maior forca e, devido as adaptacdes
ministradas pelos habitantes da
cidade, ficou sendo conhecida como
Chote Bragantino. '

RETUMBAO

Manifestagao folclérica
predominante na cidade de Braganca,
no Para, o Retumbao é uma das
manifestacoes que formam o conjunto
da Marujada, juntamente com a danga
do Bagre, do Chorado, do Chote,
entre outras. Esta manifestacdo é
realizada no periodo de 18 a 26 de
dezembro, em homenagem a Sao
Benedito. E uma danca solada por
instrumentos de pau-e-corda (violino,
clarinete, atabaques) entre outros.

As roupas usadas no Retumbao
sdo as mesmas usadas na Marujada.

MAZURKA

Dancga de origem polonesa, a
Mazurka também foi trazida para o
Brasil pelos colonizadores europeus
e, caindo no agrado dos habitantes da
cidade de Braganga, sofreu algumas
modifica¢gdes e foi adaptada ao
conjunto da Marujada. Obedece as
mesmas regras instrumentais,
podendo, entretanto, ser cantada.

As roupas usadas na Mazurka
sao as mesmas usadas na Marujada.
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DA REGIAO DE MARAJO

DANCA DAS PRETINHAS
D’ANGOLA DE UMARIZA

N

Danca que tem como
caracteristica principal ser dancada
somente por mulheres, servindo os
homens somente para tocar. Traz o
nome de um dos bairros da cidade de
Belém, Umarizal ou Umariza, como
era pronunciado no passado por
existir no bairro uma grande
quantidade de arvores de umari
(fruta), e ter sido construido um
barracdo onde eram deixados os
negros escravos antes da venda, que
os levaria a outros municipios,
principalmente os da Ilha do Marajo6,
onde a coreografia da danca se
desenvolveu de maneira a contar no
seu desenrolar o dia a dia dos escravos
na ilha, mas sempre lembrando de sua
origem, ou seja em Angola, na Africa,
passando pelo Umarizd em Belém
onde, por muito tempo, se falava das
cantigas das pretinhas d’Angola do
Umariza.

Por conseqiiéncia, os momentos
de lazer dos negros eram nos dias de

feriados religiosos onde

aproveitavam para mostrar um pouco

DANCAS PARAENSES PELO SABOR MARAJOARA

da sua arte. Por isso mesmo a danca
era apresentada em frente as igrejas,
onde as negras dangavam com blusas
e saias geralmente de cor branca, e
varios aderecos como pulseiras,
corddes, tornozeleiras, que podiam
ser imitagdo de jéias ou artesanato
fabricado pelos préprios escravos,
que dangavam descalgos, levando
sempre um arranjo de flores na cabeca
A musica tocada que falava do
seu modo de viver era pronunciado por
instrumentos como: flauta, tambores,
reco-reco, agog0, banjo e maracas.

DANCA DO LUNDU
MARAJOARA

Desta vez, a danca retine homens
e mulheres. O lundu € uma danca de
cardter “profano”, pois significa o
convite que é feito pelos homens para
um encontro amoroso com as
mulheres, as quais rejeitam
inicialmente, mostrando-se sérias no
desenrolar da danga, sorrindo
somente no final, no caso de
aceitarem o convite.

De origem africana, esta danca
foi proibida pelo Governo Federal, o
qual atendeu as reivindicagdes feitas
pela Igreja Catdlica, que considerava
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a danga como “abusiva”, “profana” e
“vulgar”, e dos trés nicleos de
escravos — Sao Paulo, Minas Gerais,
somente o Pard conseguiu manter
clandestinamente a danga, mais
precisamente na cidade de Soure, no
Maraj6, onde o Lundu conseguiu se
manter com forga total. O principal
ponto desta manifestagcdo, além do
requebrado acentuado dos homens, é
que € ela considerada pelos negros
como simbolo de fertilidade.

E até os dias de hoje o Lundu
Marajoara causa um certo furor,
apesar de nao ser mostrado como era
no passado, em que as negras
dancavam com o busto descoberto.
Nos dias atuais a indumentdria é
composta de bermuda para os
homens, que usam colares feito de
conchas. As mulheres vestem blusas
pequenas, saias estampadas, muitos
colares, arranjos de flores na cabega.
Os casais dancam descalgos,
acompanhados pelo som de tambores,
flauta, banjo e maracas.

DANCA DA CHULA
MARAJOARA OU TAIEIRAS

Para acalmar os animos da Igreja
Catdlica, que estava indignada com a
presenca do Lundu, as mulheres
negras decidiram, entdo, montar uma
dan¢a que mostrasse um carater
religioso, surgindo desta forma a
Chula Marajoara ou Taieiras, danga
esta que exalta o nome de divindades
como Nossa Senhora do Rosério e
Sao Benedito.

Dancgada somente por mulheres,
€ chamada também de danga das
taieiras (talheiras) porque as negras
tinham que carregar dgua do rio até
as casas dos seus senhores em talhas.

Mas era nas festividades de
homenagem a Nossa Senhora do
Rosério, no municipio de Santa Cruz
do Arari, na ilha do Marajé, que essas
mulheres apresentavam toda sua
beleza em dancar louvando seus
santos. Apesar de descalgas e com
roupas estampadas, conseguiam
mostrar uma forma mais alegre de
louvagdo, ao som de maracas,
tambores, reco-recgs, flauta, banjo e
ganzas.

DANCA DO VAQUEIRO DO
MARAJO

De volta do trabalho arduo, o
vaqueiro marajoara procurava uma
forma de se divertir, utilizando os
mesmos movimentos de seu trabalho.
Com a roupa caracteristica, o
vaqueiro se reuniu € montou uma
danga na qual os seus movimentos de
trabalho se acentuavam. Em cima
desta danca, criou versos que falavam
sobre sua vida, seus amores, suas
aflicdes. O aboio (chamada de boi)
ndo foi esquecido e também se fixou
na danca. A danga do Vaqueiro do
Marajé ainda se mantém viva e pode
ser encontrada na Ilha do Marajé.

DA REGIAO METROPOLITANA

DANCA DO BATUQUE
AMAZONICO

Manifestagdo que se ramificou
no Candomblé africano, o Batuque
Amazdnico € uma homenagem
prestada a uma entidade encantada, a
Cabocla Jurema, a qual, segundo as
lendas, mora em uma cidade que fica
abaixo de Alagoas. De acordo com
os umbandistas, esta entidade reina
no tempo da Lua Nova.

Nesta manifestagao, assim como
no Obaluaé, os tambores executam
um toque de tambor de Mina, e os
versos cantados evocam a entidade.
Dancada por homens e mulheres, os
quais levam em suas roupas detalhes
verdes referindo-se a mata, o Batuque
pode ser encontrado nos terreiros de
umbanda da regido metropolitana.

DANCA DO OABALUAE

Manifestagcao com todas as
caracteristicas africanas, a danga do

g
Oabaluaé ou Danca dos Sete Orixds
retrata 0 momento em que 0Os Seis
orixds se retinem para pedir perdao a
Oabaluaé. Esta manifestagdo requer
data e local apropriados para se
realizar: noite de lua cheia, sexta-feira
treze, més de agosto, no meio de uma
floresta. Nesta data, os orixds, que
sao: Ogum, Oxossi, Xango, lansa,
Exu e Yemanj4, reiinem-se para pedir
perddao a Omuld (Oabaluaé) pelas
faltas cometidas. Esta manifesta¢ao
pode ser também encontrada nos
terreiros de umbanda da regido
metropolitana.

DA REGIAO DO TOCANTINS

DANCA DO BANGUE

Mais uma marca da contribui¢@o
do negro para a cultura paraense, o
Bangué € uma manifestagao musical
e coreogrifica encontrada em
Camet4, no Para.

Esta danga retrata todo o
trabalho de produgao do agiicar, desde
o corte da cana até o momento da
refinagdo do mesmo. O nome Bangué
vem do dialeto Landdii e significa

“Engenho de Acticar”.
Dangada por homens e mulheres,
esta  manifestacdio  comega

cadenciada, atingindo um ritmo
acelerado no final.

O movimento das saias das
mulheres representa o agticar ainda na
fase de calda, no momento em que
estd sendo escoado para ir para a casa
de purgar (do Lat. Purgare: tornar
puro, purificar, limpar: purgar o
actcar bruto).
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DANCA DO MACARIQUINHO

esta

Também de Cameta,
manifestacdo também foi criada no

momento em que OS negros
procuravam os alimentos para sua
sobrevivéncia. Na busca destes
alimentos, observaram uma ave, o
magarico, pegaram os movimentos
que a referida ave fazia para apanhar
os peixes e, em cima destes
movimentos, colocaram versos. E
uma danca executada por homens e
mutheres: <e - .faz parte- das
manifestacdes folcléricas de Cameta.

DANCA DO SIRIA

/i L 2t it
Final de trabalho; o escravo
comega a se movimentar em busca de
alimentos, o sol estd se pondo. O
alimento se compde de pequenos
animais (mariscos) € pequenos
peixes.

Para o negro, todo momento de
descenso era motivo de festa, e foi
com este espirito festivo que eles
criaram o Sirid.

Nesta danga, todos os
movimentos fazem parte de busca da
alimentagao; 0s negros pegaram estes
movimentos, coreografaram e
colocaram versos sobre 0s mesmos.
Estava formado o Sirid.

Entretanto, o termo Sirid foi
dado pelo local de onde os negros
retiravam os siris. Como o caboclo
costuma trocar o “L” das palavras que
terminavam em “AL”, “EL”,
acentuando a ultima vogal, o termo
que seria “SIRIAL” ficou sendo
“SIRIA”.

E uma manifestagio méxima do
folclore de Camet#.
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REGIAO DO TAPAJOS

DANCA DA CIRANDA DO
NORTE

Na vila de Alter-do-Chao, no
municipio de Santarém-Para,
comemora-se a louvacdo ao divino
Espirito Santo, e tem na parte profana
como ponto alto as festas realizadas
no barracdo, onde as principais
dancas da regido sdo apresentadas,
como a Ciranda do Norte, que surgiu
no inicio do século e tem como
caracteristicas a mistura de vérios
ritmos, entre eles o xote, a valsa e
outros, que fazem a danga em alguns
momentos ser suave, € em outros,
bem acelerada, desafiando os casais
a ndo perderem o compasso.

E apesar de ser uma dancga de
terreiro, a Ciranda do Norte pode ser
mostrada pelos casais calgados ou
descalgos, mas os cavalheiros deverdo
estar sempre com camisa de manga
longa, abotoada até o pescoco, cinto
e cal¢a preta. As mulheres de vestido
estampado, com lago no cabelo,
dangando ao som de banjo, flauta,
curimbés, maracas, reco-recos,
seguirdo a marcag¢do do compasso
feito pelo pandeiro, violdo e apito.

DANCA DA DESFEITEIRA

“Desfeiteira”, palavra que na
festividade do Divino Espirito Santo
na vila de Alter-do-Chao significa
desafiar de forma zombeteira o
cavalheiro ou a dama. E dessa
maneira alegre que se originou-se a
danca da desfeiteira, onde os casais,
no decorrer da musica, falam versos,
fazendo a desfeita, e trocam de par
até que todos tenham zombado uns
dos outros e as vezes até mesmo do
publico e dos préprios musicos.

Tanto os instrumentos quanto a
indumentaria podem ser os mesmos
da Ciranda do Norte.

DANCA DO MURAMBIRE ou
MARAMBIRE

Danga da Regido do Tapajds,
manifestacdo esta que foi criada pelos
negros para exaltar a beleza da
localidade de Alter-do-Chao no
Municipio de Santarém. E uma danca

DANCAS PARAENSES PELO SABOR MARAJOAR

executada por homens e mulheres.

Indumentaria: as mulheres usam
vestido longo com lago na cintura. Os
homens usam cal¢a comprida e
camisa simples de manga comprida e
todos dangam calgados.

Instrumentos: curimbé (tambor),
maraca, ganzd, flauta, reco-reco,
banjo, violao e agogo.

REGIAO DO SALGADO

DANCA DO CARIMBO

Manifestacdo mdxima do
folclore paraense, tendo origem com
os fndios Tupinambds e influéncia dos
Negros e dos Portugueses.

A denominagdo da Danga do
Carimbé vem do titulo bdsico
curimbd, tambores de tamanhos
diferenciados que servem para o
acompanhamento basico, responsdvel
pela principal parte ritmica. O seu
significado: curi — pau e mb6 — oco
ou furado.

Indumentdria: as mulheres usam
saias até o meio das pernas os homens
usam cal¢a comprida com as pernas
enroladas sendo um lado mais alto do
que o outro.

Todos dangam descalgos, em
roda e no sentido contrdrio do
ponteiro do relégio .

Instrumentos: curimbd (tambor),
maraca, ganzd, flauta, reco-reco,
banjo, violao e agogo.




AS ARMAS ENCANTADAS NA
HISTORIA E NO FOLCLORE

FRANCISCO GABRIEL JUNQUEIRA MACHIONE
Departamento de Folclore — Olimpia/SP

O fogo

A descoberta e o dominio do fogo
deram ao homem garantia de poder
enfrentar os animais de grande porte
e vencé-los. Também afugentava os
seres fantdsticos, fantasmas e
assombros que amedrontavam o
homem primitivo. Nenhum animal
verdadeiro ou fantastico jamais ousou
enfrentar o clardo de fogo. O fogo
representa o sol, aquecendo, cozendo
os alimentos e preparando as armas.
Deu ao homem seguranga, conforte
e tranqiiilidade. :

O fogo, primeira arma que
fisicamente deu condi¢des ao ser
humano de vencer qualquer oponente
e pelo temor votivo, supersticioso,
acabou interpretado e venerado como
poderoso deus em tantas culturas, em
vérias épocas.

As armas na Pré- histéria

O homem pré-histérico que tinha
a caga como premente instrumento de
sua sobrevivéncia, aos poucos foi
sofisticando os meios de conseguir
abater os animais que iam fornecer-
lhe agasalho, bem como a sua tribo.
A caga dos grandes animais era
atividade perigosa e, as vezes, até
mortal.

Dessa necessidade de éxito,
nasceu a magia imitativa ou de
contagio. Dela derivaram intimeros
rituais que precediam o grande
momento do confronto do homem e
a fera predestinada ao abate. O
cacador antevia na véspera seu
encontro com o grande urso, com a
rena, com o ledo, com o biifalo e
outros animais de grande porte, e
preparava ritualmente a sacralizagido
do evento maior de sua expectativa:
a captura e morte dgstes.

Assim, complexas cerimdnias
foram, pouco a pouco, engendradas,
em pantomimas minuciosas, de toda
a seqii€ncia da busca, localizagao,
ataque e éxito do cacador a empresa
que se propunha. As paredes de suas
cavernas serviam de painéis onde o
desenrolar de toda essa continuidade
culminante a posse do animal e de sua
carne, 0ssos € pélos eram gravados,
significando que assim procedendo
por antecipagdo, o espirito do animal
visado estava aprisionado naqueles
desenhos.

O éxito da cagada, evidentemente,
dependia do instrumental nela
empregado. As armas que levavam a
supremacia e multiplicagao da forca
e poder sobre a fera, a medida que
foram surgindo e foram
aperfei¢coando-se, tornaram-se motivo
de respeito, orgulho e veneragio por
parte de seus eventuais usudrios.
Alias, sem divida, o cagador, o
matador de feras, o homem que saia
pela natureza em busca do sustento
para o resto da tribo era motivo de
extremo respeito e até de veneragao
pelos demais.

Quando, no casual nomadismo ou
busca de outras dreas onde a caga era
mais abundante, € um grupo humano
se digladiava com outro pelos
interesses estremecidos, os cagadores
de ambas as tribos, faziam-se
guerreiros para enfrentar seus
semelhantes (os outros cagadores da
tribo rival) e destas iniciais
escaramugas surgiram os confrontos,
estes aumentaram para combates,
estes para batalhas e daf foi apenas
um passo para o surgimento da guerra,
suas leis cruéis e sua arte monstruosa.

Os mesmos instrumentos de
subsisténcia na caga foram usados nos
confrontos humanos. Estes artefatos

essenciais de sobrevivéncia,
interpretados pelos seus usudrios
como dotados de poder mégico (pois
tinham poder de matar), agora eram
submetidos no emprego de destrui¢ao
de sua prépria espécie. Mas, na sua
concepgao supersticiosa, o homem,
evidentemente, continuou a respeité-
los, veneré-los, atribuir-lhes forgas e
dons sobrenaturais, pois, se antes
extinguiam vidas de outras espécies,
agora, na guerra, finavam vidas
humanas. Os demais membros de sua
tribo viam no cagador guerreiro “o
meio de levar a morte”, “ao outro lado
da sombra”, e, sobretudo, via nas
armas um poder material tangivel,
detentor da faculdade de matar, para
seu sustento (a caga) ou o inimigo
para sua defesa e dos seus (na guerra).

Dai, gradativamente, 0
desenvolvimento de interpretagdes
magicas, o terror votivo, o fervor
sincrético envolvendo o binémio
homem-arma: o ser humano
adestrado em seu manejo e seu
“prolongamento planejado de poder”
ou seja, 0 seu equipamento.

As pedras

Sendo madagica, a arma era
invencivel, sendo invencivel, possuia
superpoderes. As pedras foram as
primeiras armas usadas pelo homem
para prolongar-lhe o poder de alcance
do brago e a poténcia.

Na histéria universal varias pedras
sdo citadas como decisivas:

1. A pedracom que Caim matou
Abel;

2. A pedra da Cadba até hoje
venerada pelos mugulmanos;

3. Na Pardbola da Adiltera
onde Jesus mandou que atirasse a
primeira pedra o que fosse isento de
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qualquer pecado;

4. A pedra que David usou para
langar com a funda e derrotar o
gigantesco Golias;

S-==- “pedra  filosofal®
procurada pelos alquimistas;

6. Sao Pedro — o “homem
pedra”, na qual edificou a Igreja de
Cristo;

7. Oscristais e suas implicagoes
sobrenaturais, pedras misticas;

8. As pedras fatidicas, que
trazem azar e as que carregam a sorte.
Supersticdes e crendices: O Diamante
Maldito: achado na Africa no século
XIX, foi comprado pelo ex-rei Farouk
do Egito por 10.000.000 de francos.
Foi deposto. Traz maldicao,
infelicidade. A arquiduquesa da
Austria, Elisabeth, a primeira pessoa
que usou morreu assassinada. Sofia e
seu esposo, o arquiduque Francisco
Fernando, seguidos proprietarios,
foram assassinados. Em 1918 a
célebre gema foi vendida a imperatriz
Zita, esposa do arquiduque da
Austria. Ambos foram exilados e
acabaram seus dias, tragicamente,
longe da Austria. Existe extensa
literatura sobre o assunto.

Nos ditados as pedras sdo citadas:

1. Atire a primeira pedra;

2. Botar pedra em cima;

3. Com quatro pedras na mao;

4. De pedrae cal;

5. Dormi como uma pedra;

6. El4 vai pedra;

7. Nao deixar pedra sobre
pedra;

8. Ser uma pedra na vida;
9. Uma pedra no caminho.

Nos provérbios:

1. Agua mole em pedra dura,
tanto bate até que fura;

2. Pernas pra quem tem, quando
pedras vem;

3. Pedra d’4gua, s6 derrete;

4. Pra gigante, pedra de David.

A respeito das pedras, na
interpretacdo mistica, cada uma tem
sua virtude, vigor, candura, que
influenciam o espirito humano.

LANCA :
Arma longa de arremesso simples.
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Consiste numa haste de madeira, com
ponta afiada de metal.

A langa que trespassou Jesus

Na primeira Cruzada, numa
furiosa batalha, onde a sorte do
exército cristao vacilava
perigosamente para a derrota, Pedro,
o Eremita, empunhou a langa que
feriu Jesus, colocando-se a frente dos
cruzados, galvanizou-os e acabou
levando o exército mugulmano a
destruigdo.

A lanca que matou Siegfried

O heréi mitico germanico
banhou-se no sangue do dragao
Fafnir que venceu e matou. Mas uma
folha caiu-lhe as costas, durante o
banho sangrento. Ali era o dnico
ponto fraco no corpo do heréi. Seu
inimigo Hagen, informado por
Brunilda, onde deveria lancear o
oponente, matou Siegfried (mitologia
germanica).

A langa incandescente

Foi descrita no poema épico
Mahabaratha, indu, como imensa
langa chamejante lancada contra a
triplice cidade por Gurkha no seu
veiculo voador Vimana. Esse poema
tem aproximadamente seis mil anos.

A langa de Sao Jorge

Sao Jorge é o martir heréico da
Igreja Catdélica Romana, como
também, no Brasil, Orixa da corrente
do Candomblé e da Umbanda. Em
nosso pais Sdo Jorge africano é
conhecido como Oxdssi e Ogun. A
saga de Sdo Jorge possui vdrias
versdes no Ocidente e no Oriente.
Dono de langa poderosa, sagrada,
invencivel, que lanceou o dragdao em
salvagiio da donzela, feita oferenda ao
monstro.

Entre nés Sao Jorge € protetor e
simbolo de um dos times mais
benquistos do Brasil: o Corinthians.

Sao Jorge possui uma imensa
multidao de devotos no Brasil: afro-
brasileiros, descendentes de europeus
e grande nimero da coldnia sirio-
libaneza.

O tridente de Netuno
Netuno para os romanos e

~ AS ARMAS ENCANTADAS NA HISTORIA E NO FOLCLORE

Posseidon para os gregos era o Deus
das 4guas. Sua lanca era triplice,
simbolo de seu poder sobre aquele
elemento e tudo que nele existia. Seu
tridente tinha o poder de conclamar
os elementos, despertar tempestades,
reger os ventos, e apazigud-los
quando quisesse.

A langa no folclore brasileiro

Na Congada (de Xiririca) a lanca
é a arma dos “conguinhos”. E feita
de madeira leve, tem mais ou menos
um metro de comprimento. Na
Cavalhada, usada apds a parte
dramatica, quando os cavaleiros vao
demonstrar as habilidades de
perfeitos equitadores, tirando com ela
a argolinha. E usada para o “jogo das
argolinhas”.

ARMAS DE IMPACTO

Bastdo, o baculo e o cajado

Sao armas derivadas de um pedaco
de madeira. A maga € um porrete com
peso melhor distribuido, ideal para
combate. Exemplos: a macga de
Hércules. Com ela o semideus matou
a Hidra de Lerna; o baculo foi o
bastdo dos puros, simbolo da virtude;
o cajado - o bastdo dos santos, dos
velhos homens sabios, simbolo de
autoridade, respeito, poder, sabedoria.

Dancgas de bastoes ou varas

Dangas ritualisticas e folcléricas,
realcadas pela manipulagido de
bastdes e cacetes. Estas existem em
vdrias partes do mundo, em varias
formas, quase sempre dangadas por
homens.

1) Dangas de combates: ou de
Filas Opostas, as mais comuns,
especialmente na Europa.

Como sdo similares com as
Mouriscas, sd@o muitas vezes
associadas com estas e sugerem 0
bastdo como um substituto da espada
de madeira. A danga basca Banakoa
e Binakoa é parte da suite da danga
da espada. Portugal € rico em
exemplos de dangas assim, como a
Danca dos Paulitos, Danga das Pelas,
predominantemente na Epifania e no
dia de Sao Joao, em Miranda Douro,
onde os dangadores sdo vestidos de
mulheres, nas vilas de Sdo Pedro dos



Sarracenos, perto de Braganga, em
Braga.

Na Espanha, Itdlia, Lituania,
Hungria, cada um deses paises tem
sua danca especifica de bastdes, e a
Morris Dance Inglesa exibe
elaboradas seqiiéncias de
entrechoques dos cacetes. O Egito
tem também uma danga de bastdes.
Na India existem viérias variantes
regionais, algumas em fila, outras em
roda. No Novo Mundo, negros
haitianos duelam com os porretes,
vestidos de mulheres.

Os Terenas, no Chaco, dangcam
lutando com bastdes como o Bem
e 0 Mal nas dangas das Penas.

2) Brandindo os bastoes, sem
vestigio nem conotagdo de forma
de combate aparece na danga
dinamarquesa. Indios Peyote
dangam com uma vara chamado
“serpente” por eles. Algumas
tribos usam varas emplumadas.

3) Cruzar os bastdes no ar ou no
chao, é, sem divida, também um
vestigio de danga de espadas, se
compararmos a semelhancaentrea L’
Hereu Riera catala com borddes e a
danga escocesa Gilly Callun com
espada e bainha.

4) Bater uma vara no chio pode
ser interpretado de 3 objetivos:

a) como apoio

b) como simbolo de supersticao
agricola para que a terra produza
mais.

¢) como instrumento musical,
de marcag@o de outros (como bastdo
€ como matraca)

O bastao, como a espada, aparece
também como simbolo fdlico. Em
dancas de combate tem o mesmo
propésito, sugerido nas “Mouriscas”
como um simbolo vegetal.

Em certas representagdes, salienta
sua origem falica. A vara € mais que
um apoio para amparar velhos. Nas
maos dos velhos, ela simboliza
diferenga,-espirito ancestral e apela
para suas forgas naturais.

Muito costumes, tradi¢des,
sobretudo se refletem no tipo,
tamanho, cores e enfeites da vara ou
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do bastao.

Todos esses pormenores indicam
um motivo, uma causa, uma intengao,
muitas vezes visivel, outras vezes
velada. Mas é importante salientar
que sendo o bastao uma das primeiras
armas que o engenho humano
aperfeicoou no manejo e
interpretacdo, as dangas, com seu uso
perdem-se na grande noite do
passado, entre tantas e tantas culturas.

Mogambique: uso dos bastoes

Durante a escravidao brasileira, a
Igreja incentivou os bailados
populares e os governantes, as dangas,
que poderiam, em conseqiiéncia,
aumentar a populagdo escrava.
Aquela lutava pelo Folclore artificial,
estes, pelo Folclore tradicional. Isto

era necessdrio, pois a Igreja e
governadores viram o problema que
a destribaliza¢do produziu, separando
os varios grupos de origem étnicas
africanas e procurando através do
entretenimento e religido, nas
confrarias religiosas, a tranqiiilidade
para manter a populagdo escrava
dominada.

A tais confrarias foi confiado o
papel de mantenedor do Folclore
artificial das congadas, mogambiques,
maracatus, taieiras, cacumbis, etc. A
confraria de Sdo Benedito foi adotada
pelos mogambiques. Este grupo nio
foi esquecido na cria¢do do bailado
de que agora tratamos. O jesuita
conhecedor das dancas praticadas em
Portugal, como a dos pauliteiros de
Miranda e na Peninsula Ibérica, ja
aprendida pelos ingleses, que a
chamam de Morris Dance, uma
corruptela de danca mourisca,
ensinou aos mogambiques.

Essa danca de recreagdo popular
precede a antiga danca dos

mog¢ambiques, realizada antes nos
bailes da aristocracia rural brasileira.
Mais teatralizado, de vestudrio muito
pomposo, 0 mogambique atual € um
bailado onde ha varias dangas. Uma
companhia de mogambique compde-
se de, no minimo, seis dangadores. Os
maiores ternos conhecidos sdo de 32,
constando-se os instrumentistas.

Ha um rei, as vezes, uma rainha,
principes e princesas, um mestre, dois
contramestres, dois capitdes.
Algumas companhias tém um
general. A figura mais importante de
uma companhia € o mestre, que
enfeixa a disciplina e a
organizagdo da companhia em
suas maos. O manejo do bastao
dd aos mogambiqueiros uma
verdadeira coordenag¢@o motora,
impressionante pela precisdo. A
cada verso que cantam ha um
manejo especial do bastdo. Ora é
segurado no meio, ora embaixo,
tal qual uma espada. Batem-no
tanto com o companheiro que estd a
sua frente como volve para bater com
0 que estd atrds. Seguram-no com
duas maos, batem-no em varias
posi¢cdes de esgrima: prima, quarta,
sexta, sempre no compasso ditado
pela caixa.

Cada. companhia  possui
evolugdes nominadas, como por
exemplo: estrela da guia, raio de sol,
escada do mestre, tunel, roda de
quatro.

Concentramos nossa atenc¢ao
especialmente nos bastoes utilizados
pelos mocambiqueiros, pois a
finalidade deste trabalho sdo
essencialmente as armas.

Mineiro Pau ou Maneiro Pau
Antiga danca de roda cantada e
ritmada com palmas. No Ceard o
Mineiro Pau é chamado de Maneiro
Pau, bailado de roda, figurantes
masculinos, acentuando a nota
dominante com o entrechoque de
pequeninos cacetes, caracteristicos.

Vildao de Paus

Vilao — baile popular em Goids.
Consiste numa espécie de moulinet
da quadrilha francesa, no qual os
dancantes formam uma grande roda,
ligados pelas extremidades com
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bastoes. O violeiro fica de fora e vai
cantando e repicando a viola; os
dancantes, com esgares esquisitos,
executam piruetas ao rigor do
compasso, formando depoisuma ala,
sempre ligados pelos bastoes. Dancga-
se no Brasil também o Vilao de
Lengos, o de Mala e o de Faca. No
Vilao de Paus, empregam-se paus
apropriados e, no fim das diversas
figuram, formam uma grade com os
cacetes, em cima da qual o violeiro
sobe e € carregado pelo grupo.

Borduna

Era utilizadas pelos tupis-guaranis
— armas de guerra e cerimoniais para
sacrificar seres humanos, grossas
magas indigenas.

Cetro

Bastao estilizado, ricamente
adornado, instrumento de poder dos
reis. Pequeno bastdo encimado por
uma pomba que designa aautoridade
do Imperador do Divino, nas festas
do Divino Espirito Santo. Em geral é
todo feito de prata. Mede mais ou
menos 40 a 50 centimetros de
comprimento.

A investidura que recebe o festeiro
como Imperador do Divino, da-lhe a
autoridade. Ele ja tem prestigio,
porque em geral € uma pessoa bem
sucedida economicamente.
Autoridade e prestigio interagem. Ha
entdo um distanciamento entre o
governador temporério da casa da
festa, que se torna uma cidade em
miniatura — pois ali ele tudo decide e
determina. Ele tem um simbolo que é
o cetro do Imperador.

ARMAS DE ARREMESSO
COMPLEXAS

Arco

Haste de madeira vergada com
cordel. Esticado este, langa as flechas.
Ulisses de voltaa [taca, depois de
vinte anos, encontra todos os
pretendentes de sua esposa Penelope
diante de um dilema. Esta, para
ganhar tempo, exigiu que apenas se
casaria com o homem que armasse o
arco de Ulisses. Ninguém conseguiu.
Entao, este disfarcado em mendigo,
pede para tentar a prova. Todos
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zombando dele deixam-no fazé-lo.
Ele arma o arco e disparando flecha
apos flecha, comanda a matanga dos
pretendentes. Assim, passou para a
Histéria a lenda da prova do arco de
Ulisses.

Arqueiros lenddrios
Na fliada, Pdris, grande arqueiro,
mata ‘Aquiles no tunico ponto
vulnerdvel que tinha no corpo: o
calcanhar. Até hoje existe o dito sobre
alguma fraqueza: o “calcanhar de
Aquiles”. A invulnerabilidade do
corpo de Aquiles se devia ao fato de
sua mae té-lo banhado, quando bebg,
nas dguas do rio Estige para torna-lo
imortal. Para fazé-lo, teve que lhe
segurar no calcanhar. Entao, somente
esta parte de seu corpo nao foi
mergulhada na dgua miraculosa.

Na mitologia romana, o Arco do
Cupido, causador do amor a quem for
trespassado por suas flechas. Na
mitologia grega seu nome era Eros.
Em ambas era identificado como
divindade do amor, da paixao. Filho
de Marte e Vénus.

Robin Hood, na Idade Média, o
galante salteador da floresta de
Sherwood, na Inglaterra, roubava dos
ricos e dava aos pobres. Magnifico
arqueiro que em competi¢ao centrava
uma flecha no alvo e depois rachava-
a ao meio em uma segunda flechada.
Tinha como ajudantes, também
arqueiros, dois gnomos da Floresta,
que o protegiam, as escondidas.

Quando moribundo, Robin Hood
empunhou um arco em seu leito e da
janela aberta langou uma flecha em
direcdo a floresta. Entdo pediu que
onde a mesa caisse, fizessem ali sua
sepultura. Sua vontade foi atendida.

Santo Huberto, Bispo de
Maestrich e Liege, converteu—se
quando cacava, numa Sexta-feira da
paixdo, pela apari¢cdo de um cervo
com um crucifixo luminoso entre os
chifres. E o padroeiro dos cagadores.

Na ocasido da apari¢do, cagava
com uma balestra, ou seja, um arco
transverso. Vendo o prodigio,
ajoelhou-se e converteu-se.

Na Primeira Guerra Mundial, na
Batalha de Mons, um jornalista
inglés, Arthur Machen, escreveu um
artigo de fic¢ao, no “Evening News”,
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intitulado “Os Arqueiros”, no qual
relatava que na retirada dos ingleses
em Mons, Sdao Jorge, com uma
armadura rutilante, a frente dos anjos
que eram os antigos archeiros de
Azincourt, vem em auxilio do exército
britanico.

Dezenas de soldados ingleses que
participaram da batalha escreveram
ao jornal garantindo que Machen
nada inventara. Eles tinham,visto com
seus proprios olhos, diante de Mons,
os anjos de Sao Jorge deslizarem para
o meio das fileiras.

A Histéria dos anjos de Mons
transformou-se um  capitulo
inexplicdvel para todo o sempre entre
os enigmas da Primeira Conflagragdo
Mundial.

