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RESUMO

Esta dissertacdo traz uma abordagem das relagcdes de género e da alimentacdo nas festas de
Congadas de Goiania. A Congada é uma pratica sociocultural que teve seu inicio no Brasil nos
tempos da escraviddo. O ponto alto da festa é a coroagdo do Rei do Congo, uma rememoragao
da realeza africana. Foi realizado o estudo de trés festas nos seguintes bairros: Santa Helena,
Vila Mutirdo e Vila Jodo Vaz, pelo prisma do género e da comida servida nas festas. Sob a
perspectiva de ver a festa a partir da cozinha, a pesquisa realizou uma etnografia com as
mulheres que, em devocdo a Nossa Senhora do Rosério, se dedicam ao oficio de cozinhar.
Objetivou-se observar se o cozinhar na Congada era feminino por naturalizagdo, e a
importancia da alimentacdo como instrumento de sociabilidade. Olhar mais de perto esses
aspectos possibilitou saber que: a cozinha é um instrumento de poder e é feminina. Ha
hierarquia e disputas de poder na cozinha das festas. A comparacdo de cardapios entre as
festas indicou o costume de certas comidas mineiras e goianas na festa afro-brasileira. H4 um
sistema de dadivas envolvendo doacGes de alimentos em troca de béncdos dos santos

padroeiros.

Palavras-chave: congada, alimentacdo, género, mulheres.



ABSTRACT

This master dissertation is focused on feeding and gender relations at Congadas parties in
Goiania. Congada is a socialcultural practice which began at slavery times. The highest part
of the party is the Congo King’s coronation, a recalling of the African royalty. The study
consided three districts: Santa Helena, Mutirdo Village and Jodo Vaz Village, viewed under
the prisme of gender and food. From the cuisine perspective, the research did an etnography
with women that, in devotin of Nossa Senhora do Rosério, dedicate to the art of cooking. The
aim was realizing whether cooking was feminine by naturalization, and the feeding status as
an instrument of sociability. A closer view on this aspects made us know that: cuisine is a very
powerful women tool. There is power struggle and hierarchy at the cuisines of this parties.
The menu comparison between parties proved the tradition of some mineira and goiana food
at the Afro-Brazilian party. There is a system of gifts including food donations in exchange of

patron saint’s blessings.

Keywords: congada, feeding, gender, women.
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INTRODUCAO

Escrever uma dissertacdo nao € tarefa facil. Muitos livros, leituras, observacgdes,
escrita que flui, ora repentinos bloqueios, e certa ansiedade por ver o trabalho concluido
fazem parte desse ritual académico. O campo é uma fonte nova de conhecimento. Mesmo que
seja familiar, se tornara estranho para que uma boa etnografia seja realizada. Por isso, 0
campo se torna progressivo, vai se descortinando e a trama comeca a se formar, a fazer
sentido.

A escrita por si s6 ndo é o bastante. Sendo bastaria um conjunto de citacfes coerentes
falando entre si para compor uma dissertacio e, para isso, alguns meses bastariam. E preciso
tempo para ler o campo, e essa leitura passa pelo/a etnografo/a, por suas emocdes, cognicao,
historia pregressa, etc. Assim, o/a pesquisador/a vera apenas o que lhe é possivel ver. Mas o
campo tem outras formas de se mostrar para além do olhar do pesquisador. O campo grita e,
quando o faz repetidamente, ndo ha como ignorar, sendo observar, absorver e o transformar
em redacdo formal, e assim, através da escrita, nasce uma dissertacéo.

O presente trabalho possui uma historia e se faz necessario reporta-la aqui. Quando
ingressei no PPGAS/UFG em 2014, as pesquisas do Laboratério de Estudos de Género,
Etnico-Raciais e Espacialidades da Universidade de Goias (LaGENTE) sobre as Congadas em
Goiania estavam bastante consolidadas. Muitos trabalhos haviam sido publicados sobre os
mais variados temas que envolvem as Congadas, mas havia uma lacuna: a alimentacdo em
conjunto com o género. Todas as teses, dissertacdes e monografias escritas até entdo sobre
Congadas abordam o tema da alimentacdo de forma curta, superficial e sem muita
profundidade, obviamente por ndo ser esse o0 tema dos respectivos trabalhos. Por ser a
alimentacdo um tema de tamanha riqueza e importancia nas festas de Congadas, Alex Ratts, o
orientador deste trabalho, viu a necessidade de uma dissertacdo que o abordasse.

Houve uma empolgacdo de minha parte, que aumentou ainda mais quando me deparei
com o campo. Nos primeiros contatos com as Congadas da Vila Jodo Vaz e Vila Mutirdo e,
por fim, com a Vila Santa Helena, houve a germinacdo desta pesquisa, e & medida que
ocorriam as festas, pude ter maior compreensdo do campo. Essa pesquisa também resultou em
uma monografia de conclusdo de curso (TFC) na area de Ciéncias Sociais modalidade
Licenciatura — que fiz concomitantemente ao mestrado —, na qual busquei compreender como
16



se dédo as relacbes de género e alimentagdo nas festas de Congadas em Goiania enquanto
praticas educativas, enquanto saberes transmitidos (COSTA, 2016).

O desenvolvimento da pesquisa se deu a partir das categorias
género/alimentacdo/memaria, como centrais.

O género é abordado através do viés da masculinidade e feminilidade enquanto
construgdes. No decorrer da pesquisa, foi notdria a forte presenca feminina na cozinha. Como
veremos adiante, o estar na cozinha da festa ndo é uma posicdo subalternizada; a cozinha é
espaco de poder e disputa e, desse modo, a alimentacdo na festa se tornou a linha norteadora
da pesquisa.

A proposta deste estudo é também compreender e interpretar o trabalho das
cozinheiras responsaveis pela alimentacdo que trabalharam nas festas de Congadas durante a
realizacdo dessa pesquisa, analisando pelo viés do género as questBes de alimentacdo e as
refeigdes servidas na festa.

Séo trés festas registradas nesse trabalho: Congada da Vila Santa Helena, Vila Mutirdo
(Treze de Maio) e Vila Jodo Vaz. Duas mulheres foram entrevistadas em cada festa. So elas:
Nanci Anténio e Rosa Adriana da Vila Santa Helena, Walkiria de Cassia e Valéria Euripedes
da Vila Mutirdo, Verediana Mariana e Rosalina Maria da Vila Jodo Vaz. H& uma certa
repeticdo das mesmas mulheres na cozinha da Congada, salvo algumas vezes em que outras
mulheres cozinham. Quando isso ocorre, observa-se que se tratam de mulheres de outra festa,
podendo as cozinheiras da Vila Mutirdo eventualmente cozinharem na festa da Jodo Vaz, por
exemplo. No entanto, isso fica a critério do festeiro. As datas das festas sdo em maio e
setembro, culminando as duas festas das Vilas Mutirdo e Santa Helena nos mesmos dias,
dificultando a observacao. A escrita dessa dissertacdo ficou bastante dividida, por se tratar de
uma escrita demarcadamente antropoldgica e etnografica e por se tratar de trés campos
distintos, é proposital as idas e vindas do mesmo assunto em cada uma das festas, pois era
necessario relatar 0 mesmo assunto nos trés campos.

Obtive o relato de receitas e cardapios de festas anteriores, na procura de uma
estrutura comum entre as cozinheiras — ou seja, por meio de comparacgdes de cardapios das
festas anteriores —, visando a encontrar se cada equipe de cozinheiras faz o cardapio que
deseja ou se ha um tipo de menu especifico para a festa de Congadas de Goiania.

Pensei as mudancas e permanéncias nas concepcoes de género que embasam questdes
de invisibilidade do cozinhar. Pautei-me na observacdo dos preparativos relativos a comida

servida nas festas das Congadas e nas experiéncias e falas das mulheres.
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Observei as relagbes entre 0 que é servido na festa como alimento, na procura de
alguma comida comum com a culinaria goiana. Também observei se a atividade de cozinhar
nas Congadas é tarefa feminina por heranca naturalizada de que a cozinha é das mulheres, e
ndo um oficio dado as mulheres por constituir uma funcéo religiosa, somente ocupada por
elas. As categorias norteadoras dessa pesquisa sdo género e alimentacdo, as quais propiciaram
a compreensao dos géneros feminino e masculino na cozinha da Congada.

Para estabelecer uma reflexdo sobre a categoria género, o referencial teorico
fundamentou-se em Beauvoir (1949), Paula (2009, 2010) e Perrot (2005). Este € um estudo
majoritariamente sobre mulheres, pois elas ocupam em maior numero a cozinha da Congada.
Fez-se necessaria uma abordagem sobre o que € uma mulher. Beauvoir aponta a valiosa
premissa de que a mulher ndo € o Outro ou o0 segundo sexo, posicdes estas de subalternidades,
respaldadas em argumentos tidos como naturais e imutaveis, nos quais muitos se fiam.
Beauvoir afirma que posi¢fes subalternas foram impostas @ mulher por uma série de
processos repetidos tanto no campo social como histérico. Paula (2009) pontua que a
Congada é organizada de forma hierarquica sem mulheres no comando e com pouca
expressao feminina nos espacos publicos.

Na categoria alimentacgéo, utilizei os estudos de Abdala (1997, 2011), Cascudo (1977,
2011) e Collago (2009). Abdala (2011) afirma que nas Folias de Reis, Congadas, Folia do
Divino, Folia de S&o Sebastido, Festas Juninas e Festas da Roca das cidades mineiras e do
sudoeste goiano, a comida é um dos pontos fundamentais nos rituais. Sua prepara¢do nos
bastidores e o intenso preparo coletivo para a realizacdo do evento em relagdo a comida,
denotam sua importéncia, e sua auséncia provocaria um enorme vazio nas festividades.

Os autores usados como referéncia para embasar questbes sobre memoria sdo
Bernardo (1998), Brandao (1985, 2004a, 2004b) e Martins (1997). Nesse sentido, é
importante salientar que o estudo da memdria se revela como um recurso metodologico por
exceléncia (BERNARDO, 1998). E para o tema das trocas e dadivas, a principal referéncias
utilizada foi Mauss (2003) e Candido (1979).

Inicio a dissertagdo com uma explanacao sobre a Congada e seus personagens. Fiz uso
de uma comparacdo com a festa de Congadas em Guaratinguetd e em Cunha, no estado de
Séo Paulo, com o intuito de trazer maior clareza a dissertagéo.

No capitulo segundo, intitulado As mulheres na cozinha da devogéo, abordo questdes
sobre a mulher e a Congada e os critérios adotados para a escolha das cozinheiras e, por fim,

apresento as afinidades masculinas na cozinha durante as festividades da Congada, sua
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aparicdo no espaco tido como destinado as mulheres e, ainda, sua ocupacdo efetiva na
manufatura da comida para a festa.

No terceiro capitulo, Culinaria Goiana e Mineira nas festas de Congadas, apresento
0 que é servido a mesa nas Congadas e sua correlacdo com as culinarias goiana e mineira.
Faco uma comparacdo entre os cardapios das trés festas de Congadas em Goiania e também
uma desmistificagdo a respeito da categoria comida de festa servida durante a festividade.
Abordo ainda questdes acerca da mesa do Reinado, e este como espinha dorsal dentro da
irmandade, sua maneira prépria de ser servido e a comensalidade separada por hierarquias e
fortes simbolismos. E ainda trato as questGes sobre dadivas e trocas entre fieis e Santos,
envolvendo os alimentos.

No anexo A trato da experiéncia em campo em relacdo a festa de Congadas no ano de
2015 na cidade de Cataldo-GO. No anexo B faco alguns apontamentos sobre a festa de

Congadas de Goianira-GO.
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1. DESCORTINANDO O CAMPO

As Congadas de Goiania “se constituem em rituais festivos de coroagdo de reis negros
em celebracdo a figura de Nossa Senhora do Rosario e de alguns santos negros, como S&o
Benedito e Santa Efigénia” (SOUSA, 2011, p. 3). Essa celebracdo existe no Brasil desde os
tempos da colonizacéo, e é realizada no pais inteiro. Trata-se de uma festa que produz um
senso de acao reivindicativo no que tange ao sofrimento pregresso em tempos da escravatura
dos negros, e a uma superacdo constante de subjugacdes, as quais, desde o inicio da nacéo,
vém sendo submetidos. A Congada é uma festa de negros, e provavelmente continuaré a sé-la,
pois é uma rememoracdo da coroacdo de reis com mengbes a Africa subsaariana Congo,
Angola e Mocambique. A Congada é um veiculo de perpetuacdo de memoria. A cada ano em
que é realizada, a festa contribui para o ndo esquecimento de costumes e memdrias, por meio
de seus rituais.

Ao contemplar a festa pela primeira vez, em setembro de 2014, na Vila Jodo Vaz,
fiquei em muito admirada. Conhecia a Folia de Reis, mas confesso a ignorancia em saber que
havia Congadas em Goiania. Logo fui sequestrada pelos sons dos tambores, diante da
infinidade de cores e das vozes do terno em resposta a voz do capitdo ao meio, com seu bastdo
na mao e apito na boca, por meio do qual ia mudando o ritmo, dando graca ao terno a medida
que entoava versos ritmados alternados, sempre com a resposta em coro vibrante do terno.

A medida que participei do evento do comeco ao fim, fui me familiarizando e me
fazendo familiar aos integrantes da Congada da Vila Jodo Vaz, além do meu primeiro contato.
Como Strathern (2014) ressalta, o/a pesquisador/a deve ter certa flexibilidade no estado de
imersdo no campo. Permaneci bastante tempo na cozinha, meu lugar de pesquisa. No café da
manha do sabado, fui apresentada as cozinheiras por meu orientador. No domingo, as sete da
manhd, ja estdvamos em campo, pois o café deveria ser observado. Fiquei para o preparo do
almoco, enquanto os ternos faziam visitas em algumas casas e participavam da missa na
igreja. A principio, as mulheres que estavam na cozinha estranharam minha presenca;
relembrei-as que estaria com elas durante a festa. Em tom de teste, me disseram: “pode fazer
seu trabalho de reportagem®, desde que nio fique anotando coisas enquanto a gente trabalha!”.
O pré-requisito para estar na cozinha fazendo a pesquisa era ajudar nas tarefas de preparacéo

de alguns alimentos.

! Com o tempo, me fiz entender que se tratava de um trabalho antropoldgico. Esse pensamento de que estava
fazendo uma reportagem se repetiu na Congada da Santa Helena.
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Como batismo na cozinha, me coube lavar lougas, picar verduras etc., por ser inbil na
pratica de cozinhar. Para ter acesso a observacdo, era necessario participar trabalhando.
Encarei essa situacdo como uma espécie de batismo ou rito de passagem necessario para
acessar aquelas mulheres. Como resultado, para além de desfrutar do acesso a elas, por meio
de entrevistas, pude observé-las tomando notas mentais, pois o labor da cozinha, com o passar
das horas, se tornou intenso no passo do reldgio. Ao se aproximar a hora dos ternos chegarem
para almocar, a cozinha comecou a alvorocar. Correrias, facas trabalhando mais depressa,
checagem de pontos de cozimentos, saladas sendo temperadas e um pré-preparo de outra
remessa de comidas para que, & medida que os ternos fossem almogando, ndo faltassem
refeicbes para o proximo terno. Tudo tem que estar fresco e quente na hora de servir aos

ternos e Reinado.

1.1 A Congada

Ratts (2012) aponta que as festas de Nossa Senhora do Rosario sdo promovidas por
Irmandades Negras como expressdo cultural, ocorrendo no Nordeste, Sudeste e Centro Oeste,
com variagOes de nomes como Congada, Reis Congos ou somente Congos. Assim, a Congada
se caracteriza como um festejo popular que acontece em algumas partes do Brasil em datas
diferentes ao longo do ano. E uma festividade catélica e sua ligacdo com o catolicismo se faz

através dos santos homenageados: Santa Efigénia, Sdo Benedito e Nossa Senhora do Rosario.

A devogdo de grupos negros a Nossa Senhora do Rosério com cortejos de Reis e
Rainhas é um fendmeno transatlantico. [...] Em grande parte do Pais a devogdo a N.
S. do Rosério se tornou popular, ao lado dos préstimos religioso para Sdo Benedito,
sendo capitaneada por irmandades negras ou Irmandades de Homens Pretos, termo
mais comum no periodo colonial. Com o fim do periodo escravista e a
implementacdo da replblica, as festas do Rosério que se acompanham de Congadas,
continuaram com grande popularidade, posto que trazem representacdes
mondrquicas de um reinado negro, narram versdes da escraviddo e das relagdes
étnico-raciais e assumem diversos sentidos para populagdes negras contemporaneas,
agregando, brancos e mesticos (RATTS, 2012, p. 2).

A festa de congada € uma representacdo da luta e resisténcia do negro em manter seus
costumes e memorias. E uma recriacdo de procedéncias imaginadas. Elementos para além da
danca, canto e ritmo, a religido, a economia e a cultura ajudam a formar uma rede com
profundos significados para quem participa e convive com essa realidade. Martins (1997)

aponta a danca realizada pelos escravizados como um meio de manter a identidade, visto que
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era uma variante das dancas originadas do Congo. Independente da procedéncia geogréfica,
qguando o negro dancava, o fazia expressando significados sagrados desconhecidos pelos
escravistas. O som dos tambores possivelmente também agia nas memaorias como um agente a
manter sua forca vital de fé, historia e identidade, mesmo exilados de sua na¢do. A Congada
traz essa nocdo, esse é um dos fundamentos de sua existéncia.

E provéavel que a afirmacdo de Martins (1997) seja mais uma contribuicdo para o
fortalecimento do imaginario de varios pesquisadores/as que lancam generalidade tais como
as contidas no trecho acima mencionado acerca das dancas, afirmando sobre um processo de
mais de 500 anos, sem nenhuma fundamentacéo historiogréfica.

A Congada é uma pratica sociocultural que teve seu inicio no Brasil nos tempos da
escraviddo. O ponto alto da festa é o cortejo ou encontro com o Rei do Congo, uma
rememoracao da realeza africana. Ao se passarem tantos anos de pratica em solo brasileiro, a
festa “foi se constituindo um fator significativo para a interpretacdo da cultura local. Nela
identificamos elementos, tais como danca religido, economia e poder publico, dentre outros,
que integram o contexto e interagem entre si, costurando uma ampla rede de relagdes sociais”
(PRADO, 2008, p. 159). A Congada recebeu também a influéncia de sua localidade. Embora a
temaética seja a mesma em todas as festas, muitas mudancas podem ser observadas: variacGes

de ritmo e canto, forma particulares de cortejos, vestimentas e instrumentos.