Hércules, além de sua maca de
combate, nunca dispensou o arco e as
flechas como armas. Quando matou
a Hidra de Lerna e esmagou suas
cabegas, molhou a' ponta de suas
flechas no seu sangue pegonhento,
para envenend-las. Também Hércules
apiedado do castigo de Prometeu,
acorrentado num penhasco, tendo seu
figado constantemente devorado por
um abutre, como bom arqueiro que
era, flechou a ave, matando-a.

Na antigiiidade, os arqueiros
turcos foram famosos, pois seus arcos
recurvos e bem trabalhados tinham
poténcia respeitdvel. A grande
competi¢do entre os arqueiros
daquele povo era o lance da flecha a
maior distancia. Era preciso, para
conseguir isto, um dia que soprasse
determinado tipo de vento. Mussa, o
maior arqueiro de seu tempo, um dia
perdeu um filho. Estava no cemitério,
no enterro quando sentiu o vento
adequado. Largou tudo, correu para
casa, apanhou o arco e langou a
flecha. Conseguido uma marca
recorde de distancia. Este feito
ofereceu @ memoria do filho falecido.

Flecha

Projétil disparado pelo arco.
Normalmente uma vara fina com
ponta afiada (cabega) de pedra ou
metal, fabricada de taquara ou outra
madeira leve. Leva na ponta traseira
final, penas como estabilizadores.

O uso do arco e flecha, primeiro
apareceu no final do Periodo




Paleolitico, e existiu por todo mundo.
Somente ndo foi empregado entre os
Polinésios, Micronésios e poucas
tribos africanas. Flechas sdo de uso
para caga, guerra, rituais religiosos,
como prendas de amor, enfeites,
amuletos, objetos de sorte, para jogos
ou adivinhagdo, contra feiti¢o, como
cura preventiva de doengas, olho
gordo, como simbolo dos deuses, ou
relampago, chuva, fertilidade, fome,
guerra ou morte.

Como amuleto, flechas ou arcos
diminutos foram utilizados no
pescoco, na Itdlia para espantar
doencas e mau-olhado. Na Arabia,
para proteger o sangue. Na Franca,
para facilitar o parto. Na Irlanda
contra ataque de Elfos. Os malaios
carregavam-na como objetos de sorte.
A flecha € associada com a lua, sol e
deuses da atmosfera de vdrias
mitologias. A deusa libia Neith, os
deuses e deusas gregos do amor, Eros;
da caga Arthemis; o sol (Apolo); o
Centauro Quiron; os deus assirios
Ashur e Ishtar; o deuses etrusco do
sol Usil; os deuses hindus da guerra
(Karttikeya) e do amor (Kama), todos
sdo representados com arco e flecha.
O deus do ferro de Madras Loha Penu
aponta o arco de seus seguidores
contra seus inimigos, desviando as
flechas contrdrias.

O Deus do Trovao Tengeris,
siberiano, luta contra espiritos
demoniacos com flechas de fogo. Siva
destruiu Tripuna (india) com sua
flecha mistica. O deus japonés Suzano
possuia um arco vivo com flechas
vivas e uma flecha zumbidora com
um assobio (conhecida na China na
Dinastia Tang e usada para levantar
péssaros ou assustar inimigos).

Nao s6 as flechas aparecem no
folclore, contos e lendas de todos os
povos, mas, muitas vezes, elas
desempenham papel essencial no
enredo. Uma ilha foi criada pelo
disparo de uma flecha (Grécia). Uma
flecha falava revelando seu
esconderijo (Havai). Uma flecha
magica indicava uma hospedagem
para noite (Alemanha). Outra flecha
mégica indicou o local para a
construgdo de uma cidade

(Alemanha). Uma flecha que
encontrou um local para construir

AS ARMAS ENCANTADAS NA HISTORIA E NO FOLCLORE

uma igreja (Dinamarca). Outra flecha
dotada de poderes localizou um local
de um timulo (Inglaterra). Um flecha
magica derrubou o céu (China),
intimidou um espirito da 4gua
(China). Outra flecha miraculosa
ofereceu transporte (Ardbia).

A flecha, muitas vezes, € visivel a
uma s6 pessoa (numerosas tribos de
indios norte-americanos, Sibéria e
Asia). Flechas mégicas ganham
importante dimensdo nas lendas da
Arabia, Bretanha, China, Grécia,
Havai, India, Oceania, Jamaica, nos
indios norte-americanos.

Numa lenda siberiana, um mau
espirito raptou a esposa de um
homem. Um esquilo deu-lhe uma
flecha com a qual ele flechou o fogo.
Entdo foi aberta uma passagem para
o outro mundo onde ele achou sua
esposa. Voltaram e entdo o homem
removeu a flecha e fechou assim a
passagem. Acreditam, os siberianos,
na existéncia de flechas com olhos
que voam para onde querem, sem o
uso do arco. Mesmo numa lenda hd a
referéncia de um homem que se
transformou numa flecha.

Numa lenda hindu, a seta
encantada atinge o alvo que ela ouve.
Segue a trajetdria pelo som. Noutra
lenda hindu, o heréi usa uma flecha
para suturar um ferimento de espada,
e assim o guerreiro ferido, refeito,
pode continuar a luta.

Nas lendas, nos contos, € comum
a figura do heréi que descobre e
ensina um povo como fabricar e usar
setas e arco.

Em lendas indigenas nos Estados
Unidos, na América do Sul, os Tupis
e Guaicurus do Brasil, os Jivaros do
Equador e numerosas tribos da
Oceania, o her6i atira um grande
nimero de flechas ao céu, uma atras
da outra, que elas formam uma
escada, que ele sobe, geralmente para
resgatar um amigo. Em algumas
estorias ha referéncias sobre batalhas
com o povo do céu do roubo do fogo
do céu.

Entre os indios Coos (Estados
Unidos) ha uma lenda que o irmao de
um fabricante de canoa foi morto por
um homem do céu. O irmao do morto
fez uma escada de flechas e neia subiu
para vingar o irmao assassinado. Fez

isto e voltou para a terra trazendo a
cabeca do irmao. Ele colocou a
cabeca novamente e ele se tornou um
pica-pau vermelho. Vermelho como
o sangue do assassino.

Numa lenda Guaicuri, Tamoi
tinha dois netos que langaram flechas
para cima até formar a escada.
Subiram nela e se transformaram no
sol e na lua. Uma lenda Melanésia um
homem de homem de nome Qat
capturou uma mulher do céu,
roubando suas asas. Foi repreendido
pela sua mae. A mulher do céu
desenterrou as suas asas que seu
marido havia enterrado. Ela,
sorrateira, e voou de volta ao céu.

Qat disparou uma cadeia de
flechas no céu formando uma escada
na qual uma raiz de uma arvore se
enroscou Entdo ele subiu. Mas
quando ele estava descendo um
homem descendo o céu, esbarrou na
raiz. Qat caiu morto e a mulher voou
de volta ao céu.

Na Sibéria a lenda da escada no
céu é reduzida para um seta enviada
ao céu, abrindo uma estrada para la.
Ha outra versdao em que dois irmaos
sdo transportados para o céu numa
unica flecha.

Na Africa outra lenda a escada de
flechas ,se transforma numa ponte
arqueada.

O arco e flecha no folclore brasileiro

E um idiéfono. Vimo-lo no bailado
do Caiapd, nos Cabocolinhos e nos
Quilombos. Serve como arma e ao
mesmo tempo de instrumento
musical. No arco ha um pequeno furo
onde passa a ponta da flecha que por
sua vez estd presa a corda. O dancador
do Caiapé puxa a corda e solta a
flecha. Esta ndo sai porque sendo feita
de didmetro nao consegue atravessar
o furo existente no arco. Entdo ouve-
se um estalido. E um “taque” seco,
sonoro que segue o ritmo ditado pela
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caixinha (tarol) da “pancadaria do
caiap6”.

Algumas flechas sdo ricamente
enfeitadas com penas de aves de

variadas cores.

Cabocolinhos (ou Caboclinhos)

E um dos bailados mais antigos
que existem no Brasil. Sua origem
talvez se encontre entre as dancgas
indias que os curumis executavam sob
a vista dos catequistas.

O jesuita iniciou a conquista do
bugre através de seus menores €
certamente incentivou a pratica desta
forma lidica. Foi através de bailados
como este que de norte a sul do Brasil,
ensinou, entre outras coisas, a tese da
ressurrei¢ao.

De sabor indigena este bailado,
pois no Nordeste o vocabulo caboclo,
sua acep¢do mais generalizada é de
designar o indio, o autéctone, o filho
da terra, o natural, o legitimo
brasileiro. Quando muito, cruzamento
de india com branco, dando aquele
tipo de cor bronzeada e cabelos
escorridos, lisos. E “caboclinhos” sao
os filhos dos caboclos.

Além do pifano, completa o
instrumental, utilizado somente para
o ritmo, um arco e flecha que a
maioria dos cabocolinhos empunha.

Os cabocolinhos do Nordeste sdo
mais simples que o Caiap6 paulista.
Ha o cortejo, o desfile pelas ruas em
demanda das pragas publicas, onde
pinoteiam, imitam ataque e defesa
quando aparece o apaziguador, um rei
cuja tinica azul chama a atencao,
mormente quando vem acompanhado
por dois curumis (principes) em trajes
de indios — quase nus.

As armas brancas — a espada -
grande pletora da magia

A espada como instrumento de
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corte de ataque e defesa sempre
despertou nos homens veneragio,
respeito e temor. Para que lhe fosse
garantida boa témpera, acreditava-se
que trespassando um prisioneiro vivo
com-<a lamina em rubro, sua coragem,
seu valor, passavam para o aco da
arma. Esta € uma forma de magia de
captacdo energética.

Fabrico da espada

O fabrico da espada em todas as
culturas da Antigtiidade, arma mater
dos guerreiros daqueles tempos, junto
com a langa e o escudo, seguia
canones miticos de interpretagao de
forcas espirituais.

Parece que com o tempo os
prisioneiros valorosos escassearam,
pois os espadeiros passaram a
temperar as laminas com o artificio
de encher enorme tina de peles de
animais encharcadas em agua. A
ldmina rubra era enfiada ali. O
resultado da témpera era o mesmo da
técnica cruel anterior (em ambos
existe um fundo cientifico, pois a
témpera € apressada pela liberagao do
azoto das peles ou do corpo humano).

Ja na confec¢do da primordial
espada japonesa, a Katand, havia
verdadeiro ritual de purificagdo do
mestre espadeiro. Complexas regras
e preceitos variados impunham ao
fabricante castidade, roupa branca e
muita concentragcdo. Em seguida, ja
pronta, a Katand era testada em vérios
tipos de golpes — cada um com um
nome — em prisioneiros vivos. Se nao
perdesse o fio, estava aprovada. Na
época, os espadeiros japoneses
compravam o direito de execugao de
prisioneiros, criminosos comuns.

Existe uma cronica, na qual um
criminoso ao saber que seria
executado num teste de lamina de
famoso mestre espadeiro, ao vé-lo no
local de execugo, falou sem medo,
com jronia: “entdo, se eu soubesse
que vocé iame segar, eu teria comido
algumas pedras para estragar o corte
de sua espada”. Posteriormente, com
a escassez de prisioneiros, passaram
a experimentar a precisdo do fio
destas em caddveres.

A confeccdo das Katands
transformou-se numa arte prodigiosa,
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que atravessou os séculos como um
simbolo de maestria incompardvel
dos mestres cuteleiros niponicos.
No Ocidente, revezaram-se o0s
heréis, cada um tendo sua espada
portentosa, coroada de dons magicos.

Ascalon :

A espada de Sao Jorge, chamada
de Ascalon, era dotada de, poderes e
podia cortar os quatro elementos: o
ar, a dgua, o fogo e a terra. Dava ao
seu dono o dom da invisibilidade.
Com a proximidade de inimigos,
tornava-se fulgurante, de um brilho
irresistivel. Dizia-se que podia
transportar o santo para onde sua
presenca fosse necessdria. Até hoje,
muitos de seus devotos, ao solicitar
sua ajuda, iniciam a suplica
invocando o nome de Ascalon. Tinha
o Dom de cortar metais, ou qualquer
tipo de material existente na Terra.
Dizem que antes da morte do santo,
ele escondeu-a em uma caverna. O dia
que alguém digno de novamente
empunhd-la, como foi seu antigo
dono, ela lhe indicara, em sonho, o
local onde se encontra. Entao voltara
a ser empunhada e seu dono serd um
lider invencivel, como foi Sao Jorge.

£

Excalibur

A espada Excalibur do lendario
Rei Arthur, cravada numa pedra que
s6 foi arrancada de la pelo menino
Arthur — que no futuro seria um
grande rei da Inglaterra. Com seus
superpoderes fazia o seu dono
identificar inimigos, tornava-o
invencivel e tinha o dom de sua
lamina iluminar-se em brasa. Seu ago
era resistente, produto magico
confeccionado sob a orientagdo do
Mago Merlin que cortava muralhas
de castelos, pontes e outras espadas
com se fossem de papel. Falava com
seu possuidor com voz sdbia e
melodiosa.

Cortana

Espada do rei dinamarqués Ogir,
também cavaleiro da Tavola
Redonda. Voava e decepava qualquer
artefato que lhe fizesse frente, ficava




invisivel com seu dono.

Durindana

A espada Durindana de Rolando,
sobrinho de Carlos Magno, espada
invencivel, com dons magicos que
sempre protegia seu usudrio de trai¢ao
e golpes de outras armas. Como
Rolando foi traido a retaguarda do
exército franco e morto, a historia
encontrou uma desculpa para
justificar a falha da Durindana:
embainhada ndo era magica. Somente
quando Rolando a impunhava seus
poderes se manifestavam.

Balmung e a Gram

Balmung e Gram, duas espadas
magicas de Siegfried. Seus poderes
eram tais que eram velados aos
nedfitos. Seu dono apelava para eles
conforme sua necessidade.

Branstock

A espada Branstock s6 podia ser
retirada do carvalho onde estava
encravada pelo seu legitimo dono
Sigurd. Esta espada pertencera ao
deus Odin e foi conseguida por seu
pai Sigmund. Todos os grandes herdis
das magnas sagas, possuiram cada um
artefatos invenciveis, com dons
miraculosos como elas.

Joyeuse

A espada madgica de Carlos
Magno, Joyeuse, com poderes de
dominagdo, que levaram aquele
soberano sempre a vitéria. Era tdo
leve como um pluma e se jogada
longe voltava as maos do dono
levitando.

A Espada da castidade

Naidade Média, um homem e uma
mulher ndo casados, podiam dormir,
partilhar do mesmo leito se separados
estivessem por um objeto,
principalmente uma arma branca. A
espada era o objeto ideal divisor do
casal nas estérias ocidentais ou
medievais. Com tal instrumento e
expediente, diziam que a pureza da
mulher estava preservada, pois a
dignidade do homem ndo permitia
que ultrapassasse o,que o simbolo de
nobreza e poder ( a e'épada), separava.
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Espada de Damdocles

Significando o perigo constante
que pesa cobre a cabeca de um
soberano. Dionisios era o rei,
Damdcles o cortesdo que admirava
seu poder, saude e felicidade.
Dionisios apontou-lhe durante um
banquete, uma espada suspensa por
um fio de crina de cavalo, sobre a
cabeca do rei. Aquele era o simbolo
do iminente e constante perigo que
pairava sobre uma cabeca coroada,
apesar de todas as regalias que
possuia.

O né Gorgio e a Espada de
Alexandre

Na Asia Menor havia a cidade de
Goérdio, na Frigia. Alexandre quando
aconquistou encontrou em um templo
um carro de boi cujo centro da canga
para os boi era amarrada com uma tira
de couro tao bem apertada que nao
era possivel achar ambas as pontas da
correia. Havia uma lenda que dizia
que quem desatasse tal nd, seria
conquistador de toda Asia e do
mundo conhecido. Alexandre, nao
conseguindo, sacou da espada,
golpeou o amarrilho que se
desmanchou em muitas pontas.
Alexandre concluiu que nio havia
encontrado apenas as duas pontas da
tira, mas todas, como resultado do
corte de sua espada.

Até hoje, cortar o né Gérdio, ou
usar a espada de Alexandre, sdo
expressoes que significam resolver
um problema insolivel.

Perseu, Aquiles, Odisseu, também
possuiram-nas. Elas sao
talismamicas, protegem o possuidor
contra ferimentos, agressoes € em
todas formas e sentidos acaba ferindo
ou matando o oponente. Tornam o
dono invisivel; crescem ou diminuem
a vontade; dao poder mégico para que
se possa viajar a longas distincias. A
espada magica domina os ventos, fala,
langa fogo. No folclore celta, francés,
espanhol, inglés, drabe, chinés, a
espada infalivel estd presente. Ela é,
muitas vezes, um simbolo de
castidade. Ela enferruja ou mina
sangue quando uma desgraca ou
morte ocorre entre entes queridos de

seu possuidor.

Muitos guerreiros lendarios
tiveram a sorte e a sina de possuirem
tais artefatos invenciveis, em vdrias
épocas e em vdrias culturas.
Acreditavam que tais armas
realizavam prodigios, como tornar
seus donos invenciveis, invisiveis,
abrandar a firia dos elementos da
natureza e muitas outras proezas
deste tipo. Estes instrumentos
poderosos davam a seu possuidor
toda a forga da lideranca desejada.
Nos tempos modernos, o uso da
espada continuou exteriorizando -
posi¢@o de mando e poder.

A espada nas Ciéncias Ocultas,
ordens dogmdticas

No Ocultismo, na magia
cerimonial, o uso da espada é
constante e essencial. Nas sociedades
secretas, na sagracdo dos diversos
graus, € repetida a reminiscéncia da
sagragcio costumeira das velhas
ordens de Cavalaria da Idade Média
e antes da sociedades secretas de toda
a Antigiiiddade onde a “outorga de um
poder “, a “confirmagdo de uma nova
vida”, dependia ndo s6 dos homens
que as o‘ficiasse como também ao
objeto utilizado, instrumento este
solene, respeitavel, puro, que
emanasse em sua significacao: forga,
autoridade e transcendéncia.

A espada mdgica — atualmente nas
estorias e desenhos

Na literatura complexa e
pontificada de tipos exéticos, das
estérias em quadrinhos, nos desenhos
animados, as espadas encantadas
muitas vezes sdo pecas essenciais
para protecao e vitéria do herdi.

No passado , a Espada Cantante
do Principe Valente encantou
geragoes.

Na televisdao: a espada do He —
Man, Conan, o Bdrbaro e Krull.
Todos possuem sua espada que os
completa em suas sagas, como herdis
formiddveis. O bastdo-espada laser
Dar- Vart, o vildo galdtico € a
lembranca cifrada do que na antiga
mitologia grega fazia Zeus com seus
raios. O lancamento de raios foi uma
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constante nao sé pelo lider dos deus
Olimpicos como artificios entre
outras divindades.

A espada no Folclore brasileiro

Em muitas atividades folcléricas
encontramos a presenca da espada:
nas Folias de Reis, na Cavalhada,
Marujada, na Congada, etc. As trés
tdltimas sdo formas draméticas onde
hd a representacao da luta entre
cristdos e mouros. Os cristaos usam
espadas retas e os mouros curvas. As
antigas espadas de acgo, de copos
trabalhados com as armas do Império
em relevo e bainhas afiveladas de
metal amarelo ou  prata,
desapareceram, sendo substituidos
por de madeiras ou ferro batido,
devido a busca de colecionadores de
raridades por muitas delas e outras a
policia tomou no final das
representacoes folcldricas, onde havia
libagdes alcodlicas.

Companhias de Reis: o uso da
espada

Nas Companhias de Folias de
Reis, a espada, geralmente um
simulacro de madeira, é usada pelos
palhagos. E geralmente pintada de
purpurina prata para simular a
lamina de ago. Algumas tém signos
cabalisticos no cabo e na lamina, bem
como cruzes. Com elas os palhagos
investigam e descobrem “armadilhas”
que alguém da casa que os recebe
colocou no caminho, ou por
brincadeira, ou por maldade para
“prender a madeira” e com ela a Folia.

Um pequeno papel, um lago
diminuto, uma moeda, qualquer
artificio escondido no caminho da
entrada ou saida, . tem o conddo, de
depois de noticiddo ao mestre da

—"
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Companhia, prendé-la. A prisao da
bandeira s6 serd “relaxada” pela
descoberta do palhaco da “ingronga”
armada ou pelo cantar da companhia
exortando o aprisionador de bandeira
a voltar atrds de seu gesto. Com a
espada o palhago sonda, perscruta,
examina todos os cantos, antes da
passagem da bandeira e na saida. Se
nao o conseguir, € penalizado pelo
mestre com tarefas e peniténcias
dificeis. Também na dan¢a, chamada
Marmelada, os palhagos usam a
espada como pegas de apoio e realce
nas acrobacias, nos voleios e nos
passos que executa.

Cavalhadas: a espada, a lanca e a
garrucha

A Cavalhada € uma reminiscéncia
dos torneios da Idade Média. Os
nobres entdo exibiam em espeticulo
publico sua destreza e valentia. Na
época feudal as justas reviviam os
combates de gladiadores dos circos
romanos, entdao enobrecidos por
armaduras reluzentes, escudos de grei
e a cavalo.

Quando no século XI, a Peninsula
Ibérica estava em luta contra os
mouros, os costumes feudais da
cavalaria, a realiza¢do dos torneios,
preparacdo violenta para a formagao
de cavaleiros sdo introduzidos na
Espanha. Depois de desaparecida a
cavalaria, o torneio permaneceu. Dos
torneios, das justas medievais, vieram
as cavalhadas de hoje. Os cavaleiros
adestrados de ontem para o combate,
ganharam fun¢do dramético-religiosa
nos dias atuais, ao reviver a luta de
cristdos e mouros. A cavalhada, no
passado, constitufa uma grande festa.

Na cavalhada brasileira destacam-
se dois elementos essenciais: o lidico

e oreligioso. O lidico € fundamental,
constando em jogos atléticos de
destreza. O religioso, artificial, é a
parte dramdtica. Assim distinguimos
trés tipos de cavalhadas brasileiras:

Cavalhada teatral, burlesca e
religiosa.

A cavalhada teatral compée-se de
duas partes distintas: as dos jogos,
igual aos torneios e justas medievais,
onde existiam disputas e evolugdes.
Na disputa aconteciam os jogos de
destreza: cruza de espadas, a pega das
mdscargs no chdo, espetar boneco de
pano e capim pelos cavaleiros a golpe
de espada ou langa, a corrida das
argolinhas em trave alta, resgatadas
pela maestria dos cavaleiros com a
ponta da lanca a galope. Se entregasse
a argola lanceada a uma moga,
significava pedido de casamento. Se
casado, levava-a para a esposa. Havia
pega dos lencos no chao a pontacos
de lancgas. Estes lencos resgatados
eram dados as namoradas. Quando
vencidos, os mouros eram batizados
pelo rei cristdo, com a colocagio da
espada real em seus ombros. Depois
das provas acontecia o batismo dos
infiéis e a confraternizag@o.

Uma arma de fogo usada na
Cavalhada é a garrucha. Empregada
para dar tiro na “cabega de turco”.
Também quando fazem o assalto ao
castelo, dao tiros de pélvora seca para
dar maior intensidade dramdtica a
representacao.
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Congada: espadas, langas e cetro

con

A congada € o folclore artificial
criado pelo catequista, visando a uma
fung¢do sublimadora dos escravos e
outra, integradora do pagido, do
fetichista, na religido oficial. Os
estudos dos fatos do passado
apontam-nos que a Congada ndo € de
origem africana, mas € uma
reminiscéncia da “Chanson de
Roland” sabiamente aproveitada pelo
catequista. Na Embaixada, parte
fundamental da Congada,
reencontramos personagens
lendarios, que nos séculos- distantes,
estiveram presentes na “Cangdo de
Rolando”, que o teatrélogo an6nimo
fez para a Congada na reelaborag@o
da histéria de Carlos Magno. Outras
estorias entraram, nelas figurando as
gestas portuguesas, ou os autos
brasileiros de assuntos africanos,
levados a Portugal.

Pelas espadas usadas pelos
vassalos, retas, e pelas lancas dos
Congos, podem-se distinguir na
Congada os dois grupos que irdo
pelejar. O rei traz o cetro, um bastdo
de madeira e pedra.

A tradig¢ao da cruza das espada em
casamento de militar

Nos casamentos de militares, é
comum, na saida dos noivos da Igreja,
seus companheiros de corporagao,
cruzarem espadas ou espadins, por
onde passam os nubentes. Esta
tradicao tem duas finalidades: uma é
a protegdo e a aprovagdo das bodas
pelo grupo e a outra ¢ a homenagem
das armas aos novos conjuges.

Ditados sobre a espada
1. Espada de Breno. O termo
espada de Breno significa “  sem

opg¢ao possivel”. O chefe gaulés
Breno, ao saquear Roma, quando
reclamara a exorbitancia do tributo,
jogou a espada na balanga e disse a
frase imortal: “Ai dos vencidos”.
Portanto, quem perde ndo tem direito
a reclamar.

2. Pagamento a Camilo. Este
ditado vem da mesma invasdo gaulesa
a Roma. Camilo, lider romano
exilado, foi chamado por seus
compatriotas. Veio do exilio,
expulsou os invasores e disse: “ O
resgate de Roma ndo se paga com
ouro e sim com a témpera de bom
aco”.

3. A fio de espada.

A espada na Historia do Brasil

A utilizagcdo da espada em
momentos histéricos € bastante
significativa na Histéria do Brasil.
Alguns exemplos:

1. A espada de Dom Pedro I
chancelou a proclamagdo da
Independéncia. Dom Pedro, as
margens do riacho Ipiranga, em Sao
Paulo, proclamou a Independéncia.
Segundo a tradi¢cdo, ao gritar
“Independéncia ou morte”, sacou de
sua espada e levou-a ao alto, seguido
daquele gesto por todos os membros
de sua comitiva.

2. A espada de Martin Afonso
de Souza, tinha na 1amina, os dizeres:
“Nao me saques sem razao, mao me
guardas sem honra”, mostrando,
assim, o homem inflexivel de
principios que era seu possuidor.

3. As espada dos oficiais da
Guarda Nacional era simbolo de
mando e poder politico. Em Barretos,
Philogdénio Theodoro de Carvalho,
participé da Revolugdo em Sao Paulo
em 1924 e lider de uma sedigdo
ocorrida em Barretos na noite de 31
de maio de 1925, na qual Philogdnio
e adeptos tomaram a cidade e esta
ficou sob suas ordens por 24 horas,
era apreciador da espada.

Sendo oficial da Guarda Nacional
(capitdao) Philogénio muito se
orgulhava de sua farda e do
instrumento principal de mando que
a integrava: a espada. Alids, na
histéria da humanidade, uma das

armas que mais empolgou os povos
quanto a poderes magicos foi a
espada. Na Antigiiidade todo her6i
tinha sua espada personalizada. Eram
espadas mdgicas com poderes de
prote¢do, conforme ja explanamos
nas paginas anteriores.

No depoimento de Mdrio Cotrim,
um dos participantes da “Revolugao
Filogoniana”, este diz: “Philogdnio,
0 capitdo e o sargento ndo traziam
carabina, usavam espada”. :

Philogonio, certa VeZ,
conversando com uma senhora, tida
na cidade de Barretos como
possuidora de profundos dons
meditnicos, escutou desta que sua
espada era carregada de bons fluidos
e o protegeria em qualquer
circunstancia. Acrescentou a médium
que a for¢a contida nela era enorme e
que se ela a tocasse faria com que a
arma talvez até levitasse.

Phil6, sempre meio céptico com
os exageros do sobrenatural,
respondeu-lhe: “- Minha espada s6
ganha maus fluidos se eu baixd-la no
lombo de algum inimigo. Segura na
minha mao, manejada pelo meu
brago, ela é invencivel, mas sozinha
vale nada. Espada sem dono €
ferramenta sem uso. Agora o
secretdrio infalivel da minha espada
€ meu revolver. Este sim nao leva
desaforo para casa e nao hd praga nem
mau fluido que o segure.”

A mulher calou a boca e
mudou de assunto. Ninguém gostava
de contrariar os pontos de vista do
capitdo.

Loureng¢o Moreira Lima, em
seu livro “A Coluna Prestes”, cita a
passagem de como conheceu o velho
caudilho gatcho, Jodo Francisco,
terrivel vencedor do Almirante
Saldanha, vencedor de Campo Osério
e temido comandante do Cati. O que
mais impressionou Moreira Lima, foi
que, apesar do velho se trajar a
paisana, ndo largava de uma grande
espada que trazia a cinta. Quando
cansado o velho gaticho estendeu-se
num colchao, colocado no assoalho,
todo vestido, calgado e com a espada
a cinta, e dormiu profundamente.

Por este pequeno episdédio
podemos observar que o porte da
espada dava ao seu usudrio respeito e
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dom de mando. Mesmo extinta a
Guarda Nacional o uso daquele
instrumento dava ao seu portador
grandes requintes de honorabilidade.

4. O Marechal Deodoro da
Fonseca proclamou a Republica a 15
de novembro de 1889, levantando sua
espada no campo de Santana, no Rio
de Janeiro, ante as tropas formadas.

Facao

Antes do uso da arma de fogo,
antes de aparecer a garrucha de dois
canos de “socar pela boca”, nas
disputas entrava em ag¢do o entercado
ou tercado, facdo sorocabano, muito
resistente, cabo de 0sso, lamina curva,
leve, de facil manejo, chamado
também  facdao  aparelhado.
Assemelhava-se ao “refe”, ou refle -
pequena espada usada pelos soldados
da antiga Forca Publica de Sao Paulo.

Era instrumento de trabalho na
faina didria e, também, arma de defesa
e ataque nas brigas.

Entrevero do facao

Havia dois tipos de lutas com esta
arma: a primeira apenas para medir a
habilidade dos contendores. Era a
exibi¢do de destreza entre amigos. A
segunda forma de luta era o entrevero
ou cotejo de facdo. Neste caso os
disputantes podiam usar na outra mao
um pedaco de madeira, geralmente o
cabo de relho. O cotejo de facdo era
uma luta de arma branca do interior
paulista, principalmente por onde
andaram os tropeiros, na época do
Império.

Pesquisando suas origens,
evidentemente chegaremos ao Rio
Grande do Sul. No desafio do
enter¢ado, no entrevero ou cotejo de
fac@o, nao havia mortes. O lutador
vitorioso se satisfazia com a derrota
de seu oponente.

A danga dos facoes

O tinido cristalino, potente do
embate das ldminas causa emogao
pelo ritmo mdsculo, acompanhado
pela gaita chorona. Cada par de
dancadores se esmera nos voleios e
na coreografia lenta compassada e o
embate das armag. Normalmente
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apagame-se as luzes do local, onde se
dard a danga. Em seguida, aparece um
apresentador vestido a cardter e
declama alguns versos, exaltando a
coragem do homem riograndense, sua
saga através da histéria de nossa
pétria e, 20 mesmo tempo, salientando
a maestria e o denodo que o mesmo
desempenha no manejo de suas armas
nas vdrias campanhas que se
alevantou em defesa do Brasil.

Depois, normalmente numa
quadra significativa, anuncia a danga
dos facdes:

Pela patria levantemos

Ao ribombar dos canhdes

E na paz construiremos

Harmonia aos coragoes

Agora assistiremos

Aos bravos aplaudiremos

Nossa danga dos facoes

E a danca € entdo iniciada.

FACA

Supersticoes, crendices e ditados no
Brasil e no mundo

Nas crengas populares, a faca tem
duas principais caracteristicas: € um
instrumento afiado de corte e é feita
de aco. Ela tem associada a si muitas
crengas, também relativas as tesouras,
espadas e agulhas. As primeiras facas
que o homem usou eram de pedra e
em muitos rituais entre povos
primitivos, facas de pedra sio ainda
usadas em cerimonias, tais como
circuncisio, embora nestas, também,
utilizam-se as de metal. As facas de
sacrificio, as de segar o cereal sdo,
em vdrias culturas, de pedra.

1. Os indonésios usam uma
faca com uma guarda especial na
lamina, para cortar arroz. A lamina
assim constituida ndo desperta a ira
do espirito do arroz.

2. Certas tribos da Africa usam
uma faca reta sacrificial, pois pensam

que o maleficio do seu sacrificio saira
direto como a lamina.

3. Afaca, tal como a tesoura ou
a navalha, pode trazer mal agouro,
pode abalar uma amizade,
principalmente se for motivo de
presente. Em vdrias partes do mundo,
inclusive no Brasil € costume
“comprar” a faca. Facdo, tesoura ou
navalha, presenteada com a menor
moeda possuida. Caso contrario a
amizade serd cortada.

4. Em vdérios paises existe a
crenga de que presentear a bem amada
com um objeto de ponta, logo depois
perderd o interesse.

5. Achar uma faca traz azar em
seguida.

6. Em outros lugares, facas
deixadas cruzadas sobre a mesa
causam discussdo, brigas. As facas
cruzadas podem ser descruzadas para
a esquerda ou direita, contra a dire¢@o
que o sol anda. '

7. Uma faca que cai no chao traz
mau agouro, mas trard sorte a quem
apanhé-la. Se cair de ponta significa
sorte e alguém chegara (visita) pelo
lado que a lamina inclinar. Se uma
faca cair, alguém vai chamar. Ou
melhor dizendo: significa um
chamado feminino.

8. Nao fure o pao com faca pois
trard md sorte. O pao deve ser cortado,
talhado e ndo furado.

9. Se vocé mexer sua bebida
com faca, terd dores de estdomago. E
se vocé comer enquanto uma faca
estd sendo afiada, sua garganta sera
cortada na préxima manha.

10. Umditado humoristico norte-
americano diz que nao se deve comer
ervilhas com uma faca. Obvio e
impossivel!

11. A faca sendo de ago protege
contra o demdnio e feiticaria. Se
alguém ver no campo o capim mexer
com o vento, jogue uma faca ou facéo,
ou qualquer objeto cortante 14, que o
demonio fugira ferido. Se uma faca
for jogada num redemoinho de poeira,
o saci-pereré serd ferido, pois viaja
14 dentro.

12. Uma faca virgem, sem uso,
pode ferir um fantasma, uma alma
doutro mundo.

13. ‘Faca debaixo da porta ou
Jjanela ndo deixa capeta entrar na casa.




14. Uma faca colocada embaixo
da cama de um doente espanta o
demdnio ou a morte se vierem busca-
lo (ou embaixo do travesseiro).

15. Mulher nos tltimos estigios
de gravidez deve carregar consigo um
objeto cortante, de preferéncia um
punhal para protegé-la do assédio do
demonio.

16. Fantasmas podem ser
espantados com o seguinte ritual: ler
um verso da Biblia, deixar a pigina
aberta, deixar uma faca e garfo alj,
fechar o livro e colocé-lo embaixo do
travesseiro.

17. Para afastar pesadelos,
fantasmas, é aconselhdvel colocar
objetos de corte, de preferéncia facas,
ao redor da cama. Onde mora uma
feiticeira, para aprisiond-la em casa,
basta fincar uma faca na porta da
frente.

18. Se houver morto sendo
velado numa casa, ndo se deve deixar
faca com o corte para cima, pois o
espirito do falecido sera forcado a
cavalgar o corte afiado. O que vai
deixar espirito muito desagradado!

19. O uso de faca cortando
qualquer coisa no dia da morte de um
homem, ferird sua alma e deixard
doente seus entes queridos. Nos
funerais, durante as refei¢des, as facas
s@o proibidas.

20. Ha uma supersticdo alema
que diz que se vocé ver uma crianga
cair no fogo e a0 mesmo tempo uma
faca com o corte para cima, primeiro
vire a faca para baixo, depois entdo
salve a crianga.

21. Se for colocada uma faca no
leite de uma vaca, isto bastard para
secar seu ubere.

22. Todo circulo mégico € feito
com uma faca virgem, consagrada de
acordo com a inten¢do do mago.

23. Uma faca com cabo de osso
indica se a comida estd envenenada
quando colocada a mesa, segundo a
crenca medieval, por tremer ante a
presenca de drogas peconhentas.

24. Um cadaver sangrara se dele
for aproximado uma faca com
particulas.de alimentos aderidos em
sua lamina.

25. Dormir deixando sal, pao e
faca na mesa, quando o sonho chegar,
quem assim o fizer terd a visdo de
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quem serd sua esposa (Europa
Central).

26. Se uma moc¢a casadoura
caminhar de costas em seu jardim e
fincar 14 uma faca, quem l4 aparecer
e apanhé-la, sera seu esposo.

27. Faca fincada em bananeira
em noite de Sao Jodo, no outro dia
traz na lamina as iniciais do futuro
conjuge.

28. Cortar o dedo indicador da
azar. Cortar o dedo polegar € sorte.
Para cortar dor de dente, enfia-se no
ante cariado uma faca de ponta,
depois marca-se 3 cruzes numa mesa.
Repete-se a operagao. E garantido que
no maximo, na terceira vez, a dor
passe como por encanto. Picada de
marimbondo: encostar a lamina de
uma faca no calombo da picada. Diz
a sabenga popular que o veneno do
inseto passa para a o “azougue do

E2]

aco”.

O preparo, a confecg¢do do fio, da
lamina de uma arma branca, sempre
foi fator de preocupag@o entre nossas
supersticdes populares:

1. Faca afiada na minguante,
nao pega corte.

2. Faca afiada na lua cheia, é
corte certo.

3. Faca afiada na lua crescente,
dura muito.

4. Faca afiada na lua nova, € fio
bom. Parece coincidir nisto com a
crendice do corte de cabelo entre as
fases lunares.

Ditados:

1. A pontade faca s6 o estrondo
de uma bala.

2. A ferida de uma faca cura, a
da lingua nunca.

3. Quem com ferro fere, com
ferro sera ferido.

4. Vem com ponta de faca, vou
com ponta de facao.

5. Faca afiada, sem bainha,
corta a cinta do dono.

6. Cabo de faca se segura, a
ponta o inimigo fura.

Sinénimos de faca

Corta e fura; Tira couro; Lambe
fundo; Costa larga; Vaza gente;
Afiada; Ponta fina; Encabada.

Vildo de Faca
Danga-se no Brasil o Vildo de
Faca, em que se empregam facas.

O tiro numa grande tradicao

Nos municipios do Vale do Itajai,
nao podemos esquecer as Festas de
Rei do Tiro, realizadas pelas
sociedades de atiradores as *
Schtzenverein”. As atuais sociedades
de tiro sdo herdeiras de uma tradigao
medieval. Por volta do século XII, em
varias regioes da Europa, comegaram
a se constituir Corporagdes de
Atiradores. Primeiro existiram as

corporagdes dos arqueiros,
corporagdes de besteiros.
Posteriormente, com 0

desenvolvimento e difusdo das armas
de fogo, formaram corporagdes de
atiradores, por toda a Europa. Em
tempo de guerra defendiam o solo
pétrio. Em periodos de paz organizam
competi¢des esportivas para exercicio
e pratica do tiro.

A Festa dos Atiradores

A tradi¢ao da Festa dos Atiradores
chegou ao Brasil com os imigrantes
alemaes, a partir de 1825, no vale do
rio do Sino, Rio Grande do Sul. Esta
festa da nobreza européia, trazida para
o Brasil, pelos homens simples, fez
com que fosse revivida aqui em
novos padrdes, novas caracteristicas.

A primeira festa foi realizadaa 2
de -dezembro: .de 1859 cem
homenagem a data natalicia de Dom
Pedro II. ‘

Festa do Rei

Numa tarde de sdbado a
competi¢@o tem inicio as 13h 30m no
estande de tiro da sociedade. Cada
competidor tem direito de disparar
trés tiros no alvo. Os trés melhores
atiradores sdo proclamados
respectivamente: rei, o segundo e o
terceiro cavalheiros.

Formam os membros da sociedade
um cortejo e vao a casa do Rei do
ano anterior. Em frente a casa, a banda
executa uma musica e os cavalheiros
entram na casa do Rei que €
conduzido para fora, ladeado pelos
mesmos, que conduzem também o
brasao representativo do seu reinado.
Em seguida o Rei é saudado por
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todos. Ele oferece um banquete. Apés
o repasto o comandante reorganiza o
grupo e retorna em marcha a se de do
clube, com o Rei, 0o comandante e
membros do pelotdo.

E praticado em Santa Catarina e
no Rio Grande do Sul. :

O novo Rei

A comissao, ao chegar o grupo de
retorno d4 o resultado da apuragio. E
proclamado o novo rei e seus
cavalheiros. Fica o novo Rei
obrigado, no ano seguinte, a oferecer
a seus confrades, em sua casa, o 4gape
simbdlico ao encerramento de seu
reinado.

As mulheres também participam
destas festividades, comemorando a
posse. E marcado um grande baile.
Por volta das 24 horas, € renovada a
proclamacdo do Rei, com a colocag@o
de faixas e medalhas.

Resumindo

No Folclore brasileiros sao usadas
armas em alguns bailados dramaticos
e autos como:

Marujada (Sdao Paulo e Minas
Gerais): espadas

Cheganca de Marujos (Minas
Gerais): espadas

Chegancas de Mouros (Minas
Gerais): espadas

Barca (Paraiba): espadas

Marujo: espadas

Fandango: espadas

Nau catarineta (Paraiba): espadas

Congadas: espadas, langas e cetro

Mogambique: espada e bastdes-

Vilao de Facas: facas

Mineiro Pau ou Maneiro Pau:
bastdes curtos

Vildo de Paus: bastdes

Bacamarteiros: bacamartes

Danca dos facoes (Rio Grande do
Sul): facoes

Chula (Rio Grande do Sul):
sapateado sobre langa

Folias de Reis: espadas ou porretes

Caiapé: arco e flecha

Caboclinhos: arco e flecha

Reisado: espadas

Guerreiro: arco e flecha

Quilombo: arco e flecha, espadas
e foices

Bumba meu Boi; langas

Maracatu: arqueiros
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. Fta do Rei do Tiro: armas de
fogo

Projéteis contra rezas; amuletos e
patuas

Foi muito comum no Brasil
colonial e mesmo no inicio do século
XX, o uso de ponta de chifre de
veado galheiro na confeccdo de balas,
para matar individuos de “corpo
fechado” por rezas, amuletos e
sortilégios.

Serrava-se uma ponta da galhada,
carregava-se o cartucho e era
garantido e acreditado que o “corpo
fechado” da vitima ndo resistiria
aquele tipo de munigdo. Obvio que
no impacto com algum osso da vitima,
o chifre se desintegraria e com
infe¢do posterior garantida, a morte
seria inevitdvel.

Outros expedientes magicos eram
praticados como: numa bala comum
de revélver gravar a ponta de agulha
ou estilete uma estrela de seis pontas
(um hexagrama) ou uma estrela de
cinco pontas (um pentagrama).
Recebendo o impacto de um
hexagrama ou de um pentagrama no
corpo, a vitima nao tinha defesa
mdagica que fosse suficiente,
acreditavam.

No assassinato do coronel Matos,
lider politico da Chapada Diamantina,
em 1930, em pleno centro de
Salvador, o assassino entregou dias
antes as balas de seu revélver a uma
feiticeira que repetidamente enfiou-
as em sua prépria vagina,
entremeando oragdes para conseguir
“desmanchar” o corpo fechado do
coronel.

Atirado pelas costas, uma das
balas varou-lhe o coragdo.

Os cangaceiros colocavam sinais
cabalisticos nao s nos chapéus como
nas bandoleiras de suas armas. Muitos
deles dependuravam bentinhos bem
amarrados pendentes nos canos das
Winchesters “repetideiras” e dos fuzis
e mosquetdes “Mauser” que usavam.

A bainha e o cano de seus punhais
eram adornados também com cruzes,
pentagramas, hexagramas e outros
sinais de protecao e ataque certeiro.

O uso da pélvora foi tdo associado
com atividades demoniacas que,
sempre, nos contos populares, quando
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descoberto, o demodnio foge,
explodindo em forte estrondo,
deixando impregnante cheiro de
enxofre no local.

A Guerra de Canudos, no fim do
século XIX, no sertdo baiano, foi
verdadeira orgia de armas enfeitadas
com bentinhos, cruzes, patuds de
protec¢ao.

Armas de peao

No ciclo do gado na regido norte
do Estado de Sao Paulo, nas idas e
vindas das comitivas demandando
sertdo adentro pelos fundGes de Mato
Grosso, norte de Goias, Minas Gerais,
0 pedo nao abandonava, nunca, neste
transito por estas jornadas de até
meses, 0 uso de armas como meio de
defesa de si e de seus bens. Levava o
revélver 44, 38 ou 32 na goiaca ou a
garrucha nos calibres 440, 380 e 320
de dois tiros; a faca charqueadeira
(faca de lamina larga, de bom
tamanho) no cés da calga, sua
companheira ininterrupta, na faina
diéria, no abate da rés, na tiragem do
couro, na descarnagdo; o canivete
secundava-a na utilidade. Era peca
importante no seu cotidiano: picava
fumo, fazia palito, cortava couro; os
mais prevenidos um punhal
dissimulado na camisa, companheiro
sinistro nas festas, pagodes e arrasta-
pés, arma dissimulada e trai¢oeira; o
ferrao de chocalho, vara de tinir, arma
e instrumento de trabalho, sua “langa”
de fustigar o gado, bem encastoado
em bastdo longo de madeira, como
guatambu, peroba, etc; o facdo, a
cabeca do arreio, para desbaste das
galhadas, obstruindo caminho, no
corte e preparo de madeira necessdria
as suas necessidades de viagem;
completavam os implementos dos
pedes. Toda comitiva carregava nos
cargueiros, quando seguia para o
sertdo uma ou duas carabinas calibre
44,

Assim como o cangaceiro do norte
Norte-nordeste, benzia, as vezes, suas
armas, para redimi-las dos pecados
dos crimes, ou para torna-las
invulnerdveis em sua defesa, o pedo
também, discretamente, sacralizava
suas armas a seu modo e a costume
peculiar.



Os mais “crentes” levavam, as
vezes, a arma, fosse de fogo ou
branca, para passar por “benze¢ao”
correta por alguma benzedeira
afamada. Fechava seu corpo também,
em ritual separado, contra ofensa de
bala ou fio de lamina.

Outros, mais prevenidos, além da
sagracdo acima, levavam as missas
domingueiras, embaixo do paletd, o
revélver estimado para ser também
bento pelos canones da Igreja.
Acreditavam que apenas ao assistir o
oficio santo com a arma, esta estaria
livre de leva-lo ao desatino de um
crime, do envolvimento em alguma
desgraca.

Essa atitude era sub-repticia e,
pedo que se prezava era catélico as
claras, mas temente a feiticos,
malfeitos, as escondidas. Dizia: “- fui
rezar por meus pecados e benzer o
meu “seis tiros” (revélver) e meu
morador de bainha (punhal ou faca)”.

Nas primeiras décadas do século
XX era comum a venda de armas nos
armazéns das fazendas, sem
impedimento algum. Nas vilas e
cidades a venda era franca e
desobstruida de restrigao legal.
Comprava-se um revélver (os mais
abonados), uma garrucha (os mais
fracos de bolso), nos armazéns, casas
de ferragens, com a mesma facilidade
com que se comprava um prego ou
parafuso.

O grande astro daquela época, no
armamento pessoal, foi o revélver
marca Smith & Wesson e o Colt,
marcas norte-americanas. Os mais
pobres usavam imitagdes espanholas
daquela marca, comunissimas entdo:
Marcas HO, HD, Tanques, Duque,
Ble.

Sinénimos de punhal:

Espinho de Sao Francisco; Z¢é
Tranquilino; Agulhdo; Espinho de
Macatiba; Revira saia; Dorme Colete;
Déi déi; Travasangue; Secador.

Terminologia popular sobre o
revolver

Na convivéncia constante com
suas armas, os sertanejos mudaram a
nomenclatura oficial das pegas que
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compdem um revolver, interpretando-
as a seu modo, comparando-as com
coisas de seu universo, deste modo:

Tambor: passou a chamar-se
barrileta, ou seja, pequeno barril

Raias do cano: rosqueta (pela
conformagdo espiralada) ou revirado

C#do: conservou 0 mesmo nome

Gatilho: pinguelo

Chaveta lateral de abrir tambor:
baratinha (pela semelhanca)

Cabo: bunda de burro ou coiceira
(pela curvatura e formato)

Haste do tambor: palito

Chaveta de travamento frontal no
cano: lingua de sogra (aparece e some
de repente)

Mira antiga: meio tostdo (formato)

Mira moderna: de serrinha
(formato)

Aucxiliar lateral de travamento do
tambor: carrapato (formato)

Mola em V: osso de galinha,
joguinho

Pivot: pivur ou mordedor

Guarda-mato: meia lua do
pinguelo

Cano: focinho

Estrela do tambor: estrelinha

Mola espiral: enroscada

Revdlver cano longo: canela de
veado

Revélver cano curto: burro
coiceiro

Negar o tiro: lencar

Ditados

1. Mijar na espoleta (significa
nao sustentar trato)

2. Minar no revélver (enfrentar
oponente armado)

3. Ir na fumaga (Avangar em
tiroteio)

4. Revélver sacado, tiro
disparado ( ndo se guarda novamente
no coldre sem dispara-la)

5. Parecia tiroteio de chumbo e
pélvbra, era tiro de feijao e batata
doce (Valentdao que ndo agiientou a
briga)

6. Levou fogo (Foi alvejado)

7. Tomou bala (idem)

8. Comeu fogo (idem)

9. Cuspiu fogo (Atirou)

10. Cascou fogo (idem)

11. Pregou fogo (idem)

12. Mandou fogo (idem)

13. Meteu fogo (idem)

14. Mandou borralho (idem)
15. Chuchou azeitona (idem)
16. Botou estanho (idem)

17. Lavou honra a fogo de bala

Corruptelas de nomes de armas
curtas:

Nome correto: Pistola Mauser;
corruptelas: Pistola Mause ou Mausa.

Nome correto: Pistola Browing;
corruptelas: Pistola Broli.

Nome correto: Revélver Smith &
Wesson grande; corruptela: Chimitao.

Nome correto: Revélver Smith
Wesson pequeno; corruptela:
Chimitim.

Conclusao

Formou-se uma constante em
todas as épocas, em todas as
civilizagdes, na interagdo do eterno
bindmio homem-arma, levando o
primeiro a reverenciar, mistificar e
identificar determinados
instrumentos de defesa e ataque como
seres humanos, com qualidades e
defeitos dos homens. Mas esta
interpretagdo vai além, pois estes
objetos passam a ser possuidores de
dons sobrenaturais, para ajuda-lo a
vencer qualquer luta, garantindo a
seu possuidor a vitdria.

Seus sinais, os simbolos
cabalisticos, religiosos, sempre
adornaram tais armas, detentoras de
alguma pretensa propriedade magica.
Mais profunda e mais complexa,
ainda fcram as razoes e situagoes que
levaram a mente humana a elucubrar
e interpretar desta maneira a valéncia
de tais simbolos, o poder de tais
instrumentos.

Enquanto a supersti¢do subsistir
no meio das sociedades humanas,
existirdo armas de fogo ou brancas,
encantadas, bentas, com muni¢do
infalivel e homens invulnerdveis e
meios magicos para quebrar esta
invulnerabilidade.
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'CONTOS FOLCLORICOS DE

CONTADORES OLIMPIENSES

ANDRE L. NAKAMURA

Departamento de Folclore — Olimpia/SP

Um dos fatos folcléricos mais
estudados sdo os contos (narrativa
popular em prosa, concisa, de autoria
desconhecida, que se perpetua por
meio da transmiss@o oral. Sdo os
contos de fada, da Carochinha, etc.).

Obras especializadas colacionam
milhares deles, que, com efeito, sdao
inumeraveis.

Muito se discute sobre sua origem.
Alguns dizem que os mais antigos sao
egipcios. Outros, que a origem se
encontra na India, ou na Babilonia.
Nao hé consenso.

As estérias mais populares no
Brasil, segundo nos informa Camara
Cascudo, “ndo sdo as mais regionais
ou julgadamente nascidas no pais,
mas aquelas de cardter universal,
seculares, espalhadas por quase toda
a superficie da terra”.

Na boca do povo, hd muitas
versoes de varias dessas estdrias de
que Cascudo fala _ inclusive de
algumas transmitidas por meio da
“literatura culta”, que chegam ao
povo por meio do fendmeno da
“folclorizacdao”, qual seja, a
apropriacdo e reinterpretagdo, pela
gente simples do povo, de criagdes
eruditas ou oriundas da cultura de
massa. “Quem conta um conto,
acresce-lhe um ponto”, diz o préprio
povo.

A estéria da Dona Baratinha, por
exemplo, parece muito brasileira,
pois o Jodo Ratdo cai na “nossa”
feijoada. No entanto, uma estéria
similar ja havia sido registrada em
coletanea de contos da India, h4 quase
dois mil anos.

Os contos, além de recrear, tem
objetivos éticos: enaltecem os bons
sentimentos; depreciam os maus.
Geralmente, o bem e a justiga neles
prevalecem. v

Costumam ser classificados em
“contos de encantamento”, “‘contos de
adivinhag@o”, “contos religiosos”,
“contos de exemplo”, enfim, eles
versam, praticamente, sobre quase
todos os temas.

Interessa-nos aqueles classificados
como “contos de animais”, visto
tratar-se de fdbula, a qual, em
algumas obras, € apresentada
separadamente; em outras, como
espécie de conto. Sdo narrativas
alegéricas cujo teor revela um
principio moral, nas quais as
personagens sdao animais vivendo
situagdes humanas.

Os Contos, cuja fungao principal €
entreter, sdao de autoria desconhecida,
transmitidos oralmente, de geragcdo a
geragdo, transmitidos e aprendidos de
maneira informal, com variagdes de
uma regido para outra, ou mesmo de
um contador para outro, além de
ampla aceitagao.

Sendo assim, estao presentes neles
todas as caracteristicas do fato
folclérico, tanto as essenciais, como
as secunddrias, quais sejam
empirismo, espontaneidade, aceitagao
coletiva, oralidade, tradicionalidade,
funcionalidade, dinamicidade.

O Prof. José Sant’anna, grande
pesquisador de contos folcléricos, em
resposta aos que afirmam que “contar
casos ja se tornou arcaico”, asseverou
no Anudrio do 32° Festival do
Folclore que “ainda existem muitos
narradores de contos, embora a
platéia seja pequena (...) felizmente,
a arte singela de contar contos estd
viva, conta com poucos adeptos,
porém, ndo € agonizante. Pelo menos
em Olimpia ainda estd sendo assim”.

O cordelista sergipano Severino
José também assegura que € ainda
muito comum no Nordeste “reunir o
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pessoal para contar e ouvir histérias.
Pela narrativa oral se preservou muita
coisa. Mas € que nem Hollywood, tem
sempre um final feliz (...) Chegaram
a mudar o final de Romeu e Julieta”
(Folha de Sao Paulo, 6 de julho de
2002).

Apreciemos, entdo, alguns contos
que nos foram narrados por Jocelino
Cipriano Leal (foto a esquerda) e
Acedilo Novaes (foto a direita), dois
grandes contadores de “causos’” daqui
da Capital do Folclore.

DONA CANDIDA

“Dona candida era uma fazendeira
muito enérgica e sistematica que tinha
em nossa regido. Gritava com 0s
empregados como se fossem criangas
por mais grande que fosse. Um dia
ela chamou o seu Fil6 e lhe deu ordem
de levar dez animais para descansar
em outra fazenda. Quando saiu, ela
encomendou-lhe que ndo deixasse
extraviar nenhum dos animais que ele
ia conduzindo e recomendou-lhe que
contasse de vez em quando. Depois
de andar dois ou trés léguas, seu Fil6

parou na sombra de um pé de jatobd
bem frondoso e contava, contava, sé
tinha nove. Avistou uma fazenda ali
perto foi 14 e pediu para o proprietdrio
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que deixasse os animais guardados ali
no curral enquanto ele ia procurar um
que tinha extraviado, o dono
concordou mas ndo procurou saber da
histéria.

Seu Fil6 voltou estrada afora
procurando até nas moitas o burro
perdido, percorreu toda a estrada de
volta, mas sem éxito. Chegou na
fazenda todo apavorado, chamou a
patroa e lhe disse com os olhos
arregalados: ‘Olha, Dona Céndida,
aconteceu uma desgraga, mais juro
que ndo foi falta de atencdo. Faltou
um animal, vim procurando pela
estrada inteira € ndo o encontrei.
Deixei os outros guardados na
fazenda do seu Neca e vim comunicar
a senhora’. Dona Candida lhe
perguntou quantos animais ele deixou
no curral. Seu Filé disse, meio
engasgado: ‘Olha, Dona Candida, eu
contei, contei, s6 tinha nove’. Dona
Céndida deu uma risada bem alta e
disse para o seu Fil6. ‘Nao se assuste.
Meus burros aumentaram. Agora sao
onze, nove estdo no curral, um que
vocé td montado e o outro é vocé que
ndo soube fazer uma conta tdo
simples desta!’ Seu Filé respirou
aliviado, deu um sorriso entre os
dentes e voltou correndo para fazer
sua tarefa.

Dona Candida ria ao lembrar da
histéria. Coitado*dele se tivesse
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centenas de animais, milhares de
sacos de café e cereais para ser
conferido sempre. Acabaria ficando
louco, Deus faz cada um diferente do
outro para que dé certo o mundo”.

TIBURCIO

“Tiburcio era um sitiante meio
trapaceiro, que morava hd muitos
anos atrds aqui na nossa regiao, tinha

ndo muito longe dali apareceu um
curandeiro e sua fama foi se
espalhando rapidamente, de boca em
boca. De quinze a vinte carros
comegaram a passar pelo sitio do seu
Tiba, como era tratado popularmente.
Um dia de sdbado passou ali pelo
corrego, que tinha virado atoleiro,
vinte e trés condugdes, todas
precisavam ser arrastada dali, pelas
juntas de bois do seu Tiburcio. Ele
estava com roupa velhas, descalco e

oo/ o2

calca arregacada até
os joelhos, estava
muito feliz, pois
cobrava
dinheiro pelo servigo

algum

prestado e todos
pagavam contentes.
Quando ele arrastou o
ultimo veiculo o dono

lhe pagou com um

um carro puxado por quatro bois, se
nao me falha a memoéria. Chamavam
Malhado, Lageado, Morcego e
Torpedo.

Seu sitiozinho tinha mais de nove
alqueires, nao chegava a dez por mais
que estivessem as medidas, plantava
uma rocinha de milho, outra de feijao
e arroz, os legumes nasciam pela
prépria natureza.

Mandioca, pepino e ab6bora eram
praga, quiabo era enfeite com suas
flores amarelas. Plantava também
dois quarto de cana para fazer
rapadura numa engenhoca manual.
Pescava alguns lambaris no pequeno
regato ou cacava alguns passarinhos
com bodoque e outras artimanhas.
Mesmo assim sobrava-lhe muito
tempo e mente desocupada, e a mente
desocupada € oficina do diabo. Na
divisa do seu sitio havia uma velha
estrada feita a enxadao e outras
ferramentas risticas. Embaixo tinha

uma mata bem rala onde comegava o
mujolo de 4dgua.

Proprietérios da frente comecaram
a comprar os primeiros automéveis
que surgiram. Em uma fazenda velha,

/ sorriso largo, e lhe
disse ‘Olha, lhe fico muito obrigado,
desejo-lhe uma boa noite de repouso’.
Ai o Tiba disse ‘O senhor estd
enganado. Eu trabalho a noite inteira
jogando dgua para fazer atoleiro’.

Dali a dois dias a Prefeitura
mandou fazer uma pequena ponte
neste local e desbaratou o ganha-pao
do seu Tiba, que disse, acendendo o
cachimbo, ‘Em boca calada ndo entra
mosquito. Se eu ndo tivesse falado
nada, ndo tinha perdido meu émprego.
De agora em diante se eu falar bom
dia ndo falo boa tarde pra mesma
pessoa pra nao jogar fora conversa’.

Nenhuma idéia mais surgiu em sua
cabeca passou o resto de sua vida com
as migalhas que ganhava antes com
seu trabalho. Neste local ainda existe
um piqueseiro, ip€ roxo e amarelo”.

O VELHO BORGE

“O velho Borge era um matuto que
por aqui viveu muitos anos. Tinha
boas amizades entre os seus vizinhos,
pois era muito servigal. Quando
alguém lhe procurava para um favor,
a demora era s6 acender o seu
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cachimbo, trocar de chapéu e tomar
um gole de café se estivesse quente.
Seu Borge era um solteirdo, ndo
queria se casar, por economia, mas
gostava muito de mulher.

Todo o dinheiro que ele ganhava
com seus trambiques guardava na
goioca ou em uma lata velha no canto
do seu quarto. Em uma tarde
encalorada, foi passear na casa de um
vizinho. Chegando 14, deu sorte que
o marido nao estava, seu Borge caiu
num papo gostoso e foi se
empolgando. Sem dar por f¢, quando
viu ja estava proximo da mulher, que
também gostava de uma boa
conversa.

A tarde foi caindo lentamente, as
sombra do crepusco ja se avizinhava
da terra, seu Borge deu mais uma
baforada e perguntou:

_ Seré que s6 Pedro demora, Dona
Rosalva?

_ Eu acho que sim, mas pode ser
que nao. Homem € igual a morte, ndo
tem hora para chegar.

_ A senhora vai me desculpar, mas
vou lhe dizer uma coisa que estd
atravessada na minha garganta. Desde
o primeiro dia que lhe vi, eu gosto
muito de vance, vance € muito bonita,
podia me dar um beijo.

_Um s6 néo, seu Borge, posso dar
dois, trés, quatro, tas para isto basta
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meu marido autorizar. Dentro de
poucos minutos ele ja deve ter
chegado, ai nois vé€ como fica, gorica
mesmo ele chega, ja estou escuitando
o barulho dos cascos do seu cavalo.

Seu Borge estatalou os olhos, deu
nele uma coceira que parecia ter lhe
jogado p6é de mico. Com menos de
dois minutos o senhor Pedro chegou,
desmontou do cavalo, jogou as rédeas
no chdo, pois o animal era manso.
‘Que baita susto _ retrucou-lhe o
homem _ pensei que era gente
estranha na minha casa, mais € o seu
Borge! Muito bem, é uma boa
companhia’. Trocaram mais meia
duzia de conversa e Dona Rosalva
disse: _ Olha, marido, eu acho que o
senhor Borge ndo estd muito bem da
cabega porque o que ele disse pra mim
¢ inacreditavel.

Af o s6 Pedro tirou um enorme
facdo da cintura, pds em cima da
mesa, antes ele tinha guardado um
revélver 38 na gaveta da mesma mesa
na sala.

_ Fala logo, mulher _ insistia o
marido inquieto e meio nervoso.
Depois de muito insistir, a mulher
disse:

_ O senhor Borge dé cinqiienta mil
réis naquela porquinha doente.

Quando o homem olhou para o s6
Borge, ele disse aliviado:

_ Falei e garanto, a demora é
desabotoar a goioca, amanha eu
mando buscar ela.

Imediatamente se despediu e nunca
mais cobicou a mulher casada.

Saber que ele pagou bem caro pela
porquinha doente, todos ficaram
sabendo, o que nao se sabe € se ele
voltou 14 para procurar. Mao de vaca
miserdvel como era e ter um prejuizo
deste ndo foi nada agradavel.

Seus assuntos depois dessa esfrega era
s6 em cagada, pescaria e animais. Quando
falavam para ele em mulher logo franzia
0 nariz, se tivesse jeito até se benzia
desconjurado do bicho mulher”.

Contados por Acedilo Novaes.
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MULHER DE LOBISOMEM.

“Eu vou contar um fato que
aconteceu hd mais de oitenta anos.
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Esse fato me chamou muita
ateng¢do, por eu ter tomado o
conhecimento desse fato por
intermédio de um grande amigo meu
j4 muito velho e com muita
experiéncia de vida.

Era uma familia que moravam em
uma grande mata virgem. Essa familia
tinha um caminho que ia até a cidade
para poder manter a sua
sobrevivéncia.

Um dia, na semana Santzi, um bebé
ainda de colo ficou muito doente. A
sua mae pegou o bebé no colo e disse:
se Deus quiser, eu vou vencer essa
terrivel doenga do meu filho, eu vou
procurar um benzedor para curar o
meu filho. E pegou o seu bebé no colo
e pegou a mantinha do bebé que era o
mesmo que uma fralda para cobrir do
vento e da poeira. E saiu a caminho
da mata e disse: ‘Se Deus quiser eu
vou vencer mais essa luta e nao vai
ter perigo de onga brava, de cobra e
nem de assombragao’.

Essa sertaneja de muita coragem
chegou até a casa do benzedor e ela o
chamou por nome, ele respondeu, e

mandou ela entrar, pegou o bebé no




colo, benzeu o bebé trés vezes, deu
de novo a sua mae e disse a ela: ‘Ele
vai ficar curado, s6 que a senhora tem
que pousar aqui em minha casa
porque € muito tarde e perigoso a
senhora ir embora agora.

A sertaneja respondeu ao benzedor
que ndo podia pousar. Ela ia enfrentar
o caminho ja muito tarde. A sertaneja
foi andando cada vez mais depressa
e, quando ela viu, perto de uma
lobisomem veio
aproximando dela para comer o seu
bebé.

Entdo ela s6 teve uma solugdo: era

porteira, um

subir na tltima tdbua da porteira, para
se livrar desse bicho feio e muito
terrivel na sua frente que mais parecia
um lobo misturado com gente, muito
assustador.

O lobisomem se aproximou da
porteira e ficou de pé com os dois pés
na tdbua da porteira. Mesmo com
muito esfor¢o s6 conseguiu morder a
ponta da manta do bebé que ficou
dependurada na hora que a sertaneja
subiu na porteira. Ele fez trés tentativa
€ ndo conseguiu pegar o bebé.

A sertaneja de muita coragem disse
ao lobisomem: ‘Vai embora, em nome
de Deus, porque eu também preciso
ir seguir a minha viagem porque ja é
muito tarde’.

Parece que Deus ajudou. O
lobisomem foi embora, e quando o
lobisomem se desapareceu, a
sertaneja desceu da porteira e foi
andando muito depressa e logo ela
chegou em casa, pela uma hora da
manha.

A sertaneja chegou em casa,
colocou o bebé na sua cama e foi
beber dgua para abaixar o grande
susto que ela passou.

Depois que essa sertaneja se
descansou bastante ela se aproximou
do lado de sua cama para dormir e
viu na boca de seu marido um fiapo
de tecido, ela abriu a boca dele e viu
que era o tecido da manta do bebé.E

descobriu que seu marido era o
lobisomem.
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A sertaneja no outro dia perguntou
a seu marido aonde ele tinha ido. Af
ele contou a sua histdria confirmando
esse fato acontecido.

Esse fato acontecido ¢é a
conseqiiéncia da vida. E das pragas
que pai e mde rogam contra seus
filhos.

Por isso papais € mamaes precisa
ter muito cuidado ao criar os seus
filhos e muito cuidado no que falam
para eles, mesmo que eles erram, faz
parte de suas vida.

Papais e mamaes, quando
estiverem nervosos com os erros de
seu filho ndo rogam praga, pois, isso
pode resultar em uma histéria igual
ou parecida com essa”.

OS TRES IRMAOS

“Paulo era um homem ja de muita
idade. Ele, um belo dia, resolveu
conversar com seus trés filhos sobre

junto os trés para casa’.