1.2 A festa em Guaratingueta: a Coroacdo do Rei do Congo no Brasil com Sao Benedito

Alceu Maynard Araujo (1964) produziu uma etnografia na cidade de Guaratingueta-
SP, sobre a Coroacdo do Rei de Congo do Brasil, no ano de 1948. O autor denomina de
Congadas as Cavalhadas ou Festa do Divino, e registra a festa de Congadas com o titulo de a
Coroagdo do Rei de Congo do Brasil. Devia ter essa nomenclatura na época, pois aqui em
Goias temos variacdes de Congado, Reinado, Festa dos Congos e Congada. Apesar do
equivoco de trocas de nomes, a observacdo do autor é de grande valia e aponta para quantas
diferengas uma Congada pode apresentar em face de outra, embora a tematica da coroacéo
permaneca. O relato transcrito mais abaixo serve para indicar uma noc¢ao de como pode variar
uma celebracdo de Congadas de outra a depender da regido.

As festas de santo acompanhavam o calendario agricola. O culto de Nossa Senhora do
Rosario era realizado primeiramente no més de outubro, especificamente no dia sete desse

més. Apos a libertacdo dos escravos, a festa passou a acontecer na semana santa. A Festa de
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Sdo Benedito passou a ser celebrada no dia quatro de abril e ndo mais no dia de Nossa
Senhora do Rosério. Costumeiramente, a semana santa € nesse més, e a festa se fixou nessa
data, sempre na segunda-feira apds a Ressurrei¢do de Cristo, sem, contudo, um dia certo para
ocofrrer.
A funcdo do Rei do Congo ndo se limitava ao recebimento de honrarias no dia da
coroacao:
Ele era o rei que sem trono e sem coroa (pois esta ficava guardada na igreja), que
intercedia pelos irm&o de cor, pois éste era ouvido e respeitado. As confrarias eram
organizagBes que tinham seus guias: o espiritual era o padre, o tesoureiro era um
branco. Mas o rei tinha uma funcdo importante: era o presidente. Atendia as
questinculas entre 0s prétos e entre prétos e brancos, intercedendo sempre pelos
seus. Por éstes era respeitado e parece que viam néle tracos sobrenaturais de realeza.

Era meio divino, meio humano. No Brasil Coldnia e no Império isto representou um
grande e inestimavel auxilio & manutencdo da ordem (ARAUJO, 1964, p. 196).

O rei cumpria funcdo de juiz, era uma figura mais politica que religiosa. Todos 0s
anos, o posto de rei era renovado. Quem os escolhia eram as cidades, vilas e freguesias.

Aratjo (1964) descreve o andamento da festa, que comega no sabado apos o “rebentar
da aleluia”. Provavelmente o autor se refere aos fogos de artificios. Quatro caixeiros de Sao
Benedito saem batendo caixas, fazendo o percurso a ser seguido pelo cortejo real em
procissdo nos dias subsequentes. Na tarde do sabado, as dezesseis horas, a Cavalaria de Séo
Benedito segue com mais de trezentos cavaleiros. Nesse mesmo sabado a noite, também se
iniciam as festas, nas quais leilGes de prendas sdo realizados, prolongando-se até terca-feira.

O cortejo da Cavalaria de S8o Benedito é organizado por chefes e ajudantes. Todos
trajam roupas brancas, polainas pretas, boné branco com fita verde e amarela na pala. O
cortejo € formado por duas longas filas se aproximando mais da calgada que do centro da rua.
Seguem em procissdo de modo que passem pelo cemitério para visitar os chefes mais antigos
sepultados ali.

Atras da cavalaria, seguem quatro tocadores de caixa, vestidos com a indumentaria da
Irmandade de S&o Benedito, camisa branca de golas grandes pretas e punhos da mesma cor.
Atras destes, vém a bandeira do santo e a coroa que ird no topo do mastro, conduzida por oito
mocas negras, virgens. Na retaguarda dessas mogas vém os carregadores do mastro — cerca de
trinta homens — que revezam entre si, pois cada um que carrega o0 mastro de dez a doze metros
recebe a béncgdo do santo, e muitos fazem promessa para tal. Logo atrds dos carregadores do
mastro, vem a banda de musica e a seguir o povo em marcha.

Ap0s a volta na cidade pelos lugares de tradicional passagem do cortejo, a proxima
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parada ¢ a igreja de Sdo Benedito: “Enquanto os homens levantam o mastro, a cavalaria
noutra pequena praca lateral a igreja, exibe-se executando voltas, fazendo algumas evolucgoes,
como “meia lua”, caramujo, etc.” (ARAUJO, 1964, p. 197). O Capitio do Mastro determina
onde o mastro este serd fincado, com seu bastdo trabalhado em madeira de cinquenta
centimetros de comprimento. Novamente h4 muitos voluntérios para fazer o buraco de alguns
palmos, pois é normal receber béncdos por isso. O Capitdo do Mastro regula o tempo de cada
devoto cavar a terra, para que o0 maximo o faca. Buraco pronto, o Tenente da Coroa coloca a
coroa no topo do mastro e o0 Alferes da Bandeira o finca. Nesse momento todos querem
levanta-lo. O mastro é erguido ao som da banda de mdsica que toca um dobrado festivo.
Disparam vinte e um tiros, soltam foguetes, batem os sinos.

A festa do sdbado se finda com esse ato. Antes de o povo se dispersar, todos
acompanham em procissao para levar as suas casas o rei, a Rainha e 0s Juizes, dessa vez sem
os simbolos religiosos, somente com a companhia dos caixeiros de Sdo Benedito.

Na festa de S&o Benedito, os personagens sdo: o Rei, a Rainha, a Juiza da Vara, o Juiz
do Ramalhete, o Capitdo do Mastro, o Alferes da Bandeira e o Tenente da Coroa. Os pajens
sdo sempre membros da Irmandade e estdo sempre vestidos com indumentérias festivas. O
Rei veste-se em geral de terno preto e uma faixa a tiracolo, sob o palet6. A Rainha varia seus
trajes, indo do azul ao branco ou rosa, usando uma tiara ou diadema na cabeca. Os Juizes se
vestem de roupa comum, desde que sejam de cores escuras, porém ndo levam nenhuma faixa,
e carregam a Vara ou 0 Ramalhete. O Capitdo do Mastro, Alferes da Bandeira e o Tenente da
Coroa usam roupas comuns. Se o Alferes pertencer a Irmandade, podera trajar-se com as
indumentérias de Sdo Benedito.

As coroas do Reinado sao feitas de ouro e prata; a do rei, por ser maior, é de prata e a
da rainha é de ouro. A cada ano, antes da festa, o padre faz o sorteio do proximo rei, e este
escolhe seus juizes, alferes, capitdo, tenente e pajens. O novo rei, chamado de Rei Novo, é
apresentado somente no final da festa. O rei da festa anterior, chamado de Rei \elho, é sempre
o festeiro do ano posterior. O autor ndo menciona, mas fica subentendido que se troca a rainha
também. O terno Mogambique vem dancar em frente a casa do festeiro, que é o rei velho,

prestando homenagens ao Rei do Congo no dia da coroagéo.

1.3 A festa em Cunha: a Coroacdo do Rei do Congo no Brasil com Nossa Senhora do

Rosério
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Araujo (1964) tambem registra a mesma festa com a Nossa Senhora do Rosario como
padroeira na cidade de Cunha-SP, realizada no dia sete de outubro com o mesmo nome:
Coroacdo do Rei do Congo no Brasil. O rito € praticamente idéntico, com 0S mesmos
personagens, a mesma troca anual do reinado e minimas diferencas no vestuario, como a
mudancas das cores das faixas e as cores das flores do ramalhete usado pelas Juizas. As
coroas usadas pelo rei e rainha ndo eram de ouro e prata e sim de arco de barril recobertas
com papel dourado e prateado. As originais foram roubadas ha mais de trinta anos antes da
pesquisa ter sido realizada. Os reis antigos fazem a festa como festeiros, semelhante a outra
festa, com a diferencga de que pedem contribui¢des para a comunidade, usando a bandeira de
Nossa Senhora do Rosario para fazer as petigdes. Ap6s a Revolucdo Constitucionalista de
1932, muitas pessoas novas foram morar em Cunha. Por desconhecerem a tradi¢do da festa,
zombavam e desprezavam-na; mudaram-se muitos moradores da cidade, outros morreram, e a
festa teve seu fim.

A semelhanga entre as duas festas de Sdo Paulo provavelmente ocorre em virtude da
semelhanca — caso de Cataldo e Jodo Vaz — por linhagens, pertencimentos e migracgdes, e ndo
por vizinhanga/proximidade. A festa da Coroacdo do Rei do Congo no Brasil, sendo uma festa
de Congada, dependia da estrutura fisica da igreja para realizar-se e, sem a igreja, a festa ndo
acontecia. Nao é o caso das Congadas de Goiania. A igreja catélica esta presente na Congada
de Goiania, quando ndo enquanto estrutura fisica (templo), esta em forma de altares nas casas
(RATTS, 2013, p. 25). Inclusive as Congadas da Santa Helena e Treze de Maio da Vila
Mutirdo, vdo ao culto as dez no segundo domingo de maio, e esse € 0 seu contato com a
igreja. A Vila Jodo Vaz faz uso de um templo que eles ajudaram a erigir, dando-lhe autonomia.

As Congadas de Goiania sdo bem particulares. Cada qual possui suas singularidades,
mas, no aspecto geral, a forma de montar os ternos, cortejos, reinados, danga, canto e rituais
no andamento da festa sdo bem parecidos. Para efeito de sintese, apresento a seguir uma breve
descricdo da Congada, que é uma “manifestacdo majoritariamente representativa da

populacdo negra” (DAMASCENA, 2012, p. 18) que acontece em Goiania.

1.4 Personagens da festa de Congadas em Goiania

1.4.1 O Terno: capitaes, capitas, soldados e bandeirinhas

O terno é um ajuntamento de pessoas que compde uma unidade da Congada. Né&o se
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limita a nimeros. N&o é padronizado. A quantidade de pessoas pode variar de um pequeno a
um grande grupo, sem prejudicar a intencéo da festa, que é louvar seus/suas padroeiros/as em
forma de procissdo usando instrumentos. Um terno geralmente apresenta a seguinte
disposicao: primeiramente, as bandeirinhas que portam a bandeira do/a santo/a padroeiro/a e 0
nome do terno. Elas dangam segundo o ritmo das caixas e, quando paradas, mantém o ritmo
fazendo movimentos de alternancia das pernas — ora direita, ora esquerda — semelhante a uma
marcha.

Ainda no tocante as bandeirinhas, sempre as mais experientes motivam as outras a nao
esmorecer e a dancar corretamente. Essas mogas ndo devem ser casadas e devem ter uma
conduta ilibada, assim como a princesa e o principe. Antigamente, cobrava-se que fossem
virgens para compor o0 terno como bandeirinhas, principe e princesa. Hoje, aquelas que
cumprem essas funcbes ficam desobrigadas de cumpri-las quando se casam. Esta é uma
questdo € muito relevante do ponto de vista de género e da nocgdo religiosa de mulher e de
feminilidade. Paula (2010), em sua tese intitulada Sob o manto azul de Nossa Senhora do
Rosario: mulheres e identidade de género na congada de Calatdo-GO, aponta a mulher
congadeira como reprodutora das regras da Congada impostas sobre ela. Tais regras vao desde
“a exigéncia da virgindade da bandeirinha e das princesas, a proibicdo da mulher casada de
carregar a bandeira, a negacdo da mulher enquanto dangadora” (PAULA, 2010, p. 129).

O terno Catupé Dourado da Vila Mutirdo porta mulheres casadas como bandeirinhas.
A funcdo de bandeirinha é presumivel para a descendéncia dos envolvidos na Congada. As
meninas comecam a desfilar desde a mais tenra idade, assim como os meninos logo cedo
aprendem a bater caixas e a tocar pandeiros.

A vestimenta das bandeirinhas geralmente é composta por saias plissadas ou de
pregas, acima dos joelhos, e usam um short por baixo da saia, pois alguns movimentos das
dancas sdo bastante enérgicos, exigem gue se levante a perna em maior altura. As blusas sdo
de cetim com mangas compridas, as vezes possuem franjas nas costas. Usam faixas que
traspassam o corpo. Pode apresentar a variacdo de colete curto de cor contrastante sobre a
blusa. O chapéu pode ser em croché com linha de seda, ou de tecido com aderegos coloridos,
marabu, ou “rabo de gato”, plumas, lantejoulas, pedrarias, migangas e canutilhos. Algumas
usam luvas também de croché de linha de seda. Os cabelos séo soltos. Ndo ha uma imposicéo
para manter os cabelos amarrados. Nos pés usam sapatos baixos, geralmente brancos.

Os soldados ou dangadores completam o terno, e seguem logo atrds das bandeirinhas.

Séo eles que dao corpo ao terno. Ficam dispostos em duas ou trés fileiras indiana, um atras do
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outro, de modo que os que tocam caixa ficam na frente dos que tocam pandeiros. E comum
que criangas bem pequenas toquem instrumentos. Elas seguem logo atrds. O sanfoneiro ou
violonista fica ao meio. O capitdo também fica localizado no meio do terno.

A indumentaria dos tocadores ou dancadores € composta de camisa social de cetim
com ou sem franjas. A calca pode apresentar listra de outra cor nas laterais. Alguns ternos
usam uma faixa com bordados e lantejoulas de destaque nos quadris com muitas fitas
coloridas presas na faixa, causando um bonito efeito visual. Usa-se na cabe¢a um “capacete”
com o seguinte formato: na circunferéncia total da cabeca acima da testa, o capacete apresenta
cerca de dez centimetros; do centro, parte uma faixa larga como se fosse uma das faixas de
uma coroa; dos lados esquerdo e direito, proximos as orelhas, outra faixa parte para o centro
se encontrando com a central. Sdo enfeitados com canutilnos e micangas, e do alto do
capacete descem fitilhos coloridos de acordo com as cores do terno. No meio frontal do
capacete, a estampa do padroeiro — as vezes, podem ser dois (Sdo Benedito e Nossa Senhora
do Rosério) — aparece. Ha ternos em que os dancadores e as bandeirinhas usam chapéus
enfeitados, a exemplo dos catupés de Goiania. Os sapatos sdo de uma s6 cor para o terno todo.
Alguns ternos usam ténis. Os instrumentos tém suas laterais pintadas com uma das cores do
terno, alguns possuem fitas nas laterais, outros a estampa do santo padroeiro. Os pandeiros
seguem a mesma formatacgdo. Nesse sentido, Brand&o (2004, p. 78) afirma que

Os capitdes sdo responsaveis pelo terno, no que tange a vida e proposito de sua
existéncia que é fazer o cortejo ao padroeiro da festa. Conforme Brandao (2004),
isso inclui: Estar presente nos ensaios portando o bastdo, ndo somente nos
ensaios, mas nas saidas do terno. Possuir sempre um suplente caso necessite que
este assuma por alguns momentos, o comando da atuagdo do grupo. Mas s6 o
capitdo possui autoridade para controlar o conjunto das relagGes de seu terno
como uma organizacdo. Tal como: aceitar ou recusar a inclusdo de novos
integrantes; zelar pela conduta dos seus dancadores, dentro e fora do terno;
determinar horarios e locais dos ensaios e saidas do terno; separar por atuacéo
ritual os dancadores, para isso deve saber quem entende mais de danca, canto ou
de execucdo nos instrumentos; € responsavel pelos instrumentos, vestes e
objetos simbdlicos de uso coletivo no terno, tanto a guarda quanto a
manutencdo; Faz o papel representativo de seu grupo entre os dirigentes da
congada, da irmandade e da festa.

Devido ao papel exercido pelo capitdo, é bastante comum nas Congadas de Goiania o
uso de termos de posse, o terno de fulano de tal, 0 meu terno, meus dancadores, etc. Os
capitdes vestem-se de forma diferente dos demais. Suas roupas lembram roupas militares.

Geralmente usam uma cor s0, preta ou branca (ou essas duas cores), sendo a tunica com
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quatro bolsos frontais e dragonas ou luvas nos ombros. Algumas fardas possuem franjas de
outras cores, geralmente douradas nas dragonas. O cinto contrasta com a cor da tUnica. Faixas
sdo traspassadas no corpo de acordo com as cores do terno. A calca costuma ter uma listra nas
laterais com a cor da tdnica. O quepe também tem semelhanca com o adereco militar usado
em ocasides festivas, mas podem ser enfeitados com lantejoulas, migangas ou pingentes com
motivos cristdos. Os sapatos sdo brancos ou pretos. O capitdo possui um bastdo que é a
materialidade de sua autoridade. Geralmente quem toca no bastdo é o capitdo, salvo se esse
permitir que outra pessoa o toque. S&o bastdes de madeira, enfeitados. O minimo que podem
ter sdo fitas nas cores do terno. Alguns sdo feitos com madeira entalhada, pedrarias. E com
esse instrumento, em conjunto com o apito, que o capitdo faz suas embaixadas e conduz o
terno em procisséo.

Dependendo do tamanho do terno, este comporta até trés capitdes suplentes. E nesse
caso ficam na primeira fileira apds as bandeirinhas, quando o terno porta apenas um capitao
este geralmente fica ao meio.

Existem também as figuras do General, Rei e Rainha, e Principe e Princesa, que
participam do cortejo segundo € exigido. As vestimentas do reinado sdo compostas por capas
ou palios bordados com pedrarias e 0 nome dos santos padroeiros, € comumente um “Salve” ¢
somado ao nome dos padroeiros/as. O Rei usa uma coroa maior mais adornada; o principe
também faz uso dela, mas é menor e chama menos atencdo. A Rainha usa uma tiara,
juntamente com a Princesa, na mesma ordem, a primeira mais adornada que a segunda. As
roupas do Rei sdo claras, a tdnica e a cal¢a sdo de uma cor s0, a capa tende a ter uma sé cor,
0s sapatos s@o da cor da roupa. A Rainha usa vestidos ou saia e blusa azul claro ou brancos,
sapatos baixos e confortaveis (pois tanto o Rei quanto a Rainha séo pessoas idosas), cabelos
presos e um manto ou palio na cor que representa os padroeiros da festa. O Principe usa
roupas de uma cor sé6 com uma com faixas traspassando o peito também da cor da roupa.. A
Princesa usa vestidos mais adornados que a Rainha, na altura ou abaixo dos joelhos, brancos
ou azuis, e sapatos baixos, geralmente brancos. O General usa uma veste branca com estilo
militar com algumas insignias no peito e laterais das mangas, e uma espada prata cuja bainha
cruza o corpo. Na cabeca usa um quepe. Sua roupa se assemelha com a do capitéo dos ternos,
sendo essa toda branca.

O terno de congo se move pelas ruas por meio de passos de danga usando um ritmo
denominado rojdo, que é um modo mais acelerado que possibilita dancar e andar ao mesmo

tempo. A marcha, que € mais lenta que o rojdo, é usada quando o capitdo deseja homenagear
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alguém. A mudanca de ritmo € anunciada pelo capitdo com seu apito, e ele o faz dando o
ritmo assoviando uma sequéncia que logo € copiada pelos instrumentistas e, por
consequéncia, tem a resposta imediata dos dancadores. No momento em que 0 capitdo opta
pelo rojdo, cada grupo coreografa a sua maneira, como por exemplo, os tocadores ou
batedores de caixa que, por vezes, se curvam e batem caixa e dangam ao mesmo tempo.