‘Sim’, respondeu os trés irmaos ja
ficando combinado, quando fazer um
ano e um dia nds se encontra aqui
nesse mesmo lugar.

Os trés irmaos se despediram um
do outro e seguiu o seu caminho.

O Antonio viajou dois dias e a tarde
ele chegou em uma cidade e foi
procurar servigo e logo ele se
empregou numa oficina de ferreiro.

Paulo viajou um dia e quando foi a
noite ele se empregou numa turma de
cacadas de animais, da fauna.

E o Jonzinho viajou oito dias e
quando foi a noite ele foi raptado por
dois ladrdes, que falaram: ‘Vocé vai
trabalhar com nés e nés vamos lhe
pagar muito bem’.

Antonio aprendeu soldar, era o
melhor soldador de peca.

Paulo, depois de um ano, ele se
formou e aprendeu a cagar e o
Jonzinho aprendeu a roubar.

Os trés irmaos quando venceu o

=2 ENARTNY

ano e um dia eles vieram e se
encontraram no mesmo lugar.
Os trés irmaos ja tinham se
encontrado, eles vieram para
casa dos seus pais. E
chegando na casa de seus
pais, depois de um ano eles,
foram recebidos pelo seus
pais com uma festa em que o

sua heranca. Ele disse ao mais velho,
que se chama Antonio, ‘Vocé sai de
sua casa e pega a suas roupas e coloca
na mala e vai procurar um servico
para vocé trabalhar e ganhar dinheiro,
depois de um ano vocé volta em sua
casa e me apresenta o seu oficio para
mim e eu o vou julgar o seu servigo’.

E assim ele fez com Paulo e o
Jonzinho, os trés irmaos sairam de sua
casa e foro os trés a procura de servico
para eles trabalharem.

Chegando em uma encruziada do
caminho, os trés irmados pararam e
disse um para o outro: ‘Quando fazer
um ano e um dia nés trés se encontra
nesse mesmo lugar para nés trés ir

seus pais lhe estavam a espera
de sua chegada.

Depois, quando terminou a festa,
o seu pai lhe disse aos seus filhos:

‘Eu me acho muito orgulhoso de
saber em que vocés conseguiram esse
lindo oficio. De hoje em diante vocés
vao conseguir o que vocés querem em
suas vida. Isso é apenas um bom

Ccomego em vossa carreira em sua

vida’.

Na frente da casa do vovd estava
chocando uma gansa branca em cima
de uma copa do arvore. O vovd disse
ao filho Jonzinho: ‘Agora vocé rouba
os dois ovos que estd debaixo da
gansa sem ela se levantar’. ‘Sim’,
respondeu o Jonzinho, armou sua
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escada e subiu por ela e chegando
perto da gansa ele tirou os dois ovos
sem ela sentir. Disse o vovo: ‘Muito
bem, Jonzinho, foi um bom servigo’.

Agora o vovd pediu para o Paulo
atirar na gansa no pescoco sem ela se
levantar. Sim, respondeu o Paulo, ele
atirou com sua vicestre e separou a
cabecga do corpo da gansa.

O vovd disse: ‘Muito bem, Paulo
foi um servigo em que vocé praticou’.

Agora disse o vovd ao Antonio:
‘Vocé sobe na escada e coloca a
cabe¢a da gansa sem ela se levantar.
Sim, respondeu o Antonio, e ele subiu
na escada foi até a gansa e colou a
cabecga da gansa ao pescogo.

‘Foi um belo servigo que vocé me
apresentou’, respondeu o Vovo.

O vovd, ficando muito contente
com o servico dos trés filhos
apresentados por eles, ele resolveu
dar a heranga aos trés filho que
apresentou um bom trabalho na vista
do vovd.”

(Essa narrativa € um grande
exemplo de que nem todo conto
folclérico tem os “objetivos éticos”
que mencionamos.)

OS MILAGRES DE SAO
SEBASTIAO

Antonio era um pequeno pecuarista
que se dedicava todos os anos.

Antonio, ele teve uma idéia de
fazer ou construir uma capela perto
de sua casa.

Antonio assim que terminou a sua
capela ele foi a cidade e trocou uma
imagem de Sao Sebastido. Foi até a
igreja com a imagem de Sao Sebastiao
e pediu ao Frei que ele achava no

momento e pediu ao Frei que .

benzesse a sua imagem.

O Frei respondeu que ia benzer a
sua imagem e disse para ele levar para
a sua casa colocar no santudrio de
capela e continuasse sempre rezando
o terco para Sdo Sebastido. Disse
ainda o Frei que o Santo quer mesmo

a reza e que ele

CONTOS FOLCLORICOS DE CONTADORES OLIMPIENSES

muito bom de

fica muito
satisfeito com sua
reza em que vocé
oferece para ele.
Disse ainda o
‘Quanto

mais vocé, seu

Frei:

Antonio, rezar o
terco= -a . .Sao
Sebastido, vocé
esta recebendo 14

do céu oS

milagres, em que
o senhor tem fé,

vai receber com
pequeno espago

chuva e tudo vai
correr bem, € Deus
que vai abencoar
essa  pequena
semente que af
estd sobre o chao
e ele vai abengoar
que tudo vai correr
bem. O meu Sdo
Sebastido vai nos
livrar das pragas, e
vai abencgoar a
minha roga
também’.

O ano correu
tudo bem e tudo
deu certo. Antonio

de tempo os
milagres de Sao Sebastido.

Seu Antonio, recebendo essa
intrusdo do Frei, foi para casa
direitinho.

Seu Antonio todos os domingos ele
rezava o ter¢o e oferecia a Sado
Sebastido que iluminasse o seu futuro,
que ele fosse um homem feliz e cheio
de felicidade com a sua profissao, e
ter uma melhora na fortuna em sua
casa, e fazer com que a doenca de sua
perna com o tempo desaparecesse dia
a dia.

Depois de seis meses, o seu
Antonio ji comegou a receber o
milagre de Sao Sebastido.

A sua perna sarou e ele ficou muito
contente de receber o primeiro sinal
do milagre de Sao Sebastido. No outro
dia bem cedo seu Antonio pegou sua
muleta e colocou na capela e disse:
‘Foi o primeiro milagre que eu recebi
e hoje-eu deixo essa muleta para
sempre guardada, ai junto com a
imagem de S@o Sebastido. E muito
obrigado meu santo Sdo Sebastido
pela sua béng¢ao que o senhor me deu
para mim’.

Antonio depois em que ele sarou,
ele ficou muito animado e foi ao
banco e financiou cem alqueires de

roca e plantou todos esses cem
alqueires de roca em soja, e disse: ‘Se
Deus quiser esse ano vai ser um ano

fez uma boa
colheita e vendeu todos seus
mantimentos por um pre¢o bom.

Pegou uma parte do dinheiro e
pagou o banco. A outra parte pela
primeira vez ele doou para o asilo de
velhinhos e outra parte ele doou para
criangas excepcionais.

Antonio, com o restante do
dinheiro, comprou uma fazenda, foi
engordar boi na sua nova fazenda, e
ele construiu uma nova capela e
pegou a‘imagem se Sao Sebastido e
removeu para a nova capela.

Assim que seu Antonio transferiu
0 S@o Sebastido para outra capela no
outro dia bem cedo, ele recebeu uma
Companhia de Sao Sebastido em sua
fazenda.

Ele recebeu essa companhia com
muito carinho e disse: ‘Aqui a casa é
de vocés, pode ficar a vontade. Depois
de sua cantoria vocés vai ter um
descanso e vao tirar as mascaras e vao
almogar comigo aqui em minha
fazenda eu ha muito tempo estava
esperando a vossa visita’.

Depois do almogo o seu Antonio
deu um bezerro para a companhia de
Sdo Sebastido e disse para a
companhia voltar sempre.

E todos os anos o seu Antonio
continuou a receber essa companhia
de Sao Sebastido, o Santo Milagroso.”

Contados por Jocelino Cipriano Leal.




" PROEMIO A

FOLQUECULINARIA DO CAFE
EM OLIMPIA

JOSE CARLOS ROSSATO

Departamento de Folclore — Olimpia/SP

O cafeeiro (Coffea arabica) é

arbusto bem conhecido. Foi
descoberto na Abissinia (atual
Etiépia), na Africa. Daf emigrou para
o Egito, chegando a peninsula
ardbica, consoante a quase totalidade
dos historiadores, no ano de 525.
Meio século apés, com o término de
um reinado, obteve éxito a rubiicea.
Propagou-se.

Apenas no século X VIII passou a
se popularizar na Europa.

Os registros e as informagdes
acerca desse assunto sao vagos e raros
até o século XIX.

Paulatinamente, foi penetrando na
Europa, entrando por Veneza. Da
Italia, foi para a Holanda, Inglaterra,
onde foi reprimida pelo rei Carlos II.
Tal qual ocorrera no Oriente,
terminou conquistando a preferéncia.
Foi-se alastrando. Na Franga e na
Alemanha, chegou a sofrer
represélias. Entretanto, na Alemanha,
como sempre, os intelectuais saem em
defesa do cafezinho, atingindo outros
paises. Dentre eles participaram desse
movimento: Bach, Diderot,
Robespierre e Rousseau.

Os Jardins. Botanicos de

Amsterda, Holanda, e o de Paris,

Franca, foram os primeiros,
respectivamente em 1706 e 1714, a
plantarem as primeiras mudas.

Através da Martinica, pelos
franceses, espalhou-se pela
Venezuela, Colémbia, Haiti, Sao
Domingos e Guianas Francesa e
Holandesa.

O Sargento Francisco de Melo
Palheta (1727) foi a Caiena (capital
da Guiana Francesa), a servigco do
governo brasileiro, com o propdsito
de solucionar problemas de
delimitag@o de fronteiras. Admite-se
que Palheta teria também uma missao
secreta: conseguir algumas sementes
do fruto que, segundo informagoes
transmitidas ao Governador Maia
(entdo dirigente-mor do Maranhao e
Grao Pard), possuia grande valor
comercial. Nao faltou a estdria lances
romanticos, pois se conta que a esposa
do Governador de Caiena se
apaixonou pelo galante brasileiro e o
presenteou com algumas sementes e
cinco mudas de café. Elas foram
plantadas em Belém (PA) e
posteriormente no Maranhdo.
Irradiou-se em
pee geWrE NS
plantacdes, aos A

obteve as primeiras sementes dos
religiosos. Plantou-as no seu sitio em
Sao Cristovao. Daf ganhou o Vale do
Paraiba (1825). Irradiou-se para os
estados vizinhos: Sao Paulo e Minas.
Logo apés atinge o Espirito Santo.

No nosso Estado adentrou pelo
vale do Paraiba do Sul. Como o
cafeeiro esgota rapidamente o solo,
foi ocupando novos espagos
geograficos. Alcangou Campinas
(1840), espalhando-se, grada-
tivamente, pelo torrdo bandeirante,
chegando-se ao norte (1920) na regiao
onde estd encravada Olimpia.
Recorda-se. Olimpia surgiu como
Patrimdnio de Sdo Jodo Batista dos
Olhos D’Agua (1903), passou a
distrita. e, ainda, em 1906, vila
Olimpia. O Municipio foi criado em
fins de 1917 e instalado no ano
seguinte, quase no final da Primeira
Grande Guerra (1914-1918). Naquela
época ocupava expléndida posicao
geogrifica.

Observe  nos  contornos
cartograficos de Milliet O Roteiro do
Café, a seguir:

0 ROTEIRO DO CAPE

vizinhos.

Através do

Maranhao,

apenas quatro

mudas chegaram

ao Rio de Janeiro

(1760). Gragas ao
zelo dos frades
capuchinhos,
conseguiram
ptoduzirt:
Ho p man
¢hiolandes)
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' PROEMIO A FOLQUECULINARIA DO CAFE EM OLIMPIA

Flores do cafeeiro

O café para ser transportado ao
porto de Santos, com o objetivo de
ser exportado, necessitava de meios
condizentes: a ferrovia. Ela ndao s6
cumpriu o seu papel de circulador
seguro de mercadorias, como
favoreceu a expansdo da onda verde
cafeeira, colonizando e povoando.

A Estrada de Ferro Paulista (que
sai a de Campinas), alcancga
Bebedouro e Barretos, transpondo o
dominio cafeeiro para o da pecudria
bovina. Uma nova estrada de ferro,
parte de Bebedouro, em busca da drea
de Olimpia. Era a Sdo Paulo-Goias,
cujo intuito era alcangar o Rio Grande
(divisa com Minas) e posteriormente
chegar ao planalto central brasileiro.
Fatores atinentes ao cafeeiro: rapido
esgotamento do solo, geadas, quebra
da Bolsa de Nova Iorque (que
desequilibrou todo o mundo
econdmico), o excesso de produgao
de café (teve até que ser queimado
porque ndao havia interesse em
aquisi¢cao), além de outros, a Estrada
de Ferro Sao Paulo Goids poucas
léguas passou de Olimpia. Sem
contar que, bem mais tarde, com a
erradicacdo dos cafeeiros, ela foi
extinta, tal qual*muitas outras,
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deixando apenas rastros de saudades
e algumas estacdes e galpdes (que
serviam de armazéns), como
testemunhas do auge da cafeicultura.

Ap6s esta concisa introdugao, sem
a qual ndo poderiamos adentrar ao
estudo propriamente dito,
imediatamente entramos na tematica
prometida.

AMOR DE CAFE (Informante:
Creusa Valente)

Ingredientes: 1 colher (sopa)
bem cheia de café em p6/ 1 colher
(chd) rasa de canela em pé/ 3 colheres
(sopa) de creme de leite/ 1 tablete
pequeno de chocolate meio amargo,
picado/ 3 colheres (sopa) de agticar/
2 xicaras (chd) de leite quente.

Preparo: Ferva o leite.
Acrescente o pé de café. Deixe, por
uns cinco minutos, em infusdo. Coe.
Volte ao fogo. Junte o chocolate e o
acucar. Mexa até que fique dissolvido.
Retire do fogo. Adicione a canela, o
creme de leite e bata em liqiiidificador
até ficar espumoso. Sirva gelado.

AMORECO DE CAFE
(Informante: Maria das Dores Santos)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café forte/ V2 lata de creme de leite/ 6
gemas/ %2 xicara (cha) de amendoim
moido/ 1 colher (chd) ou mais, se
preferir, de agicar.

Preparo: Ponha as gemas numa
tigela. Acrescente o agticar. Bata com
uma colher, até obter uma massa
branca e espumosa. Junte, aos poucos,
o café forte e quente. Leve essa
mistura ao fogo brando, em banho-
maria. E, sem deixar de bater, deixe
que a mistura fique dura. Quando
conseguir um creme liso, retire do
banho-maria. Junte o creme de leite
bem batido e o amendoim finamente
moido. Despeje em tagas. Leve ao
refrigerador, pelo menos por uma
hora e meia, para que fique
consistente. Decore com graos de
amendoim ou café.

AMORZINHO DE CAFE
(Informante: Leonilda Lopes Abas)

Ingredientes: 2 colheres (sopa)

bem cheias de café em p6/ 2 colheres
(chd) rasas de canela em pé/ 6
colheres (sopa) de creme de leite/ 6
colheres (sopa) de agticar/ 4 xicaras
(chd) de leite quente/ | tablete grande
de chocolate meio amargo.

Preparo: Ferva o leite com o p6
de café. Deixe em infusao durante
cinco minutos. Coe. Volte ao fogo.
Junte o chocolate, bem despedacado
e o agucar. Mexa até ficar tudo
dissolvido. Retire. Junte a canela e o
creme de leite. Bata em ligiiidificador
até ficar bem espumoso. Sirva gelado,
quente ou morno.

ARROZ COM CAFE E SUSPIRO
(Informante: Maisa Damaceno)

Ingredientes: 10 colheres (chd)
de café solivel/ 1 colher (chd) de sal/
1 colher (chd) de esséncia de
baunilha/ 8 ovos/ 2 xicaras (chd) de
actcar/ 1 xicara e meia (cha) de arroz
cru/ 6 xicaras (chd) de dgua/ 8 xicaras
(cha) de leite.

Preparo: Misture o arroz com a
dgua. Coloque em forno pré-
aquecido. Ao levantar fervura,
cozinhe em fogo lento, por quase
meia hora, até que fique macio. Bata
as gemas e junte o sal. Junte, aos
poucos, uma xicara e meia (chd) de
agua, batendo sempre. Dissolva o
café no leite quente e acrescente,
lentamente, as gemas, mexendo
sempre até engrossar, ligeiramente.
Retire do fogo e misture o arroz.
Coloque numa forma refratdria. Bata
as claras em neve. Aos poucos
acrescente o agucar restante (meia
xicara) batendo até obter um suspiro.
Junte a baunilha. Coloque sobre o
arroz. Asse até que o suspiro fique
ligeiramente dourado, por uns quinze
minutos.

BALAS DE CAFE ( Informante:
Paula Salgado de S4)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café forte/ 3 xicaras (cha) de agticar/
1 xicara (chd) de leite/ 1 colher (sopa)
de farinha/ 1 colher (sopa) de
manteiga/ 2 colheres (sopa) de mel/
2 gemas de ovos.

Preparo: Misture tudo, exceto as




gemas e a manteiga, mexendo
continuamente. Ao aproximar do
ponto, adicione a manteiga e as
gemas. Ao conseguir o ponto de bala,
espalhe em pedra untada. Corte,
quando esfriar.

BALAS DE CAFE (Informante:
Gilda Anunciato Abas)

Ingredientes: 2 xicaras de café
forte, sem agticar/ 4 xicaras (sopa) de
leite/ 4 xicaras (chd) de aguicar/ 6
colheres (sopa) de mel/ 4 colheres
(sopa) e farinha de trigo/ 4 colheres
(sopa) de manteiga.

Preparo: Misture os ingredientes
numa panela. Leve ao fogo, mexendo
de vez em quando até ferver. Mexa
sempre até obter uma massa bem
densa, que se descola do fundo da
panela. Despeje um pouco sobre uma
superficie, fria (pedra). Ela devera
esfriar e ndo se esparramar muito.
Despeje a massa na pedra untada.
Deixe esfriar. Corte em pedagos
regulares e embrulhe, caso queira, em
celofane ou papel impermedvel.

Observagio: Se passar a faca em
farinha de trigo, de vez em quando,
facilita cortar as balas.

BALAS DE CAFE (Informante:
Aldeiza Moreira)

‘Ingredientes: 1 copo de café
forte/ 1 copo de leite/ 3 copos de
acucar/ 3 colheres (sopa) de mel/ 1
colher (sopa) de manteiga/ 1 colher
(sopa) de farinha de trigo/ 1 gema de
ovo.

Preparo: Misture bem todos os
ingredientes. Leve ao fogo mexendo
até tomar o ponto de bala. Despeje a
massa em marmore untado. Quando
ela estiver quase fria, corte as balas.

Observagao: Caso queira outro
sabor substitua o mel, por exemplo,
por 2 colheres (sopa) de rum, ou outra
bebida analoga.

BALAS DE CAFE (Informante:
Selma Davango)

Ingredientes: " xicara (chd) de
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café forte/ 1 xicara (chd) de leite/ 3
xicaras (cha) de agicar/ 1 colher
(sopa) de manteiga/ 1 colher (sopa)
de farinha/ 3 colheres (sopa) de mel
(ou de rum ou licor de café)/ 1 gema.

Preparo: Misture os ingredientes.
Leve ao fogo, mexendo sempre, até
ficar em ponto de bala (despeje um
pouco de calda numa xicara com dgua
fria; junte essa calda com os dedos e
quando conseguir, com facilidade,
estd no ponto de bala mole. Para o de
bala dura inicia-se da mesma maneira,
mas ela deve ficar, de imediato, dura
e quebradica). Despeje sobre pedra
untada e deixe que esfrie. Corte,
enrolando em papel.

BALAS DE CAFE (Informante:
Benedita de Aquino)

Ingredientes: 1 colher (sopa) de
café solivel/ 2 colheres (sopa) de
margarina/ 1 colher (sopa) de farinha
de trigo/6 colheres (sopa) de mel/ ¥2
colher (café) de bicarbonato/3 xicaras
(café) de agicar mascavo/ 2 xicaras
(café) de leite/ 2 gemas de ovos.

Preparo: Bata as gemas. Misture
afarinha peneirada. Acrescente o leite
aos poucos. Passe em peneira. Junte
os outros ingredientes, mexendo.
Leve ao fogo forte, mexendo sem
parar de bater até ferver bem. Abaixe
achama. Deixe ferver lentamente até
o ponto de bala bem firme. Retire e
despeje em uma superficie
amanteigada. Logo que esfriar um
pouco e dé para pegar, enrole corddes
e antes que esfrie, com uma tesoura,
corte em pedacinhos regulares.
Embrulhe em papel impermeavel (ou
manteiga) e depois em papel colorido.

BATIDA DE CAFE (Informante:
Tatiana Silva)

Ingredientes: 1 xicara (cha) de
café forte/ Y2 xicara (chd) de creme
de leite/ ¥2 xicara (cha) de aguardente/
4 colheres (sopa) de actcar.

Preparo: Ponha os ingredientes
numa jarra. Adicione gelo picado.
Mexa bem. Sirva.

BATIDA DE CAFE (Informante:
Naira Becoreli)

Ingredientes: 1 xicara de café
bem forte/ 1 colher (chd) de agticar
mascavo/ 3 xicaras (chd) de licor de
café/ gelo moido a gosto/ raminhos
de hortela (para decorar)

Preparo: Bata todos os
ingredientes numa coqueteleira. Sirva
em copos de aperitivos decorados
com um raminho de hortela.

BATIDA DE CAFE COM LEITE
(Informante: {sis Ana Romana)

Ingredientes: 1 litro de café
fortissimo/ 4 copos (americanos) de
leite/ agucar a gosto.

Preparo: O café, apds esfriado,
deve ser posto na forma de cubos de
gelo do congelador. Depois que
estiver congelado, retire todos os
cubos e ponha-os no ligiiidificador.
Junte o leite. Acrescente o agticar a
gosto. Bater até que os cubos se
desfagam. A mistura ficard cremosa.
Despeje em copos altos. Decore a
gosto. Sirva logo.

BISCOITOS DE  CAFE
(Informante: Maria Cristina Toler)

Ingredientes: 1 colher (sopa) de
café solivel/ Y2 colher (chd) de
esséncia de baunilha/ 1 xicara (chd)
de manteiga/ 1 xicara (chd) de farinha
de trigo/ ¥2 xicara (chd) de agticar de
confeiteiro peneirado/ Y2 xicara (cha)
de maisena/ pitada de sal.

Preparo: Peneire juntos a farinha,
o agticar, a maisena, o café e o sal.
Reservar. Misture a manteiga com a
baunilha, até que fique cremosa.
Adicione, aos poucos, os ingredientes
peneirados, misturando bem. Leve ao
refrigerador. Deixe uma hora.
Coloque a massa em tabuleiro, sem
untar, as colheradas de cha, deixando
um espaco de dois a trés dedos entre
os biscoitos. Passe um garfo em
farinha e achate cada um. Asse em
forno fraco pré-aquecido, por uns
vinte minutos ou mais. Deixe que
esfrie por uns dez minutos, antes de
retirar da assadeira.
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BOLINHOS DE  CAFE
(Informante: Marli Catroque)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café forte/ Y2 xicara (cha) de
manteiga/ 1 xicara (chd) de agticar/ 1
xicara (cha) de mel/ 3 xicaras e meia
(chd) de farinha de trigo/ 1 colher
(chd) de canela em pé/ 1 colher (chd)
de bicarbonato de sédio/ 2 ovos.

Preparo: Bata a manteiga numa
tigela. Acrescente o agucar, aos
poucos, batendo bem. Junte os ovos
e o mel, batendo sempre. Reserve.
Peneire, a parte, a farinha com o
bicarbonato e a canela. Misture e
despeje em forminhas pequenas de
empadas untadas, deixando-as pouco
mais de meia. Asse em forno pré-
aquecido e moderado por quase meia
hora. Retire. Deixe esfriar por cinco
minutos. Desenforme.

BOLO DE CAFE (Informante:
Norair Benedita Lima)

Ingredientes : 1 xicara (chd) de
café, bem forte, sem adocar/ 1 xicara
(cha) de fuba mimoso/ 1 xicara (cha)
de manteiga/ 2 xicaras (chd) de
farinha de trigo/ 1 colher (sobremesa)
de fermento em pé6/ 1 pitada de sal/ 4
OVOS.

Preparo: Bata a manteiga com os
ovos. Adicione o agucar e o sal,
continuando bater. O segredo estd em
bater bem. Acrescente o café, a
farinha, o fermento e o fuba. Continue
batendo. Coloque em forma untada e
asse.

BOLO DE CAFE (Informante:
Nonata Goianésia)

Ingredientes: 6 colheres (sopa)
de licor de café/ 8 gemas/ 3 claras/ 1
copo de agucar/ 1 xicara (chd) de licor
de cacau/ 12 colheres (sopa) de café
forte/ 6 folhas de gelatina incolor/
biscoitos champanha, a gosto.

Preparo: Bata as claras, as gemas
e o agucar, vigorosamente, até que
dobre de volume. Ficard semelhante
a uma gemada. Leve ao fogo em
banho-maria e, sem deixar de bater,
junte o café e 0 licor. Quando
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comecar engrossar e ficar bem
espumoso, retire do fogo. Acrescente
a gelatina, previamente amolecida em
dgua fria e espremida. Continue
mexendo até esfriar. Passe o licor
numa forma de pudim, forrando-a
com os biscoitos champanha, também
embebidos em licor. Passe metade do
creme. Faca camadas alternadas de
biscoitos esfarelados e umedecidos
com o restante do licor e do creme,
até encher a forma. Deixe gelar por
quatro horas, pelo menos. Retire da
forma e decore.

Observacao: As quantidades de
licor de cacau e de café podem ser
invertidas, caso queira real¢ar um ou
o outro sabor. Hd quem chame este
prato de pave.

BOLO DE CAFE (Informante:
Novelina Lopes)

Ingredientes: Y2 litro de café forte
/ 2 copos de agticar / 3 xicaras (chd)
de farinha de trigo /4 ovos levemente
batidos / 2 colheres (sopa) de
fermento em pé / 2 cravos-da-india,
socados / 2 colheres (chd) de canela
em pé /| tablete grande de chocolate
amargo ralado e bem fino / 2 copos
de frutas cristalizadas picadas / 2
colheres (sopa) de manteiga
amolecida / 2 xicaras (cha) de mel.

Preparo: Misture todos os
ingredientes, batendo-os muito bem.
Despeje em forma untada. Asse, por
uma hora e meia, em forno pré-
aquecido, até que o bolo se solte das
paredes da forma.

BOLO DE CAFE (Informante: Nora
Nei Leitao)

Ingredientes: 1 xicara (café) de
café, bem forte / 1 xicara (chd) de leite
/ 4 colheres (cha) de fermento em p6
/ V2 kg de farinha peneirada /1/2 kg
de chocolate em barra / %2 kg de
manteiga / 1 kg de agticar / 10 ovos.
Suspiro: 20 colheres (sopa) de agucar
/ 12 claras.

Preparo: Bata as germas com o
acucar e a manteiga, até obter creme
claro e fofo. Adicione o chocolate e
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continue batendo. Junte a farinha
com o fermento, alternando com o
leite e o café. Asse em duas ou trés
formas, de mesmo tamanho, untadas
e forradas com papel, em forno
moderado. Apés esfriar, retire das
formas. Una as pecas com suspiro,
assim preparado: Bata as claras com
o agtcar até que fique bem firme.
Coloque numa das formas utilizadas
(se dividiu a massa do bolo em duas
partes), ou se ela foi colocada em trés,
untadas e forradas com papel, para
assar em forno bem fraco. O suspiro
deve ser posto entre as partes, sem ser
quebrado. Para isso deve ser retirado
das formas, quando o bolo estiver frio
e assentado no local que serd
decorado. Cubra com glacé de café e
decore a gosto.

BOLO DE CAFE (Informante:
Assunta Cardoso)

Ingredientes: 1 copo de café,
bem forte / 1 copo de 6leo/ 1 copo de
mel / 1 limdo / 2 copos de amendoim
torrado e moido / 1 colher (café) de
bicarbonato de sédio / 2 magas acidas
raladas / 6 claras batidas em neve / 5
gemas / %2 kg de agicar / 2 kg de
acucar / ¥2 kg de farinha de trigo.

Pref)aroz Bata o agucar com as
gemas e o mel. Acrescente o 6leo, o
café, o suco e as raspas de limdo, o
amendoim, o bicarbonato, as magas
e afarinha. Batabem. Junte as claras,
sem bater. Espalhe em forma untada.
Leve em forno moderado por uns
cinqilienta minutos.

BOLO DE CAFE (Informante:
Meladi Nuno)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café forte / 1 xicara (chd) de manteiga
/ 2 xicaras e meia (cha) de farinha /%2
xicara (cha) de fuba / 1 colher (cha)
de fermento em p6/ 3 ou 4 ovos / |
xicara (cha) de agucar / pitada de sal.

Preparo: Bata bem os ovos com
amanteiga, o agicar e o sal. Adicione
o café, a farinha, o fubd e o fermento.
Mexa bem. Despeje em forma
untada. Asse. Desenforme, depois
de frio. Corte ao meio. Recheie com
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creme de café. Cubra com glacg,
também de café.

BOLO DE CAFE (Informante:
Ineide Nogueira)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café forte / 1 xicara (chd) rasa de
acucar / ¥2 xicara (chd) de farinha de
trigo, peneirada / 1 colher (chd) de
fermento em pé / 1 colher (chd) de
baunilha / pitada de sal.

Preparo: Junte numa tigela as
gemas e o café. Bata bem, até que dé
liga. Acrescente a baunilha e o
acucar. Misture bem. Adicione a
farinha, o fermento e o sal. Misture
com cuidado. Bata as claras em neve.
Misture. Asse em forno moderado,
sem untar. Para retirar da forma,
emborca-la numa peneira, até que
esfrie.

BOLO DE CAFE (Informante:
Anabela Reis Tavares)

Ingredientes: 2 colheres (chd) de
café solivel / 2 colheres (sopa) de
chocolate em p6 / 1 colher (café) de
canela em p6 / 1 colher (sopa) de
fermento em pé / 3 colheres (sopa)
de dgua/ 1 e ¥2 xicara (cha) de agticar
mascavo / 2 xicaras (cha) de farinha
de trigo / 1 barra pequena de
chocolate ao leite / 6 ovos. Calda: 2
xicaras (chd) de licor de café / 2
xicaras (cha) de agua/ 1 xicara (chd)
de agucar. Recheio e cobertura: 1 litro
de creme de leite fresco / ¥2 kg de
chocolate meio-amargo.

Preparo: Derreta o café na dgua
fervente. Reserve. Pique o chocolate
e derreta-o em banho-maria. Deixe
esfriar. Bata as claras em neve firme
e reserve. Bata as gemas com o
agucar até conseguir uma massa lisa.
Acrescente o chocolate derretido, a
mistura de café, a farinha, o chocolate
em p6 (devagar, e de boa qualidade),
a canela e a manteiga derretida,
misturado bem. Retire da batedeira.

Acrescente as claras e o fermento,
mexendo com movimentos circulares.
Unte e esfarinhe uma forma redonda,
despeje a massa e asse em forno
preaquecido a 180° C, por meia-hora.
Prepare a calda: mi§turando o0 agucar
com a dgua. Leve a chama por uns

20 minutos. Retire e espere esfriar.
Junte o licor e misture bem. Regue o
bolo. Recheio e cobertura: Coloque
o creme de leite numa tigela. Leve
ao fogo em banho-maria, para ferver.
Retire. Adicione o chocolate ralado.
Misture bem até derreter. Leve ao
refrigerador. Depois de frio, ponha
na batedeira. Bata até obter um creme
liso e cremoso. Corte o bolo, depois
de frio, ao meio, no sentido
horizontal. Regue-o com a calda.
Espalhe parte do recheio, cubra com
a outra parte do bolo. Regue,
novamente, com o resto da calda.
Cubra com o que restou da cobertura,
usando saco de confeitar com o bico
pitanga. Decore com trufas de café,
caso goste.

BOLO DE CAFE (Informante:
Julieta Pires)

Ingredientes: Massa: 1 xicara
(chd) de café forte e amargo/2 xicaras
(chd) de agucar/2 xicaras (chd) de
farinha de trigo/1 colher (sopa) rasa
de fermento em pé6/1 colher (sopa) de
margarina/4 ovos. Creme: | colher
(café) de baunilha/l colher (sopa)
cheia de margarina/1 lata de creme de
leite/ V2 lata (mesma medida) de leite
de vaca/l lata de leite condensado/2
gemas de ovos.

Preparo: Massa: Bata as gemas,
a margarina, o agucar, o café, a
farinha de trigo, as claras em neve e
o fermento em pé. Leve para assar em
forma média untada e enfarinhada,
em forno moderado. Quando estiver
assada, deixe esfriar e reserve. Creme:
Bata os ingredientes e leve ao fogo,
mexendo sem parar até ficar bem
cozido. Deixe amornar. Montagem do
bolo: Esfarele toda a massa. Forre
uma forma refrataria (média) com
papel aluminio untado com manteiga.
Va colocando a farofa e o creme em
camadas, sendo a ultima de creme.
Dobre o papel e deixe gelar até o dia
seguinte. Desenforme em um prato.
Cubra com chantili. Enfeite com
cerejas e fios de ovos. Sirva.

BOLO DOS REIS MAGOS
(Informante: José Azevedo)

Ingredientes: Y2 copo (duplo) de

café forte/1 copo (duplo) de mel/l
copo (duplo) de amendoim torrado e
moido/1 copo (duplo) de 6leo de
milho/1 copo (duplo) de acticar/1
copo (duplo) de cha preto/4 copos
(duplos) de farinha de trigo/1 xicara
(chd) de uva passa polvilhada com
farinha de trigo/2 colheres (sopa)
cheias de chocolate em p6/2 colheres
(sobremesa) de fermento em pd/1
colher (sobremesa) de bicarbonato de
s6dio/4 ovos/4 gotas de esséncia de
baunilha/l maga verde ralada/canela
em poé a gosto/raspas de limao a gosto.

Preparo: Bata as gemas, o mel, o
café, o 6leo, o chd e a esséncia.
Depois, vad juntando aos poucos o
agucar, o chocolate, a canela, o
fermento e o‘bicarbonato sobre a
massa na batedeira. Junte as raspas
de limao, a maga e os amendoins. Bata
ligeiramente e misture com
delicadeza as claras batidas em neve
firme e as uvas. Leve ao forno médio
e deixe-o por uma hora.

BOLO MULATINHO (Informante:
Belmira Madeira Amarante)

Ingredientes: 3 colheres (sopa)
de café bem forte e quente / 8 colheres
(sopa) de agucar / 1 colher (chd) de
fermento em pé / V2 xicara (chd) de
farinha de trigo / 1 xicara (chd) de
chantili/ 1 pitada de canelaem p6/ 1
pitada de cravo da india (moido) / 4
ovos/ 1 pitada de sal. Glace: 1 xicara
(chd) de café bem forte / Y2 xicara
(cha) de melado / 1 xicara (chd) de
agucar / 2 claras. Como assar: em 2
formas de um palmo de didmetro,
untadas e enfarinhadas. Demora uns
vinte minutos para assar.

Preparo: Separe os ovos,
reservando as gemas. Bata as claras
em neve, com uma pitada de sal.
Junte o agicar, batendo sem parar.
Junte as gemas. Bata até que a
mistura engrosse e fique bem
cremosa. Pré-aqueca o forno em
temperatura de 180° C. Peneire a
farinha, junto com o fermento, a
canelae o cravo numa tigela. Batendo
sempre, adicione o café fervente.
Divida a massa entre as formas
preparadas e leve ao forno. Diminua
ligeiramente a temperatura para 170°
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C. Asse durante uns vinte minutos.
Desenforme e deixe esfriar. Enquanto
isso, prepare o glacé para a cobertura.
Cozinhe o agtcar, o melado e o café,
sem mexer até que, ao deixar cair um
pouco da mistura da ponta de uma
colher, se forme um longo fio. A
parte, bata as claras em neve firme,
sem secar demais. Depois, vd
despejando a calda lentamente sobre
a clara, batendo sem parar. Continue
batendo até perceber que o glacé ja
atingiu a consisténcia adequada. Com
uma faca afiada, corte os bolos ao
meio, no sentido horizontal. Faca
camadas de bolo e creme chantili,
terminando com uma camada de bolo.
Cubra com glacé de café. Coloque
no refrigerador até o momento de
Servir.

BOMBAS DE CAFE (Informante:
Estela Lui)

Ingredientes: Serdo apresentados
separados, para facilitar. Bombas: 2
xicaras (chd) de manteiga / 4 xicaras
(chd) de farinha de trigo / 4 xicaras
(chd) de dgua fervente/ 1 colher (café)
de sal / 16 ovos sem bater. Recheio:
8 colheres (sopa) de café bem forte e
frio / ¥2 kg de creme de chantili /
agucar a gosto.

Preparo: Adicione a manteiga e
o sal a dgua fervente. Mexa até que
ferva. Diminua o fogo. Adicione
toda a farinha. Bata bem até que a
mistura se desprenda da cagarola.
Retire e acrescente os ovos um a um,
batendo bem. Com a ajuda de uma
colher forme as bombas. Ponha para
assar em tabuleiro ligeiramente
untado. Forno quente. Depois de sete
a dez minutos, retire. Depois de frias,
recheie com o creme, assim
preparado: Junte, aos poucos, o café
ao chantili, misturando bem. Adoce.
Arme uma torre com as bombas e
banhe-as com molho de café e rum.

BOMBAS DE CAFE (Informante:
Afonsina Ana Expedito)

Ingredientes: 4 ovos sem bater /
1 xicara (chd) de farinha de trigo / Y2
xicara (chd) de manteiga/ | pitada de
sal.

Preparo: Junte o sal e a manteiga
a dgua fervente, méxendo sempre. S6
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pare de mexer ao ferver. Diminua o
fogo. Junte a farinha, de uma sé vez,
mas devagar e peneirada. Bata bem
até que a mistura se desprenda da
panela. Retire. Junte os ovos um a
um, batendo sempre. Com uma
colher (sobremesa) forme as bombas,
em tamanho pequeno. Coloque em
uma assadeira levemente untada.
Asse em forno quente durante uns
oito minutos, mais ou menos. Reduza
a chama. Asse mais por uns 12
minutos, mais ou menos. Depois de
esfriarem, retire-as. Recheie. Creme
para o recheio: 2 colheres (sopa) de
café bem forte e frio / Agiicar ou
adogante, um pouco / Chantili, a gosto
/1 colher (sopa) de pinga de engenho.
Preparo: Aos poucos, misture o café
ao chantili, misturando bem. Adoce
a gosto. Arme uma torre com as
bombas. Banhe as com molho de café
com pinga.

BRIGADEIRO DE CAFE

(Informante: Jilia de Assis)

Ingredientes: "2 xicara (cha) de
café forte / 1 colher (sopa) de
chocolate em p6 / 1 colher (sopa) de
manteiga / | lata de leite condensado
/ coco ralado.

Preparo: Misture todos os
ingredientes numa cagarola. Leve ao
fogo lento. Mexa até que apareca o
fundo da cagarola e a mistura se
desprenda. Coloque um prato untado.
Deixe esfriar o enrole as bolinhas com
as mados umedecidas em dgua. Passe-
as em coco ralado.

BRIGADEIRO DE CAFE
(Informante: Elza Delfino)

Ingredientes: 1/3 de xicara (chd)
de café forte/ 1 xicara (café) de
chocolate granulado / 1 colher (sopa)
de chocolate em p6 / 1 colher (sopa)
de manteiga.

Preparo: Misture todos os
ingredientes, menos o chocolate
granulado, numa frigideira. Leve ao
fogo médio. Mexer até que engrossa
e solte dos lados. Despeje um prato
bem untado. Deixe esfriar. Quando
estiver frio, com uma colher (cha),

PROEMIO A FOLQUECULINARIA DO CAFE EM OLIMPIA

forme as bolinhas. Unte as maos com
manteiga, para facilitar o trabalho.
Passe as bolinhas no chocolate
granulado.

Observacao: Se a massa ficar
muito mole, leve ao refrigerador.
Endurece um pouco. Caso queira, o
chocolate granulado pode ser
substituido por coco ralado.

BRIGADEIRO DE CAFE
(Informante: Célia Aparecida
Romaneli)

Ingredientes: 1 xicara de café
bem forte / 3 colheres (sopa) de
margarina / 3 colheres (sopa) de
chocolate em p6 / 3 latas de leite
condensado.

Preparo: Misture os ingredientes
emuma cagarola. Leve ao fogo lento.
Mexa até que dé para ver o fundo, que
se despregue e a mistura se desprenda
dos lados. Coloque numa tigela
untada. Deixe esfriar. Enrole as
bolinhas com as maos umedecidas
com dgua. Passe as bolinhas em coco
ralado.

CAFE (Informante: Lourdes Zan)

Ingredientes: 1 xicara de café
bem forte / 1 xicara (café) de cachaga
/ 2 cascas de limdo / 2 cascas de
laranja / 2 pedagos de canela em pau
/ 4 cravos da india (amassados) / 1
colher (sobremesa) de agucar/ gelo a
gosto.

Preparo: Misture a canela, o
acucar, os cravos e as cascas de
laranja e limdao em uma frigideira.
Adicione o café e leve ao fogo. Deixe
ferver cinco minutos. Amorne, em
outra vasilha, a cachaga. Despeje o
café. Coe e despeje em xicaras de
café. Sirva com gelo.

CAFE A MALUF (Informante:
Alayde Hallal)

Ingredientes: café bem quente /
conhaque / rodela de limao galego /
acucar, a gosto.

Preparo: Ponha numa taga o
limdo. Depois o café, o conhaque e
o acticar. Mexa. Adoce. Sirva bem
quente.
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CAFE CITANO (Informante:
Gabriela dos Santos)

Ingredientes: Café quente / 1
xicara (café) de cachaga / 1 xicara
(café) de creme de leite (levemente
batido) / 2 cubos de gelo (quebrados).

Preparo: Ponha a cachaca num
copo duplo, junte o café (adogante,
se quiser) até atingir % da vasilha.
Despeje o creme, sem mexer. Sirva.

CAFE COITE (Informante:
Maristela Godoi Macedo)

Ingredientes: 3 xicaras de café
fervente / Y% xicara (café) de
Cointreau / 2 tiras finas de casca de
limao.

Preparo: Misture o café e o
Cointreau / Acrescente uma tira de
casca de limdo em cada copo.

CAFE COM CHANTILI
(Informante: Odete Lara Barros)

Ingredientes: 1 xicara pequena
de café muito forte / 1 xicara (chd)
de creme chantily / 1 colher (chd) de
farinha de trigo / 1 copo de leite de
vaca / 1 xicara (chd) de agticar / 5
gemas.

Preparo: Bata as gemas com o
agucar, juntando a farinha, o leite e o
café. Leve ao fogo moderado, em
banho-maria, mexendo sempre e
cuidando para que nao ferva. Esfrie.
Ao servir, adicione o creme chantili.

CAFE COM CHOCOLATE
(Informante: Margarida Dias)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café quente e forte / 2 xicara (chd)
de creme chantili / 2 xicaras e meia
(chd) de chocolate quente feito com
leite / 1 xicara (café) ou menos de
conhaque / agticar a gosto.

Preparo: Misture o chocolate, o
café e o conhaque. Junte o agucar e
mexa. Sirva em xicaras aquecidas e
enfeitadas com creme chantili.

CAFE COM CONHAQUE
(Informante: Aurea Pascaliato)

Ingredientes: Café bem quente /
conhaque.

Preparo: Misture os dois
liquidos, na propor¢do que gostar.
Sirva de imediato.

CAFE COM CONHAQUE
(Informante: Marivalda Inah
Batistela)

Ingredientes: 2 xicaras de café
quente e forte / 1 xicara (chd) de
creme de leite batido com chantili /
15 xicara (chd) de conhaque /4 e meia
xicaras (cha) de chocolate quente e
preparado com leite puro / agucar a
gosto.

Preparo: Misture o café, o
chocolate e o conhaque. Mexa e junte
o0 aglicar. Mexa novamente. Sirvaem
xicaras (chd) aquecidas. Antes de
servir, confeite com chantili.

CAFE COM CREME (Informante:
Cassia Molina)

Ingredientes: P6 de café / dgua/
creme de leite.

Preparo: Faca um bom café.
Sirva-o acompanhado de creme.

CAFE COM CREME DE CACAU
(Informante: Marielza Camargo)

Ingredientes: 3 xicaras de café
forte e fervente / V2 xicara (chd) de
creme de cacau / chantili.

Preparo: Misture o café e o
creme de cacau. Despeje em duas
xicaras (ch4) e enfeite com chantili.

CAFE COM ESPECIARIAS
(Informante: Ricardina de S4&)

Ingredientes: %2 xicara (chd) de
p6 de café / 3 paus de canela / 7
xicaras (chd) de dgua gelada/ | xicara
(chd) de agticar / 1 xicara (chd) de
creme de leite batido / 22 cravos-da-
india / 1 colher (café) de canela-em-
p6 / gelo picado.

Preparo: Misture o café, a canela
e os cravos moidos a dgua. Deixe
repousar alguns minutos. Coe.
Adoce. Coloque gelo em copos altos,
até a metade. Acabe de completd-los
com a mistura de café. Acrescente

um pouco de creme de leite batido e
espalhe um pouco de canela-em-pé.

CAFE COM GEMADA
(Informante: Cristiane Rodrigues)

Ingredientes: 1 xicara (chd) ou
mais de café bem quente / 1 colher
(sopa) de café em p6/ 1 gema de ovo
/ agucar, a gosto.

Preparo: Bata a gema com o p6
de café, junte o café coado. Adoce a
gosto.

CAFE COM LEITE (Informante:
Raquel Vitalino)

Ingredientes: ! litro de café bem
forte / 2 copos de leite / 2 colheres
(sopa) de mel, aquecido em banho-
maria.

Preparo: O café depois de frio
vai para o congelador. Depois dos
cubinhos congelados, retire-os.
Coloque-os no copo de liqiiidificador,
quatro ou cinco. Junte o leite e o mel.
Bata até que os cubinhos se desfacam
e a mistura fique cremosa. Despeje
em copos, decore e sirva de imediato.

CAFE COM PINGA E
ESPECIARIAS (Informante: Pedro
Cloévis Borges Nogueira)

Ingredientes: 6 xicaras e meia
(chd) de café bem forte e quente / 8
cravos-da-india / 1 xicara (cha) de
creme de leite / 4 pauzinhos de canela
/ 2 colheres (sopa) de pinga / gelo
picado a gosto.

Preparo: Despeje o café sobre a
canela e o cravo-da-india, quebrados.
Deixe em repouso por uma hora. Coe
o café. Despeje no creme de leite,
junte a pinga e o gelo. Sirva.

CAFE, CRAVO E CANELA
(Informante: Jandira Barbosa)

Ingredientes: 6 xicaras de café
coado e quente / 2 xicaras (café) de
cachaga / 12 colheres (chd) de agtcar
/1 pau de canela / casca fina de uma
laranja / 5 cravos da india.

Preparo: Esfregue o agicar na
casca de laranja. Coloque em panela
pequena, de metal grosso. Junte a
canela e os cravos (quebrados).
Cubra com cachaca. Leve ao fogo
baixo até ferver. Acrescente o café.
Aguarde dois minutos. Sirva em
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xicaras escaldadas.

CAFE CREMOSO (Informante:
Conceigdo dos Santos)

Ingredientes: %2 litro de café / 1
copo de rum / 1 copo de creme
chantili/ 4 colheres (sopa) bem cheias
de actcar.

Preparo: Adoce o café e despeja-
o nas xicaras. Junte em cada rum e

cubra com chantili. Sirva de
imediato.
CAFE DA COMADRE

(Informante: Dinah Coleta)

Ingredientes: 8 colheres (sopa)
de café / 6 colheres (sopa) de agicar
/ 1 litro de dgua.

Preparo: Coloque a dgua para
ferver. Quando levantar a fervura,
acrescente o agtcar, o café e até a
sobra (que est4 na garrafa-térmica ou
bule) da ultima vez que preparou.
Mexa. Leve ao fogo e deixe levantar
fervura por trés vezes. Retire. Ponha
algumas gotas de dgua fria para que
o p6 desca ao fundo. Espere um

pouco. Sirva em xicaras bem
escaldadas.
Observacao: Caso goste,

acrescente creme.

CAFE DA ELZA (Informante:
Helena da Costa)

Ingredientes: 3 colheres (sopa)
de po6 de café / 3 xicaras (chd) de dgua
/ agucar a gosto.

Preparo: Ponha o p6 numa
panelinha. Coloque sobre ele e
lentamente a dgua fervente. Misture
bem. Leve ao fogo. Deixe abrir
fervura e despeje no coador, ja
escaldado. Adoce a gosto.

CAFE DE PREFEITO (Informante:
Sonia Mara Reis)

Ingredientes: 1 dose de licor de
café/ | dose de licor curagau / 1 casca
de limdo galego / 1 casca de laranja /
gelo (a vontade).

Preparo: Ponhe, num copo duplo,
os licores de café e de curacau.
Adicione o gelo e mexa devagar.
Coloque as cascas de limao e laranja
na borda do copo. "
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CAFE DE TURCO (Informante:
Dinorah Buchala)

Ingredientes: 2 xicaras café bem
forte, mas frio / 1 xicara (café) de
cachaca /2 colheres (chd) de agicar /
creme chantili, a gosto.

Preparo: Coloque metade do café
em cada copo, levando o restante ao
forno por 3 ou 4 minutos. Ao tirar,
junte a cada copo, cachaga, metade
do agtcar e chantili, a gosto. Beba
enquanto estiver quente.

CAFE DE TURCO (Informante:
Juliana Machado L6)

Ingredientes: 3 colheres (sopa)
de p6 de café, do tipo mais grosso que
o comum / 2 copos de dgua.

Preparo: Ponha a dgua para
ferver com o p6. Deixe ferver trés
vezes e, a cada fervura, retire a
espuma que se formou em cima.
Coloque em um bule escaldado. Na
ultima vez, espere abaixar o pé.
Despeje, sem coar, num bule e sirva
de imediato.

CAFE DE VEREADOR
(Informante: Benedita Maria dos
Santos)

Ingredientes: Café quente /
raspas de chocolate branco / agticar
(ou adocante) / chantili.

Preparo: Bote o café em uma
xicara (chd), adogando-o. Cubracom
raspas de chocolate e com chantili.

CAFE ESPECIAL (Informante:
Floripes Avanhandava)

Ingredientes: 3 xicaras e meia
(chd) de café muito forte e quente / 2
paus de canela / %2 xicara (chd) de
creme de leite / gelo picado / 4 cravos.

Preparo: Despeje o café sobre a
canela e os cravos, ja picados. Deixe
descansar uma hora. Coe. Despeje
sobre o creme de leite e o gelo,
dividido em quatro copos.
Acrescente agticar, se preferir.

CAFE ESPUMOSO (Informante:
Ara Geralda Mesquita)

Ingredientes: V2 litro de café forte
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e frio / ¥2 litro de sorvete de baunilha
/ 1 colher (sopa) de aguardente de
boa origem.

Preparo: Bata os ingredientes em
ligiiidificador até conseguir que fique
homogénea e espumante. Sirva em
copos frios.

CAFE GELADO (Informante:
Geralda Maria Lapa)

Ingredientes: 2 colheres (sopa)
de café bem forte/ agiicar a vontade/
2 cubos de gelo/ dgua gelada a gosto.

Preparo: Despeje tudo em um
copo duplo e sirva.

Observacgao: Pode-se variar
juntando o café com sorvete da fruta
preferida ou de creme.

CAFE MODERNO (Informante:
Izaira Albaneze Leite)

Ingredientes: 1 colher e meia
(sopa) de café solivel / 1 colher
(sopa) de leite / 1 colher (sopa) de
farinha de trigo / 1 colher (sopa) de
acucar mascavo / 3 colheres (sopa)
de manteiga / 1 barra grande de
chocolate meio amargo / 2 ovos / 1
pitada de sal / 13 bolas de sorvete ao
leite sabor coco / margarina para
untar.

Preparo: Pique o chocolate e
derreta-o em banho-maria. Dissolva
o soldvel no leite e acrescente ao
chocolate. Adicione a manteiga, aos
poucos, misturando-se muito bem.
Somam-se as gemas, uma a uma.
Reserve as claras. Junte a farinha
peneirada e o agicar, misturando-se
bem. Bata as claras em neve bem
firme. Acrescente a pitada de sal.
Junte delicadamente as claras a
mistura de chocolate. Aqueca o
forno. Unte com margarina tigelinhas
refratdrias. Ponha duas colheres
(sopa) dessa mistura em cada tigela.
Leve-as ao forno 180° C em banho-
maria numa assadeira, por quase meia
hora. Retire. Sirva quente em cada
tigela com sorvete.

CAFE NATAL (Inormante: Natal
Antdnio Biscani)

Ingredientes: 1 litro de café forte
/ 2 xicaras (chd) de cachaga / 16




colheres (sopa) de agticar mascavo.
Preparo: Misture o café, o agticar
e a cachaca. Sirva.

CAFE PARIS (Informante: Nair
Maldonado)

Ingredientes: %2 litro de café forte
/ 1 xicara (chd) de conhaque / 8
colheres (sopa) de agucar.

Preparo: Depois de pronto o café
forte e adogado despeje-o em quatro
xicaras. Junte em cada um pouco de
conhaque aquecido. O conhaque
deve escorrer lentamente para a
xfcara: flambe-o e sirva
imediatamente, misturando devagar.

CAFE SEM  MEDIDAS
(Informante: Orquidea Malvina de
Matos)

Ingredientes: Café forte, mel,
leite de vaca, creme de leite e hortela
(para decorar).

Preparo: Prepare café forte,
adoce com mel, juntando o leite.
Leve ao congelador. Quando estiver
congelado, retire. Leve ao
liqtiidificador com o creme de leite.
Bata bem. Quando estiver a massa
bem homogénea, volte ao congelador
até ficar bem gelado. No momento
de servir, ponha em cada xicara, por
cima, um raminho de hortela.

CAFE SIMPLES: (Informante:
Tamiris Afifi)

Ingredientes: P6 de café / acicar
/ dgua.

Preparo: Ferva a d4gua. Quando
estiver em ebulicdo, adicione o po,
misturando bem. Logo que levantar
fervura novamente, coe e adoce a
gosto.

CAFE SIRIO (Informante: Rosa
Sorato)

Ingredientes: 5 colheres (café) de
p6 finamente moido / 5 colheres
(café) de agucar / 5 xicaras (café) de
dgua fria / 10 gotas de dgua-de-rosa.

Preparo: Coloque o agticar e .0
café numa panela.. Cubra com édgua
fria. Leve e retire do fogo, deixando
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ferver por trés vezes. Retire do fogo
definitivamente. Salpique a dgua-de-
rosa, para que o pé se deposite no
fundo. Despeje-o, de imediato, nas
xicaras.

CAFE TROPEIRO (Informante:
Sebastiao Alves de Lima)

Essa receita é sem medidas e “a
olho”, conforme disse o informante.

Ponha a dgua e o agticar mascavo
(ou rapadura) em uma chaleira para
ferver. Quando levantar fervura, junte
o p6 de café, deixando ferver por uns
dois ou trés minutos. Coloque na
vasilha, em seguida, um ti¢do bem
aceso. Se preferir, troque o por duas
ou trés brasas, para assentar o po.
Sirva sem coar.

Observacao: o  préprio
informante afirmou que muitos
desprezam o sabor doce. Nesse caso,
nao usam a rapadura, nem o aguicar
mascavo. Indagado sobre o motivo,
disse que hd pessoas que
desconhecem o sabor doce, por gostar
de cachaga e bebé-la, diariamente,
pelo menos uma vez.

CAFE TURCO (Informante: Odete
Tavares)

Ingredientes: 6 colheres (sopa)
cheias de café moido bem fino/6
colherinhas de acgtcar/l e Y2 copo
(americano) de dgua filtrada.

Preparo: Aqueca até chegar a
fervura o café e a 4gua. Acrescente o
acucar. Ferva 3 vezes essa infusdo.
Afaste do fogo e espalhe algumas
gotas de dgua fria. Despeje em xicaras
bem devagar.

CAFE VIENENSE (Informante:
Renata Ramos)

Ingredientes: Café forte / acticar
/ creme de leite / leite de vaca fervido,
mas frio.

Preparo: Junte o café forte, ja
adogado e o leite. Deixe gelar bem.
Na hora de servir, ponha em cada
xicara, creme de leite batido, pelo
menos duas colheres (sopa). Sirva.

g

CAFE VIRANDENSE (Informante:
Jaci Solera)

Ingredientes: %2 xicara (chd) de
licor de café / 2 colheres (sopa) de
café solivel / 3 colheres (chd) de
acucar mascavo / 2 bolas de sorvete
(creme).

Preparo: Misture o solivel com
o agiicar. Junte 8 colheres (sopa) de
dgua quente e reserve. Coloque o
licor de café num copo alto.
Acrescente o sorvete. Despeje o
solivel preparado e reservado. Cubra
com chantili. Para decorar, se quiser,
um pouco de solivel. Sirva com
canudo, a seguir.

CALDA PARA ACOMPANHAR
SORVETE (Informante: Zulmira
Marques)

Ingredientes: 2 colheres (chd) de
café solivel / 1 colher (sopa) de
manteiga / 2 colheres (sopa) de aguicar
mascavo / 2 colheres (sopa) de
melado de cana / 2 colheres (chd) de
araruta / 1 copo de leite (americano)
/ 1 punhado de amendoim torrado e
moido / raspas de chocolate branco,
a gosto.

Preparo: Junte o melado, o
aglcar ¢ a manteiga numa vasilha.
Ferva, por alguns minutos, em fogo
brando. Bata o café, o leite e a
araruta, deixando-os cozinhar até a
calda engrossar. Acrescente o
amendoim, misturando bem. Acresca
o chocolate a calda. Sirva quente com
sorvete.
CARAMELOS DE CAFE
(Informante: Milena Vargas)

Ingredientes: 2 xicara (chd) de
café bem forte / 2 xicaras (chd) de
agucar / 2 xicaras (chd) de leite
evaporado / 2 xicaras (chd) de glicose
de milho de cor clara / V2 xicara (cha)
de manteiga / 1 colher (chd) de
baunilha / pitada de sal.

Preparo: Junte o leite evaporado
ao café. Ferva o agucar, a glicose e o
sal ao ponto de bala dura. Adicione a
mistura de café e a manteiga muito
lentamente, para nao parar de ferver.
Cozinhe rapidamente, mexendo sem
parar, até atingir o ponto de bala
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firme. Junte a baunilha. Despeje em
tabuleiro bem untado, até ficar com
dois dedos de profundidade. Deixe
esfriar. Facga as marcas dos cortes e
leve a geladeira até que fique um
pouco mais firme. Quando estiver
bem firme retire e embrulhe em papel
manteiga ou impermeavel.

CARNE A GABRIELA
(Informante: Rita de Carvalho)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café, bem forte / Y2 colher (chd) de
orégano / 2 colheres (chd) de sal / 1
xicara (chd) de vinho branco seco/ 1
dente de alho socado / 3 cebolas
picadas / 1 quilo e meio de carne
cortada em cubinhos / 1 xicara (café)
de manteiga / 2 colheres (sopa) de
farinha de trigo.

Preparo: Derreta a manteiga
numa cagarola. Junte a carne e deixe
dourar. Mexa para que todos os lados
fiquem com a mesma cor. Acrescente
o alho e as cebolas. Cozinhe até que
as cebolas fiquem macias, sem dourar.
Retire a carne e as cebolas da panela.
Misture a farinha com a manteiga que
ficou na panela. Acrescente o vinho,
o sal, o orégano e o café. Mexa até
que engrosse levemente. Despeje a
carne e as cebolas na panela,
novamente. Tampe e deixe levantar
fervura. Diminua o fogo. Cozinhe,
por uma hora e meia ou até que a
carne fique macia, em fogo lento.

Observacao: Sirva, acom-
panhada de arroz e pao.
CARNE PARA FESTA

(Informante: Edwirge Maua Sales)

Ingredientes: 4 xicaras de café
bem forte / 1 xicara (chd) de manteiga
/ 8 dentes de alho socados/ 12 cebolas
cortadas / 4 xicaras (chd) de farinha
de trigo / 4 xicaras (cha) de vinho
branco seco / 8 colheres (chd) de sal /
2 colheres (chd) de orégano / 6 kg de
carne cortada em pequenos cubos.

Preparo: Derreta a manteiga
numa cacgarola funda e grande. Junte
a carne até que fique dourada, por
todos os lados. Adicione o alho e a
cebola. Deixe cozinhar até que a
cebola esteja bem macia. Retire a
carne, a cebola e o alho das cagarola.

Coloque a farinha e misture-se com a
manteiga. Despeje o vinho, os
temperos e o café, mexendo.
Continue mexendo até que engrosse
um pouco. Coloque a carne, a cebola
e o alho de volta a cagarola. Tampe-
a. Deixe levantar fervura. Cozinhe,
bem devagar, com chama baixa,
durante uma hora e meia a duas, até
que a carne esteja completamente
macia. Sirva.

CHARLOTE DE  CAFE
(Informante: Jugara Negreli de Lima)

Ingredientes: Y2 xicara (chd) de
café forte / 1 xicara (chd) de leite / 1
xicara (chd) de dgua/ 1 lata de creme
de leite / 1 lata de leite condensado /
1 envelope de gelatina em p6 sem
sabor / 20 biscoitos champanhe
passados pelo processador. Crocante:
1 colher (café) de manteiga sem sal /
1 xicara (chd) de amendoim torrado
e triturado / 2 xicara (chd) de dgua /
1 colher (chd) bem cheia de agucar
cristal. Creme de chocolate: 1 xicara
(chd) de leite de vaca/ 1 barra grande
de chocolate meio amargo.

Preparo: Derreta a gelatina na
dgua e espere hidratar. Misture com
os outros ingredientes, inclusive os
biscoitos. Despeje numa travessa
untada com 6leo e umedecida com
dgua. Leve ao refrigerador. Ferva o
acticar com a dgua até o ponto de
caramelo claro. Junte o amendoim e
amanteiga. Deixe mais um pouco no
fogo. Despeje sobre pedra untada
com manteiga. Espalhe bem. Espere
esfriar. Com o rolo de macarrao,
triture em pedacinhos e salpique
creme gelado. Pique o chocolate e
derreta-o em banho-maria. Adicione
o creme de leite. Misture bem. Deixe
na chama até formar um creme
homogéneo. Retire do fogo. Espere
esfriar. Despeje sobre o crocante na
forma.

CHARLOTE DE CAFE
(Informante: Luzelena de Paiva
Padua)

Ingredientes: 12 colheres (sopa)
de café forte / 6 colheres (sopa) de
licor de cacau/ 1 xicara (cha) de licor
de café/ 11 claras /8 gemas/ 1 xicara

(chd) de actcar / 6 folhas de gelatina
incolor / 1 pacote de biscoitos
champanha.

Preparo: Faca uma gemada com
as claras, as gemas e o agticar, batendo
com forca, até dobrar de volume.
Leve ao fogo em banho-maria sempre
batendo. Acrescente o café e o licor
de café. Quando comegar a
engrossar, ficando bem espumoso,
retire da chama. Acrescente a
gelatina, previamente amolecida em
dgua fria e espremida. Continue
mexendo até esfriar. Passe o licor de
café numa forma de pudim. Forre-a
com os biscoitos também embebidos
em licor de café. Bata tudo com
metade do creme. Faga camadas
alternadas de biscoitos esfarelados e
borrifados com o resto do licor de
café e do creme, até encher a forma.
Leve a geladeira pelo menos por
quatro horas. Desenforme e decore a
gosto. ;

CHICA DA SILVA (Informante:
Maria Jesus de Miranda)

Ingredientes: 4 xicaras de café
(nao muito forte) / 1 xicara (café) de
cachaga/ 1 colher (chd) de agticar/ 2
colheres (sopa) de creme de leite.

Preparo: Escalde o copo com
dgua fervente. Despeje o agucar.
Adicione a pinga. Bata com bastante
forca e espere. Bata o creme de leite
em liqiiidificador (deve ficar entre o
liquido e o pastoso). Esta é a fase
mais delicada da preparacdo, pois o
creme nao pode se misturar ao que
estd no copo. Sirva, antes de esfriar.

COBERTURA E RECHEIO DE
CAFE (Informante: Iraci de Freitas)

Ingredientes: 2 xicaras e meia
(chd) de café, bem forte / 2 xicaras e
meia (chd) de amendoim torrado e
moido / 10 xicaras (chd) de agicar /
12 kg de manteiga.

Preparo: Bata, e muito bem, a
manteiga com o aguicar e as gemas,
até virar creme. Agregue o

amendoim, aos poucos. Devagar,
acrescente o café e continue batendo.

Observacao: A massa obtida
pode ser usada para cobertura e




recheio de bolos e outras iguarias.

COQUETEL DE  CAFE
(Informante: Cristina Rego Mota)

Ingredientes: 1 copo de café,
bem forte e gelado / 1 copo de
conhaque / 1 copo de licor (sabor a
gosto) / gelo picado.

Preparo: Misture os ingredientes.
Sirva em seguida.

Observacio: E 6timo para ser
servido apds a sobremesa, ou no lugar
dela.

COQUETEL DE CAFE
(Informante: Filomena Martins)

Ingredientes:4 pedras de café/1
copo de leite gelado/1/2 xicara (chd)
de licor de cacau. Observagao: pode-
se guardar nas formas de gelo as
sobras de café (sem agicar),
diariamente.

Preparo: Colocar no
liqiiidificador todos os ingredientes.
Bater e servir.

CREME ADHEMAR DE
BARROS (Informante: Eugénia
Pamplona)

Ingredientes: 6 colheres (sopa)
de café, muito forte / ¥2 kg de agiicar
de confeiteiro / 2 copos de manteiga
sem sal / 2 colheres (chd) de esséncia
de baunilha/ I xicara (chd) de dgua/
2 xicaras (chd) de agucar / V2 kg de
amendoim torrado e moido / 8 gemas.

Preparo: Bata o aciicar com a
manteiga, para ficar bem cremoso.
Acrescente o café e a baunilha, aos
poucos, batendo sempre. Faca uma
calda fina com o agicar e a dgua.
Esfrie. Junte as gemas, para ligar.
Leve ao fogo para engrossar. Logo
que esfriar, junte ao creme de
manteiga, adicionando também o
amendoim, ligando tudo muito bem.

Observacido: E 6timo para
rechear e fazer a cobertura de bolos e
tortas.

CREME BELA-VISTENSE
(Informante: Maria José Tadeu)

Ingredientes: | xicara (chd) de pé
de café / 1 litro de leite / 1 duizia de
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gemas / 2 copos de agticar / 1 xicara
(chd) de farinha de trigo peneirada.