Cada terno tem suas cores. Geralmente sdo duas, mas h os que usam uma cor apenas.
No terno Mogambique, apenas a cor branca € usada, e as roupas dos dancadores sdo quase
padronizadas mudando as cores e os enfeites. Geralmente, usam camisa de manga comprida e
calca, e os adornos geralmente sdo nos quadris e em partes da camisa; usam sapatos ou ténis
da mesma cor, e sempre usam algo na cabega ou uma meia coroa ou capacete conforme

descrito acima, com as imagens do/a santo/a padroeiro/a ou chapéus.

O conjunto de ternos e do Reinado forma a Congada. Existem algumas variagoes de
ternos, mas basicamente, no caso de Cataldo, se resumem em: Congo, Marinheiro, Catupé,
Marujeiro, Vildo e Mocambique, e a forma de distingui-los além das cores sdo 0 modo de

bater as caixas e a danca.

O congo tem como principal instrumento as caixas e também o violdo, a sanfona, o
reco-reco e um grupo diverso de chocalhos. O Marinheiro e Marujeiro sdo
semelhantes ao Congo, mas diferenciam-se pela batida das caixas que é mais
rapida... O Catupé usa pandeiros e caixas grandes... O Vildo usa manguaras com
fitas coloridas e os caixeiros e sanfoneiros é que fazem o ritmo para 0s componentes
das duas fileiras que usam como instrumentos as manguaras. O Mogambique é um
grupo menor, porta roupas simples, e tem uma grande importancia na festa: Todo
ritual religioso tem a presenca dos Mocambiqueiros. Eles usam de duas a quatro
caixas menores, patagonga, sanfona, reco-reco, e sua formacdo é em duas filas
(CARMO & MENDONCA, 2008, p. 271-272)

No caso de Goiania, ha ternos de Congo, Mogambique e Catupés.

As patagungas ou patagongas s@o utilizadas somente pelos ternos de Mocambiques.
Sdo instrumentos feitos de metal em formato cilindrico, de tamanho pequeno, com esferas do
mesmo material colocadas e lacradas por dentro e que ficam dispostas uma ao lado da outra,
formando uma corrente que é presa aos tornozelos dos tocadores, produzindo um som unico.
Pode-se também usé-las como instrumentos de médo, mudando seu formato, mas com o
mesmo resultado. Nesse caso, o formato é uma base arredondada com as laterais vincadas que
a fecham, e duas algas nas laterais opostas.

O Mocambique é responsavel por levar a Coroa. Toda Congada deve ter a0 menos um
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terno. Conta-se um mito nas Congadas de que a santa s6 se moveu ao ouvir 0 terno
Mocambique. Ratts (2012) aponta os mitos com apari¢des da Virgem sob o nome de Nossa
Senhora do Roséario que deram origem as festas do Rosario e Congadas. Os integrantes mais
antigos falam de trés narrativas® para o0 mesmo mito. A primeira é aparicdo da santa em um
lugar aberto, (deserto, mar, etc.), sendo vista por brancos, negros e indios. Quem a Vvé, sente-
se incomodado e tenta de todo modo mové-la para um lugar mais apropriado a uma santa. Ao
ouvir o toque das caixas dos congos, a santa se anima, mas ndo passando disso. Apos muitas
tentativas frustradas e sem sucesso, quando a santa ouve o som das patagungas e gungas, ela
efetivamente se move, dando origem ao primeiro cortejo. Os negros do congo de
mocgambiques sdo 0s representantes dos escravizados das senzalas. Somente eles conseguem
retira-la do local da aparicéo.

Na segunda narrativa, a imagem da santa surge numa gruta. Do mesmo modo, varios
grupos, inclusive as folias de Reis, tentam, sem sucesso, retirad-la do local. Somente o congo
mogambique consegue. A terceira e Gltima narrativa reitera que primeiramente surge o congo
de mogcambique e, ao toque das caixas, eles conseguem levar a santa para a igreja. Porém, ela

retorna para a gruta e somente depois desse evento é que a Congada surge.

Miticos e histéricos, que apontam para uma unidade, uma trajetéria comum: é da
experiéncia negra de reinados africanos, de irmandades de negros libertos e
escravizados, da escraviddo e também do racismo que se est4 falando e cantando,
ainda que muitos dos componentes tenham outros pertencimentos étnico-raciais
(RATTS, 2012, p. 10)

O mito e a histdria se cruzam, por ser uma festa de rememoracao, e 0s mitos acabam
fazendo parte da histéria como uma verdade. Os mitos cumprem o papel de gerar um todo

coerente e também cumprem a funcéo de especificar cada terno.
1.4.2 O Reinado

O reinado ¢é formado pelo rei, rainha, principes e princesas, juizes e rainhas perpétua e
conga. A rainha ¢ escolhida em funcdo do rei. Primeiramente, escolhe-se o rei e, se este for
vilvo, devera tomar a mae ou irmd como rainha; da mesma forma, os principes e princesas

devem ser parentes do rei. Notemos que a figura do rei é a coluna principal do reinado. Quem

2 Narrativas obtidas pelo autor através de depoimentos de integrantes dentre os mais antigos da Congada: Os6rio
Alves (Goiénia) Geraldo Dias (Cataldo) e Onofre dos Santos (Goiania).
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escolhe o rei é a Irmandade e, geralmente, o cargo fica dentro de uma sé familia. Caso o rei
morra, um parente ocupa o cargo. O rei pode ser substituido se ficar até trés anos sem
comparecer a festa sem justificativa, ou a pedido do proprio para ser destituido. E o reinado
que entrega a coroa, € essa ¢ uma parte muito importante do ritual, “pois € peca chave na
passagem simbolica da festa de um festeiro para outro, ritual de entrega da coroa que encerra
todos os anos” (PAULA, 2010, p.120).

1.4.3 O General

Segundo Carmo e Mendonca (2008), cabe a ele marcar o inicio dos ensaios, pois é
nesse periodo que se organizam 0s instrumentos e as cancdes sdo preparadas para a
apresentacdo ao publico. O General acompanha 0s ensaios, pois 0 mesmo possui uma
bagagem de conhecimentos acumulados. Os capitdes contam com isso. O compromisso do
General é ndo permitir que se perca a funcéo historica e a tradi¢do das Congadas, embora nos
ensaios também aparecam o presidente da Irmandade, o presidente da associacdo ou 0s
festeiros responsaveis pela festa, no caso de Cataldao-GO, pois estes buscam o bom andamento
do ensaio com fins diferentes do General. E também sua funcio organizar o cortejo antes da
Entrega da Coroa ou Passagem da Coroa. As atribuicdes do General sdo de grande
importancia, pois durante todo o ano, o bom andamento da Congada € de sua

responsabilidade.

1.4.4 A Diretoria e Irmandade

A diretoria da Irmandade é composta por Presidente, vice-presidente, secretaria, 1° e
2° tesoureiros, suplentes, Conselheiros. As escolhas e mudangas dentro da diretoria s&o
registradas em atas. A irmandade é composta por pessoas que fazem ponte entre 0S
dancgadores e a igreja Catdlica, e sdo as mesmas pessoas que escolhem os integrantes do
reinado. Os membros da irmandade ndo sdo perpétuos, podendo ser trocados de tempos em
tempos. Os integrantes do reinado, por sua vez, tendem a ser perpétuos, com excecao de casos
em que a princesa ou principe se casem, sendo necessario que outra pessoa ocupe 0S
respectivos cargos. No caso da rainha e do rei, comumente sao substituidos apenas em caso de

morte.
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De acordo com Freitas (2013), as irmandades surgiram na época escravista e tornaram-
se de suma importancia, sendo compostas por negros que prestavam apoio a escravos doentes,
descartados pelo sistema da época. Elas providenciavam enterros cristdos para oS negros e
criavam estruturas para a manutencdo das despesas, construindo, para isso, capelas para
algum santo catolico, especialmente Nossa Senhora do Rosério, a Senhora dos Pretos. Por
meio de doagcOes e presentes, eles conseguiam prestar um servico de assisténcia e
solidariedade e ainda evangelizar indigenas e africanos que integrassem essa comunidade, e
na medida do possivel, integrar ou inserir os negros e seus descendentes na sociedade
colonial. A forca de ter um reinado representando a hierarquia de suas origens dentro da
irmandade ainda é muito forte dentro da Congada.

1.4.5 Detalhamento da festa de Congadas de Goiania

Esse relato se aplica as trés festas alvo do presente estudo. Elas apresentam o mesmo
ritual com algumas pequenas diferencas, que serdo mencionas quando houver necessidade. A
festa de Congada tem atos separados por locais e dias que sdo divididos por areas de
participacao.

A Alvorada é o primeiro ato da festa. Tem por missdo anunciar que a festividade esta
comecando. Funciona como um chamamento da comunidade e bairro para o inicio da festa e,
para isso, faz-se o uso de fogos de artificio. E estratégico o fato de o evento comecar na
madrugada, ao nascer do dia, pois, ao fazé-lo transmite a mensagem de algo novo, positivo e
vibrante que se inicia. A formacdo acontece em frente a casa do capitdo de um dos ternos, rei
ou general. Segue-se em marcha para a igreja, em formato de cortejo, por vérias ruas. Ao
chegar a porta da igreja, os tambores ressoam mais alto. Cantos de pedidos de permissdo para
entrar ou de agradecimento aos padroeiros sdo entoados.

Na igreja — ou no altar, quando ndo héa capela — acontece uma celebracdo. O terno entra
cantando e, se houver mais ternos, um se apresenta ap0s o outro, esperando a certa distancia,
sem parar de cantar e bater tambores. O padre ou alguém da comunidade faz observacGes
acerca da fé, rezam-se algumas Ave Marias e Pai Nossos. Apos a celebracdo de abertura da
festa, todos tomam café. Esse rito marca o inicio da festa. A Semana de rezas trata-se de
novenas e tergos que se iniciam apos o rito da Alvorada e dura uma semana. Podem acontecer
no espaco da igreja ou nas casas durante toda a semana. A performance principal consiste em

cortejos dos ternos fardados nas ruas, a caminho da igreja ou do altar com indumentarias
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festivas, aos domingos. Geralmente, ternos de outras cidades também se apresentam. Essa
performance principal é dividida em atos por horérios e lugares. No sabado a tarde, o mastro é
levantado e hasteada a bandeira com a imagem dos santos padroeiros da festa. A noite,
costumam acontecer festas com rifas de prendas. Barraquinhas sdo montadas e varios tipos de
alimentos sdo disponibilizados ao publico, como quitandas, caldos e bebidas, ao som de forr6
e pagode. No domingo, é servido um café da manhé e logo o cortejo segue para a igreja onde
acontece uma missa. E comum uma ou outra visita a algumas casas, embora o periodo da
tarde seja reservado para esse fim. O almocgo é servido aos congadeiros e ao reinado, que
recebe as honrarias que Ihes cabem, comendo numa mesa adornada somente para eles.

A tarde ap0s as visitas, acontece, ao por do sol, a Procissio com o andor da santa ou
santo padroeiro. E feito um ajuntamento de todos os ternos, tanto os da casa quanto 0s
convidados, fazendo novamente o cortejo e levando o andor de uma casa para outra. As vezes,
ha a participacdo do padre. A Entrega da coroa, na Vila Jodo Vaz, é feita na segunda-feira. As
demais congadas de Goiania fazem esse ritual no proprio domingo, visto que muitos
integrantes trabalham na segunda, ndo disponibilizando desse tempo como nos primeiros anos
da festa. Ha relatos de que os patrGes liberavam o dancador para cumprir os ritos da festa na
segunda-feira. A Entrega da Coroa é o ritual de repasse para o proximo festeiro, que
geralmente é escolhido durante a festa para a responsabilidade de fazer a proxima festa.

Conforme visto até aqui a Congada € muito rica em acontecimentos e detalhes e como
sdo trés festas deve-se “ordenar o que acontece durante os dias da festa. Este exercicio pouco
efetuado em descrigdes do nosso folclore é importante” (BRANDAO, 1985, p. 17). Faz-se
necessaria uma descricdo detalhada de cada festa separadamente, pois a mesma trara maior
compreensdo dos capitulos seguintes. Sdo trés Congadas diferentes, com suas distingdes,
bairros e realidades diferenciadas. Segue a descricdo na ordem de tempo de existéncia em

Goiania.

1.4.6 A festa na Vila Santa Helena

A festa da Santa Helena ¢ realizada no més de maio. E a celebragio de Congada mais
antiga de Goiania, completando, em 2016, setenta e dois anos em louvor a Nossa Senhora do
Rosario, Sdo Benedito e Santa Efigénia. A Alvorada aconteceu no dia 28 de abril desse ano.
Pontualmente as cinco da manhd, os fogos explodiram nos céus anunciando o inicio da

festividade. O terno Vinho e Branco de Goiania foi posto em formacdo pelo capitdo Luiz
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Carlos, usando roupas informais, camisetas® com o nome do terno, calca jeans e ténis. As
caixas estavam enfeitadas com faixas pintadas nas laterais (com a cor branca no centro sendo
a faixa mais larga, e a vinho resultando em duas faixas laterais finas). O grupo seguiu fazendo
0 trajeto equivalente a dois quarteirGes, sempre com um batedor a frente de moto, certificando
que nada atrapalhasse o cortejo.

Ao chegar ao espaco destinado a festa, que ha alguns anos é feita no mesmo lugar — o
Campo de Campinas Futebol Clube —, as cozinheiras estavam terminando de por a mesa do
café da manhd. O terno adentrou o espaco cantando e batendo caixa. Ao fim da apresentacéo,
agradeceu a festeira incorporando um “obrigado a vocés cozinheiras” ao fim da musica que
entrou cantando, rezou um pai nosso e desfez a formacdo do terno. Muitos congadeiros
tiveram que ir embora devido ao tempo que tinham para entrarem no trabalho, ficando os
mais novinhos e as mulheres. A mesa do café da manha era um conjunto de mesas de plastico
amarelas, com a atencdo constante das cozinheiras, servindo e agregando a todos. O cardapio
era pao francés com manteiga, bolinho de arroz frito, café puro, leite puro e achocolatado e
refrigerantes de laranja, uva e guarana.

Nesse mesmo sébado, as novenas se iniciaram, indo até o outro sabado, e sendo feitas
na casa de Dona Nanci, um dos pilares da festa. No sdbado seguinte, a noite, o terno
novamente em formacdo se dirigiu a casa de um devoto que estava com o andor € 0 mesmo
ofereceu um jantar em pagamento de promessa. Nesse mesmo dia, houve o levantamento do
mastro na casa de outra devota. Apés esses ritos, houve uma festa com a presenca do musico
Gauchinho dos Teclados, no espaco alugado para a festa. Nesse evento, foram cobrados cinco
reais de entrada para quitacdo de débitos da festa. Em entrevista, a festeira Célia afirmou ndo
haver, na Santa Helena, o habito de pedir ajuda de alimentos no bairro. O festeiro promove
muitas festas com bingos, apresentacdes musicais, etc.

No domingo antes do café da manha, houve apresentacfes dos ternos Verde e Preto,
Congo Marinheiro, Catupé Dourado Mocambique, Verde e Amarelo e Congo Vermelho e
Preto e 0 da casa Vinho e Branco. Ao fim das apresentagdes, todos seguiram para a matriz de
Campinas, conforme sera relatado pormenorizadamente na descrigdo da Congada Treze de
Maio. Ao retornarem para a Vila Santa Helena, o almoco foi servido em dois lugares: na casa
de Nanci para o terno de Goianira Verde e Amarelo, e os demais ternos almogaram no campo

alugado para a festa.

% A estampa frontal da camiseta era uma foto do ltimo Rei falecido: Ocimar Martins de Almeida, que nasceu em
26/06/1964 e faleceu em 04/05/2015. Nas costas, a frase: “Se vocé ndo danca congo, vem dancar pra vocé ver, a
Senhora do Rosario ¢ que vai te proteger”.

34



Como ndo era possivel acompanhar os dois almogos ao mesmo tempo, registrei o da
casa da Nanci. Mas antes fui até o espaco da festa e observei o carddpio. Quem preparou 0
almoco foi a irma da festeira e mais umas trés mulheres. Ele foi servido em grandes panelGes
postos sobre as mesmas mesas (agora forradas do café da manhd), arroz branco, feijao de
caldo, carne cozida, frango ao molho de acgafréo, carne de panela, farofa de cenoura, salada
cozida de chuchu, cenoura com cebolas, macarrdo penne com molho de tomate e cebolinha
verde, e mandioca cozida sem adicdo de temperos. Ndo montaram a mesa do reinado, € a
justificativa foi a de que a rainha Yolanda Vitoria de Jesus estava adoentada. A Congada da
Santa Helena possui reinado, ndo tem rei, mas tem a rainha, principe, princesa e rainha conga.

Na casa de Nanci, o almogo servido ao terno de Goianira foi preparado pelos irméos
Clovis Silva e Nanci Silva. Ha uma cozinha fora da casa que serve para esse fim. O cardapio
consistiu de arroz branco, churrasco, mandioca cozida sem tempero, salada de berinjela,
vinagrete, salada de abobrinha no azeite, feijo de caldo e macarrdo com molho de tomate; de
sobremesas, muitos picolés de frutas refrescantes e um doce de leite. A mesa onde a comida
foi servida estava dentro da casa, na area. A cozinha na qual foi feita a comida ficava a frente,
cerca de uns 20 metros da &rea. Toda a casa estava cheia, muitas rodinhas animadas de
conversas. Um vinho doce era servido de tempos em tempos.

Mais tarde foi servida a famosa batatinha® de Rosa Adriana aos ternos que iam
chegando em formacdo, que entravam cantando e dancando, pois nessa casa estd a
representacdo dos fundadores da festa, os Mariano. Muitas apresentacdes se seguiram
espacadas uma da outra, o que levou uma boa parte da tarde. No inicio da noite, houve a
Entrega da Coroa, ali mesmo na casa, e o0 proximo festeiro sera o Cldvis Silva, que ficou

visivelmente emocionado.

1.4.7 Festa da Irmandade Treze de Maio, Vila Mutirdo

O Bairro Vila Mutirdo, situado na regido noroeste da capital goiana, recebeu esse
nome por causa da construcdo de mil casas em um dia, promovida em 1983 pelo governador
de Goias a epoca, Iris Rezende. Ainda hoje se vé umas poucas casinhas construidas com
placas de concreto pelo bairro.

A Congada se realiza no més de maio e a data sempre coincide com o dia das maes,

que € no segundo domingo desse més.