Preparo: Coloque o café no leite
fervendo. Retire do fogo. Deixe de
infusdo por dez minutos, mais ou
menos. Coe o leite com o café.
Reserve. Bata o agiicar com as gemas
até conseguir um creme fofo e claro.
Adicione a farinha. Junte o leite com
o café. Mexa bem com colher de pau.
Leve ao fogo brando, sem parar de
mexer. Logo que tenha fervido e
engrossado, despeje em tagas. Deixe
esfriar. Depois, gelar. Retire no
momento de servir.

CREME DE CAFE (Informante:
Carola Lima)

Ingredientes: 8 colheres (sopa)
de café bem forte / 10 colheres (sopa)
de acticar / 2 colheres (sopa) bem
cheias de gelatina em p6, sem sabor /
2 xicaras (chd) de creme de leite / 6
claras.

Preparo: Misture a gelatina com
o café. Leve ao fogo, em banho-
maria, para dissolver bem. Bata as
claras em ponto de neve,
acrescentando o agucar, devagar.
Junte a gelatina dissolvida no café e
o creme, misturando tudo, com
movimentos de baixo para cima,
delicadamente. Despeje numa forma
canelada e untada. Leve ao
refrigerador por umas quatro ou cinco
horas. Retire da forma. Decore.
Sirva.

CREME DE CAFE (Informante:
Isabel Costa)

Ingredientes: 1 copo de café bem
forte / 1 colher (sopa) de maisena/ Y2
copo de leite / %2 kg de agucar / 2
colheres (sopa) de farinha de trigo.

Preparo: Misture muito bem os
ingredientes. Leve a chama branda,
mexendo com colher de pau até
ferver.

CREME DE CAFE (Informante:
Luisa Gomide)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café, bem forte / 3 copos de leite / 5
gemas de ovos / 2 colheres (sopa)
rasas de maisena / 1 colherinha de

esséncia de baunilha / 6 colheres
(sopa) de acgtcar / 2 barrinhas de
chocolate ralado. ;

Preparo: Misture o leite, as
gemas, o agucar, a maisena, a
baunilha e o chocolate, dissolvido em
agua quente. Leve ao fogo, mexendo
sempre, para nao encarogar. Quando
estiver cozido, coloque o café.
Misture. Ponha numa forma para
gelar e sirva acompanhado de
Chantili.

CREME DE CAFE (Informante:
Rosamilha Mira Santos)

Ingredientes: 2 colheres
(sobremesa) de café solivel / 3
colheres (sopa) de pinga de boa
origem/ 1 abacaxi/ 4 kiwis nao muito
maduros / ¥2 kg de moranguinhos / V2
kg de cereja/ V2 xicara (chd) de creme
de leite fresco / 1 barra de chocolate
ao leite, das grandes / graos de café
para decorar.

Preparo: Descasque os kiwis e o

abacaxi. Corte-os em pequenos
cubos. Limpe as cerejas e os
morangos. Deixe de lado. Ao

preparar o creme, aque¢a numa
panela antiaderente o creme de leite.
Junte o _solivel e misture. Quebre
bem o chocolate em pequenos
pedagos e junte-os a mistura.
Coloque em banho-maria até derreter
o chocolate. Adicione a pinga e mexa.
Decore com graos de café. Silva o
creme quente, colocando nele as
frutas, se quiser.

CREME DE CAFE PARA
RECHEAR (Informante: Joana
Monteiro)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café forte / 1 xicara e meia (chd) de
agtcar / 1 colher (sopa) de maisena /
1 colher (chda) de esséncia de
baunilha/ 7 gemas / 3 copos de leite
quente.

Preparo: Passe as gemas em
peneira. Junte o agicar, a maisena e
a baunilha. Aos poucos despeje o
leite quente, sobre essa massa,
mexendo com batedor de arame, para
nao empelotar. Acrescente o café.
Leve ao fogo, em chama baixa,

—
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mexendo até ficar com consisténcia
de creme ralo. Deixe esfriar.

Observacao: Serve para rechear
bolos e tortas.

CREME EM ESPUMA
(Informante: Osmarina Adelina Roto)

Ingredientes: 4 colheres (sopa)
de café bem forte / 4 colheres (sopa)
de licor de café / 2 colheres (sopa) de
aguardente / 3 colheres (sopa) de
acucar / 1 tablete pequeno de
chocolate meio amargo / 2 gemas / 4
colheres (sopa) de creme de leite.

Preparo: Bata as gemas com o
agtcar, até conseguir um creme leve
e esbranquigado. Pique o chocolate
para ser dissolvido em banho-maria
com o café. Retire da chama e
despeje, aos poucos, sobre as gemas,
sem parar de bater. Adicione o creme
de leite, o licor e a aguardente,
misturando bem. Despeje em tacas.
Decore com as raspas de chocolate.
Leve ao refrigerador e sirva bem
gelado.

CREME DO FOLCLORE
(Informante: Fernanda Draile
Ramalho)

Ingredientes: 4 colheres (sopa)
de café bem forte / 5 colheres (sopa)
de agicar/ 1 colher (sopa) bem cheia
de gelatina em pé e sem sabor / |
xicara de (cha) de creme de leite / 3
claras.

Preparo: Misture a gelatina com
o café. Leve ao fogo, em banho-
maria, até dissolver por completo.
Bata as claras em ponto de neve,
juntando o agucar, bem devagar,
pouco a pouco. Junte a gelatina (ja
derretida no café) e o creme de leite.
Com muito cuidado, misture tudo,
com movimentos de baixo para cima.
Despeje numa forma canelada,
untada. Leve ao refrigerador. Deixe-
0, no minimo quatro horas.
Desenforme, decore a gosto. Sirva.

CREME OLIMPIENSE:
(Informante: Lorena Santana
Morgado)

Ingredientes:: | colherinha de p6
de café / 2 colheres (sopa) de café
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forte e frio / 1 colher (sopa) de rum
(ou licor de café) / 6 colheres (sopa)
de chocolate em p6 /4 colheres (sopa)
de agticar de confeiteiro / 2 ovos / 2
xicaras (chd) de manteiga sem sal.
Preparo: Faca um creme
misturando o agicar, 0os ovos € a
manteiga. Junte o chocolate e o p6
de café. Continue batendo.
Acrescente o café coado e o rum (ou
licor), batendo até conseguir um
creme homogéneo. Esta pronto para
ser usado, tanto para rechear, quanto
para a cobertura de bolos e tortas.

DEDO DE NEGRO (Informante:
Geralda Pessoa)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café forte / 2 xicara (ch4) de manteiga
/ 1 colher (sopa) de sal armoniaco,
bem cheia /Y2 kg de agticar (para fazer
a massa e a calda) / ¥2 kg de mel / 3
ovos / noz-moscada ralada, a gosto /
farinha de trigo, o suficiente para
enrolar/ casca de limao galego ralado
/ agicar cristalizado.

Preparo: Deixe de lado metade
do agiicar. Misture e bem todos os
ingredientes. Sove a massa e abra
com rolo. Corte na largura,
comprimento e espessura de um dedo.
Asse em forno moderado. Faga uma
calda grossa usando o acgtcar
reservado e uma xicara (chd) de dgua.
Mergulhe cada unidade nessa cala e,
em seguida, passe-a em agucar
cristalizado. Espere esfriar. Sirva.

DELICIA DE CAFE (Informante:
Oscarlina Augusta Cintra)

Ingredientes: 4 colheres (chd) de
café solivel / 1 xicara (chd) de dgua
morna / 2 xicaras (chd) de agticar / 1
litro de leite, fervendo / Y2 kg de creme
de leite fresco / 10 gemas / 2 folhas
de gelatina, sem sabor.

Preparo: Misture o leite com o
acucar e as gemas. Deixe no fogo até
engrossar, como creme. Dissolva a
gelatina em 4gua morna. Adicione o
café. Misture bem e adicione ao
creme. Peneire tudo, em malha fina.
Bata o creme de leite fresco e misture
bem. Gele em forma untada, de um
dia para o outro. Antes de

desenformar, mergulhe a forma, por

uns trés minutos, em dgua morna.
Sirva imediatamente.

DELICIA DE CAFE (Informante:
Catarina Berilo Pires)

Ingredientes: 12 xicara (chd) de
café forte / 1 colher (sopa) de licor
de café / 1 colher (sopa) de chocolate
amargo em pé / 1 colher (sopa) rasa
de agiicar / 2 colheres, (sopa) de
cachacga/ 3 colheres (sopa) de chantili
/ 1 bola de sorvete de café / alguns
amendoins torrados para decorar.

Preparo: Misture o café, o p6 de
chocolate, o licor de café, a cachaga
e o agicar. Leve ao fogo em banho-
maria, durante cinco minutos,
mexendo devagar. Ponha em um
copo alto o sorvete, o chantili. Decore
com amendoins. Sirva ja.

DELIRIO (Informante: Alexandra
Melo Alves)

Ingredientes: '2 xicara (chd) de
café forte / 1 colher (sopa) de licor
de café / 1 colher (sopa) de chocolate
amargo em pé / 1 colher (sopa) rasa
de acicar / 2 colheres (sopa) de
uisque/ 3 colheres (sopa) de creme
chantily / 1 bola de sorvete de café /
Y2 xicata (chd) / V2 xicara (café) de
amendoim moido.

Preparo: Misture os cincos
primeiros. Leve ao fogo em banho-
maria durante cinco minutos,
mexendo devagar. Despeje em copo
alto, depois o sorvete, o chantili e o
amendoim moido. Sirva de imediato.

DOCINHOS DE  CAFE
(Informante: Ormezinda Camarao)

Ingredientes: 2 colheres (sopa)
de café, bem forte / %2 quilo de
chocolate / 2 xicaras e meia (cha) de
coco ralado, seco e tostado / 2 copos
de amendoim torrado e moido / 2
copos de frutas cristalizadas / 1 copo
de gordura vegetal.

Preparo: Pique o chocolate e a
gordura, para derreter em banho-
maria. Junte o café e misture.
Despeje um pouco desta mistura no
fundo de um tabuleiro untado e
forrado com papel-manteiga. Cubra
por igual com as frutas, o coco e o
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amendoim. Cubra com a mistura de
chocolate restante. Leve ao
refrigerador até que fique firme.
Corte.

DRINQUE DA ROCA (Informante:
Ruth dos Santos)

Ingredientes: 1 copo de café,
bem quente / 1 copo de pinga / 3
banana da terra / 3 ou mais cubos de
gelo / 1 copo de licor de banana / 1
colher (chd) de agucar.

Preparo: Corte a ponta da
banana. Retire a polpa, mantendo a
casca intacta. Reserve-a. Ponhe o
café e os outros ingredientes na
coqueteleira. Bate bem. Encha a
casca reservada. Mantenha-a na
posi¢do vertical, aprovando-a sobre
3 ou 4 palitos. Ponha a ponta da
banana cortada. Sirva com
canudinho.

ESPUMA DE CAFE (Informante:
Cesarina Barbieri)

Ingredientes: 4 colheres (sopa)
de café, bem forte / 4 colheres (sopa)
de creme de leite / 3 colheres (sopa)
de acticar / 2 colheres (sopa) de licor
de café / 1 tablete pequeno de
chocolate meio amargo / 2 gemas /
chocolate granulado/1 colher (sopa)
de conhaque.

Preparo: Bata as gemas com o
actcar, até conseguir um creme leve
e esbranquigado. Dissolva em banho-
maria o chocolate picado com o café.
Retire do fogo. Despeje, aos poucos,
sobre as gemas, sem deixar de bater.
Acrescente o creme de leite, o licor e
o conhaque, misturando muito bem.
Despeje em tagas. Decore com o
chocolate granulado. Leve ao
refrigerador. Sirva muito bem gelado.

ESPUMA DE CAFE (Informante:
Zilda Ulian Rossato)

Ingredientes: 2 xicaras de café
bem quente / | xicara (chd) de creme
de leite / ¥2 xicara (cha) de chocolate
meio amargo e picado / 5 colheres
(sopa) de agicar.

Preparo: Misture o café e o
creme de leite. -, Aqueca bem.
Coloque no liqiiidificador, junte o

acucar e o chocolate. Tampe bem.
Bata em alta velocidade por meio
minuto (ou um pouquinho mais).
Despeje em duas canecas
preaquecidas.

ESPUMA DE CAFE (Informante:
Clotilde Melo Riva)

Ingredientes: 4 colheres (sopa)
de café bem forte / 2 colheres (sopa)
de licor de café / 3 colheres (sopa) de
acucar / 2 colheres (sopa) de pinga /
4 colheres (sopa) de creme de leite /
1 tablete pequeno de chocolate meio
amargo / 2 gemas / raspas de
chocolate, para decorar.

Preparo: Bata as gemas com o
acucar, até conseguir um creme leve
e esbranquicado / Dissolva o
chocolate picado, misturado com o
café em banho-maria. Retire. Aos
poucos, acrescente as gemas, sem
parar de bater. Adicione o creme de
leite, o licor de café e a pinga,
misturando muito bem. Despeje em
tacas.  Decore com raspasde
chocolate. Leve ao refrigerador.
Sirva geladissima.

ESPUMA DE CAFE COM PINGA
(Informante: Dora Leva Machado)

Ingredientes: 10 colheres (sopa)
de café bem forte / 2 colheres (sopa)
de pinga/ 4 colheres (sopa) de agticar
/ 4 gemas.

Preparo: Misture as gemas, o
agucar, o café e a pinga. Coloque em
banho-maria. Bata até que a mistura
fique densa, sem ferver. Ponha em
quatro tacas e sirva ja.

FLA DE CAFE (Informante: Regina
Maciel Cunha)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café bem forte / 1 xicara (chd) de leite
/ 1 colher (sopa) de licor de café / 2
latas de leite condensado / molho de
café misturado com trés colheres
(sopa) de amendoim moido / graos de
café para decorar / 5 ovos.

Preparo: Bata em liqgiiidificador
0s ovos com o leite condensado, o
café e o leite de vaca. Acrescente o
licor de café. Bata um pouco mais.
Despeje numa forma caramelizada.

Leve ao forno em banho-maria.
Depois de frio, retire da forma e cubra
com o molho de café bem misturado
com o molho de café bem misturado
com o amendoim. Decore com graos
de café.

FLA DE CAFE (Informante:
Rosario de Jesus Assis)

Ingredientes: 3 colheres (sopa)
de café em p6 / 1 colher (sopa) de
licor de café / %2 kg de acucar
mascavo/ 12 gemas de ovos/ 4 claras.

Preparo: Ferva o leite com o
café. Retire. Quando estiver morno,
coe num pano ralo. Reserve. Misture
o agcar, as claras e as gemas. Junte
o café com leite. Passe trés vezes na
peneira e despeje em forma
caramelada. Asse em banho-maria
até ficar firme e crescido. Retire.
Quando estiver completamente frio,
desenforme. :

Observacao: Cubra com creme
de café. Ha receitas neste trabalho.

FLA DE CAFE (Informante:
Florisbela Encarnagao Mata)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café bem forte / 1 colher (sopa) de
licor de, café / Molho de café
misturado com 3 colheres (sopa) de
amendoim torrado e moido / 2 latas
de leite condensado / 1 xicara (cha)
de leite de vaca / 5 ovos / graos de
café para decorar. .

Preparo: Bata em liqiiidificador
os ovos com o leite condensado, o
café e o leite de vaca. Adicione o licor
de café. Bata mais um pouco.
Despeje numa forma caramelizada.
Leve-a ao forno em banho-maria.
Desenforme depois de frio. Cubra
com o molho de café bem misturado
com o amendoim. Decore com graos
de café.

FLA DE CAFE (Informante:
Vera Sagres Garcia Leme)

Ingredientes: 1 xicara café bem
forte / 1 colher (sopa) de licor de café
/ molho de café misturado com 2
colheres (sopa) de amendoim torrado
e moido / 1 xicara (café) de leite / 1
lata de leite condensado / 2 ovos /
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graos de café para decorar, se tiver.
Preparo: Bata em liqiiidificador
0s ovos, o café, o leite condensado.
Junte o licor de café. Bata mais.
Coloque numa forma caramelizada
para assar em banho-maria.
Desenforme, quando estiver frio e
cubra com o molho de café bem
homogeneizado com o amendoim. Se
gostar, decore com graos de café.

FRAPE DE CAFE (Informante:
Iolanda Assis Bueno)

Ingredientes:1/2 litro de café
forte e frio/2 copos de leite/agiicar
mascavo a gosto/chantili a gosto.

Preparo: Por o café em forma de
gelo, deixando-a no congelador até
congelar. Coloque no copo do
liqtiidificador 5 cubos, o leite e o
acucar. Bata até formar uma mistura
cremosa. Sirva em taga com chantili.

GELATINA COM CAFE
(Informante: Cleonice Ramos Lima)

Ingredientes: 6 xicaras (chd) de
café bem forte / 1 xicara (cha) de
agucar / 1 xicara (cha) de amendoim
moido / 3 cravos / 3 colheres (sopa)
de gelatina em p6 e sem sabor /2 paus
de canela.

Preparo: Junte o cravo, a canela
e o café. Leve ao fogo em banho-
maria durante uns dez minutos. Coe.
Adicione o agiicar com a gelatina
amolecida em meia xicara (chd) de
dgua fria. Mexa até que a gelatina se
dissolva bem. Distribua em tagas.
Leve a geladeira e quando comegar a
ter um pouco de consisténcia junte o
amendoim. Volte ao refrigerador para
que fique bem firme. Servir com
chantili, se preferir.

GELATINA COM CAFE
(Informante: Amélia Andreata)

Ingredientes: 3 copos de café
forte e fresco / 5 colheres (sopa) de
agua / 7 folhas de gelatina, deixadas
de molho em 3 colheres (sopa) de
dgua /Y2 kg de acicar/ creme de leite
fresco, batido.

Preparo: Faca a calda, fervendo
o0 agucar e a dgua por dois minutos.
Acrescente o café, recém-preparado,
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a calda e, nessa mistura, dissolva a
gelatina. Despeje numa forma. Deixe
esfriar. Leve ao refrigerador. Depois
de gelada, sirva-a com o creme batido.

GLACE DE CAFE (Informante:
Osmarina Garcia)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café bem forte / 1 xicara (chd) de
agucar / Y2 xicara (chd) de agucar
mascavo / 1 colher (sopa) de mel / 2
claras.

Preparo: Misture o agticar branco
com o escuro, numa cagarola.
Acrescente o café e o mel. Cozinhe,
sem mexer, até que, deixando cairum
pouco da mistura da ponta de uma
colher, se forme um fio longo. Bata
as claras em neve firme, mas nao seca.
Despeje a calda lentamente sobre as
claras, batendo sem parar. Continue
batendo até que a mistura consistente
para ser espalhada no bolo.

GLACE DE CAFE (Informante:
Aida Fenelon Paiva)

Ingredientes: 5 colheres (sopa)
de café, bem forte / 4 colheres (sopa)
de cacau em pé / V2 colher (chd) de
esséncia de baunilha / ¥2 colher (cha)
de sal / 1 copo e meio de agticar de
confeiteira / 3 colheres (sopa) de
manteiga sem sal.

Preparo: Bata a manteiga até que
fique lisa e macia. Peneire juntos o
acucar, o sal e o cacau. Acrescente a
manteiga, aos poucos. Junte o café.
Bata até obter a consisténcia de
espalhar. Agregue a baunilha. Esta
pronta a massa para a cobertura.

Observacao: Pode ser usada para
bolos, pudins e outras iguarias. No
caso de sonhos, repartir em duas
partes e recheé-los.

GLACE DE CAFE (Informante:
Alda Almeida Ramalhete)

Ingredientes: 2 xicaras (chd) de
café / 4 claras / ¥2 kg de agticar.

Preparo: Ferva o café com o
acucar até obter o ponto de fio bem
grosso. Coloque sobre as claras em
neve, batendo constantemente, até
que esfrie. Use-o para fazer a
cobertura de bolo ou torta, o mais

rapidamente possivel.

GLACE DE CAFE (Informante:
Railda Regina Morais)

Ingredientes: 4 colheres (sopa)
de café forte e sem adocgar / 2 xicaras
(chd) de agticar / dgua.

Preparo: Faca uma calda com o
acicar em dagua, em ponto de fio
brando (ele deve ficar mole, mas sem
se quebrar). Adicione o café.
Retorne ao fogo, até obter o0 mesmo
ponto, mexendo sempre. Retire.
Bata. Quando tiver inicio o processo
de agucarar, espalhe sobre o bolo.

GLACE DE CAFE (Informante:
Maria Licia Rossato Ricci)

Ingredientes: 4 colheres (sopa)
de café forte / 1 xicara (cha) de dgua/
Y4 quilo de agucar.

Preparo: Leve a dgua com o
acucar ao fogo para fazer a calda em
ponto de fio. Adicione o café.
Retorne ao fogo até ficar o ponto de
fio, mexendo. Retire e bata. Quando
comegar agucarar, despeje numa
vasilha e espalhe sobre o bolo.

GLACE DIVINO (Informante:
Avelina Rita Marioti)

Ingredientes: 6 colheres (sopa)
de café forte / 2 colheres (sopa) de
chocolate em pé / 1 colher (chd) de
fermento em pé / ¥2 xicara (chd) de
manteiga / 2 claras / 2 xicaras e meia
(chd) de agiicar.

Preparo: Junte o acgucar, as
claras, o chocolate e o café, em
banho-maria. Bata até engrossar.
Retire do fogo. Continue batendo até
ficar quase frio. Adicione o fermento
e a manteiga. Bata bem. Espalhe
sobre o bolo antes de esfriar.

LICOR DE CAFE (Informante:
Eliana Sandra de Paula)

Ingredientes: 2 colheres (sopa)
de p6 de café / ¥2 kg de agicar / |
copo e meio de dgua filtrada / pitada
de baunilha em pé / 2 copos de
cachaga.

Preparo: Faca um café bem forte
e reserve. Derreta o agtcar em dgua,




numa pequena panela e deixe o fogo
bem baixo, por uns dez minutos, para
conseguir um xarope. Junte a
baunilha. Deixe esfriar. Adicione o
café frio e a cachaga. Misture e
coloque numa garrafa e arrolhe.
Agite algumas vezes. Deixe que
descanse pelo menos duas ou trés
semanas, antes de servi-lo.

LICOR DE CAFE (Informante:
Rose Rigo Rivera)

Ingredientes: 2 kg de café
torrado / 1 litro de pinga / 1 litro e
meio de dgua / 1 kg de agticar.

Preparo: Coloque num garrafao
o café em graos com a pinga. Deixe
em infusdo pelo prazo e oito dias.
Apés esse tempo, faca uma calda de
acgucar e agua, conforme o gosto:
espessa ou rala. Filtre a infusdo e
junte a calda, depois de fria.

LICOR DE CAFE (Informante:
Olga Serafina Rissoli)

Ingredientes: 1 copo de pé de
café / | kg de agticar/ 2 litros de dgua
/ 5 litros de pinga.

Preparo: Deixe durante oito dias
o café em infus@o na pinga. Junte
metade da dgua e coe, em tecido.
Prepare o xarope. Deixe esfriar.
Acrescente o outro. Repouse. Filtre
em papel especial. Engarrafe. Deixe
que envelheca enterrado. Sirva apds
sete meses.

LICOR DE CAFE (Informante:
Devair Kumiko Abé)

Ingredientes: 2 kg de café
torrado, em graos / 7 copos de pinga /
8 xicaras (chd) de dgua / 8 xicaras
(chd) de agicar.

Preparo: Misture o café com a
pinga. Divida em duas partes iguais.
Coloque em litros, tampando-os com
rolhas novas. Deixe em infusdo por
dez dias. Mexa os vasilhames, uma
vez ao dia, para que a pinga umedeca
bem os graos. Prepare a calda,
levando a dgua e o acucar ao fogo.
Depois de meia hora, retirar. Deixe
esfriar. Coe a infusdo em pano.
Adicione a calda, depois de fria.
Mexa bem. Filtre. Engarrafe.
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LICOR DE CAFE (Informante:
Alzira Magda Magnoria)

Ingredientes: 2 copos de café em
p6/ 1 litro de dlcool / 2 litros de dgua/
1 kg de agucar.

Preparo: Coloque o pé de infusao
no dlcool durante sete dias. Coe e
junte a calda preparada com dgua e
acucar, depois de fria. Filtre e
engarrafe.

LICOR DE CAFE (Informante:
Albina Ali Sayd)

Ingredientes: 2 kg de café em
pd/ 2 litros de.dlcool / 3 litros de calda
fria.

Preparo: Coloque o café de
infus@o no alcool, por uma semana,
garrafdo. No final desse tempo, coe.
Junte a calda preparada a gosto e fria.
Filtre e engarrafe.

LICOR DE CAFE (Informante:
Dozolina Ferreira)

Ingredientes: 1 copo de café bem
forte / 2 litro de dlcool de cereais / 1
e ¥2 litro de 4gua/ 1 colher (sopa) de
baunilha/ Y2 litro de dlcool de cereais.

Preparo: Ferva a dgua e o agiicar
durante uns dez minutos. Tire do
fogo. Acrescente o dlcool, o café e a
baunilha. Filtre em coador de papel.
Engarrafe. Deixe envelhecer. Sirva.

LICOR DE CAFE ZE
SANT’ANNA (Informante: Maria
Baltazar)

Ingredientes: Y2 kg de café
torrado em graos / | litro e meio de
dgua / 1 kg de agiicar / 1 litro de
cachaca.

Preparo: Ponha a cachaga e os
graos de café num recipiente de louca
ou vidro. Deixe de infusdo durante
oito dias. Filtre a infusdo e junte-a a
calda fria, conforme o gosto, rala ou
nao, feita com agua e agucar. Sirva.

LICOR JANIO QUADROS
(Informante: Jorgina Volpe Roco)

Ingredientes: 2 xicaras (chd) de
café forte / ¥2 litro de pinga / | casca
de baunilha / 1 litro de dgua/ 1 litro

de agucar.

Preparo: Ferva a 4gua com o
agucar e a casca, retirando a espuma,
quando necessario. Adicione a pinga
ao café. Deixe trés dias em repouso.
Coe. Misture com o xarope frio.
Engarrafe. Deixar que envelheca,
pelo menos um més. Filtre. Sirva.

MOLHO DE CAFE (Informante:
Toletina Jesus Almeida)

Ingredientes: 3 xicaras (chd) de
café forte e frio / 1 xicara e meia (chd)
de acucar / 3 colheres (chd) de
baunilha / 1 xicara e meia (chd) de
mel / 3 claras / 2 colheres (café) de
sal.

Preparo: Misture o mel, o agticar,
o café e o sal. Coloque em fogo lento.
Mexa até que o agtcar dissolva.
Cozinhe sem mexer, até atingir o
ponto de bala mole. Bata a clara em
neve firme. Despeje a calda, bem
devagar, sobre as claras, batendo sem
parar, até que engrosse e fique
brilhante. Adicione a baunilha. Estd
pronto para ser usado.

MOLHO DE CAFE (Informante:
Waldirene Pinto Correia)

Ingredientes: 3 xicaras (chd) de
café forte e frio/ 1 xicara e meia (cha)
de mel / 3 claras / 3 colheres (chd) de
baunilha / 1 xicara e meia (cha) de
acucar / 1 pitada de sal.

Preparo: Misture o mel, o agtcar,
o café e o sal. Leve a chama lenta.
Mexa até que o agucar derreta.
Cozinhe sem mexer, até obter o ponto
de bala mole. Bata as claras em neve
firme. Despeje a calda (bem devagar)
sobre a clara, batendo sem parar, até
que engrosse e fique brilhante.
Adicione 1 colher (cha) de baunilha.

Observacao: Serve para cobrir
bolos, tortas e outros. Também para
servir com paes e bolachas.

MOLHO DE CAFE COM PINGA
PARA SORVETES (Informante:
Amarilda Asa Reis)

Ingredientes: 1 xicara de café
bem forte / 2 xicaras (café) de agicar/
1 pitada de sal / V2 xicara de pinga / 1
pedaco de chocolate amargo.
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Preparo: Derreta o chocolate em
meia xicara de d4gua. Adicione o café,
o agucar e o sal. Cozinhe em fogo
baixo durante 5 minutos até que o
acucar se dissolva. Retire. Junte a
pinga e mexa. Da aproximadamente
trés xicaras (caf€).

Observacao: Pode servir de
molho para bolo e outros fins.

MOLHO PARA LOMBO
ASSADO (Informante: Orlandina
Miquelina)

Ingredientes: 1 xicara e 1/3 de
café forte / 3 colheres (chd) de agiicar
/ 6 colheres (chd) de molho inglés /3
colheres (sopa) de suco de limdo / 6
colheres (chd) de mostarda / 3
colheres (chd) de agtcar / pimenta a
gosto / 3 xicaras (chd) de manteiga.

Preparo: Misture os ingredientes
em uma cacgarola. Leve ao fogo.
Mexa a medida que a manteiga
derreter. Pincele o lombo com o
molho enquanto estiver assando.
Sirva o restante acompanhando a
carne.

MOLHO PARA LOMBO
ASSADO (Informante: Izolda Carla
Rister)

Ingredientes: 2 xicaras e meia
(chd) de café forte / 1 xicara (chd) de
manteiga (rasa) / 2 colheres (chd) de
agticar mascavo / 2 colheres (sopa)
de suco de limdo / 3 colheres (chd)
de mostarda / 4 colheres (chad) de
molho de pimenta a gosto.

Preparo: Misture os ingredientes
em uma cagarola. Aqueca e mexa
para a manteiga derreter bem. Pincele
o lombo com esse molho, enquanto
estiver assando. Sirva, acrescentando
a carne o restante do molho.

MOUSSE CAPUTINO
(Infor mante: Nelci do Carmo
Cardoso)

Ingredientes: 10 colheres (chd)
de café instantineo / 20 gemas de
ovos / 40 claras batidas em neve / |
tablete médio de chocolate meio
amargo / 1 colher (sobremesa) de
canela moida / adocante, a gosto / 3
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xicaras e 2 (chd) de dgua fervente.

Preparo: Bata em liqiiidificador
o chocolate bem picado, o café, a
canela e a dgua fervendo, por pouco
mais de meio minuto. Junte as gemas.
Bata mais meio minuto. Despeje em
uma tigela e junte as claras, mexendo
levemente até misturar muito bem.
Distribua em tagas ou forminhas.
Coloque no refrigerador. Deixe gelar
pelo menos duas horas. Sirva.

MOUSSE DE CAFE (Informante:
Hermelinda Ja6 Dazi)

Ingredientes: %2 copo de café,
bem forte / 2 copos de leite / 9 folhas
de gelatina incolor / V2 diizia de ovos/
1 copo de creme de leite / 3 xicaras
(cha) e acticar/ Chantili para decorar:
1 colher (café) de baunilha / 3
colheres (sopa) de agicar de
confeiteiro / %2 litro de creme de leite.

Preparo: Bata o agiicar com as
gemas até dobrar o volume.
Acrescente o leite quente. Misture
bem. Leve ao fogo brando, mexendo
sempre até engrossar, sem deixar que
ferva, para nao talhar. Retire do fogo.
Coloque numa tigela. Acrescente a
gelatina previamente amolecida em
dgua fria e o café. Mexa para que dé
liga. Quando comegar a engrossar,
junte o creme de leite e as claras em
neve. Misture bem, mas sem bater.
Ponha em forma molhada. Deixe em
geladeira, para ficar bem firme.
Chantili: Bata o creme de leite com o
acucar e a baunilha, na velocidade
minima. Estard pronto quando estiver
uniforme a consisténcia do creme.

MOUSSE DE CAFE (Informante:
Rosangela Galo Reis)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café bem forte / 1 xicara (cha) de
creme de leite fresco / 1 xicara (cha),
bem cheia de agucar / | e V2 xicara
(chd).de leite / 2 envelopes de gelatina
em p6 sem sabor / 5 ovos. Calda: 1
barra de chocolate grande meio-
amargo / V2 xicara (chd) de creme de
leite fresco. Chantili: 2 colheres
(sopa) de agucar / 2 xicaras (chd) de
creme.

Preparo: Dissolva a gelatina no
café bem quente. Junte o leite e o

creme de leite e leve ao fogo baixo
para aquecer, mexendo sempre, sem
deixar ferver. Bata as claras em neve
firme. Junte %2 xicara (chd) de agicar
e torne a bater. Reserve. Bata as
gemas até dobrarem de volume.
Acrescente o agucar restante.
Continue batendo até conseguir um
creme esbranquigcado e fofo.
Devagar, adicione ao café reservado,
ainda quente. Leve ao fogo baixo,
para engrossar por uns 3 ou 4 minutos,
sem deixar ferver. Retire do fogo.
Espere esfriar. Leve ao refrigerador
para endurecer um pouco. Retire do
refrigerador, adicione as claras
reservadas e misture delicadamente.
Coloque em tagas individuais. Leve
ao refrigerador. Sirva acompanhada
com calda de chocolate e o chantili.
Calda de chocolate: pique o
chocolate. Misture com o creme de
leite. Leve a chama em banho-maria
para derreter. ' Conserve no
refrigerador até servir. Chantili:
misture o creme de leite com o agticar
e a baunilha até conseguir o creme.

NOVIDADE DE  CAFE
(Informante: Simone Arruda Serra)

Ingredientes: %2 colher (chd) de
café salivel / 1 colher (sopa) de
farinha de trigo / | lata de leite
condensado / a mesma medida de leite
de vaca, fervendo / | gema.

Preparo: Ponha numa tigela o
leite condensado, a gema, a farinha e
o café em pd, batendo-os bem. Junte
o leite fervendo. Bata bem, até que
fique um creme homogéneo. Leve a
chama baixa, mexendo, por uns dez
minutos, sem parar, até conseguir um
creme bem suave.

Observacao: E usado para servir
com bolachas, podendo até reched-
las.