* E costume na festa da Santa Helena servir-se batatinhas em conservas com bastante pimenta.
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Na madrugada de sexta para sébado, as cinco e quarenta e oito da manhd, os fogos
foram soltos por dois rapazes. As seis e dois, novos fogos anunciaram o0 comego da
festividade. Uma enorme tenda foi montada na rua em frente & casa da festeira. Travas da
AMT?® protegiam o espaco destinado & festa. Dessa vez, Valéria Euripedes (presidente da
Irmandade) tinha adquirido o direito na prefeitura para a soltura de fogos, mas ela lamentou
ter que pagar por isso: “poderia por comida na boca dos meus congadeiros com esse
dinheiro”.

O rito se iniciou com o cortejo do terno pelas ruas do bairro. Todos estavam vestidos
com camisetas e calca jeans. Na disposicdo tradicional dos ternos, as bandeirinhas vdo a
frente, o capitdo ao meio e os tocadores logo atras. Fizeram um trajeto relativamente longo,
atravessaram avenidas de fluxo veicular intenso. Joel do Rosario, que participa intensamente
da festa, ia adiante preparando caminho para o cortejo. Alguns carros tentaram interromper o
cortejo. As pessoas do bairro iam surgindo, algumas iam seguindo e outras ficavam em suas
portas esperando o cortejo alcancé-las. Ao retornar para casa de Valéria, foi realizado o
Levantamento do Mastro por seu Onofre dos Santos e a reza do terco na area da casa de
Valéria Euripedes, sua filha e presidenta da irmandade. A decoracdo do ambiente era uma
cortina na parede atras do altar, montado em uma mesa forrada com forros longos azuis claros
e brancos, com as imagens de Nossa Senhora do Rosério, Santa Efigénia, Sdo Benedito e V0
Conga, flores, tercos, fitas e velas.

Apbs o terco, Seu Onofre dos Santos transferiu o bastdo para sua neta, capitd
Lourdysane Waleska (primogénita de Valéria). A jovem dirigiu o terno ali mesmo, dentro da
area da casa. Apos a apresentacdo, a neta devolveu ao av0 o apito e bastdo. No ano seguinte,
Lourdysane ja pegaria toda a direcdo do terno, tornando-se, aos vinte e um anos, a primeira
capitd de ternos em Goiania. Valéria tomou a palavra e fez um discurso apontando para a
escravatura dos negros, e terminou com um apelo a unidade das Irmandades de Congadas em
Goiania, realizando uma so festa.

O café da manhd foi servido. Valéria Euripedes se justificou pelo fato de o café da
manh& ndo ter quitandas feitas em casa e somente produtos de panificadoras, dizendo que a
responsavel pelo café da manhd iria prepara-las, mas arrumou um trabalho naqueles dias,
ficando impossibilitada. O cardapio foi composto de pao francés com manteiga e mortadela,
café e leite, servido dentro da area da casa.

A conhecida feijoada da Vila Mutirdo aconteceu no horério do almogo, sendo vendida

® Trata-se de uma Secretaria Municipal de Transito, Mobilidade e Transporte em Goiania.
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a todos e regada a um pagode. No ano de 2014, as conhecidas feijoadas da Bahia com feijao
preto e de Salvador com feijdo roxo sem focinho e orelha de porco, foram servidas. Em 2015,
foi retomada o habito de servir a feijoada de Salvador com orelha e focinho, guarnecidas com
farofa e couve picadinha. Na semana seguinte, as novenas foram feitas todas na casa da
Valéria. Ao fim, uma refeicdo era servida aos devotos. No s&bado a noite, ap6s as novenas,
todos os ternos em formacéo e fardados seguiram até a casa onde estava o andor. Fogos foram
soltos no decorrer do trajeto.

Chegando a casa de Joel do Rosario, foi possivel notar que um altar compunha o andor
com Séo Benedito e outro de Nossa Senhora do Roséario. Joel serviu um jantar como
pagamento de promessa. Antes de tomar a refeigdo, o terno fez as mesuras comuns ao rito,
com canticos e dancas. Ao fim da refeicdo, o terno em formacdo novamente seguiu em
direcdo a outra casa onde os andores ficariam. O trajeto foi feito com os andores a frente: as
mulheres carregaram o de Nossa Senhora do Roséario e os homens o de Sdo Benedito. Velas
foram distribuidas a todos, formando uma bonita cena de contraste entre a escuriddo e 0s
pequenos pontos de luz. Ao chegarmos a porta da casa de Valéria, apds o rito dos andores, as
velas forma depositadas abaixo do mastro. O devoto, ao chegar, se ajoelhava e dizia algumas
palavras com os olhos fechados.

No dia seguinte (domingo), o café foi servido do lado de fora na tenda, com a mesa do
reinado ornada a parte. Varias mesas foram postas em sequencia uma ao lado da outra,
forradas com tecido branco, servindo de aparadores do café da manhd. O cardapio estava
bastante farto. Paes franceses com manteiga, café, leite, bolos, frutas, patés, tabuas de frios
com queijos, salaminhos, peito de peru, azeitonas etc. O mesmo cardapio foi servido na mesa
do reinado.

As nove da manh3, todos os integrantes do terno, fardados e com seus instrumentos,
foram de 6nibus para a igreja Matriz de Campinas. A missa que costumeiramente acontece no
dia das maes agrupa quase todos os ternos de Goiania, Aparecida de Goiania e Goianira. Ali, 0
terno comeca seu cortejo a certa distancia da igreja e permanece assim até chegar a sua vez de
adentrar a igreja. Todos fazem suas apresentacOes cantando e saudando Nossa Senhora do
Rosario e as maes presentes. A igreja fica lotada de pessoas. O terno Treze de Maio, ao
terminar sua apresentacdo, sentou-se nas escadarias proximas ao altar, o que desagradou

Valéria Euripedes:

Entdo, tem 45 anos que a Congada Treze de Maio vai 14, 45 anos que a Matriz abre
as portas, mas na época do finado Rei Osorio a gente viveu uma libertagdo, hoje a
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gente vive uma escraviddo la, porque eu nao me sinto bem de vocé ver o seu
Reinado sentado no chdo. E na época do rei reservava aquelas cadeiras da frente pra
nos, ja era reservada, as Congada sentava, principalmente o Reinado tinha que ter
essas cadeiras, depois que o rei Os6rio morreu ndo tem muito, a gente tem, tem
padre que pede outros ndo (Valéria Euripedes, entrevista, 2016).

Os outros ternos confraternizaram do lado de fora da igreja, mas o terno de Valéria
permaneceu dentro da igreja. Se todos resolvessem ocupar a igreja, ndo haveria espago. No
término da missa, o Terno entrou em formagdo novamente e seguiu em conjunto com outros
ternos bastante espacados uns dos outros para a antiga casa do falecido Rei Osério. O
percurso € longo e € preciso atravessar a via Leste Oeste. Ao chegar a rua da antiga casa do
rei, os ternos foram se acumulando, uns mais préximos dos outros, formando uma ilha de
cores e sons. Cada terno adentrou a casa, pedindo licenca para tanto. Algum membro da
familia do falecido rei ficava na frente do altar recebendo as honrarias.

Todas as bandeiras dos ternos foram postas atras do altar adornado com fitas, velas,
flores e a imagem dos santos. Essa homenagem acontece na &rea externa de frente a rua.
Dentro do lote, na lateral, uma espécie de cantina improvisada atrai as pessoas continuamente.
Cachorro quente, sucos e refrigerantes sdo servidos aos ternos que vao chegando.

Ao retornar para a Vila Mutirdo, foi servido o almoco que ja estava pronto. Quem
preparou foi Walkiria, Valéria, Joel do Rosério e uma jovem voluntaria. Nos mesmos moldes
do café da manhd, algumas mulheres se voluntariaram a servir os Congadeiros bem como o
reinado. O Cardapio foi arroz branco, feijdo com calabresa e bacon, frango ao molho com
acafrdo, carne de panela, salada de macarrdo, salada tropical e frutas; como sobremesa, pudim
de leite condensado.

No domingo a tarde, quase noite, o terno Catupé Dourado do capitdo Thiago auxilia,

todos 0s anos, no rito da entrega da Coroa na casa do novo festeiro.

1.4.8 Festa de Congada da Vila Jodo Vaz

A Congada da Vila Jodo Vaz acontece nas datas entre o primeiro domingo e a segunda
segunda-feira do més de setembro, no setor que leva 0 mesmo nome, situado na regido
noroeste de Goiania, proximo a Avenida Perimetral Norte (via de acesso que corta a
metrépole dando acesso a outras cidades). Nos anos 1970, Pedro Cassimiro, vindo de Trés
Ranchos proximo a Cataldo, chegou a Goiania e trouxe consigo sua experiéncia em Congadas.

Embora tenha se juntado ao terno da Santa Helena, em 1978 formou seu préprio terno. Sousa
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(2011) relata que, a principio, o terno era pequeno e contava com a ajuda de pessoas de
Cataldo. Comecaram timidamente, seguindo os passos da Congada de Cataldo — inclusive
todos os anos o terno Verde e Preto se apresenta na Festa em Louvor a Nossa Senhora do
Rosario na referida cidade. A Congada da Vila Jodo Vaz conta com a presenca de varios ternos
em sua festa: O Verde e Preto e Catupé Marinheiro sdo os da casa, Mocambique de Séo
Benedito, Santa Efigénia de Aparecida de Goiénia, Verde e Amarelo de Goianira, Vinho e
Branco da Santa Helena Catupé Dourado e Azul e Branco da Treze de Maio da Vila Mutirédo.
H& também o Mocambique do Bairro Feliz, do capitdo Lazaro e outros ternos de algumas
cidades goianas e mineiras sdo convidados.

Por volta de quatro da manh& do sabado da alvorada, os fogos comegcam a despertar
a comunidade. No ano de 2014, puderam solta-los livremente; no ano seguinte, ndo puderam
fazé-lo. As pessoas do bairro criaram caso, como foi falado em entrevista, 0 que desagradou
muito o presidente da Irmandade Wilson Lima e o restante dos integrantes da festa. Se no
inicio o publico da festa é anunciado com fogos e estes sdo retirados da cerimonia por outrem,
é notdria a insatisfacdo, pois se modifica a estrutura natural, construida pelos antepassados,
sem mencionar o desrespeito a cultura e tradicdo de seus quarenta e sete anos no bairro.
Houve a formacdo na porta do primeiro capitdo, Seu Osério Alves; o segundo é André Lucio,
gue mora na mesma rua do primeiro capitdo. Mesmo com a auséncia dos fogos, o cortejo
seguiu para a porta da igreja.

Os dancadores e as bandeirinhas estavam vestidos informalmente: camiseta verde,
com dizeres® (tais como uma oracdo em 2014, e com o tema central da festa em 2015), calca
jeans e ténis claro. As bandeirinhas iam abrindo alas com passinhos ensaiados. As vezes sem
sair do lugar, elas mantinham o ritmo movendo com delicadeza os quadris e movendo ora a
perna direita ora a esquerda mantendo-se no mesmo lugar. Esse mesmo movimento era
mantido quando elas se moviam. Quando os batedores mudavam o ritmo, segundo a ordem do
capitdo usando o apito, elas acompanhavam. E além de dangar e portar a bandeira do terno
com a estampa da santa padroeira, as bandeirinhas iam repetindo os versos cantados pelo
capitdo. A medida que o terno passava pela rua, algumas pessoas iam seguindo. A igreja fica
localizada num lugar mais alto (o setor é cheio de subidas e descidas). Ao chegarem a porta da
igreja o terno intensificou as cantorias e sons dos tambores.

ApoOs se apresentarem, todos tomaram assento. Boa parte das mulheres sentou-se de

® Dizeres nas costas da camiseta: “O Senhora do Rosario mie de todos os brasileiros, 6 senhor Sdo Benedito
protetor dos congadeiros. Sou congadeiro com muito amor”. Na parte frontal, as imagens de Sdo Benedito e
Nossa Senhora do Rosario com o nome de Goiania em cima e Cataldo embaixo.

39



um lado e os homens do outro, e uma representante da comunidade anunciou a Palavra de
Deus e fez muitas recomendacdes, lembrando o papel espiritual da festa, que deveria, acima
de tudo, ser vista como tal. A representante ndo usou microfone, permanecendo de pé no meio
do altar, embaixo, ndo ocupando 0 mesmo lugar que o padre ocuparia. No ano anterior, quem
dirigiu a missa foi o padre e ele o fez usando microfone e pulpito. Apés a fala do padre, foram
apresentadas por Wilson Lima (o presidente da Irmandade) questdes de cunho social, como
intolerancia, racismo, lutas de classe, etc. A reunido seguiu com canticos curtos, rezou-se um
terco e logo apds o café da manha foi servido.

O café da manhd foi servido na igreja. Ha uma varanda anexada ao templo que possui
espaco para uma mesa grande de madeira forrada com tecidos azul e branco. Ao redor da
varanda, construiram-se muretas que servem de assento para muitos. O café foi servido a
todos os presentes. As cozinheiras gritavam em voz alta: “venham comer logo, gente”, 0 que
agregava a todos. A mesa foi composta por pdo francés, petas, bolos de fuba e cenoura, pao de
queijo (todos comprados em panificadora), café puro, refrigerantes de liméo e guarana. O café
da manha no sabado e no domingo costumeiramente é provindo de pagamento de promessas.
Ha sempre demanda por essa dadiva.

Durante todo o ano, a primeira segunda-feira de cada més é reservada para a
realizacdo da novena. Proximo a festa em setembro as novenas se intensificam sendo uma por
dia perfazendo o total de nove ao todo. Apesar de uma vez no més se realizarem as novena,
até a data da festa, nessa semana em particular, como reza o ritual da Congada sao feitas as
novenas, em 2014 foram realizadas na igreja com a presenca do padre; no ano seguinte, de
casa em casa, com a énfase de celebrar a Biblia — esta tinha um lugar de destaque na novena.
Ao fim dessas novenas, algumas casas que foram anfitrids ofereceram sucos e cafés aos
devotos.

No segundo fim de semana da festa, no sabado a tarde, o cortejo se formou na porta do
Espaco de Congada Pedro Cassimiro e sairam em marcha para o levantamento do mastro.
Alguns ternos participaram e os trajetos usados para se chegar até a igreja ndo foram os
mesmaos. A igreja foi construida num alto de um morro, no centro do terreno, de modo que a
frente e o lado foram reservados para o ajuntamento de pessoas. O mastro, com cerca de doze
metros de altura, todo adornado com fitas e bandeirolas azuis e brancas feitas com papel de
seda e uma bandeira grande com a imagem de Nossa Senhora do Rosario, foi fincado no chao
por alguns homens. O patio da igreja é todo cimentado e uma area foi reservada sem concreto,

0 gue se mostrou intencional, considerando que a igreja foi construida na década de 1970 com
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grande ajuda e empenho dos congadeiros. Cada terno se apresentou diante do mastro; o
capitdo se ajoelhou e em cantos pediu béncdos de Nossa Senhora; as bandeirinhas e o0s
dancadores repetiram 0 movimento vez por vez e voltaram para seus lugares. Antes de sair da
presenca do mastro, o capitdo cantou se despedindo e saiu dando lugar a outro terno.

Ap0s esse ritual, os ternos desceram em cortejo para o Espaco de Congada. A festa €
promovida pelos festeiros para arrecadagdo de fundos; comidas sdo vendidas, montando-se
barraquinhas para esse fim. As bebidas sdo vendidas no espaco da cozinha, que funciona
como um bar nessas festas. Os ternos convidados ficam hospedados em casas alugadas para
esse fim. As cozinheiras preparam refeicdes e levam-nas para eles. A preocupacdo delas é
recebé-los bem. No ano de 2015, como houve restricbes a respeito dos fogos, 0 mesmo
ocorreu com o som da festa, acarretando em prejuizos para os festeiros, que contavam com a
arrecadacao desse evento para quitacdo das dividas decorrentes da festa.

No domingo de manhd, o café da manha foi servido no Espaco de Congada. Uma
mesa foi ornada para o reinado, forrada com tecido de renda branco por baixo e um menor de
cetim azul por cima. Arranjos de flores adornavam a mesa. Pdes franceses com carne moida,
bolos, roscas, biscoitos de gueijo, pdo de queijo, petas, café puro, leite puro e achocolatado,
refrigerantes, melancia, maca, meldo e sarapatel com pinga’ foram servidos na mesa do
reinado e na mesa dos congadeiros. A comida era a mesma para as duas mesas.

Os ternos foram chegando cantando e saudando a todos. Um altar foi providenciado
numa tenda ao lado da tenda das refei¢cGes onde as mesas dos cafés da manhd estavam postas.
Esse altar continha a imagem maior de Nossa Senhora do Rosario e menor de Sdo Benedito.
Um terco grande todo adornado envolvia os forros que iam até ao chdo, e muitas flores em
vasos e velas acesas compunham o altar. Ao chegarem proximos ao altar, os ternos
executavam o mesmo movimento ocorrido no levantamento do mastro. Apds esse ato, o terno
se deslocou e foi tomar café. Desse modo, todos fizeram 0s ritos ao seu tempo, pois as mesas
usadas para tomar as refeicdes foram montadas resguardas do sol sob uma enorme tenda e
todos os ternos ndo podiam tomar café ao mesmo tempo. Assim, enquanto um tomava café o
outro esperava a uma distancia, cantando e tocando.

As cozinheiras repunham os itens que iam acabando. Nessa hora, h4 muita atencdo
para que todos comam sem distin¢cdo. Algumas delas, posicionadas, serviram os dancadores

que se aproximavam da mesa em fila indiana. Outras serviram a mesa do reinado. Apos o café

" Sarapatel com pinga é peculiaridade de Nete, cozinheira da Vila Mutirdo, que nesse ano estava cozinhando na
Jodo Vaz.

41



da manha, os ternos entraram em formacéo, pediram licenca a Nossa Senhora do Rosario e
S&o Benedito e seguiram para a missa na igreja. Nao pude acompanhar esse ato, pois fiquei na
cozinha. Desde as cinco da manhd, as mulheres responsaveis ja haviam picado verduras e
frangos para o preparo do almoco.

Os ternos comecavam a chegar um a um. Dessa vez cantavam a Nossa Senhora do
Rosério e, nesse momento, as cozinheiras deixavam o que estavam fazendo e se posicionavam

préximas ao altar para receberem as honrarias.

Panela de barro
Colher de pau
Comida que cheira
E de S0 Benedito

(Terno Verde e Preto cantada no Espaco de Congadas em 2014 pelo capitdo André).

Houve muita emocdo nesse momento. O almocgo ja posto nas mesas, cuja composicdo
era um retangulo enorme formado por muitas mesinhas de bar forradas. As panelas muito
grandes de arroz, feijdo e carne cozida foram postas sobre essas mesas e 0s demais alimentos
foram servidos em bandejas. Era necesséria a reposi¢cdo continua. As cozinheiras serviram a
todos, inclusive a mesa do reinado, como no café da manhad. Cada terno que terminava de
tomar as refei¢bes agradecia as cozinheiras e pedia licenca a Nossa Senhora do Roséario para
sair. Apds esse rito, seguiam para as casas para cumprirem outro ato da festa: as visitas aos
lares dos fiéis e devotos.