PAEZINHOS DOCES DE CAFE
COM RECHEIO (Informante:
Andlia Guariba P6)

Ingredientes: Y2 xicara de café
forte / 1 xicara (cha) de leite quente
escaldado / %2 xicara (café) de dgua
morna / %2 xicara (chd) de manteiga /
V4 xicara (café) de agucar/ 2 tabletes
de fermento bioldgico (compra-se em




padarias) / 3 colher (chd) de sal / 1
ovo inteiro sem bater / 6 e V2 xicaras
(cha) de farinha de trigo peneirada.

Recheio da fruta preferida: 6
colheres (sopa) de aguicar / 4 colheres
(chd) de maisena / 2 xicara (chd) da
fruta preferida, no ponto de geléia ou
doce.

Preparo: Amoleca o fermento em
dgua morna. Misture o acgicar, a
manteiga, o sal e o leite. Mexa para
dissolver a manteiga. Junte o café, o
ovo e o fermento dissolvido.
Adicione a farinha de trigo. Misture
bem. Cubra. Deixe descansar
durante 15 minutos. Abra sobre
superficie polvilhada de farinha de
trigo, até conseguir %2 cm de
espessura. Corte com um copo de 5
cm de didmetro. Coloque numa
assadeira untada e deixe crescer
durante uma hora. Misture o agucar
com a maisena e o doce (ou geléia)
em uma panela. Cozinhe mexendo
sempre até que engrosse. Junte uma
colher (chd) de manteiga. Deixe
esfriar. Faga um pequeno buraco no
meio de cada paozinho crescido.
Recheie esse buraco com a geléia (ou
doce). Asse em forno moderado por
uns quinze minutos.

PAVE DE CAFE (Informante: Eva
Adelina de Souza)

Ingredientes: 3 colheres (sopa)
de café bem forte / 4 colheres (sopa)
de manteiga / 2 tabletes de chocolate
meio amargo, dos grandes / 1 lata de
creme de leite / 1 xicara (chd) de
acucar / 2 xicara (chd) de dgua / %2
xicara (chd) de vinho do porto / 1
xicara (chd) de ameixa preta/ 1 gema/
2 pacotes de biscoitos palito de coco/
1 copo de abacaxi ou péssegos
picados.

Preparo: Pique o chocolate.
Leve ao fogo baixo com o café,
mexendo sempre até que fique
derretido. Retire. Espere que esfrie.
Bata a manteiga, o agticar € a gema
até obter um creme. Adicione a
mistura de chocolate, sem parar de
bater. Juntar, aos poucos, o creme de
leite, batendo até obter um creme
consistente. Fotrar com papel-
alumimio uma forma. Misturar o
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vinho com a agua, para que umedeca
os biscoitos, a medida que for usando.
Armar o pavé, alternando camadas de
biscoitos, uma delgada camada de
creme, fruta-picada. Encerrar com
biscoitos. Reserve o restante do
creme. Leve ao refrigerador e deixe
até o dia seguinte. Pouco antes de
servir, desenforme e cubra com o
creme reservado. Decore com a fruta
que restou do recheio.

PAVE DE CAFE (Informante: Juraci
Maria Longo)

Ingredientes: 2 xicaras (chd) de
café, fresco e quente / 1 xicara (chd)
de amendoim moido / ¥2 kg de
manteiga / ¥2 kg de agticar / biscoitos
palito, o suficiente.

Preparo: Bata muito bem a
manteiga e o agticar até branquear.
Adicione o café e o amendoim. Forra
a forma com os biscoitos. Passe uma
camada do creme preparado. Ponha
outra camada de biscoitos, em sentido
diferente da outra. Coloque outra
camada de creme, e assim,
sucessivamente, até terminar com a
iltima de biscoitos. Levar a
geladeira.

Observacao: Deixe sobrar um
pouquinho de creme para acertar as
beiradas que podem quebrar, quando
retirado da forma.

PAVE DE CAFE (Informante: Acai
Maria Verzola)

Ingredientes: 3 colheres (sopa)
de café muito forte / 4 colheres (sopa)
de manteiga / 2 tabletes grandes de
chocolate meio amargo / 1 xicara
(chd) de ameixa preta, péssego ou
abacaxi picados / 1 xicara (chd) de
licor de café envelhecido / 2 xicara
(chd) de 4gua/ 2 pacotes de biscoitos
palitos de coco / | lata de creme de
leite / 1 xicara (chd) de agucar / 1

gema.

Preparo: Pique o chocolate.
Leve ao fogo baixo com o café,
mexendo sempre até que derreta.
Retire. Depois de frio bata em creme
a manteiga com o agticar e a gema.
Adicione a mistura de chocolate sem

parar de bater. Acrescente aos poucos
o creme de leite, batendo até ter um
creme consistente. Forre com papel-
aluminio uma forma de um palmo de
diametro. Misture o licor com a dgua
e umedeca os biscoitos a medida que
for usando. Arme o pavé, alternando
camadas de biscoitos, uma camada
fora de creme, frutas picadas.
Termine com biscoitos. Reserve o
restante do creme. Leve, o pavé a
geladeira de véspera. Na hora de
servir, desenforme e cubra com o
creme reservado. Decore com a fruta
que usou no recheio.

Observacao: Caso queira, pode-
se trocar o licor de café por um vinho
doce, do tipo martini.

PONCHE DE CAFE (Informante:
Idalina Beatriz Monteiro)

Ingredientes: 8 xicaras de café
quente e forte / Noz-moscada ralada
/ 1 kg e Y2 de sorvete bem duro, creme
de preferéncia.

Preparo: Despeje o sorvete numa
vasilha grande. Coloque o café por
cima. Bata até que o sorvete se
derreta, em parte. Despeje em tagas
de ponche. Salpique com noz-
moscada.

PONTO DA BALA DE CAFE
(Informante: Paula Cezarina Freitas)

Dizem as doceiras de mao cheia,
aquelas famosas pelos produtos que
produzem que o mais dificil ao
preparar balas de café € verificar o
ponto, no momento exato. Outras,
talvez menos modestas, negam. E,
como sempre, existe, as que
pertencem ao grupo intermedidrio:
ndo negam a dificuldade, mas
também ndo se sentem seguras.
Afirmam que ja perderam receitas e,
de vez em quando, devido a alguns
fatores (olho-gordo, lua-cheia,
vizinha preguicosa que apareca
naquele momento, etc.) desandam.
Justamente por essas vdrias
reclamagdes que ouvimos daquelas
que nos passaram receitas de balas de
café, resolvemos procurar uma
senhora, cujas balas sdo muito
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conhecidas, e, segundo a prépria,
“nunca perdeu nenhuma e Deus vai
ajudar para continuar assim”.

Para observar se o ponto da bala
do café esteja no ponto, é facil.
Despeje um pouco de calda em uma
xicara (ou tigela) com agua a
temperatura ambiente. Procure com
as pontas dos dedos juntar essa massa
(calda). Quando conseguir, com
facilidade, juntar a calda estd no
ponto exato.

PRESUNTO AO MOLHO DE
CAFE (Informante: Marcia Sertdrio)

Ingredientes: 3 colheres (sopa)
de café forte / 1 kg de presunto,
cortado em cubinhos/ 1 dizia de ovos
cozidos cortador em rodelas / 1 litro
de leite de vaca / 1 colher (café) de
sal / 1 colher (café) de agucar / 1
xicara (café) de manteiga / 1 xicara
(café) de farinha de trigo / molho de
pimenta, se gostar / mostarda, a gosto.

Preparo: Faga um molho branco
com a manteiga, o leite e a farinha.
Adicione o sal, a mostarda, o agtcar,
o café e o molho de pimenta, se
gostar. Numa travessa refratdria,
espalhe o presunto e os ovos. Despeje
o molho por cima e mantenha em
banho-maria até o momento de servir.

PUDIM DE CAFE (Informante:
Diamantina das Dores Silva)

Ingredientes: Para a massa: %2
colher (sopa) de suco de limdo / V2
colher (cha) de casca de limao ralada
/ 1 xicara (chd) e pouco de agicar
cristal / 8 claras.

Para o creme: Y2 xicara (cha) de
café bem forte / 1 xicara (chd) de
creme de leite / | xicara (chd) de 4gua
/ 1 xicara (chd) de agtcar cristal.

Preparo: Bata as claras em neve.
Junte o agticar, a casca de limao e bata
mais um pouco. Junte o suco de
limdo. Bata mais um pouquinho.
Despeje a mistura em uma forma
redonda de buraco no meio, com mais
de um palmo de diametro, untada com
manteiga € polvilhada com agucar.
Aperte a massa com as costas de uma
colher, para nao ficar buracos. Leve
ao orno a 200°C gm banho-maria.
Deixe meia hora. Abaixe a chama
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para 170°C. Asse mais meia hora,
mais ou menos. Retire para esfriar.
Mais tarde leve a geladeira e deixe
seis horas.

Para preparar o creme, misture o
acticar com a metade da 4dgua e leve
ao fogo até formar um caramelo bem
dourado. Junte o restante da dguae o
café. Deixe ferver até dissolver o
caramelo. Retire do fogo. Espere
esfriar. Adicione o creme de leite.
Misture bem. Sirva com o pudim.

PUDIM DE CAFE (Informante:
Durvelina Arroio)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café com leite (quente e forte) / 1
xicara (chd) de rapadura raspada / 3
xicaras (cha) de pao cortado em
cubinhos / manteiga, o suficiente / 3
bananas cortadas em rodelas finas.

Preparo: Passe manteiga nos
cubinhos de pao (pode ser
amanhecido ou duro). Despeje o café
e junte as bananas e a rapadura
raspada, misturando bem. Leve ao
forno moderado, em forma untada.
Sirva com chantili, creme de leite,
leite condensado, geléia ou o doce
preferido.

PUDIM DE CAFE (Informante:
Ubaldina Rosa Silveira)

Ingredientes: 2 xicara (cha) de
café quente e bem forte / ¥2 xicara
(chd) de leite quente / 1 xicara (chd)
de agiicar mascavo / 1 xicara e meia
(chd) de pao cortado em pedacinhos /
3 bananas picadas em rodelas finas /
2 colheres (sopa) de manteiga.

Preparo: Passe a manteiga nos
pedacinhos de pdo. Misture com eles
as rodelas e o agicar. Deixe de lado.
Misture o café com o leite e despeje
por cima da outra mistura. Coloque
a massa numa forma untada. Leve
para assar. Sirva.

Observagao: Geralmente €
servido com creme chantili ou leite
condensado.

PUDIM DE CAFE CROCANTE
(Informante: Maria Helena Caramorti)

Ingredientes: 2 colheres (sopa)
de café solivel / 1 xicara (chd) de

acucar/ 1 lata de leite condensado / 2
vezes a mesma medida de leite / 3
OVOS.

Crocante: 1 xicara (cha) de
amendoim torrado e moido / 1 xicara
(chd) de agtcar / 1 colher (sopa) de
manteiga para untar.

Preparo: Caramelize uma forma
para pudim com o agticar e reserve.
Bata no liqiiidificador o leite
condensado, o leite de vaca, o café
solivel e os ovos. Despeje em forma
caramelizada. Asse em banho-maria,
por uma hora, em forno médio. Retire
da forma depois de gelado. Prepare
o crocante. Leve ao fogo o agticar
até caramelizd-lo. Misture a
manteiga. Adicione o amendoim.
Despeje em pedra untada. Apds
esfriar, passe o rolo para tritura-lo.
Espalhe sobre o pudim.

PUDIM DE CAFE GELADO
(Informante: Izaura Mariana de Deus)

Ingredientes: 1 copo de café
forte / 1 copo de rum / 1 copo de
manteiga / 1 copo de agticar/ 1 copo
de amendoim moido / 1 barra grande
de chocolate / 5 gemas/ licor de café.

Preparo: O amendoim torrado
deve ser socado com uma colher de
acucar e.outra de 4gua. Numa vasilha,
misture a manteiga com as gemas e o
acucar restante, até obter um creme
espumoso. Junte o amendoim, o
chocolate ralado, o rum e o café.
Despeje numa forma de pudim,
molhada com licor de café. Leve ao
refrigerador. Deixe pelo menos
quatro horas.

RECHEIO DE CAFE (Informante:
Luciana Rossato Ricci)

Ingredientes: 2 xicaras (café) de
café, bem forte / 2 colheres
(sobremesa) de esséncia de baunilha
/ 8 colheres (sopa) de agticar/ 8 gemas
/ 2 latas de leite condensado / 2 kg
de manteiga fresca e sem sal.

Preparo: Bata a manteiga até
esbranquigar. Acrescente o leite € o
acucar. Continue batendo para dar
boa liga. Adicione, uma a uma, as
gemas. Sem parar de bater, espalhe o
café, em gotas. Junte a baunilha.
Misture. Recheie.




REFRESCO DE  CAFE:
(Informante: Claudia Orlandeli)

Ingredientes: 2 xicaras (chd) de
café forte / 1 colher (sopa) de
baunilha / 6 cubos de gelo / agiicar a
gosto.

Preparo: Bata todos os
ingredientes em liqiiidificador. Sirva
de imediato.

REFRESCO DE  CAFE
(Informante: Edith Divina Cambel)

Ingredientes: 4 colheres (chd) de
café solivel / 6 colheres (sopa) de
acucar / 3 xicaras (chd) de leite frio /
15 xicara (chd) de dgua fervente / 3
tabletes de chocolate meio amargo /
sorvete de creme, a gosto.

Preparo: Despedace o chocolate
e misture aos demais ingredientes,
menos o leite e o sorvete. Bata em
alta velocidade. Junte o leite. Bata
até que dissolva tudo muito bem.
Coloque em copos altos, e em cada,
uma bola de sorvete.

REFRESCO DE  CAFE
(Informante: Clementina Maria de
Jesus)

Ingredientes: 7 cubinhos de café
/ 2 xicaras (cha) de leite / agticar, a
gosto.

Preparo: Bata bem em
liqiiidificador. Sirva imediatamente.

REFRESCO DE CAFE
(Informante: Divina Helena Barros)

Ingredientes: 3 xicaras (chd) de
café bem forte / 1 xicara e meia (cha)
de creme de leite / 1 xicara e meia
(chd) de leite / agucar, a gosto.

Preparo: Misture o café, ainda
quente, ao leite, quando acabar de
ferver. Esfrie. Misture o creme de
leite. Adoce. Sirva bem gelado.

REFRESCO DE  CAFE
(Informante: Jerdnima Beloti)

Ingredientes: Café frio, a gosto
/ gelo picado, a gosto/ 1 colher (sopa)
de conhaque /2 xicara (chd) de creme
de leite fresco. -,

Preparo: Misture todos os
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ingredientes, menos o café. Bataem
liqiiidificador. Acrescente o café.
Bata novamente. Sirvaem copos com
canudinhos.

ROCAMBOLE DE CAFE
(Informante: Derci Machado)

Ingredientes: 3 colheres (sopa)
de café forte e frio / 2 colheres (sopa)
de chocolate em p6 /4 colheres (sopa)
de farinha de trigo / 5 colheres (sopa)
de agtcar / 5 ovos.

Preparo: Bata as claras em neve.
Junte, aos poucos, o agucar e as
gemas. Continue batendo por alguns
minutos. Retire da batedeira. Misture
levemente o chocolate, o café e a
farinha peneirada. Despeje em
assadeira untada e polvilhada. Asse
por uns quinze minutos, em média,
em forno quente. Desenforme a
massa quente num pano umedecido e
polvilhado com agucar. Enrole em
forma de rocambole, juntamente com
o tecido. Deixe esfriar. Recheie com
creme chantili adogado e aromatizado
com uma colher (sopa) de café bem
forte. Cubra com chocolate derretido,
misturado com um pouco de café forte
e adogado a gosto.

SORVETE DE CAFE (Informante:
Josefina Abrao)

Ingredientes: Y2 xicara (chd) de
café muito forte /1 lata de leite
condensado / a mesma medida de leite
de vaca/ 1 lata de creme de leite / 2
colheres (sopa) de amendoim moidas/
3 ovos/ graos de café / creme chantili.

Preparo: Bata em liqiiidificador
o leite condensado, o de vaca, o café
e as gemas. Leve ao fogo brando,
mexendo sempre, até, que comece a
engrossar. Retire do fogo, antes que
ferva.  Peixe esfriac . Junte o
amendoim, o creme de leite e as claras
batidas em ponto de neve firme.
Misture tudo muito bem. Leve ao
congelador. Deixe pelo menos duas
horas. Sirva em tagas com creme
chantili e decore com grios de café.

SORVETE DE CAFE (Informante:
Marani Martins)
Ingredientes: 4 xicaras (chd) de

café muito forte / 1 litro de leite / 8
gemas / 1 copo e meio de agticar / 1
colher (café) de baunilha.

Preparo: Ferva o leite com a
baunilha. Junte o café e deixe de
lado. Bata as gemas com o agucar e
adicione a outra mistura. Leve ao
fogo em banho-maria. Quando o
creme ficar espesso, retire do fogo.
Bata muito bem para que fique
espumoso. Leve ao congelador.
Depois de congelar, sirva.

SORVETE DE CAFE (Informante:
Carina Cairota Alves)

Ingredientes: Y2 litro de café bem
forte / 1 colher (chd) de baunilha / 1
xicara (chd) de agticar/ | xicara (café)
de mel / 2 colheres (sopa) de nata
fresca / 1 litro de leite / 4 gemas de
OVOsS.

Preparo: Ferva o leite e a
baunilha. Adicione o café. Reserve.
Bata as gemas com o agticar, metade
de nata e o mel. Junte esta mistura a
outra. Leve ao fogo em banho-maria.
Quando o creme estiver grosso, retire.
Bata bem para que fique espumoso.
Leve ao congelador. Ao endurecer,
bata com o restante da nata, em
liquidificador. Volte a geladeira.
Quando estiver congelado, sirva.

SORVETE DE CAFE (Informante:
Altaiza Barbieri Ito)

Ingredientes: 2 colheres (sopa)
de p6 de café / V2 folha de gelatina
vermelha / 6 gemas / 4 xicaras (chd)
de leite / 2 xicaras (chd) de agicar
refinado / 2 xicaras (chd) de creme
de leite mal batido.

Preparo: Misture o café com o
leite. Leve ao fogo brando até que
esquente bem. Coe. Deixe esfriar.
Adicione ao café com leite frio as
gemas, o agucar e a gelatina. Leve
ao fogo, em banho-maria, até
engrossar, mexendo de vez em
quando, para ndo talhar. Retire do
fogo. Deixe esfriar. Junte o creme
de leite e misture bem. Ponha no
congelador. Quando comecar a
congelar, retire e despeje no
liqiidificador. Bata muito bem.
Devolva ao congelador. Deixe
congelar. Sirva.
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SORVETE DE CAFE (Informante:
Ignéacia Lima Janini)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café forte / 1 xicara (chd) de creme
de leite / 4 xicaras (chd) de agticar/ 1
litro de leite / 4 gemas.

Preparo: Ferva o leite. Enquanto
isso, bata as gemas com o agucar e
coloque no leite fervendo. Desligue
a chama. Deixe engrossar. Junte o
café, o creme e as claras em neve.
Deixe esfriar, para ser colocado em
geladeira. Antes de congelar, bataem
liqiiidificador. Volte ao congelador.
Sirva depois que endurecer.

SORVETE DE CAFE (Ingredientes:
Selma Riciardi)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café forte / 15 colheres (sopa) de
actcar / 1 litro de leite / 2 colheres
(café) de farinha de trigo/ 2 colheres
(café) de esséncia de baunilha / 4
0VOSs.

Preparo: Bata as gemas com a
metade do agticar e a farinha, até ter
boa liga. Aos poucos junte o leite,
misturado com o café. Leve ao fogo
mexendo sempre até que engrosse.
Retire e mexa até que esfrie. Bata as
claras em neve, juntando o restante
do agicar, o creme e a baunilha.
Misture bem. Ponha na formae leve-
0 ao congelador.

SORVETE DE CAFE (Informante:
Neusa Figueira)

Ingredientes: 2 colheres (sopa)
de p6 de café / 2 xicaras (cha) de
creme de leite / 2 xicaras (chd) de
agucar / 4 xicaras (chd) de leite / %2
folha de gelatina vermelha / 6 gemas.

Preparo: Aqueca o leite e o café
em fogo lento. Coe. Deixar que
esfrie. Adicione as gemas, o agticar
e a gelatina. Leve em banho-maria
ao fogo, até engrossar, mexendo de
vez em quando, para ndo talhar.
Retire. Misture bem. Leve ao
congelador. Retire quando comegar
os primeiros sinais de congelamento.
Bata muito bem em liqiiidificador.
Volte ao congelador. Depois que
endurecer, sirva. °*
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SORVETE DE CAFE (Informante:
Lucinda Elias Souza)

Ingredientes: 2 xicaras (chd) de
café / 5 xicaras (chd) de agucar / 2
xicaras (chd) de creme de leite / Y2
xicara (cha) de conhaque / 8 copos
de leite quente / 10 gemas / 4 claras
emneve/ 2 colheres (chd) de maisena.

Preparo: Bata o agucar com as
gemas até conseguir um creme claro
e fofo. Adicione a maisena e o leite,
aos poucos. Leve ao fogo para
engrossar em banho-maria,
levemente. Retire. Junte o conhaque
e o café. Mexa. Deixe esfriar e
acrescente o creme de leite e as claras.
Ponha no congelador até engrossar.
Retire. Bata muito bem. Leve
novamente ao congelador. Repita
essa tarefa por mais duas vezes, para
que fique cremoso. Coloque em
tacas. Decore, de acordo com seu
gosto.

SUFLE DE CAFE (Informante:
Laura Kazue Gimenez)

Ingredientes: 1 colher (sopa) de
café muito forte / Y2 xicara (chd) de
chocolate granulado / 1 xicara (chd)
de coco ralado / 7 colheres (sopa) de
maisena/ 7 colheres (sopa) de agicar
/T ovos.

Preparo: Bata as gemas com o
agucar até ficar esbranquicado. Junte,
aos poucos, a maisena, o café, o
chocolate e o coco. Acrescente
delicadamente as claras em neve
firme. Despeje a massa numa forma
refrataria, de tamanho médio e
untada. Asse em forno moderado por
meia hora, ou pouco mais. Sirva
quente.

SUFLE DE CAFE (Informante:
Guilhermina Godo6i)

Ihgredientes: 15 xicara (chd) de
licor de café / 1 colher (sopa) de café
solivel / 5 gemas / V2 xicara (chd) de
agucar de confeiteiro / %2 litro de
creme de leite batido / cacau em p6, a
gosto / 1 copo de amendoim torrado
e moido.

Preparo: Deixe o amendoim
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macerar no licor. Deixe de lado. Bata
as gemas com o agucar até obter um
creme liso. Misture com 0 amendoim
que esta em maceragdo no licor.
Adicione o café solivel. Misture
bem. Aos poucos, acrescente o creme
de leite batido em ponto de neve.
Forre a borda de uma forma com
papel aluminio. Despeje a mistura.
Leve no congelador. Deixe seis horas.
Retire o papel aluminio. Polvilhe
cacau em pd. Sirva. .

Observacao: O suflé ndao deve
congelar. Caso acontega, ponha na
parte inferior do refrigerador. Ele
deve ficar firme e cremoso, mas nao
congelado.

SUFLE DE CAFE (Informante:
Aurora Maria Xavier)

Ingredientes: | xicara e meia
(chd) de café forte / Y2 xicara (chd)
de leite / 1 xicara (cha) de a¢tcar /2
folhas de gelatina sem sabor / 3 ovos.

Preparo: Misture o café, o leite,
metade do acgticar e a gelatina, para
colocar em banho-maria. Bata as
gemas com a metade do agicar e
mistura a anterior. Acrescente as
claras batidas em neve. Deixe esfriar.
Leve ao congelador.

SURPRESA DE CAFE
(Informante: Sérgia Sayad Simao)

Ingredientes: %2 xicara (chd) de
café forte e frio / 2 xicaras e meia
(chd) de café forte e quente / | xicara
(chd) de agiicar/ 1 xicara e meia (chd)
de ricota / 2 xicaras (chd) de creme
chantili/ 1 colher (sopa) de conhaque
/ 2 colheres (sopa) de gelatina em po,
sem sabor / 2 ovos / 1 colher (sopa)
de acucar.

Preparo: Amoleca a gelatina no
café frio, para dissolvé-la no quente.
Junte metade do acticar. Mexa para
dissolver bem. Leve a geladeira até
que engrosse um pouco. Passe a
ricota na peneira. Leve a batedeira a
ricota com as gemas. Bata durante
alguns minutos. Adicione a gelatina.
Bata mais um pouco. Prepare um
suspiro com o agtcar restante e as
claras. Acrescente o chantili e o
composto de gelatina, gemas e ricota.
Misture tudo delicadamente e deixe
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TORTA DE CAFE (Informante:
Marlene dos Santos)

descansar um pouco. Despeje em
tagcas com uma tirinha de papel de
aluminio prolongando a altura. Leve
ao refrigerador por umas cinco horas.
Pouco antes de servir, retire o papel.
Decore a gosto. Devolva a geladeira.
Retire no momento que deva ser
servida.

SURPRESA DE CAFE
(Informante: Iracema de Oliveira)

Ingredientes: 3 copos de café
(bem quente) / 1 copo de calda de
péssego (ou de outra fruta) / 3 cubos
de gelo/ 1 cereja/ Y2 péssego / V2 figo
/ chantili para completar.

Preparo: Reserve o chantili e as
frutas. Junte os demais numa
coqueteleira (que o povo simplifica
para coqueteira). Bate bem. Coloque
em dois copos, sem coar. Complete
com o chantili. Decore com as frutas.
Sirva com canudinho, se preferir.

SUSPIRO DE CAFE (Informante:
Geny Alberini)

Ingredientes: 5 colheres (ch4) de
café / 16 colheres (sopa) de agicar
refinado / 4 claras em neve (até ficar
preso)

Preparo: Despeje a mistura em
assadeira sem untar mas forrada com
papel de pao. Asse com a porta do
forno entre-aberta. Retire depois de
esfriar.

TACAS OLIMPIENSES
(Informante: Mathilde Raissa)

Ingredientes: -+ copos
(americanos) de café / 1 lata de creme
de leite / 2 colheres (sopa) de agicar
/ 2 colheres (sopa) de farinha de trigo
/ 2 ovos / chocolate branco (raspas) /
4 bolas de sorvete.

Preparo: Bata o agiicar com os
ovos até dobrar o volume. Misture a
farinha e coloque em assadeira untada
para assar. Divida em 8 quadrados.
Coloque em tagas fundas e altas, dois
pedacos em cada. Molhe cada taga
com | copo americano de café.
Coloque o sorvete e cubra com o
creme de leite, espalhando por cima
raspas de chocolate®

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café, bem forte, sem adogar/ 1 xicara
(cha) de farinha de rosca / 1 xicara
(cha) de agucar refinado / 2 xicaras
(cha) de amendoim torrado e moido /
1 colher (cha) de baunilha / 8 ovos.

Preparo: Bata as gemas com o
acucar, até ficar esbranquicada. Bata
as claras até obter ponto de neve.
Misture a farinha e o amendoim.
Mexa ao juntar a baunilha. Ponha,
aos poucos, o café, mexendo.
Coloque em forma retangular untada.
Asse. Depois de esfriar, corte ao
meio, em sentido horizontal, para
rechear.

O recheio € feito misturando 1
xicara (chd) de manteiga com outra
de mel, pré-aquecido em banho-
maria. Coloque ao fogo e junte, aos
poucos, 1 xicara (chd) de café.
Quando estiver bem misturado,
adicione chocolate, a gosto, até ficar
de cor beje. Estd pronto o creme para
rechear a torta. Passe esta massa
também em cima e confeite a gosto
com amendoim torrado e moido ou
pequenos pedacos de frutas
cristalizadas.

Observacao: Se preferir pode
trocar a baunilha por casca ralada de
limao galego.

TORTA DE CAFE (Informante:
Catarina Baptista Silva)

Ingredientes: os ingredientes
serdao dados separados, para facilitar
o entendimento. Massa: 1 xicara (chd)
de maisena peneirada/ 8 ovos, batidos
separadamente, sendo as claras em
neve firme, batidas com uma pitada
de sal / | xicara (café) de agicar.
Recheio e cobertura: 1 xicara (chd)
de café forte / 2 xicaras (chd) de
creme de leite / 5 colheres (sopa) de
chocolate em p6 / 6 colheres (sopa)
de acgucar refinado / 1 copo de
manteiga / 4 gemas.

Preparo: Bata as claras com as
gemas. Sem parar, adicione o agicar,
aos poucos. Bata até a massa ficar

brilhante e com bolhas. Adicione a
maisena delicadamente e despeje em
duas formas de um palmo de

diametro, untadas e polvilhadas com
farinha de trigo. Asse em forno
quente, por uns vinte minutos ou
menos. -~ Reserve.  Recheio e
cobertura: Bata o chocolate com o
creme de leite, o café e as gemas.
Leve ao fogo em banho-maria por uns
quinze minutos, para engrossar,
mexendo sempre. Deixe esfriar.
Enquanto isso, bata a manteiga com
0 agucar até uniformizar. Misture as
duas massas batendo com forga e
espalhe o creme entre as duas
camadas do bolo, cobrindo-o com o
restante.

Observacao: Se gostar polvilhe
com chocolate granulado e decore
com uvas, antes de leva-lo a geladeira.

TORTA DE CAFE (Informante:
Carolina Bini)

Ingredientes: 2 xicaras (chd) de
café forte / 2 xicara (chd) de agua
fria / 2 xicaras (chd) de agucar / 2
colheres (sopa) de gelatina em pé e
sem sabor / ¥z colher (chd) de sal / 2
colheres (chd) de baunilha/ 3 xicaras
(chd) de creme chantili / 2 massas de
torta de biscoitos de maisena.

Preparo: Amoleca a gelatina em
dgua durante cinco minutos. Bata as
gemas e junte metade do agicar,
batendo bem. Junte o café, aos
poucos, batendo de modo continuo.
Acrescente o sal. Leve ao fogo, em
banho-maria, por cinco minutos,
mexendo sem parar. Adicione a
gelatina. Mexa até que ela se
dissolva. Leve ao refrigerador até que
a mistura comece a ter consisténcia.
Bata as claras em neve firme. Junte
0 agucar restante, aos poucos, batendo
sempre. Acrescente a baunilha.
Junte, com cuidado, a mistura de
gelatina. Despeje na massa de torta
preparada. Leve ao refrigerador até
que fique firme. Cubra com chantili.
Decore a gosto.

TORTA DE CAFE (Informante:
Euflavia Lindalva Alves)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café bem forte / 3 xicaras (chd) de
farinha de trigo / 3 xicaras (chd) de
agicar / 1 colher (sobremesa) de
fermento em pé / 1 xicara (café) de
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manteiga / 3 ovos. Recheio e
cobertura: 1 colher (café) de licor de
café / 2 colheres (sopa) de chocolate
em poé solivel / 1 lata de leite
condensado / 1 xicara e meia (chd)
de manteiga.

Preparo: Bata o agiicar com os
ovos. Adicione a manteiga, a farinha
e o fermento. Continue batendo até
obter uma massa homogénea.
Adicione, aos poucos, o café.
Misture bem. Leve ao forno em
forma untada e polvilhada. Depois de
assada, corte-a em duas. Recheie e
cubra-as. Recheio: junte todos os
ingredientes e mistura-los bem.
Decore a gosto.

TORTA DE CAFE (Informante:
Luci Ar_aﬁjo Amado)

Ingredientes: 2 colheres (cha) de
p6 de café / 2 colheres (chd) de
vanilina / ¥2 kg de agucar / ¥2 kg de
amendoim torrado e moido. Recheio:
4 colheres (sopa) de café coado, bem
forte / 2 colheres (café) de vanilina /
1 barra pequena de chocolate / 8
gemas / 1 xicara (cha) de manteiga /
2 xicaras (chd) de acgucar de
confeiteiro.

Preparo: Bata as gemas com o
acucar, até esbranquicar. Adicione o
amendoim, o café, a vanilina e por
dltimo, as claras em neve. Asse em
duas formas iguais, untadas e
polvilhadas, por meia hora, em forno
médio. Recheio: Bata a manteiga
com o agucar de confeiteiro. Junte
as gemas, uma a uma, batendo
sempre. Incorpore o café e a vanilina.
Use essa massa para o recheio e cobri-
lo. Decore com chocolate raspado.
Leve ao refrigerador.

Observacao: Para evitar que
despedace, ao cortd-la, use faca
molhada em dgua quente.

TORTA DE CAFE (Informante:
Thomadsia Lopes Brito)

Ingredientes: 1 copo de café frio,
bem forte / 2 colheres (sopa) de
chocolate em p6 / 9 colheres (sopa)
de agiicar / 2 colheres (sopa) de
manteiga / 9 colheres (sopa) de
farinha de trigo peneirada / 1 xicara
(café) de amendoifn moido / 3 ovos /
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1 colher (sopa) de fermento em p6.
Glacé: 1 colher (sopa) de café frio,
bem forte / 1 colher (chd) de licor de
café (ou outro sabor) / 3 colheres
(sopa) de manteiga/ 2 colheres (sopa)
de chocolate em p6/ 7 colheres (sopa)
de acticar/ 1 ovo.

Preparo: Bata a manteiga com o
acicar para formar um creme.
Acrescente o chocolate, as gemas, o
café, o amendoim, a farinha e o
fermento. Misture tudo muito bem.
Junte as claras batidas em neve.
Ponha em forma untada e polvilhada.
Leve ao forno moderado. Depois de
assada, retire. Deixe que esfrie.
Glacé: Misture o agdcar com o
chocolate e a manteiga. Adicione o
ovo. Misture novamente. Acrescente
o café e o licor. Misture de novo, até
ficar homogéneo. Com essa massa
recheie e cubra.