Durante a tarde desse mesmo domingo, escolhe-se o proximo festeiro, nome
designado a pessoa ou familia responsavel pela organizacdo e realizacdo da préxima
festividade, inclusive pela alimentacdo servida durante a mesma. Deve-se cooptar ajuda
financeira e também doagdes. Homenagens foram prestadas aos festeiros do ano corrente.
Eles ficaram ao meio e o terno \Verde e Preto cantou e dancou, honrando-os.

A noite, foi servido um jantar para os ternos que ficaram no Espaco de Congada e
algumas cozinheiras relaxaram tomando uma cervejinha e socializando com todos. Nessa
festa, esse € um momento muito especial para elas, pois as mesmas vdo para casa, tomam
banho e voltam para a festa para se divertirem. Na segunda-feira, acontece um churrasco ou
almogo com aproveitamento do que sobrou das refei¢cfes do domingo. Este almoco é bastante
requisitado, e falarei mais sobre ele no capitulo sobre trocas e dadivas.

Na segunda a tarde, acontece a Entrega da Coroa para o proximo festeiro. O terno

Verde e Preto e 0 Mogcambique de S&o Benedito fizeram o cortejo até a casa do antigo
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festeiro. A coroa estava hum altar ornado com a imagem de Nossa Senhora do Rosario, velas
e flores. O terno Verde e Preto, conduzido pelo segundo capitdo André, adentrou a casa e um
grande numero de devotos encheu a casa. O Rei e a Rainha, com a coroa em maos, seguiram
em procissdo logo atrds do terno de Mocambique para a casa do festeiro novo, e la se
repetiram os ritos.

No sabado seguinte, na mesma semana da Entrega da Coroa, houve a descida do
mastro — dessa vez somente o terno Verde e Preto. As sete da noite, o terno chegou a igreja e
houve abaixamento do mastro. O Bandeira que estava fixada no mastro foi levada para a casa
do Mordomo da Bandeira.

Conforme pode ser notado nos relatos da Vila Mutirdo e Santa Helena, ndo ha a
presenca fisica da igreja nos bairros onde fazem suas festas. Ou seja, ndo ha um templo
disponivel® nos respectivos bairros onde as festas sdo realizadas. As novenas s&o feitas nas
casas dos devotos. O contato com um templo durante a festa se resume a apresentacdo na
missa da Matriz. Os altares montados em cada ato da Congada se torna uma representagéo da
igreja, “em muitas casas de referéncia — de capitaes integrantes do Reinado e de devotos (as) —
que sdo sedes ou que se abrem para visitas dos ternos ou cortes sdo montados alguns altares”
(RATTS, 2014, p. 25). Os altares passam a cumprir o papel de trazer o templo para perto. Em
cada casa onde se monta um altar, aquele espaco torna-se sagrado e separado para o fim de
representar a igreja.

As trés festas de Congadas realizam eventos® que vdo desde pamonhadas, festas
juninas, até feijoada com pagode com intuito de envolver a comunidade na realizacdo da
festa. Somente na Vila Jodo Vaz faz-se a Entrega da Coroa na segunda-feira. Nas outras duas,
ela sempre ocorre no préprio domingo, conforme pode-se observar no quadro abaixo. O
encerramento em dias diferentes acontece devido ao trabalho como fator relevante (nem todos

conseguem dispensa com seus patrdes).

® H4 igrejas nos respectivos bairros, apenas n4o sio usadas durante a festa de Congadas.
% Sou informada sobre as programagdes pela Internet, via Facebook e WhatsApp.
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Quadro 1 - Encerramentos das festas de Congadas

Varios bairros Cataldo Segunda-feira a tarde
Vila Santa Helena Goiania Domingo a tarde
Vila Jodo Vaz Goiéania Segunda-feira a tarde
Vila Mutirdo Goiania Domingo a tarde
Bairro San Diego ‘Goianira Domingo a tarde

Fonte: COSTA (2016)

No proximo capitulo tratarei acerca do que motiva as mulheres da cozinha da devogao

a continuarem festa apds festa se dedicando aos trabalhos na cozinha da Congada.

44



2. AS MULHERES NA COZINHA DA DEVOCAO

Este € um estudo majoritariamente sobre mulheres, pois elas ocupam em maior
nimero a cozinha da Congada. Durante o trabalho de campo, a presenca de homens
trabalhando nas trés cozinhas foi registrada, mas a cozinha ndo foi coordenada ou chefiada
por homens ou sé por eles nenhuma vez, salvo no caso de Joel, que coordenou um jantar em
sua casa na festa da Vila Mutir&o.

Faz-se necessaria uma abordagem sobre o que € uma mulher. Em certo senso comum
acerca da cultura, o ser mulher seria alguém fazendo uso de vestimentas peculiares que
remetem ao feminino, bem como o uso de maquiagens e aderecos, cilios, unhas, cabelos
posticos, cintas modeladoras, meias calcas, lingerie. Estes itens acima sdo critérios usados
como medidores do que é ser uma mulher. Predicados tais como delicadeza, feminilidade,
leveza, recato, sutileza, discricdo, o modo delicado de se sentar, falar e andar sé&o
normalmente atribuidos ao feminino. Da mesma forma, a maternidade, com suas agruras,
somada ao cuidado dos filhos, da casa, a responsabilidade no preparo da comida, limpeza e
ordem da casa sdo associados a figura da mulher. O chamado senso comum também afirma a
suposta delicadeza feminina como um ideal que se torna inatingivel ou é indesejavel para
algumas mulheres, mas, para além disso, ha misoginia.

Simone de Beauvoir (1949), em sua obra O segundo sexo: 1. Fatos e mitos, que
dividiu as 4guas no campo feminista e € tida por muitos, como um marco teérico da chamada
segunda onda*® do feminismo no Brasil, aponta a valiosa premissa de que a mulher ndo é o
Outro ou o segundo sexo — posic¢des de subalternidades que sédo respaldadas em argumentos
tidos como naturais e imutaveis, nos quais muitos se fiam. Beauvoir afirma que essas posicdes
subalternas foram impostas a mulher por uma série de processos repetidos tanto no campo
social como histarico.

A autora argumenta sobre o eterno feminino, elemento que qualifica uma mulher
como tal, sendo-lhe imputado como algo intrinseco, inerente a qualquer mulher. Essa
qualificagdo com caracteristicas restritivas e limitantes colaborou para a posicao subalterna da
mulher.

“Mulher? E muito simples, dizem os amadores de formulas simples: é uma matriz um

ovario; € uma fémea e essa palavra basta para defini-la” (BEAUVOIR, 1949, p. 25). Essa

19 Na década de 70, 0 movimento feminista no Brasil recebeu novas énfases em relagio ao mercado de trabalho,
prazer sexual e violéncia contra a mulher.
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férmula simplista e confortavel para definir e enclausurar a mulher somente em sua funcéo
reprodutiva a rebaixa para ser vista primeira e unicamente por esse angulo. Ser apenas uma
fémea em contraposicao ao macho coloca a mulher em desvantagem, visto que “o termo
fémea ¢ pejorativo” (BEAUVOIR, 1949, p. 25), ou se tornou pejorativo, pois representa a
mulher.

Ir além do conceito bioldgico de fémea, matriz, de possuir 6rgdos que a singularizam
como Utero, ovarios, menstruacdes, hormonios, seios que podem amamentar, menopausas,
etc., € um passo importante para desmistificar a nocao da mulher como fémea. O homem, por
sua vez, porta em seu corpo horménios e testiculos, e nem tampouco esses critérios sao
usados como medidores para o ser homem. Isso ocorre porque had uma forma peculiar de
encarar o proprio corpo desde muito cedo, esquematizado pela sociedade, resultando em uma
noc¢ado de si que, ja naturalizada e normatizada, é traduzida em sua objetividade. E esse mesmo
olhar ndo é aplicado a mulher; a ela cabe ser vista como um ser carregado de subjetividade.

O mito biblico de que a mulher veio do homem, de um pedaco de costela retirada do
mesmo, reitera isso, dando a entender que a mulher foi criada para a satisfacdo do homem, e
isso influi no imaginario coletivo. De acordo com o mito, o homem, constatando que cada
animal macho tinha sua correspondente fémea, sentiu falta de sua companheira e, por causa
de seu desejo em ter uma fémea, foi-lhe dado um sono profundo e de suas costelas o Criador
fez Eva.

Essa nocéo é bastante antiga. Esta presente nos pensamentos dos grandes fil6sofos do

passado que, de forma misdgina, apontam o corpo da mulher como:

um obstaculo, uma prisdo. ‘A fémea é fémea em virtude de certa caréncia de
qualidade’, diz Aristoteles. ‘Devemos considerar o carater das mulheres como
sofrendo de certa deficiéncia natural’. E Sto. Tomas, depois dele decreta que a
mulher ¢ um homem incompleto, um ser ‘ocasional’. E o que simboliza a histéria da
Génese em que Eva aparece como extraida, segundo Bousset, de um ‘osso
supranumerario’ de Addo. A humanidade é masculina ¢ 0 homem define a mulher
ndo em si mas relativamente a ele; ela ndo € considerada um ser auténomo. ‘A
mulher, o ser relativo...”, diz Michelet (BEAUVOIR, 1949, p. 10).

Mas a mulher estd muito alem de estar somente enclausurada na condigéo singular de
ser uma fémea, e em especial uma fémea reprodutora. Essa classificagdo da mulher €
desagradavel, mostra desprezo e é inadequada para definir a mulher. O pensar desses antigos
fil6sofos retrata um olhar pelo viés do masculino, cheio de menosprezo. Penso que, por serem

pensadores, haveria de ser um pensar diferente, uma desconstrucdo, ao menos um vislumbre,
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uma fuga do senso comum para dar um minimo sinal de luz apontando para o0 que o
feminismo proporciona hoje. Tais apontamentos tomaram forma naturalizada, resultando no
pensamento de que eles por certo apenas observaram a realidade levando em consideracéo o
tratamento recebido e retribuido pelas mulheres de suas épocas. Isso é resultado da
invisibilidade que a categoria mulher naquela época representava.

A invisibilidade ainda é marcante hoje, por mais conquistas alcancadas no campo do
mercado de trabalho e outras areas. Um bom exemplo de invisibilidade feminina no campo de
trabalno é a docéncia. Nota-se uma semelhanca que aponta para 0s resquicios dos
pensamentos dos filésofos citados acima, que erraram em apenas catalogar e reproduzir a
realidade sem questionar, e ajudaram a perpetuar mais do mesmo a respeito de como a mulher
era vista, conforme o que ainda acontece hoje.

Para Tedeschi (2007 p. 330), o androcentrismo que impregna o pensamento cientifico
ainda é um dos preconceitos mais devastadores e mantenedor de uma estrutura que permite a
invisibilidade feminina no campo educacional. Tal preconceito esta instalado de maneira tdo
arraigada na sociedade que essas concep¢fes ndo permitem uma reflexdo positiva acerca do
assunto e, assim, “impedem que a relagdo social homem-mulher se transforme de maneira
significativa”. A imposi¢ao androcéntrica do mundo é compartilhada e vivenciada por todos,
homens e mulheres, e passa despercebida, pois, submersa nela, a sociedade em geral a vé
como natural, universal e imutavel. No campo educacional, nicho onde ironicamente a mulher
ocupa grande parte, ha essa invisibilidade da mulher, que é submetida ao governo educacional
machista e patriarcal: “O pensamento sobre a educagdo é hegemonicamente masculino. Basta
percorrer 0 pantedo das ilustres e venerandas figuras pedagdgicas brasileiras para perceber
que as teorias educacionais foram construidas pelo masculino” (TEDESCHI, 2007, p. 330).

E equivocado afirmar que as mulheres do século XXI estdo em pé de igualdade com
0s homens. Esse € um erro recorrente em mentes com parco conhecimento a respeito das
conquistas no campo feminista, e bastante confortavel para os/as antifeministas que
simplificam algo tdo complexo e pungente, igualando homens e mulheres e anulando os
conflitos. O olhar que ndo vé a diferenca é traduzido em comparacfes nefastas, nas quais a

mulher € sempre o lado negativo, a oposicéo, o elo fraco, a fragilidade, a emocdo, etc.

Os homens estdo em superioridade a respeito das mulheres nas sutilezas, [...] o
homem j& foi representado como o bem e a mulher como o mal, ao homem cabe o
cuidar das coisas relacionadas a rua, guerra, caga, pesca e a mulher as da casa,
cuidados, nutricdo, maternidade etc. E foram essas sutilezas que ajudaram a
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perpetuar a ideia das diferencas pejorativas e da anulacdo da mulher frente ao
homem (COSTA, 2016, p. 23).

A diferenca esta presente em todas as areas que envolvem o feminino e o masculino, a
comegar pelo poder de fala: “o siléncio € um mandamento reiterado atraves dos séculos pelas
religides, pelos sistemas politicos e pelos manuais de comportamento” (PERROT, 2005, p. 9).
As relacdes raciais seguem uma progressdo degradante, na qual a mulher branca estad em
melhor posi¢do que a mulher negra. Na politica, a mulher ainda ocupa uma posi¢do infima.
Na religido, a mulher ou é sacralizada ou levada a outro extremo — o simbolismo da
profanacdo. Nas relacdes de trabalho, a mulher tende a receber salarios menores, e um nimero
muito pequeno assume cargos de diretoria. Na docéncia, a tendéncia é ocupar a pedagogia. O
ensino superior ainda é masculino.

O papel da mulher na Congada, no que tange a assumir posi¢des antes masculinas, esta
mudando paulatinamente. Ja existem capitds de terno, sanfoneiras e presidentes de
irmandades. Outrora, seu papel se restringia ao posto de bandeirinhas quando criancas e
jovens e, na vida adulta, Ihes cabiam os oficios de costurar as indumentérias, cuidar das
criangas, rezar o terco e cozinhar. Ha os cargos de juiza, Rainha, Princesa e Rainha Conga e
Perpétua, mas sdo em numero restrito e duradouro, ndo cabendo maior rotatividade, com
excecao do cargo da princesa que, ao se casar, devera deixar o0 posto para gue outra ocupe seu
lugar. Paula (2010) aponta a questdo da festa de Congadas ter Nossa Senhora do Rosario
como figura feminina central, tendo em vista que quem tem maior visibilidade s&o os homens
— 0s cargos de comando, Rei, General e Capitdo sao masculinos.

No reinado, por exemplo, a tradi¢do reza que o Rei sera escolhido pela Irmandade
do Rosério, a Rainha por sua vez é escolhida em funcdo do Rei, assim como o0s
Principes e as Princesas. Dai pode ser observado que o reinado tem uma figura

masculina predominante. O cargo de General foi historicamente ocupado por
homens assim como o Capitdo (PAULA, 2009, p. 122).

Paula (2009) afirma que a Congada é organizada de forma hierarquica com fundo
sexista, sem mulheres no comando e pouca expressao feminina nos espacos publicos, estando
sua acdo resumida aos espagos privados, e sujeitas a tarefas relacionadas a preparacdo para
que a festa ocorra. A invisibilidade feminina acontece porque o congo € o principal
personagem na memoria da sociedade. Embora todos saibam que foram mulheres que
prepararam o alimento, que confeccionaram as indumentarias, seus nomes nao Ssdo
reconhecidos e nem registrados em livros, e tampouco suas imagens sao imortalizadas.

Paula (2010, p. 8), em sua tese, aborda as questdes da (in)visibilidade da mulher negra
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na festa de Congadas de Cataldo. Aponta como resultado que, apesar da festa ser dedicada a
uma entidade feminina (Nossa Senhora do Rosério), as mulheres que trabalham na execucdo
da festa ainda estdo invisibilizadas. Sua participacdo € cada vez maior na Congada, sempre
cuidando da preparagdo das indumentarias e dos alimentos, porém “seus espagos de agdo
ainda estdo muito vinculados ao privado e seu transito nos momentos dos rituais da festa
obedece a uma espacializagdo separada e hierarquizada pelo género”. Mesmo com o avango
de mulheres poderem ocupar a funcdo de capitds, a ruptura com o sexismo ndo acontece de
modo automatico e completo. Para Paula (2010, p. 8) a reflexdo feita em sua tese “ultrapassa

os limites da Congada e atinge a realidade sociocultural da mulher negra brasileira”.

2.1 As mulheres da cozinha nas Congadas de Goiania

Cozinhar para mais de cem pessoas requer, a0 mesmo tempo, experiéncias com
quantidades, dosagens corretas de temperos, tempo de cozimento, além de forca e vigor na
execucdo das tarefas, pois o trabalho na cozinha é arduo, pesado e dificil. Para esta reflexdo
inicial, tomo emprestada a experiéncia de algumas mulheres que sempre estiveram a frente
das cozinhas nas festas de Congadas. S&o elas: as filhas de Carmelinda (comunidade dos
Arturos), e Dona Maria (comunidade do Rosario Jatoba). Ambas as comunidades estdo
situadas em Minas Gerais.

A centenaria comunidade chamada Arturos localiza-se em Contagem, Minas Gerais, €
sua origem remonta a uma matriz bastante antiga, comparada por eles mesmos a uma arvore,
estando todos os descendentes ligados ao tronco de Camilo Silvério. Segundo Gomes e
Pereira (2000), os Arturos se aproximam muito das Congadas no Brasil devido a antiguidade
desta expressdo cultural e a relagdo que Minas Gerais tem com a formacgdo de Goias. Ratts
(2013, p. 5) indica esta longa temporalidade:

Por todo o periodo colonial brasileiro, de base escravista, observa-se a formagéo de
irmandades religiosas negras constituidas por libertos e/ou escravizados/as, dentre

elas aquelas devotadas aos chamados “santos negros™ N. S. do Rosario e
notoriamente Sdo Benedito e Santa Efigénia”.

Segue um breve relato do seu surgimento: Camilo Silvério foi escravo e casou-se com
Felisbina Rita Candida (ndo ha informaces se ela era forra ou livre a época da consumacao
do casamento). Desse matriménio, nasceu Arthur Camilo Silvério que, apesar de ndo ser

escravizado, ainda era cerceado pelos resquicios do escravismo, sendo obrigado a fugir,
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decidido a ndo se sujeitar aos maus tratos do patrdo e padrinho. Ficou 6rfdo muito cedo de
ambos os pais e isso 0 motivou a manter a familia constituida com Carmelinda Maria da Silva
em um sé lugar, dando inicio a segunda geracdo dos Arturos e ja possuindo como base
fundamental a Congada, heranca repassada por meio da oralidade.