TORTA DE CAFE (Informante:
Carina Caldeira Belini)

Ingredientes: 1 colher (café) de
p6 de café / 2 colheres (sopa) de
chocolate em pé / 8 colheres (sopa)
de agtcar / 8 ovos / 2 copos de
amendoim moido.

Preparo: Bata o acicar com a
gemas até que fique como gemada
fofa. Adicione, aos poucos, o café e
o chocolate, batendo sem parar.
Acrescente 0 amendoim, mexendo
sem bater e alternando com as claras.
Despeje em assadeira untada e
forrada com papel-aluminio, também
untado, por meia hora em forno
moderado. Depois de frio, retire-o da
forma. Cortar ao meio. Recheie com
creme de café. Cubra também com
glacé ou creme de café. Decore a
gosto. Sirva gelada.

TORTA DE CAFE (Informante:
Aésia Calijuri Camilo)

Ihgredientes: 3 colheres (sopa)
de café / 2 copos de agiicar / 8 ovos /
8 colheres (sopa) de agua fria / 4
colheres (chd) rasas de fermento em
pé / 1 copo de farinha de trigo / 1
pacotinho de agticar baunilhado.

Preparo: Faca uma gemada clara
com o agucar e as gemas. Junte a dgua
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e o café. Bata bem. Retire da
batedeira e misture a farinha, ligando
sem bater. Acrescente a baunilha e
as claras, mexendo delicadamente.
Distribua a massa em duas formas
iguais, untadas e polvilhadas com
farinha. Asse. Forno moderado.
Depois de desenformadas e frias, abra
cada uma em duas camadas iguais.
Recheie e cubra com creme de café.

TORTA OLIMPIENSE
(Informante: Carmela Bruzadim)

Ingredientes: 1 xicara (chd) de
café forte / 1 e meia xicara (chd) de
bolachas de maisena raladas / agticar
a gosto / ¥2 xicara (chd) de manteiga
derretida.

Preparo: Misture todos os
ingredientes. Forre uma forma com
a mistura, apertando-a bem. Leve ao
refrigerador. Deixe por uns vinte
minutos ou mais. Recheie a gosto.

TRUFAS DE CAFE (Ingredientes:
Jesuina Maria Tamires)

Ingredientes: 1 colher (sopa) rasa
de café / 1 colher (sobremesa) rasa
de manteiga sem sal / ¥2 kg de
chocolate ao leite tipo cobertura / |
lata de creme de leite sem soro / 1
colher A(sobremesa) de glicose de
milho (ou mel) / 2 colheres (sopa) de
pinga. Caso queira cobrir, 3 colheres
(sopa) de chocolate em pé.

Preparo: Coloque todos os
ingredientes, menos a pinga e o
chocolate em pd, numa tigela
refratdria. Leve a chama, em banho-
maria, mexendo algumas vezes, até
obter um creme liso e homogéneo.
Adicione a pinga e misture bem.
Despeje numa forma. Leve ao
refrigerador por 24 horas. Com
pequenas porc¢des de massa, faca
bolinhas. Passe-as pelo chocolate em
p6. Decore o bolo de café com trufas.

EPILOGO

O cafezinho, via de regra, ¢ um
dos amigos que estd sempre ao lado
do ser humano, mormente o adulto.
Independente da faixa etaria, das
diferencas sexuais, da cor da ciitis, em




maior ou menor escala, acompanha o
homem. Esta presente na euforia, na
depressao, no trabalho, no lazer, na
ociosidade, na mesa, na rua, no bar
da esquina, no frio, no calor, no
casamento, em outras festas e no
velério. Pode-se dizer que
acompanha o homem em quase todos
0s momentos, nao s6 nos alegres.
Mais que uma bebida quente, o café
¢ um estado de espirito. Ele
aproxima, concilia, excita, acalma,
quebra o gelo inicial (tdio comum).
Muitas vezes serve para resolver
problemas e completar negécio.
Pode-se dizer que, entre dois goles de
café, o homem tanto pode declarar a
guerra, como assinar o armisticio ou
o cessar fogo definitivo da
conflagracio indesejavel. H4 muito
tempo ele estd presente na vida
brasileira. Mesmo tendo passado por
periodos de altos e baixos tem
proporcionado ao cafeicultor a
esperanca que - parece - nao
desaparecer. O cafeeiro foi
responsavel pelo povoamento de
varias regides. O declinio de
producio se fez refletir, e muito, mas
nao expulsou as pessoas. Talvez esse
seja o mais alto ponto na ocupagado
do espago agricola.

A engenhosidade humana, a partir
do café, criou inimeros pratos:
salgados, doces e bebidas.

Ao longo das décadas, na drea
mencionada, inventariamos inimeras
receitas preparadas com café, que ja
foi o produto mais importante das
nossas exportagoes. Nesta
oportunidade apresentamos apenas
uma parcela das existentes em nossos
arquivos. Registra-se que pequena
porcentagem das informantes é
falecida. Mas ainda existem muitas
que, mesmo doentes, estdo licidas e
nos contaram varios outros aspectos
folcléricos, mas sé em relagdo a
tematica. Sem esses valiosos
informantes, este estudo de campo
ndo teria sido efetuado. Dai, a
obrigacdo de agradecé-las em nome
da nossa cultura.

Convém, no entanto, explicitar
que as variantes sao considerdveis.
Alids, este € um aspecto comum nos
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estudos da Folcloristica. A oralidade
é responsavel por este acontecimento,
assim como a inteligéncia humana
que vive desafiando-se em novas
experiéncias, no afa de melhorar o ja
existente.

Nao € raro encontrar 0 mesmo
prato com nomes diferentes.
Enquanto uns s@o chamados, por
exemplo, de bolo, outros, de torta. E
vice-versa. O mesmo ocorre com
outros analogos: batida de café por
café batido (ou por prenome ou
apelido de pessoas que,
costumeiramente, o preparam). E
assim por diante.

E fécil observar, num conjunto de
receitas que leva o mesmo nome
(bolo, fla, café, licor e outros), as
semelhangas sdo muito comuns, as
vezes, entre elas. E ao que damos o
nome de variante. Sofreu
modificagdo, geralmente pequena,
supostamente na pretensdo de
melhora-la, no que tange ao sabor.

O saboroso café deixa o bule para
dar seu sabor a doces tentagdes: balas,
bolos, bombas, musses, pudins,
sorvetes, trufas, etc. Permite ceder as
suas propriedades organolépticas para
variados pratos salgados. E, para
completar, € utilizado no preparo de
deliciosas bebidas. Enfim, com um
pouco de imaginacdo e café
misturado a alguns ingredientes, seres
humanos podem utiliza-lo para obter
grandes tentagdes. Pondo essas na
mesa, ndo € pecado. E a mulher
conquista o coragdo do homem pelo
paladar e segura-o pelo estémago. E
a versatilidade do café que permite
essa conquista, reforcando a auto-
estima e envolvendo a sensibilidade
das pessoas com um manto acolhedor
€ meigo.

E o café que estd sempre presente
na vida do brasileiro, do amanhecer
até depois do jantar, acompanha a
nossa vida desde a mais tenra idade
até o velorio, ciuando € servido para
espantar o sono dos amigos,
conhecidos, parentes e vizinhos que
fazem guarda antes do sepultamento.
E nesse ambiente de vigilia, alguns
saem e muitas anedotas sdao contadas
para ndo sentirem a monotonia do

ambiente.
BIBLIOGRAFIA BASICA
Alertamos, na situacdo de

pesquisador, que a bibliografia
existente no vernaculo da rubidcea é
vastissima. Para revisar alguns
conhecimentos indispensdveis,
recorremos a pequena relagdo que
segue. E fato que todas estdo
esgotadas. Contudo, nas boas
bibliotecas institucionais, € possivel
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Esta ¢ uma retrospectiva dos
textos apresentados nos versos dos
envelopes de correspondéncia da
nossa festa maior.

Teremos a oportunidade de rever
belissimas palavras sobre Olimpia e
sobre nosso festival registrados pelo
Prof. Sant’anna e outros renomados
folcloristas, como Luis da Camara
Cascudo, Renato Almeida, Rossini
Tavares de Lima, Maria de Lourdes
Borges Ribeiro, entre outros.

Prefeitos, professores, membros
do Departamento de Folclore de
Olimpia/SP, dentre outros, também se
manisfestaram.

Transcreveremos, a seguir, as
mensagens que foram impressas nos
mencionados envelopes, do 1° ao
37° Festival do Folclore.
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Olimpia/SP
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PREFEITURA MUNICIFAL DE OLIMPIA

30: FESTIVAL DO FOLCLORE

(URILEG UE PEROLA — 14 A 20 DE AGOSTD DE 1994

- OLIMPIA — Betodo de 80 Poule

1. FEFOL - 1965

FESTIVAL DO FOLCLORE

Situada no Brasil paulista, no Vale do
Rio Turvo, Olimpia ndo se destaca entre
as grandezas do nosso pais apenas pelas
suas gigantescas festas, mas se distingue,
ao mesmo tempo, pelos prodigios de uma
regido feracissima e promissora e a
capacidade de trabalho dos denodados
plantadores, no rude combate com a terra.

Este pedaco de chéo paulista ¢ obra
de esplendor das cidades e povoados onde
moureja ativa e encorajada a populagdo
urbana nos espigdes que estendem

margeados pelo Turvo até as barrancas
do Rio Grande, onde vive o heréico
senador na luta pela producgao da terra.

No tragado das paralelas dos verdes
cafeeiros, na beleza do solo matizado
pelos penachos dourados dos arrozais,
pelos brancos capuchos dos algodoais ou
pelo manto chamalotado das extensas
paisagens, fonte da nossa riqueza
pecudria, estd vivo o esfor¢co de nossa
gente laboriosa, presa a gleba pelo amor
ao trabalho. Sao pessoas desassombradas,
sem as peias do fatalismo criminosa que
manieta as almas, como combatentes de
coracdes abrasados de fé, de ardor civico.

E neste espirito, em Olimpia, ndo sao
conhecidos os tumultos e revoltas contra
ordem, a disciplina e mesmo o desamor a
Pdtria, que ndo € apenas um simbolo, mas
uma realidade viva, um sentimento nobre
que eleva e dignifica uma nagéo
civilizada.

Tudo em Olimpia é um exemplo vivo




de paz e felicidade. E é-nos grato falar
que o folclore e o seu Festival alicercam
a vida pacifica dos habitantes da terra.

A defesa do nosso folclore, amparada
pelos nossos administradores, no estimulo
ao elemento folc, faz de nossa Olimpia
um centro de importdncia para a pesquisa
e estudo da cultura popular.

Mocambiqueiros, congadeiros,
folides de Reis, dangadores-de-sdo-
goncalo, catireiros, enfim, todos os
grupos de folclore sdo cercados pelas
multiddoes que os douram a luz do
alvorecer ou no esplendor dos
crepuisculos abrasados.

Nao falemos da beleza do folclore: de
sua musica, cores, movimentos,
doléncias, animos, agitagdes, riscos,
aplausos e até lagrimas...

G folclore € taorico e tdo variado; tdo
variado e tdo rico que chega, as vezes, a
dificuldade de descrigao.

Conhece-lo ¢ tdao importante para a
nagdo como a religido € para a alma. Eis
arazao por que vamos realizar o primeiro
festival do folclore em Olimpia.

José Sant’anna

2.° FEFOL - 1966

Para que o Festival prosseguisse foi
preciso manter, no espirito, pensamentos
sdos e alegres. Tudo casou muita
dificuldade, mas estd absolutamente
dentro do nosso poder mental, provando
que deus esteve sempre conosco. Para
tanto, tivemos que semear antes de colher
e esperar muito tempo, mas nos
contentarmos com a esperanca da
colheita. O grande prazer da vida consiste
no trabalho franco, aturado e
consciencioso, do qual principalmente
dependem a energia, a confianga e as boas
qualidades. Aqueles que trabalham para
0 bem publico devem trabalhar por muito
tempo e com paciéncia e muitas vezes sem
o alento da esperanga de sucesso ou de
recompensa imediata. A semente que
espargem fica, as vezes, enterrada
debaixo da garoa do inverno e € possivel
que, ao regressar a primavera, 0s
cultivadores ja tenham ido para o lugar
do eterno repouso.

Nao hd coisa alguma, por pequena que
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seja, que se deva desprezar, nem fato,
ainda mesmo trivial, que ndo possa ser
de alguma utilidade, sendo
cuidadosamente interpretado. O olho
inteligente do observador atento da valor
as manifesta¢oes aparentemente simples.

A observagdo atenta de coisas
pequenas € nas artes, nas ciéncias e em
todas carreiras o segredo do sucesso. O
conhecimento humano nao € mais do que
uma coleg¢do de fatos pequenos, formada
por sucessivas geracdes cuja parcela de
saber e experiéncia, cuidadosamente
acumulados, formam, afinal uma
piramide imensa, apesar de muitos desses
fatos e observacdes nao terem tido, ao
principio, sendo pouca importancia, todos
eles acharam a sua utilidade e o seu lugar
adequado.

Toda a lei da harmonia, da felicidade
e do carater estd contida neste preceito
de Sdo Paulo: “Tudo o que for puro, tudo
o que for verdadeiro, tudo o que for
honesto, tudo o que for justo, tudo o que
for amavel, tudo o que for de boa
reputacao, tudo o que for virtuoso, tudo
o que for louvdvel e digno, pesai-o, e
venerai-o”.

As béngdos dos grupos folcldricos,
através de suas musicas, cores € ritmo,
convertidos por Deus em flores, sejam o
tapete que na carreira de muitos anos de
vida, se descobre aos pés dos olimpienses.

José Sant’anna
Criador do Festival

3. FEFOL - 1967

Olimpia, que a Natureza enriqueceu
na exuberdncia do seu solo fecundo:

Ontem — selva umbrosa, que o
machado rasgou para que do seu solo
virgem aflorasse a riqueza dos verdes
cafezais e das extensas pastagens.

Hoje — jo6ia preciosa que, do alto dos
espigdes circundantes, os olhos do viajor
descortinam, ao faiscar de luzes, no fundo
do vale; como uma nesga do infinito
estrelado, descido a terra para
deslumbramento dos mortais.

Olimpia aqui estd, de coragdo aberto,
na alegria dos que ora se retinem, para
traduzir o sentimento de amor as coisas
do Folclore. E Olimpia se sente feliz, em
dar cumprimento a incumbéncia de dirigir
mais um Festival de Folclore.

Em Olimpia, melhor testemunho nao
poderia dar a admirag¢do que aqui se
formou em torno do Folclore Brasileiro.
Os rumores do Festival repercutem no
coro das justas ovagdes que se levantam
da euforia do povo.

Nao se apagam, nem se confundem
os sinais que ficam de uma atuacdo que
culmina, no meio social, assinalando a
importancia da tradi¢do de um povo.

Unanime, o povo olimpiense conserva
uma impressao duradoura e imperecivel
que lhe ficou, na consciéncia, ao
presenciar o Festival do Folclore, e
expressa, num ato de agradecimento, a sua
solidariedade.

A perfei¢do humana estd, antes, em
trabalhar para o bem da coletividade,
cumprindo cada um seu destino,
dignificando a vida, sem aspirar a
recompensa e glérias efémeras do que
agitar-se para o alto, como bolhas de
sabdo cujo destino é refletirem as
cambiantes do fris e voltarem ao nada que
sdo, quando formadas e impelidas pelo
vento que as ergue para o azul do espago.

José Sant’anna
Criador do Festival

4. FEFOL - 1968
OLIMPIA E O FOLCLORE

O que eu valorizo é a pesquisa, 0
estudo, a andlise do folclore na sua
expressdo de cultura espontanea,
armazenada no trato social do dia a dia.
Interessa-me e as entidades que eu
represento, saber como vivem, pensam,
sentem, agem e reagem as coletividades
rurais e urbanas em tudo aquilo que ndo
é conseqiiéncia direta da acdo da
propaganda organizada ou da atividade
dos meios de difusdo do pensamento
erudito: escolas, academias, igrejas,
imprensa, radio, cinema, etc. E neste
saber, que resulta inicialmente de uma
simples coleta de dados e ulterior
elaboragao de relatérios sobre o material
recolhido — sugestdo que deixo aos
estudantes de Olimpia — havemos de
verificar, coisas que poucos imaginam,
que o estudo do folclore, se bem que
demarcatério de uma expressao nacional,
muito longe de agular o espirito regional
nos levara ao encontro de indios, negros
africanos, europeus e outros povos de que
somos tributdrios em nossa aculturag@o,
e assim, curiosamente, atingir a
compreensdo de verdade axiomdtica: na
esséncia, a humanidade € una, apenas com
diferencas no seu contexto: locais,
regionais, nacionais. Estudando folclore,
permanecemos na diversidade e sutileza
de todos os matizes de nossa indole, de
nosso génio, dentro dos limites
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geogrdficos, e ao mesmo tempo na
ilimitada érbita humana. Folclore é
campo aberto a todo o Brasil para
atividade de teor cientifico, amplitude
humanistica e profunda emoc@o artistica.
E a pesquisa e a conseqiiente
compreensdo do viver do povo e de nés
mesmos, como parte dele, e necessita
ajuda, reclama entusiasmo, busca
vontade, requer amor porque Folclore, na
sua alta expressao, ja dizia Paul Sébillot,
¢ a prépria ciéncia do amor.

Um folclorista tem a obrigacgio,
especialmente de incentivar jovens
interessados sem divida no assunto,
porque sdo filhos de uma das cidade do
Brasil, que mais promove o folclore e sua
pesquisa: Olimpia.

A atividade que vem desenvolvendo
Olimpia, através de seus estudantes e
professores, no exemplo do colega
folclorista José Sant’anna, pela nossa
matéria, nos aspectos de estudo e
pesquisa, deve merecer o reconhecimento
e as homenagens de todos os especialistas
em estudos brasileiros.

Rossini Tavares de Lima
Presidente da Associagio
Brasileira de Folclore
Sao Paulo

5. FEFOL - 1969

Olimpia, cidade onde o folclore é
levado a sério, realiza, anualmente, no
meés de agosto, um festival folclérico.

E uma belissima festa para os olhos.
Além da exposigao folclérica (artes e
técnicas populares), ha uma exposi¢ao-
feira de artesanato, cujos produtos sdo
vendidos e a renda destinada aos préprios
artesdos. Sdo encontradas as seguintes
pecas: de barro, pano, madeira, cera,
papel, bambu, palha de milho, couro,
sedenho, fio de algoddo e outros.

Existem vdrias tecelds (jd idosas) que
ainda fazem, em tear manual,
maravilhosos trabalhos como: colchas,
coxonilhos, redes, etc.

O visitante, durante os dias da festa,
tem oportunidade de saborear os pratos
tipicos da cozinha olfmpiense. Em praga
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publica exibem-se grupos de congada,
mogambique, fandango, caiapd, batuque,
cururu, lundu, quadrilha, catira, jongo,
cavalhada, folio de Reis, folia de Sao
Sebastido, folia do Divino, dangas de Sao
Gongalo, etc.

Olimpia € um centro escolar de
primeira ordem, sobretudo no setor do
ensino médio e profissional. Por esta
razdo, os estabelecimentos de ensino
langam méo do estudo do folclore para o
desenvolvimento dos aspectos
antropoldgico, social e artistico para um
maior conhecimento da cultura popular.
As entrevistas e pesquisas de campo para
a coleta folclérica estdo no curriculo
escolar desde o curso primdrio. Os
torneios de brinquedos infantis
apaixonam a meninada. Os espetdculos
estudantis de projecdo folcldrica extasiam
os espectadores. E por esta razio que

podemos afirmar: Olimpia sabe
aproveitar o folclore no plano
educacional.

As comemoragdes do Més do Folclore
tétm a colaboragdo da Prefeitura
Municipal e o estimulo da Comissao
Estadual de Folclore e Artesanato
(Conselho Estadual de Cultura) do
Governo de S@o Paulo.

Falamos de Olimpia apenas em seu
aspecto folclérico, mas Olimpia é muito
mais. Venha conhecé-la.

A COMISSAO EXECUTIVA DO
5:°FEFOL

6. FEFOL - 1970
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Falar que José Sant’anna € um
olimpiense apaixonado ¢é uma
redundancia, pois estaria perpetrando
vicio de linguagem.Conheci-o em sua
meninice e soube verificar os recursos de
cortesia e bondade.

Conheci-o nas salas de aula, ele
menino e eu adulto; acompanhei-o nos
estudos, ele aluno e eu professor;
acompanhei-o sempre, ele novo e eu
experimentando. E assim estamos juntos
em logo prazo de trabalho.

Distingue-se este mogo pelo
dinamismo em todo o campo de trabalho.
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E amigo da juventude e para ela é modelo.

Credenciado e estudioso, € um dos
grandes zeladores do Folclore Brasileiro.

Aproveita o minimo de seu descanso
das inimeras responsabilidades que lhe
sdo atribuidas para pesquisar o folclore.
E, juntos, estudamos esta ciéncia e nela
temos bons anos de frutescente
cooperagao.

Preside os Festivais de Folclore, os
quais ja levaram Olimpia a receber, e com
toda a razdo, o titulo “Capital do
Folclore”, e os preside diligentemente,
com acerto, singeleza, corregao e agrado.

Estamos no més de agosto e nele
comemoramos o VI Festival do Folclore.

Neste festival estara sendo langado o
segundo compacto-duplo prensado pela
Chantecler: “Olimpia e seu Folclore
Musical”, coletas musicais do ilustre
professor Sant’anna, que marcardo
perseverantemente esta efeméride.

Por esta razao, Olimpia € grata ao
Sant’anna pelo que € e faz, pelo que
oferece e aplica, generosamente, de sua
inteligéncia, de seus dons, do seu tempo,
de sua cultura e influéncia, felizmente, em
prol do Folclore.

Isto posto, sinto-me na obrigagao de
convidar todos os irmaos brasileiros para,
com a gente olimpiense, participar do 6.°
Festival do Folclore, sem divida
nenhuma, um evento criado para os olhos
e o coragdo de quem realmente ama as
coisas belas do nosso pujante Brasil.

“
Victorio Sgorlon

Comissao Municipal de Folclore

de Olimpia.

7.° FEFOL - 1971

Folclore € como o nascer e o por-do-
sol. Simples. Cotidiano. A sua beleza estd
no mistério que encerra. O simples
mistério do que € natural. Sdo almas
intocadas e intocdveis na sua natureza que
agitam a festa. Semeiam amor e
preservam os usos e costumes, sem nada
pedir. Folclore € o retrato vivo do que
vocé ndo viu. Que ninguém viu. Folclore
nio tem época. E o ontem e o hoje. E a
alma de um povo que, como a corrente
de um rio, existe. As dguas vao e voltam,




sem desmanchar a corrente. Nada novo.
Tudo de novo. Venha ver a arte popular
que ndo morre nunca, porque ¢ simples,
porque ¢é natural. Venha a Olimpia entre
9 e 15 de agosto, e vocé vai viver conosco
as emogOes da Cavalhada e o ritmo quente
dos nossos folguedos populares:
Congada, Mocambique, Reisado,
Guerreiro, Bumba-Meu-Boi, Caiapé. Os
espetdculos impressionantes da Capoeira,
do Maculelé e do Rodeio. A beleza
incomparével de um Cordao de Bichos.
As toadas dolentes das Folias de Reis, de
Sao Sebastido, do Divino Espirito Santo
e de Sdo Jodo. O Candomblé. O Jongo e
o Lundu. Ciranda, Fandango, Catupé,
Vildo, Sao Gongalo, Carimbé. Tambor de
Indio, Tambor de Mina e Tambor de
Crioula. A graciosidade das dangas: Pau-
de-Fitas, Bambu, Catira, Chula, Facoes,
Pericom, Cana-Verde, Balaio, Rancheira
de Carreirinha, Rilo, Caranguejo,
Maneiro-Pau, Pezinho, Chote, etc. As
encantadoras Serestas. Tudo isso fard
vocé gostar mais do que é nosso. E um
momento de afirmacao nacional. Venha
conhecer a Capital do Folclore. Venha
conhecer Olimpia e sorrir com ela.

Dimas Egydio dos Santos.
Professor — Olimpia.

8. FEFOL - 1972

O evento que se realiza nesta formosa
Olimpia — Capital do Folclore — ¢ dos
mais expressivos e da mais alta
significag@o, porque congrega os grupos
auténticos do Folclore Nacional.

Os organizadores desse Festival, que
resolveram denomind-lo, de “Grande
Festival Verde @ Amarelo do
Sesquicentendrio”, em comemoragao aos
Cento e Cinqgiienta Anos de nossa
emancipag¢do politica, dignificam
Olimpia, honrando sobremodo o Brasil,
neste cantinho do gigante Sao Paulo, onde
militam hd muitos anos, espargindo luzes
com seu talento, com sua cultura, com sua
inteligéncia, em favor da grandeza do
Brasil e principalmente, pela divulgagado
do folclore patrio.

Satido, portanto, nesta oportunidade,
todos quantos militam no Folclore, ao
ensejo da realizagdo do 8.° Festival,
porque este elenco de brasileiros exerce,
sem nenhuma duivida, os mais relevantes
servigos em favor da pdtria comum,
porque eles, diante do estudo da ciéncia
folclérica fazem a melhor escola, em
termos de brasilidade e em termos de
Brasil. 'a

Versos dos envelopes de Correspondéncia dos Festivais do Folclor

O Festival do Folclore de Olimpia é
indescritivel pelo excesso de beleza que
encerra.

Eis a razao pela qual gostarfamos de
contar com a presenca de muitos
brasileiros em Olimpia, durante a
realizagdo. de mais um Festival do
Folclore: 14 a 20 de agosto.

Dr. Wilquem Manoel Neves
~ Prefeito Municipal de Olimpia

9. FEFOL - 1973

0OS FOLCLORISTAS DE
OLIMPIA E OS FESTIVAIS DO
FOLCLORE.

Rui Barbosa disse: “De tanto ver
triunfar as nulidades, de tanto ver
prosperar a desonra, de tanto ver crescer
a injustica, de tanto ver agigantarem-se
os poderes nas maos dos maus, o homem
chega a desanimar-se da virtude, a rir-se
da honra, a ter vergonha de ser honesto”.

Encontramos, realmente, muitos
obstdculos e dificuldades e sérios
problemas em tudo aquilo que realizamos.
Mas, contrariando as palavras do Rui,
prefiro ficar com as de Osvaldo Cruz:
“Nao esmorecer para ndo desmerecer”.

Um pouco de dificuldades, de
problemas e de obstdculos é ate muito
bom. Quando tudo o que desejamos se
consegue com facilidade, haverd uma
tendéncia muito grande para perdermos
o estimulo, por ndo haver esfor¢o. O
nosso sacrificio, a nossa luta, dardo a
vitdria final, maior alegria e verdadeira
felicidade.

Por isso, meus caros folcloristas
olimpienses, ndo hd problema que a
vontade humana ndo vencga,
principalmente quando a nossa forga de
vontade € aliada a fé em Deus.

O 9.° Festival de Folclore af estd: 13
a 19 de agosto de 1973.

Aos olimpienses cabe desenvolvé-lo,
preservar e propagar a cultura popular,
honrando Olimpia onde moram, honrando
o Estado de Sao Paulo, honrando o Brasil.

Ao finalizar, gostaria de colocar em
destaque a figura do extraordindrio
folclorista, professor José Sant’anna,
timoneiro incansdvel dos nossos festivais
—conseguiu ele vencer todas intempéries
— e colocar em lugar de destaque, nossa
Olimpia, hoje transformada em Capital do
Folclore.

Quero também distinguir com uma
citagdo publica, os demais membros da
Comissdao Municipal de Folclore pelo

esforgo e luta, pelo desejo veemente de
vencer e de obter sucesso.

Desejo a todos os folcloristas a
prote¢do de Deus — de maneira que
possam colocar os tesouros de bondade e
de cultura a servigo de um ideal de beleza
e de paz. :

E aos visitantes do nosso Festival do
Folclore, momentos de muita cultura
brasileira, paz, alegria e grande amizade
entre os concidadaos.

Dr. Alfonso Lopes Ferraz
Prefeito Municipal de Olimpia

10.° FEFOL - 1974

E com renovado entusiasmo que
anualmente n6s, olimpienses, aguardamos
a realizagdo do nosso Festival do
Folclore.

Com simpatia assistiamos, alguns
anos atrds, as suas primeiras timidas
manifestagdes que se originavam, antes
de tudo, do carinho que seus idealizadores
dedicavam a cultura do povo e da
necessidade de transformar este respeito
pelo folclore numa grande manifestagao,
uma festa do povo olimpiense para todo
o Brasil.

Idéias, planos e atividades foram se
adensando, conquistando a admiracao de
todos pela sua amplitude e beleza,
projetando Olimpia para muito além de
seus limites territoriais.

Mas o Festival de Folclore ndo se
limita as apresentagdes de elementos da
cultura popular. Todo olimpiense recorda
os grupos auténticos de dancga, de
folguedos populares, bailados, as
exposicoes de arte e artesanato que
anualmente sao montadas para que o
publico possa aprecid-las devidamente.

Outras promogoes integram ainda
necessariamente a realizacdo de cada
Festival.

Nunca os seus organizadores se
esqueceram do aspecto cultural de um
empreendimento de vulto como este. Para
compreender o folclore é preciso
conhecé-lo; conhecendo-o nés o
respeitaremos e procuraremos preserva-
lo como o legitimo antepassado da nossa
prépria cultura. Assim sendo, muitos
olimpienses vém estudando o Folclore
Brasileiro através dos muitos cursos ja
ministrados.

Haveria muito ainda que dizer sobre
o FEFOL: a apresentagdo de grupos
auténticos, as barraquinhas da Praga Rui
Barbosa, as serenatas, o afluxo de 6nibus
lotados que diariamente trazem tanta vida
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e calor a cidade. Mas € dificil fazer sentir
toda esta beleza. Nao podemos ensinar o
que € o Festival do Folclore de Olimpia,
mas com muito orgulho e prazer, dizemos-
lhe: Venha ver. Venha sentir o Folclore
Brasileiro bem de perto. E no fim, um
majestoso desfile enchera seus olhos de
cores, de harmonia, de beleza, de passado
e de presente, de tradigdo e de atualidade.
Tudo se fundira aos seus olhos, na sua
mente e no seu coragdo com uma sé
mensagem — Festival de Folclore de
Olimpia: Brasil de ontem, hoje, para
sempre.

Palmira Marcelina Degasperi
Rodrigues

Professora de Filosofia
Olimpia

11.° FEFOL - 1975
FOLCLORE

No dia 22 de agosto de 1846, em
Londres, foi criada pelo arquedlogo
inglés, William John Thoms, que a propds
arevista The Atheneum, para designar os
registros dos cantos, das narrativas, dos
costumes e usos dos tempos antigos.
Thoms escolheu duas velhas raizes
saxOnicas: Folk, que significa povo, lore,
saber, formando assim Folk-Lore,
sabedoria do povo. Com o decorrer do
tempo, as duas palavras foram grafadas
sem o hifen, formando uma s6: Folklore,
como foi usada no Brasil, até que a
reforma ortografica suprimiu a letra K,
substituida, no caso, pela letra C,
derivando a forma Folclore.

A palavra povo, que usamos a toda
hora, precisa ser bem compreendida, pois
tem diversos sentidos, de que
salientaremos os principais. Povo € a
gente que, embora, de vdrias ragas, possui
um modo de vida comum e habita um
mesmo territério. Confunde-se com a
idéia de nagdo. Assim nés falamos do
povo brasileiro, do povo francés ou do
povo alemdo. Assim dizemos que os
deputados s@o os representantes do povo.
Povo pode ser também uma aglomeragao
de gente, quando se diz que havia muito

povo numa festa ou numa manifestagao.

E, por fim, povo é a gente que pertence
as camadas menos favorecidas
econOmica, social e culturalmente, da
sociedade, por exemplo, quando se diz
que o povo fala errado. Neste ultimo
sentido, ¢ que entendemos povo (em
inglés folk) na concepg¢ao do folclore, a
sabedoria do povo. l? a expressao se usa
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também para indicar os grupos em estado
mais simples e natural, de vida
rudimentar. Os nossos indios, por
exemplo. Também estes nos interessam,
pois muitos autores os fazem portadores
de folclore. :

O Folclore, sendo a sabedoria do
povo, a cultura do povo, abrange todos
os campos de vida humana, incluindo seus
mitos e lendas, suas estdrias, parlendas,
adivinhas e provérbios, seus contos e
encantamentos, suas juras, pregoes,
xingamentos e gestos, € também suas
dangas, suas festas tradicionais, suas
crengas e crendices, sua magia, seus tabus
e supersti¢des, sua medicina, seus
rezadores € benzedores, suas trovas,
desafios e romances, sua oragdes, seus
brinquedos e seus jogos, suas técnicas
populares, suas rendas, bordados,
trangados e cestarias e sua cozinha.

Eis a importancia do trabalho que se
desenvolve em Olimpia em prol do
folclore.

Maria de Lourdes Borges Ribeiro
Assessora de folclore do MEC

12.° FEFOL - 1976

Um ideal € como as sementes de
certas plantas crestadas pelo sol, varridas
pelo vento, que se agarram as frinchas de
um rochedo, mergulham af suas raizes e
atiram aos ares as ramadas verdes,
florescendo e frutificando-as.

Ha doze anos langdvamos esta
sementinha fértil em Olimpia, vigoroso
pedago de chdo paulista, rico e promissor,
onde o visitante encontra mais que iSso —
que sdo os valores do folclore, folclore
constituido de almas cheias de fé e crentes
nos altos destinos do Brasil.

Era, en