As filhas de Carmelinda mantém os costumes da Congada, especialmente na cozinha.
Embora tivessem que trabalhar como os homens, quando havia uma colheita em algum lugar
daquela regido, toda a familia se organizava e todos trabalhavam. Ainda assim ndo abriram
mé&o de continuar o costume dos pais, mantendo seus papeis de méae, esposa e fiel a Nossa
Senhora do Rosério, pois:

a administracdo da vida do lar levou a mulher na comunidade Arturos a desenvolver
0 senso de cuidado com todos os aspectos da casa, desde a limpeza até o trato da

salde familiar, a disponibilidade individual reflete o espirito comunitario dos
Arturos (GOMES e PEREIRA, 2000, p. 191).

O modo como se faz a festa da Congada dos Arturos expressa claramente a ocupacéao
da mulher dentro da comunidade. Elas sdo figuras centrais tanto no Reinado quanto na
cozinha para que a festa se realize a cada ano, apesar da dupla jornada de trabalho. A funcao
que elas desempenham sdo trabalhos intensos na cozinha nos dias da festa. Elas seguem
perpetuando, como filhas de Carmelinda, o saber-fazer que foi transmitido pela mae:

Durante os festejos, as duas irmds sdo auxiliadas por outras mulheres. O trabalho se
estende por dias seguidos e noites a fio. Diversos tipos de comida sdo preparados,
sempre com um tempero e o cuidado aprendidos da mae Carmelinda. Maria do
Rosério e Izaira dividem a direcdo dos afazeres, alternando-se a verificagdo do sabor
e do ponto de cozimento dos pratos. Numa grande mesa de madeira, as mulheres
preparam 0s biscoitos, usando gamelas ou grandes bacias. Tudo fica sob o controle
rigoroso das irmas Maria do Rosario (Induca) e lzaira (Tita) que herdaram da mae,
além das receitas, a consisténcia certa da massa de cada biscoito, a hora de retirar o
doce do fogo e até mesmo a maneira pratica de “consertar” uma quitanda que

desandou ou uma sobremesa que ‘passou do ponto’ (GOMES ¢ PEREIRA 2000, p.
192).

Elas mesmas se ocupam do preparo das quitandas, itens que necessita de muito tempo.
A guantidade é fator determinante para que o aumento do tempo gasto nessa atividade seja
dispendioso. E preciso que fiquem prontos no dia em que serdo servidos, além do preparo da
refeicdo principal. Ao término do café da manha, seguem mais preparativos para o0 almogo —
provavelmente esses preparativos tenham ocupado os dois Gltimos dias antes da festa.

Nessa trama de comparacdes, trago também um pouco da histéria de vida de Dona

Maria Ferreira, que se casou cedo, aos dezesseis anos, com o tocador de viola na guarda do
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congo Virgolino Mota®, resultando dessa unido doze filhos. Ainda muito nova, aos vinte e
seis anos, recebeu a responsabilidades de ajudar o esposo, tornando-se um dos esteios do

Reinado negro de Jatoba:

Ela acompanhava o cortejo das coroas pelas trilhas dos carros-de-bois que
conduziam a casa do rei congo, José Basil quando viu José Marciano jogar longe o
seu bastdo de capitdo, travando a guarda de Mogambique. Carregando no colo o
filho mais velho, Laudelino, e em avancado estado de gravidez de seu outro filho,
Jodo Lopes, D. Maria, a custo, acompanhava as guardas. José Basil, o sabio e velho
rei, ordenou-lhe que apanhasse do chdo o bastdo renegado e ordenou a cansada e
temerosa Maria que 0 segurasse e seguisse com ele até o fim do cortejo, D. Maria
conta: Zé Basil olhou pra mim, e encarou em mim assim, ele ja era o rei congo, e
falou pra mim: “Maria, carrega esse bastdo”. Um toquinho de pau, assim, até
muito feio, eu com um filho no brago, um barrig&o, no outro braco cheio de farinha
0 bastao ficou, quer dizer que ele (Jodo Lopes) montou no bastédo, ou foi o bastdo
que montou nele. Foi ai que nds viemos com a coroa, Zé Basil na frente e eu atras
das coroa, carregando menino e carregando bastdo. Nessa época nao tinha estrada
nao, era trilha de boi (MARTINS, 1997, p. 98) [grifos da autora].

O relato demonstra que as mulheres detém saberes atribuidos aos homens e que podem
executa-los. Na falta dos homens, as mulheres por vezes os cobrem, ocupando funcbes
temporarias, como ser capitd por um determinado trecho, caso o0 capitdo esteja
impossibilitado. Martins (1997) registra que apos esse ocorrido, o0 marido de Dona Maria foi
nomeado capitdo do reinado e ela se tornou ajudante dele, e ambos fizeram a festa da
Congada durante muitos anos. Sob o comando de Virgolino, as mulheres eram proibidas de
dancar como bandeirinhas e também de fazer as visitas nas casas. Somente os homens tinham
permissao para visitar e fazer parte do terno. Mas isso ndo era impedimento para ela. Esperava
as guardas sairem para Contagem em Minas Gerais e seguia a pé, numa distancia de uns cinco
quildmetros até Contagem para assistir a festa dos Arturos.

Cumprindo com suas obrigacdes frente a festa no més de outubro de cada ano, seu
fogdo a lenha ndo se apagava durante toda a semana, em preparagédo das refeicdes que eram
servidas a muitos hdspedes vindos de Mateus Leme, Betim, Itaina, Contagem e Oliveira.
Observe a fala de Dona Maria ao relembrar os muitos trabalhos nos dias da festa:

Eu ainda fico pensando, tem dia que eu fico recordando o Congado do meu tempo.
Como é que eu sozinha dava conta!? Eu trabalhava com Nossa Senhora do Rosério
na cabega, diariamente, ndo tinha um instante com o pensamento na Nossa Senhora
do Rosario. Eu cortava lenha para fazer um metro dois metros de lenheiro punha na
porta pra secar pra quando for a festa a gente ter lenha para cozinhar. Eu lavava

roupa, eu remendava roupa, eu costurava pros empregados, eu tratava os porcos, eu
tratava as galinha, eu zelava do milho, como é que eu sozinha dava conta? Por isso

1 Que sentiu a urgéncia de registrar sua histéria por meio de entrevista concedida a Leda Maria Martins (1997)
para a escrita do livro biogréafico de sua trajetoria como Capitdo-mor da Irmandade Nossa Senhora do Rosério da
regido de Jatoba em Belo Horizonte, chamado Afrografias da Memoria.
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eu tenho muita fé, muita confianca nessa santa. Tem noite que eu t6 ajoelhada na
frente dela, parece que eu td vendo os olhinho dela tremer assim. Adoro mesmo essa
santa! (MARTINS, 1987, p. 100).

Observando os trabalhos efetuados por essas mulheres nos dois exemplos de
comunidades onde a festa de Congada é o ponto em comum, nota-se que a cozinha é lugar de
resisténcia fisica: “eu cortava lenha para fazer um metro dois metros de lenheiro punha na
porta pra secar pra quando for a festa a gente ter lenha para cozinhar’ (MARTINS, 1987, p.
100). Por sua vez, as mulheres da comunidade dos Arturos (filhas de Carmelinda Maria da
Silva) insistem em dar continuidade as receitas recebidas da mée, se desdobrando trabalhando
duplamente dentro e fora da casa e encontrando modos de trabalhar na cozinha da festa, o que
exige tempo e dedicacdo a manufatura de biscoitos e quitandas, e também das refeicdes
principais.

N&o é s6 de resisténcia fisica que a cozinha da Congada se nutre; ha também a
resisténcia de, em cada festa, manter e continuar construindo um costume através das
memorias olfativa e gustativa, que ficam guardadas na mente de cada congadeiro/a, formando
uma rede e contribuindo para a fixacdo desse costume das Congadas em Goias e no Brasil.

As mulheres que ocupam fungdes na cozinha nas Congadas de Goiania séo donas de
casa, aposentadas, e algumas trabalham fora. Moram em bairros periféricos. Comecaram
muito cedo nos labores da cozinha e precisaram aprender a cozinhar muito cedo, pois suas
mées precisavam trabalhar fora de casa. A necessidade de cozinhar para 0s irméaos
oportunizou a essas mulheres o0 convivio com a cozinha desde a infancia.

Posteriormente, continuaram a trabalhar com comida, em casas de familia e
restaurantes. O trabalhar com comida em restaurante € uma extensdo do que a mulher faz em
casa, agora em maior escala. Desse modo, essas mulheres sempre estiveram envolvidas com a
alimentacdo. Ao participar da Congada, é consequente a afinidade com as preparacdes de
alimentos para a festa — inclusive ha muitas disputas nesse aspecto, como sera abordado
adiante.

As mulheres foco desse estudo sdo participantes a muito tempo das Congadas.
Algumas nasceram e cresceram envolvidas com a festa; passaram pelo cargo de bandeirinhas
qguando criancgas e na adolescéncia — a Congada é uma festa que envolve parentesco. Outras
conheceram a festa mais tarde, com a idade adulta, e foram convidadas ou se voluntariaram a
servir na cozinha.

O tempo de servicos prestados na cozinha da Congada por essas mulheres é de, no
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minimo, dez anos, criando um histérico que afeta os cardapios, que por consequéncia s&o
diferentes em cada festa. As mulheres que coordenam a cozinha participam da festa de modo
mais restrito. E impossivel para elas a participacdo externa em toda a festa, de modo que é
comum a elas uma parca participacao, restringindo-se a Procissdo dos Andores e Entrega da
Coroa onde acontece a escolha dos novos festeiros. Mas quando questionadas sobre a néao
participacdo na festa de forma integral, elas apontam o prazer de estar na cozinha, pois veem a

importancia de seu trabalho para gque a festa aconteca.

2.2 A escolha das cozinheiras

Ocupar a funcdo de cozinheira da Congada parece simples e corriqueiro a primeira
vista. No entanto, longe disso, estar a frente como coordenadora ou chefe vai além do encargo
de servir, como observei em trabalho anterior:

A cozinha na Congada é um lugar demarcado pelo encargo de servir, servir aos
integrantes da Congada, servir a comunidade que participa, e esse servir vem
carregado de simbolismos, de fé, de troca, o entendimento de que ndo é um oficio
natural apenas, e sim mediado pelo sobrenatural, pelo mistico. Ocupar essa funcéo
ndo é para qualquer pessoa. Saber cozinhar e ter habilidades culinarias ndo é
suficiente, deve-se crer na divindade homenageada, e ter tempo de casa, geralmente
se nasce no ambiente das Congadas e cresce ali dentro absorvendo tudo a respeito,

ou ter bastante experiéncia de vivéncia dentro da festa, ndo necessariamente na
mesma comunidade (COSTA, 2016, p. 26).

O meio usado para instituir uma nova coordenadora ou chefe de cozinha é a
transmissdo. O termo ‘transmissdo’ estd sendo aplicado aqui com o sentido de cargo direto ou
por direito adquirido por ser esposa do festeiro ou do capitdo. Na Congada, 0s vinculos de
parentesco e vizinhanca sdo muito fortes. A festa é composta por familias, uma casa inteira
pode ser integrante de uma festa. O festeiro é peca chave na configuracéo de posicionar quais
serdo as cozinheiras em cada ano. Todos os anos, ha a trocas de festeiros, mas essa troca nao
se estende a pessoas de fora da Congada; sdo os ‘de dentro’ que se dispde a dar continuidade
no ano seguinte, e geralmente ha parentescos mesmo que distantes. As cozinheiras chefes que
estdo posicionadas nesse parentesco ndo mudam, mesmo que se mude o festeiro. Na Congada
da Jodo Vaz, Rosalina Maria e Verediana executam trabalhos na cozinha da festa h4 muitos
anos como coordenadoras. No ano de 2015, a festeira foi a irmé& da primeira, e quem chefiou a
cozinha foram elas duas.

Nas trés festas, ha pelo menos duas coordenadoras que alternam entre si ou trabalham
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juntas. E comum o candidato a festeiro consulta-las antes de aceitar a proposta. Se houver um
sim por parte delas, o festeiro se anima, embora eventualmente algum festeiro possa convidar
outra equipe para cozinhar na festa. Mas de todo modo essa equipe coordena ou coordenou
outras festas em outros setores de Goiania.

A cozinha na Congada € um espaco habitualmente competitivo. Essa competicdo €
para além de “cozinho melhor que vocé”, trata-se de algo mais sutil e poderoso. A cozinha
tem ‘dona’* e essa posse dura o tempo desde que se anuncia o festeiro e sua equipe até o
ultimo dia da festa. Ndo se ultrapassa a linha demarcada invisivelmente. Pede-se licenca para
entrar, para ajudar, para opinar. Uma senhorinha que voluntariamente se prontifica a picar
verduras € bem-vinda e a moga que se dispde a lavar lougas do comeco ao fim da festa
também o é. Entretanto, a cozinheira que ja foi coordenadora e é preparada para esse oficio
oferece certo incbmodo ao comparecer na cozinha — a linha invisivel do ‘ndo ultrapasse’ é
aplicada a estas.

E comum que aparecam pessoas que se identificam com determinada equipe de
cozinha, sintam-se a vontade para entrar na cozinha e trabalhar um pouco e ir embora. Ha
equipes mais reservadas, que nao recebem nenhuma oferta de ajuda. Assim como o ato de
comer juntos necessita de afinidade, o preparo da comida é perpassado por essa nuance. Todos
os trabalhos na Congada ndo possuem remuneracfes, sdo volitivos. Uma mulher que
simpatiza com a cozinha e deseja ajudar precisa sentir-se acolhida, Gtil e por vezes até
indispensavel para tanto. Essa dindmica ocorre o tempo todo na cozinha da festa.

Nas trés festas, hd pelo menos duas ou trés mulheres da linha de frente com
experiéncias em liderar a cozinha. No minimo uma equipe conterd quatro mulheres
cumprindo fungdes essenciais para que a refeicdo fique pronta no horario em quantidade

suficiente, e saborosa.

2.3 Divisfes hierarquicas nos trabalhos na cozinha

Existe uma divisdo hierarquica nos trabalhos na cozinha. Os muitos anos de
experiéncia possibilitam as mais antigas nos trabalhos culinarios acumular saberes holisticos
sobre a cozinha, truques, macetes, dosagens, no¢des de quantidades. Ainda que haja a
preferéncia por fazer determinados pratos, fica estipulado que tal cozinheira ‘¢ dona’ do arroz,

a outra da carne, etc.

12 Esse termo foi denominado por mim para designar uma espécie de posse notada na cozinha em campo.
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Para coordenar a cozinha da congada, ndo basta apenas saber cozinhar, € preciso saber
administrar os alimentos recebidos por doagdes, € preciso ter nogdes de quantidades de
comida, o tempo certo de preparo que sejam servidas frescas e quentes, organizar e designar
as tarefas as pessoas certas, e o resultado sera isto como coletivo, mas a cozinha é da
coordenadora.

A coordenadora possui a voz da cozinha. E ela quem designa quem fara determinada
parte do almoco. O arroz, por exemplo, € 0 item mais complicado de executar em grande
guantidade, e ndo se pode delega-lo para uma cozinheira menos experiente (que
provavelmente ficara com a salada). E & coordenadora que perguntam em tom de submissio
se se pode acrescer temperos, mexer a panela, mudar de chama, etc. Quando uma cozinheira
estd preparando um tipo de alimento, somente ela mexe na panela. Essa ndo é uma regra
anunciada verbalmente. E silenciosa, mas esta presente. Sempre ha uma consulta antes de
mexer ou por temperos. Esse tom de resignacdo com o qual recorrem a coordenadora nao é
uma submissdo de cabeca baixa, carregada de receios. Trata-se de um modo proprio de
perguntar, dando a solucdo sem ultrapassar a linha divisoria invisivel. Ha certo distanciamento
por parte do restante da equipe em ndo mexer na panela “de tal pessoa”. Se a mesma por
algum motivo se distancia da cozinha, logo a chamam para verificar se precisa de algum
ajuste ou, se o alimento ja esta pronto, a mesma indaga o porqué de ndo olharem a panela, e
em resposta recebe a afirmacao: “a panela € sua”.

Nenhum tempero é adicionado as carnes sem a permissdao da coordenadora. A
hierarquia do preparo dos alimentos segue a seguinte ordem: primeiramente o arroz (esse é 0
item temido pelas cozinheiras iniciantes — geralmente as mais experientes se tornam
especialistas em fazer panel6es com perfeicdo). A carne (seja ela cozida, ao molho, frita,
assada ou moida, almdndegas), recebe bastante atencdo da coordenadora e das mais
experientes. Os macarrdes recebem sempre uma porcdo de carne moida ou um molho de
tomate acrescido de especiarias e cebolinha fresca (recebe, portanto, certa atencéo). Segue na
lista o feijdo. H& uma preocupacdo em tempera-lo de modo que todos ou a maioria goste, sem
temperos demais, nem de menos. Durante o cozimento a pessoa responsavel fica atenta a
panela pressurizada. Para a mandioca cozida e as saladas ndo ha restri¢fes, todas manuseiam
e temperam. As saladas sdo picadas antecipadamente e temperadas via consenso geral.
Alguém em voz alta vai perguntando se pode acrescentar esse ou aquele condimento e todas
vao respondendo. Isso é feito bem proximo ao horéario de servir.

Na Congada da Santa Helena, Nanci (uma das cozinheiras) afirmou que a divisao de
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tarefas acontece antes de se comecar a cozinhar. Normalmente se pergunta quem quer fazer o
que na cozinha. Irmas, sobrinhas, filhas participam do preparo dos alimentos.

A pessoa responsavel pela organizacdo e fluidez das tarefas carrega ndo somente as
responsabilidades, mas também certo orgulho e senso de posse, que € expresso em frases que
evidenciam a questdo de posicdo, tal como: “em minha cozinha, ndo aceito tal coisa”.

A funcdo de preparar e servir um alimento recém-saido do fogo, com temperos
agradaveis ao paladar e para uma quantidade razoavel de pessoas coloca para as cozinheiras
da Congada um peso que se converte em encargos e responsabilidades. Tal funcdo exige que
as mulheres disponibilizem tempo — é preciso temporariamente se desobrigar de suas tarefas
em suas casas delegando-as para outrem, caso a familia toda ndo participe da festa. Todo o
conhecimento culinario é posto a prova durante a festa, nos bastidores. Cada pitada de
tempero acrescida faz a diferenca. Esse tempero possui especificidades; cada cozinheira, na
posicdo de responsavel pela manufatura da comida da festa, com seu gosto particular ou estilo
préprio, escolhe a seu critério o que lhe parece a melhor opgéo, dentro do quadro maior que
deve ser respeitado. Na manufatura do frango ao molho de acafrdo, por exemplo, este é o
tempero principal, mas a cozinheira, a seu gosto, pode acrescer a receita outros temperos, tais

como o cominho, pouco ou muito alho, cebola, salsa, etc.

2.4 A presencga masculina na cozinha das Congadas

A cozinha é um espaco destinado a transformacgdes. O cru torna-se cozido ou assado.
Carnes podem ser maturadas. Temperos macerados. Pode-se conservar o alimento por algum
tempo. Nesse espaco intimo, doméstico, com estrutura parecida tanto nas habitacGes
abastadas quanto nas simples, acontece a vida da casa. E na cozinha que se processam
alimentos e também se recebem amigos intimos. Estranhos ndo sdo convidados a entrar nesse
lugar. Geralmente é na cozinha que se resolvem conflitos familiares e também ¢é ali que as
refeicbes sdo partilhadas, seja em pé na bancada ou sentados a mesa. Avisos sao fixados na
geladeira ou em murais nas paredes onde todos passam antes de ir para seus afazeres
cotidianos. Costuma-se haver portas separando a cozinha do resto da casa. O cheiro que
emana de l& ndo é bem-vindo na sala — exceto o cheiro de café e péo fresquinho.

Os eletrodomésticos séo vitais para cortar, picar, moer, triturar, liquidificar, bater e
emulsificar, etc., e sua presenca nas cozinhas pode variar em quantidade devido as funcdes

diferentes (com excegdo dos processadores de alimentos e suas mil pegas, e a promessa de
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fazer tudo em um so aparelho), e pode ser em maior ou menor quantidade segundo o poder
aquisitivo de cada familia, uma vez que estes acessorios costumam custar caro, “‘e prometem

modificar nossas vidas”, conforme aponta Wilson:

Muitas vezes, porém, a vida se modifica de um modo que ndo esperavamos. Vocé
compra uma batedeira elétrica que torna incrivelmente rapido e facil fazer bolos. E
assim acha que tem que fazer bolos, ao passo que, antes de comprar a batedeira,
fazé-los era tdo trabalhoso que vocé se contentava em compra-los. (WILSON, 2014,
p. 21)

Outro fator é quanto ao gosto ou posicionamento pelo uso desses facilitadores de
trabalhos demorados. H& quem prefira fazer tudo sem a ajuda desses acessorios. Acessorios
menores, porém muito importantes, como facas, conchas, espéatulas, abridores, panelas,
bacias, trituradores de temperos, escorredores, raladores, medidores, tdbuas, costumam se
fazer presentes. O uso imprescindivel da dgua e de todos esses elementos acaba por funcionar
como extensdo das maos e bracos, permitindo e facilitando a elaboracédo de pratos que podem
partir de uma simples omelete a um prato sofisticado. Veca (1998, p. 692) em Imagens da

alimentagdo na arte moderna coopera:

Além disso, a cozinha — talvez mais que o mercado pelo fato de nos conduzir a um
interior doméstico — desempenha um papel simbélico pela abundancia dos alimentos
e utensilios que se encontram nela. A presenca simultaneamente dissonante e
propicia de uma mesa de cerimdnia, a escolha dos alimentos, a propria atividade dos
cozinheiros e servidores, assim como a presenca de determinados elementos — por
exemplo, o fogo e a &gua — tudo isso forma um universo completo e coerente,
embora provisorio, ja que ndo passa de uma etapa antes do banquete e consumo das
iguarias.

Na cozinha de casa existe uma sequéncia légica no modo como sao disponibilizados
os utensilios e demais itens (sempre de acordo com a mente de quem a utiliza'®), por ser um
lugar usado todos os dias para suprir uma necessidade basica e repetitiva, que é o ato de
comer ou se alimentar. Essa sequéncia facilita e acelera a producdo, desde um simples
sanduiche a confeccdo de um prato elaborado e demorado. Existe um lugar especifico para
cada item.

Panos de pratos alvos empilhados a espera de ocupar sua fungdo de enxugar ou servir
de luvas de emergéncia no caso de uma eventual panela quente, talheres guardados segundo

cada tipo (garfo com garfo, colher com colher, etc.), facas de corte afiadas separadas das facas

3 Salvo no caso de quem terceiriza os servicos de preparo de comida e limpeza em sua prépria residéncia.
Mesmo assim, quem esta prestando o servigo guarda os utensilios, panelas e temperos no mesmo lugar onde 0s
encontrou para que a ordem seja mantida conforme o gosto do/a proprietario/a.
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de mesa, panelas grandes separadas das menores, uma gaveta somente para tampas, pratos de
uso diério separado dos de usos para dias festivos ou especiais, etc. exemplificam a ideia de
ordem que de algum modo existe no espaco chamado cozinha.

Essa ordem esta presente e necessita estar, tanto na cozinha de um pequeno
apartamento como num restaurante e também num espaco onde se fazem refeicdes para um
grande numero de pessoas em uma data especifica, tal como um saldo de festejos de
Congadas.

E possivel que cada pessoa que fara a comida possa trazer seus proprios utensilios de
Sua casa e com isso consiga manter a sua propria ordem, o que auxilia para acrescentar ou
facilitar o servico, salvo no caso de o lugar estar bem provido dos itens necessarios. Ainda
assim, é necessario haver uma rapida familiarizacdo do que é oferecido como instrumento de
trabalho, para que se obtenha o maior sucesso possivel na empreitada que é produzir refeicdes
em grande quantidade e em tempo habil, pois certamente o resultado é influenciado pelos
utensilios presentes no ambiente de trabalho — uma faca cega ou um cortador de legumes
ineficiente atrapalha muito o bom andamento dos afazeres.

Fog0es industriais, panelas enormes de aluminio batido, panelas de pressdo com
capacidade para vinte litros, grandes bacias, peneiras enormes, formas, caixas plasticas,
conchas, colheres de pau, etc. Foram observadas nas cozinhas das Congadas. Somando a
cozinha, cada mulher tras de casa suas facas, tdbuas, panos de pratos e até panelas.

O trabalho na cozinha da Congada néo se limita aos dias da festa. Armazenamento dos
alimentos até o uso € responsabilidade de quem cozinha. Enquanto estive na cozinha observeli
uma preocupacdo a respeito da politica do ndo desperdicio, embora ndo ocorreu o
aproveitamento de cascas de verduras, essa politica do ndo desperdicio foi notada na forma de
descascar 0s vegetais e no reaproveitamento transformando uma receita em outra conforme

relato de Rosalina Maria:

A janta ndo é s6 a metade do terno que vai comer? Ai vocé j& serve aquele
frango, ai vocé ndo vai servir a almdndega, ai vocé faz uma carne de panela,
pega aquele frango, joga um arroz dentro pra ndo... faz uma arroz com frango,
pra render mais, e serve a galinhada com um feijdo diferente, e um feijao
diferente, se vocé serviu feijao de caldo no almocgo, ai vocé faz um tutu mole ou
um tropeiro. (Rosalina Maria, entrevista, 2016)

Os restos de alimentos cascas, sobras dos pratos foram postas em um saco a parte que
seria destinado alimentacdo de porcos criados em casa por um dos congadeiros que mais tarde

fora buscar. Quando héa sobras de alimentos prontos em grande quantidade € disponibilizado
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para que seja levado pelos congadeiros para suas casas “o café da alvorada ndo é negado pra
ninguém, todos que chega ali pode... ah e sobrou? Pode pegar a sacolinha e levar” (Rosalina

Maria, entrevista, 2016). e ainda:

A gente ja leva a sacolinha, esse ano mesmo no6s levamos um pacote de
sacolinha, nds compramos. Quem chega e fica me da uma sacolinha, me da uma
sacolinha, esse ano nds compramos um pacote de sacolinha e ja levamos, tanto
14 na alvorada quanto antes da festa, esse ano né comadre sobrou muita coisa, na
segunda nos levou pra creche, sabe, pros meninos tomar café, todo mundo que
chegou tomou café 14 de manha (Verediana Mariana, entrevista 2016)

As refeicdes que foram levadas para a creche séo os alimentos de café da manha que
ndo foram consumidos no café matinal de domingo, petas, paes, biscoitos, bolos, etc.

A limpeza da cozinha, descarte do lixo, fica a cargo das voluntarias que vao para
ajudar na cozinha. Na falta dessas toda a equipe se desdobra nesse oficio.

A cozinha da Congada é um espaco privado dentro de um espaco publico. Privado
pois, enquanto as mulheres o ocupam com suas fungdes ndo é permitido acesso. Para adentrar
o local primeiramente deve-se usar toucas por motivo de higiene. E ndo é qualquer pessoa que
esta autorizada a entrar mesmo com os apetrechos higiénicos, simplesmente pelo fato de néo
ser necessario a entrada. E puUblico porque esta situado num local onde acontece a festa, e ha
uma movimentagdo constante de pessoas proximas a cozinha da festa. Sempre que um filho
ou um conjugue precisa falar com sua mée ou esposa, quando a mesma esta na funcéo de
cozinheira, eles se esgueiram, na porta, colocando apenas a cabeca pra dentro do recinto
chamando-a para que essa venha até eles. O mesmo acontece com as cozinheiras quando
guerem chamar um dos filhos para buscarem algo em casa, panelas, facas etc.

E na cozinha que acontece a transformacéo dos alimentos em refeicdo, ndo apenas 0s
alimentos sdo transformados, quem cozinha também passa por um processo ou devir de
cozinheira. Para além do conhecimento do saber-fazer, quem cozinha na festa, estad sob a
responsabilidade de produzir refeicGes com certa precisdo, pois os alimentos ndo estdo
disponiveis com margens para grandes perdas tais como refazer o alimento queimado ou
muito salgado. Quando estdo sob esse devir de cozinhar, embora usem apenas aventais, porém
o0 peso da dolma'® que as representa esta ali invisivelmente presente. O conhecimento e a
experiéncia adquiridos fazem dessas mulheres experts em comida de congadeiros. Ndo €

necessario um conhecimento largo, vasto e complexo de cozinhas mediterraneas, francesas,

14 \este superior que cobre o térax, geralmente com abotoamento de transpasse com botées que chefes (homens
e mulheres) de cozinha usam. Na parte inferior usam aventais compridos que partem da cintura para baixo.
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para cozinhar nas festas de Congadas. No entanto ha uma competicdo velada entre elas para
que esse cardapio goiano/mineiro agrade aos congadeiros.

A cozinha é das mulheres? Por certo é um lugar demarcadamente feminino. Para
Canesqui o cozinhar é: “a tarefa mais importante, entre as atividades domesticas da familia
trabalhadora, por ser crucial & recomposicao cotidiana e a centralidade do papel de dona-de-
casa.” (CANESQUI, 2005, p 187). No caso desse texto de Canesqui intitulado Mudancas e
permanéncias da pratica alimentar cotidiana de familias trabalhadoras, onde a autora
compara duas pesquisas, a primeira realizada em 1970 e a outra em 2002, levando em
consideracdo a economia nas duas realidades estudadas tendo como eixo principal a
alimentacdo. As palavras “familia trabalhadora” diz muito, o fato de a cozinha ser das
mulheres tem conexdo com o fator econémico e social. Econémico porque alguém tem que
cozinhar se ndo tem condic¢des financeiras de comer fora de casa todos os dias ou de pagar
outra mulher que o faca, essa tarefa indubitavelmente caira sobre os ombros de alguma
mulher presente na familia, e é justamente aqui que entra o fator social da cozinha pertencer

as mulheres, veja:

O papel feminino, de controladora e gerente do consumo e o masculino, de
provedor, se articulam na configuracdo da prépria familia, por meio do circuito de
reciprocidade dos deveres e obrigagdes conjugais estabelecidos entre o casal e da
persistente divisdo sexual do trabalho, separando as atribuigBes masculinas e
femininas, naturalizadas ideologicamente. (CANESQUI, 2005, p. 187)

Essa naturalizacdo ideol6gica propicia suporte para apontar a mulher em direcdo a
cozinha. Esse cozinhar demanda conhecimento técnico, controle de desperdicio, no¢des de
tempos de cozimento e bem como nocdes de reaproveitamento e acondicionamento dos
alimentos, etc.

O tempo dispensado no preparo de uma refeicdo é relevante, devido as muitas etapas
que a preparacdo de alimentos exige. Em segundo lugar, a ordenagdo citada acima é
comumente creditada as mulheres. Em terceiro, a funcdo de cozinhar, especialmente em

restaurantes self services e nas cozinhas domésticas é quase sempre ocupada por mulheres:

O fato de que as mulheres possuem uma longa associacdo com a alimentagéo
domestica revela relagdes profundamente arraigadas e reproduzidas entre
geracBes que custam a desaparecer mesmo diante das mudancas recentes que
séo observadas no trabalho feminino (COLLACO, 2008, p. 146).

Desde cedo se ensina a0 menos o minimo as meninas acerca do oficio de cozinhar,
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para que saibam delega-lo a outra mulher ou a si proprias, para que, sem 0 recurso de ter
alguém para ajuda-las, saibam lidar com utensilios domésticos, temperos, quantidades, etc.
Este foi 0 caso de algumas das cozinheiras desse estudo, que aprenderam o oficio a partir dos
seis anos de idade. O cozinhar para elas é costumeiro, suas mées cozinharam para fora como
forma de sobrevivéncia, e para sua prépria familia. Esse oficio ensinado a mulheres que
cozinham nas congadas foi repassado por suas mées como garantia, uma vez que essas méaes
aprenderam com suas mées. Esse legado culinario quando vivido por elas em suas realidades
por vezes duras, ndo se caracterizou certamente como um rito, como em outras comunidades
onde o rito € bem marcado e estruturado, podendo ser identificado por quem participa e por
quem assiste. Esse repasse foi no dia a dia, carregado de responsabilidades urgentes tal como
cozinhar para os irmdos menores e para si. Casaram-se muito cedo, e continuaram a exercer o
papel de cozinhar, e os trabalhos posteriores fora de casa foram em cozinhas de restaurantes.
A presenga masculina na cozinha ainda é momentanea e ndo duradoura, e quando
ocorre tende a ser vista como uma figura ndo costumeira, salvo os chefes de cozinha. Salvo no
caso dos chefes de cozinha em restaurantes e programas de TV e internet, 0 homem se ocupa
ocasionalmente nos fins de semana a preparar uma comida diferente da consumida durante a
semana — churrasco, peixada, dobradinha, ou uma comida exdtica ndo usual —, 0 que demanda
também um tempo de preparo, desde a aquisi¢do do produto, seja ele comprado, pescado ou
ainda cacado, se tornando uma atividade prazerosa por ser livre da obrigacdo de repetir esse
processo todos os dias. No artigo Cozinha domeéstica e cozinha profissional: do discurso as
praticas, Collaco aponta que na época em que a cozinha italiana estava se solidificando aqui

no Brasil, a distingdo de func¢des na cozinha era bem definida por género e geragéo:

No inicio, as avds e maes tinham pleno dominio das cozinhas, como lembrou
Afonso Roperto, embora nas geracdes seguintes essa atividade fosse delegada a
funcionarios, especialmente homens. Alguns pratos, como cagas e carnes, eram de
responsabilidade masculina, as massas e pdes caseiros eram das mulheres
(COLLACO, 2008, p. 150).

Mesmo apds as mudangas, onde as mulheres perdem o “pleno dominio das cozinhas” a
dicotomizagdo permanece, “massas e paes caseiros” eram responsabilidade das mulheres e as
carnes e cacas destinadas ao feitio dos homens. E recorrente essa dualidade conforme
registrou Maes (2005) no artigo A sopa no hospital: testemunho, um estudo sobre a comida

servida nos hospitais franceses. Eis o relato:

A preparacgdo e o cozimento das refei¢des se efetuavam na cozinha, que foi, durante
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séculos, 0 templo sacrossanto de uma gastronomia hospitalar rudimentar. A grande
sacerdotisa era a todo-poderosa Irmé cozinheira, guardid do santuério e que regia
igualmente toda uma série de ‘capelas’ adjacentes, onde se preparavam os legumes,
as carnes, as massas e a limpeza. A ‘capela’ dos legumes era, sem davidas, um dos
espacos mais frequentados desse cenaculo. Desde cedo, era invadida por uma tropa
animada de pensionistas do Hospital da Mulher que vinha descascar os legumes.
[...] Situado perto dos legumes, o agougue era um santudrio exclusivamente
masculino, onde trabalhavam — conforme a importancia do estabelecimento — um ou
varios operarios especializados, encarregados de retalhar e preparar a carne que
tinha sido comprada viva, ou diretamente dos abatedores ou em pedacos no agougue.
(MAES, 2005, p. 246).

Nota-se a divisdo sexual de trabalho dentro da cozinha, mulheres de um lado do
mesmo oficio e os homens de outro, perpetuando essa separacdo que perdura até atualidade

em que esse trabalho é escrito.

A cozinha da Congada também se mostra um espago predominantemente feminino.
Conforme Canesqui e Garcia, “como espago habitualmente reservado as mulheres, mais que
aos homens” (CANESQUI e GARCIA, 2005 p. 12). As mulheres desempenham as funcGes
mais variadas: limpam, cortam, temperam, distribuem os pesos das panelas enormes entre si
(no caso de moverem uma ou outra, para o0 uso da chama mais potente). Os homens aparecem
na cozinha vez ou outra. Contudo, vale ressaltar que cada festa tem suas especificidades.

Na Vila Jodo Vaz, Cidinho (festeiro do ano de 2016) ajudou bastante na preparacdo do
almoco de domingo do ano anterior. Em contrapartida, no ano de 2014 n&o houve presenca
masculina na cozinha, salvo no churrasco de segunda-feira. Os homens tiveram papel restrito
na execucao do churrasco no encerramento da festa, mas foram as mulheres que preparam as
carnes, cortando os excessos de gorduras e fatiando para espeto e grelha. As mesmas também
fizeram o vinagrete de tomate, cebola e pimentdo e a mandioca cozida como
acompanhamento. Coube aos homens o acendimento da churrasqueira e 0 assar a carne.

Na Vila Mutirdo, em 2015, as irmds Valéria e Walkiria (que foram as festeiras) eram
assessoradas por um integrante da irmandade, que porta saberes culinarios e que, com muita
disposicdo durante a festa, se fez presente na cozinha. Na Vila Santa Helena, Clovis Silva,
(irmdo de Nanci e Rosa Adriana) é bastante atuante na cozinha. Em 2016, Clovis Silva serd o
festeiro e pode ser que ele seja 0 coordenador da cozinha — seria a exce¢do que confirma a
regra. Noutros locais, pode-se ver mais homens, como aponta Abdala (2011, p. 143):

Homens e mulheres participam muitas vezes rompendo a divisdo de trabalho

tradicional no ambito doméstico. N&o é raro ver homens nas cozinhas, temperando
almbndegas, fazendo comida e mexendo as grandes panelas nas fornalhas.
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A divisdo de trabalho dicotomizada entre homens e mulheres se rompe
temporariamente para que a festa tenha éxito. Desse modo, nota-se que a cozinha pode se
tornar aberta em tempos de festividades, em que uma ambicdo maior estd em jogo: 0 bom
andamento da festividade.

Essa é o cenario da Congada de Goiania. Segundo Lucena (2004), em Silvandpolis,
Minas Gerais, 0s homens tomam conta da cozinha e sdo muito prestigiados por isso. As
mulheres se ocupam dos doces e iguarias preparadas um més antes em suas proprias cozinhas,
e apenas lavam lougas e descascam alguns legumes durante a festa. A cozinha se torna “palco
dos homens cozinheiros”. Nesse caso especifico, os homens costumeiramente coordenam a
cozinha, invertendo a ordem. A cozinha das Congadas de Goiania € majoritariamente das
mulheres. Eventualmente um homem ou outro pode assumir a coordenacdo da cozinha. Nao
me foi passado registro pregresso disso, porém pode acontecer em qualquer ano, a depender
sempre da escolha do festeiro, pois esse escolhe sua equipe e, sendo o caso de ele mesmo
portar saberes culinarios, ele pode coordenar a cozinha.

No terceiro capitulo questdes sobre a cozinha mineira e goiana sdo lancadas e sua

relacdo com a culinaria servida na festa de Congadas em Goiania.
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3. CULINARIA GOIANA E MINEIRA NA FESTA DE CONGADAS

Na cozinha da Congada, existe uma tradicdo de pratos servidos. Nota-se uma
adequacdo a cozinha brasileira e também goiana, ndo dando margens para afirmacdes de que a
festividade sirva somente comidas de origem afro-brasileira, Camara Cascudo (apud
MOLINA, 2001, p. 135), ao discutir sobre a colaboracdo estrangeira na cozinha, afirma que
“ndo existe uma cozinha afro-portuguesa no Brasil”. Contudo, sua parcela € notdria. Para
Artur Ramos (1998), falar da culinaria brasileira e omitir a cooperacdo dos africanos é
cometer um grande engano, pois, em sua visdo, a aporte alimentar do negro foi muito maior

que o do indio, que seria “rudimentar e primitiva”:

O africano trouxe uma cozinha muito mais variada e complexa. Foi o Negro quem
introduziu, no Brasil, 0 azeite de coco de dendé (Elais guineensis), o camardo-seco,
a pimenta malagueta, o inhame, as varias folhas para o preparo de molhos,
condimentos e pratos. E 0 que é mais: trouxe ndo s6 0s seus pratos naturais, de
origem africana, como modificou para melhor, introduzindo os seus condimentos, a
cozinha indigena e a portuguesa (RAMOS, 1998, p. 85).

No entanto, é importante dizer que essa definicdo empobrece e desmerece o aporte
culinario indigena, uma vez que sem ele nao teriamos alguns pratos feitos a partir do milho e
mandioca, tais como: pamonha, canjica, farinha, beiju, mingaus, tapioca, além das bebidas
fermentadas e 0s peixes moqueados.

A ideia de “influéncia” ou “contribui¢do” considera a diferenca étnica e racial como
elementos do passado em face de uma miscigenacdo, interpretada, por sua vez, como uma
positiva mesticagem cultural. A “fabula das trés racas”, adotada por autores como Cascudo e
Ramos e retomada por Molina e Ortencio (ainda que com especificidades), nega a diferenca
racial e étnica contemporanea e o direito de pessoas e grupos indigenas e negros afirmarem e
reconhecerem suas particularidades, inclusive alimentares e gastrondémicas.

O mito das trés racas esta bastante arraigado na culinaria brasileira. E certo que um
pais constroi sua identidade culinaria a partir do regionalismo que, ao se juntarem, formam o
todo nacional. Os pratos tradicionais que representam cada regido, como “Tacaca e Tucupi”
no Norte do pais, “Baido de Dois” no Ceard, “Vatapa e Acarajé¢” na Bahia, “Arroz com Pequi”
em Goids, “Tutu com Lingui¢a” em Minas e o “Churrasco Gaucho” no Sul, sdo bastante
lembrados, mas os mesmos sdo insuficientes para conter tudo aquilo que a culinaria regional o
¢ de fato. O Tacaca e Tucupi, por exemplo, por serem de referéncias amazonicas, Sao
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remetidos aos indigenas, tanto pela regido, onde ha uma maior concentracdo deles, quanto

»15 resultando em um

pelo nome e ingredientes em si. O Tucupi € feito com “mandioca brava
caldo fino temperado e servido quente em cuias contendo uma goma feita de tapioca, que € 0
Tacaca. Camardes secos s&o adicionados ao prato e também uma planta chamada Jambu'®, ou
agrido do Para, que tem sua referéncia na América do Sul e é bem conhecida no sudoeste
asiatico’’. Os camardes secos fazem parte do aporte culinario africano, a mandioca que
produz a goma e o caldo é indigena. E o Jambu? Quem o associou ao prato? Esse exemplo
tem o intuito de trazer a reflexdo de que resumir a culinaria apenas ao mito das trés racas €
enclausurar a estrutura alimentar brasileira.

Para Cascudo (1977) e Ortencio (1997), a culinaria brasileira foi formada basicamente
pela juncdo dos gostos e sabores das trés racas. Para Molina (2001), o aporte culinario
africano na cozinha brasileira ocorre principalmente na forma de preparar e temperar 0s
alimentos. Porém os saberes africanos e afro-brasileiros ndo estdo restritos a preparos e
temperos. Toda culinaria tem a sua complexidade e envolve muitos aspectos. Resumir a
culinaria de um dos povos mais antigos da terra em preparos e temperos € empobrecé-la. Um
unico alimento como o acarajé mostra, por exemplo, as complexidades de interpretacdo
cultural de sua relevancia em termos de cosmologia, religido, experiéncia cultural e comercial
diversa. As ‘baianas do acarajé’ conseguem manter viva através desse alimento uma rede que
liga a religido, espaco, turismo e a populacéo:

Verdadeiras construtoras do imaginario que identifica a cidade de Salvador com suas
comidas, sua indumentéria, seus tabuleiros e suas maneiras de vender, essas
mulheres, monumentos vivos de Salvador e dos terreiros de candomblé, sdo um tipo
consagrado, revelador da histéria da sociedade, da cultura e da religiosidade do povo
baiano. Ao estabelecerem elos entre os terreiros de candomblé e os espacos da
cidade, as baianas de acarajé tornam publicos cardapios sagrados, geralmente
desenvolvidos nos terreiros pelas iabassés'®, conhecedoras dos ingredientes e das
maneiras ritualizadas de preparar comidas de santos. Assim, na mistura dos
temperos, como pimenta-da-costa e outras pimentas, com azeite-de-dendé, quiabo,
feijoes, camardo seco e gengibre, por exemplo, transferem para os tabuleiros
herancas simbdlicas em forma de acarajé, abard, acacd, bolinho-de-estudante,
cocadas, bolos... Esses elos sdo reafirmados por utensilios de trabalho (mocos,

balaios, cestos), indumentaria e relagfes sociais que se estabelecem entre a baiana e
aqueles que consomem o acarajé. (MENDONGCA, VIANNA, & LODY, 2004, p. 17).

> Ou “mandioca amarga”. Recebe esse nome por conter acido cianidrico em maior quantidade que a mandioca
mansa ou doce, devendo ser consumida em forma de féculas e farinhas.

16 «“Herbé4cea perene, aromética, esparso-pubescente, de talos arroxeados decumbentes, de 30-40 cm de altura,
nativa na regido amazonica, principalmente no Estado do Para. Folhas simples, membrandceas, pecioladas, de 3-
6 cm de comprimento. Flores amarelas pequenas, dispostas em capitulos solitarios, longo-pedunculados, axilares
e terminais. Frutos secos do tipo aquénio que se comportam como sementes” (KINUPP e LORENZI, 2014, p.
166).

7 Utilizada pela industria de creme dental e goma de mascar no Japao (KINUPP & LORENZI, 2014, p. 166).

'8 Mulher responsével pelo preparo das refeicées sagradas nas casas de santo.
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As baianas do acarajé atraves desse alimento conseguem manter viva uma rede que liga a
religido, espaco, turismo e a populagéo.

A condicdo de escravizado e de desterritorializado determinou a necessidade de
improvisacdo no quesito alimentacdo na nova terra. As mulheres escravizadas eram
responsaveis pelo preparo da comida e surgiu a necessidade da substituicdo de um alimento
por outro, sendo essa substituicdo e agregacdo de novos ingredientes algo temporario: “o
escravo j& plantava em sua roca frutos e cereais da prépria preferéncia. Modificava,
discretamente, o ritmo mono6tono do cardapio imposto por seu amo” (CASCUDO, 2011, p.
206). Os novos sabores aos quais o paladar era submetido ndo eram tdo apreciados. A
necessidade de adequacdo que as circunstancias exigiam, o desarraigamento dos/as
africanos/as de suas terras, longe de seu gosto culinario e de outras bagagens, fizeram da
escraviddo algo ainda mais inumano.

Cascudo (1977) aponta a mulher portuguesa como responsavel por introduzir o sal e
0 acucar na alimentacdo brasileira. Segundo o autor, o sal era praticamente desconhecido
entre os indigenas e subutilizado pelos africanos. Afirma também que a cozinha portuguesa se
destacou dentre as outras tendo um peso maior de colaboracdo. Para ele, apesar da rica
diversidade de ingredientes, a base da culinaria brasileira € portuguesa, pois as mulheres
portuguesas “ensinaram” as mulheres indigenas e africanas a cozinhar na casa-grande — 0 que
ele denominou de “aculturagdo compulséria” portuguesa, que se valeu de recursos africanos e
indigenas. O pensamento de Cascudo a respeito dessa suposta hegemonia portuguesa (como
se 0s outros grupos formadores da nacdo ndo fizessem parte, na base técnica, da culinaria
brasileira) é atualmente probleméatico e reproduzido sistematicamente por estudiosos da
alimentacdo no Brasil. Cabe aqui mencionar a vinda de mulheres japonesas, italianas, alemas,
africanas e europeias para o Brasil e € muito provavel que, em algumas regides do Brasil, a
cozinha tenha sido um local de encontro composto de mulheres de diferentes pertencimentos

étnico-raciais.

3.1 Comida de Congadeiro

A comida servida na Congada em Goiania possui o intuito de agradar o paladar dos

participantes da festa, pois “uma cultura alimentar é o resultado de um longo processo de
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aprendizagem que se inicia no momento do nascimento e se consolida no contexto familiar e
social” (HERNANDEZ, 2005, p. 140), esse contexto social ¢ que faz a aproximagdo dos
cardapios servidos nas festas goianas e mineiras. Abdala (1997, p. 127) indica o que era
consumido como alimento nos povoamentos mineiros. Para ela, “a culinaria mineira resultou
de uma permanente elaboragdo dos alimentos, em processos lentos, longos e ritualizados”.
Estes processos perpassam por questdes relacionadas a tabus — o que se come com

919

determinado alimento, horarios, comidas “reimosas”~", e até a questdo delicada da escassez ou

carestia excessiva das provisdes, surgindo a necessidade de estocar os alimentos preparados.
Friero (1966), em seu livro Feijdo Angu e Couve, aborda os aportes culinérios de
estrangeiros (italianos, espanhois e portugueses) na formacdo da culinaria mineira, durante a
construcdo de Belo Horizonte, capital do estado. Ele relata as constatacbes de um naturalista
alemdo, Hermann Bursmeister, em sua viagem a Minas Gerais em 1955, sobre o que se comia

habitualmente:

As dez, alméco: feijdo, angu, carne séca, farinha, toucinho, couve, arroz, as vézes
frango. Comia-se a vontade, misturando-se tudo num s prato, como ainda hoje se
faz comumente. Entre 3 e 4 horas, repetia-se a mesma refei¢cdo, com provisdes
frescas. Bebia-se dgua ao comer e um pouco de aguardente, tomando-se ao final uma
xicara de café. Certas familias faziam uma terceira refeicdo entre as 7 e as 8 horas
da noite, mas isto j& ndo fazia parte do costume geral. Nesta colagdo serviam-se
pratos mais leves, como canjica com leite e aglcar, cha de laranja com leite, no qual
se deitava o biscoito ou um bélo mais fino, como o pédo-de-16, ou o pédo de milho.
Achou muito agradavel o chd de laranja. Foi o que observara em Ouro Préto,
Mariana e outras localidades na Provincia, que tivera ocasiéo de percorrer (FRIERO,
1966, p. 130).

Couto (2015) afirma que “a ‘cozinha goiana’ ¢ uma entidade bastante viva e
‘neofagica’, como toda cozinha é em alguma medida, pois porosa e sempre &vida por
novidades, as quais serdo integradas ao universo simbdlico que estrutura esse socius local.”
(2015, p. 66). E para o autor essa avidez por novidades por sua vez cada vez mais
multicultural é um importante meio para a hibridizacdo de culturas. Ndo basta apenas

hibridizar é preciso consolidar e

isso ocorre quando h& uma intensificagdo da cultura pela atualizagéo,
sofisticacdo e incorporagdo do ambiente e dos novos outros. Vejamos o caso do
‘empaddo goiano’, que incorporou: fornos e formas de barro a moda indigena,
massa de farinha de trigo preparada como a da empada portuguesa, azeitonas
europeias € um molho de frango com o palmito de guariroba da regido;
temperada com ‘cheiro-verde’ (que é a unido de salsa e cebolinha — e, as vezes,

19 Restricéo a certos alimentos tidos como ofensivos ao corpo em determinadas situacdes, tal como peixe de
couro para parturientes.
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coentro) e pimenta de cheiro (capsicum) condimentos mediterraneo e americano,
respectivamente). (BARBOSA, 2015, p. 66-67)

A comida de congadeiro que antes era a comida usual de festa, perpassa por essas
nuances que Barbosa (2015) pontuou.

Ortencio (1997, p. 17) aponta uma direcdo para o provavel surgimento da cozinha
goiana. Para ele, os bandeirantes tiveram grande contribuicdo no modo como ocupavam as
terras, fazendo assentamentos e plantando determinados tipos de alimentos. Aquilo que
levavam como mantimentos durante as longas viagens determinaram o gosto goiano por
carnes secas e nas latas. Essa forma de conservar a carne nas latas chegou ao Brasil junto com
0s portugueses, e foi muito usada nos tempos de colonizacéo.

A alimentacdo dos escravizados nos locais de mineracdo em Goias e em Minas Gerais
era “angu de milho toucinho e alguma carne semanal, juntando-se o ocasional da pesca feliz”
(CASCUDO, 2011, p. 204). A juncdo dos elementos culinérios indigenas, portugueses e
africanos formou a cozinha goiana, mas muito préxima da vertente regional mineira.

Para Ortencio (1997), a comida goiana basica se constitui em arroz, feijao, bolos de
arroz, empadao goiano, galinhadas, pamonhas, pequi com seus complementos®, p&o de queijo
e biscoitos fritos e assados, bem como peixes e carnes de caca e de gado, — 0 que, para ele,
ndo se distancia da comida trivial e quase quotidiana de todo o Brasil. Para Couto (2015) os

goianos e sua maioria

comem “arroz, feijdo e carne” todo dia, mas seus espelhos de narciso séo: a
galinha caipira ao molho de pequi, acompanhada de salada de repolho com
tomate; a pamonha de milho verde a moda (recheada com linguica fininha suina
e queijo curado), acompanhada de creme de leite caseiro ou manteiga de nata; o
peixe ao molho de tomate assado em forma de barro, junto de um pirdo de
cabeca de peixe bem apimentado; etc. (COUTO, 2015, p. 81).

As cozinhas goiana e mineira, assim como a cozinha brasileira, estdo marcadas pelos
elementos que configuram um sistema alimentar, que vdo desde 0s processos de chegada dos
alimentos a mesa até a classificacdo do que é uma refeicdo ou ndo. Gongalves (2007, p. 164)

aponta alguns:

a) processos de obtencgdo de alimentos (caga, pesca, coleta, agricultura, criacdo, troca
ou comércio) b) selecdo de alimentos (sélidos e liquidos, doces e salgados, etc.); ¢)
processos de preparacdo (cozimento, fritura, temperos, etc.); d) saberes culinarios; e)
modos de apresentar e servir os alimentos (marcados pela formalidade ou pela
informalidade); f) técnicas corporais necessarias ao consumo de alimentos (maneiras
a mesa); g) refeigdes, isto é, situacdes sociais (quotidianas e rituais) em que se
preparam, exibem e consomem determinados alimentos; h) hierarquia das 'refei¢cdes’;

2 Arroz, quiabo, frango, etc.
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i) quem oferece e quem recebe uma 'refeicdo’ (quotidiana ou ritual) j) classificacdo
de comidas principais, complementares e sobremesas; k) equipamentos culinarios e
como sao representados (espacos, mesas, cadeiras, esteiras, talheres, panelas, pratos,
etc.); 1) classificacbes do 'paladar’; m) modos de se dispor dos restos alimentares;
etc. Essas operacfes culinarias constituem um lugar de interacdo de técnicas,
relacBes sociais e representacdes, seja qual for a variedade de eu contexto empirico.
E ainda sempre sup8em sociabilidades e cosmologias especificas.

Parte de todo esse processo pode ser visto e estudado na cozinha dos festejos de
Congadas, especialmente a separacdo entre a comida cotidiana e a comida ritualizada devido
ao ambiente festivo e as hierarquias ndo somente das refeicbes como acrescidos daquelas
representadas pelo Reinado, uma vez que seus integrantes (rei, rainha, princesa e principe) se
sentam e comem em separado, numa mesa ornada e preparada para esse fim.

O ato de comer na festa da Congada ndo € sem importancia, e nem tampouco simples,
embora por vezes sirva-se café e pdo com manteiga. Esse alimento é extraido do uso comum e
elevado a outro nivel, tornando-o especial e certamente guardado na memdria gustativa, como
um elemento ndo somente com valor nutritivo, mas com implicacdes de gentilezas, de boa
recepcdo aos convidados. O papel da comida na festa ndo é apenas de reestabelecer as forcas
fisicas, mas carrega em si valores morais e espirituais. Maciel e Castro (2013) afirmam que
“talvez a maior contribui¢do das ciéncias humanas e sociais para o fendmeno da alimentacéo
humana ¢ a de lhe atribuir significado”. (p. 323) Olhando por essa perspectiva nenhum
alimento esta livre de ser associado de forma cultural. Onde o ser humano estd a cultura
também estard, e os alimentos sempre fardo parte dessa associa¢do cultural resultando em
riquezas de simbologias, novos ou velhos sentidos e ainda as nocgfes classificatorias:
“Compreender as praticas ligadas a alimenta¢do enquanto acdo simbolica, a qual nos
possibilita o acesso a outras dimensdes da vida, a outros planos (social, politico, econémico,

psicoldgico), pode ser pensado como foco das anélises antropologicas”™ (p. 323).

Abdala (2011) afirma que nas Folias de Reis, Congadas, Folia do Divino, Folia de Sao
Sebastido, Festas Juninas e Festas da Roga das cidades mineiras e do sudoeste goiano, a
comida é um dos pontos fundamentais nos rituais. Sua preparac¢ao nos bastidores e o intenso
preparo coletivo para a realizagdo do evento em relacdo a comida denotam sua importancia e
sua auséncia provocaria um enorme vazio nas festividades. A comida nesse caso torna-se um
elemento que agrega, eleva e propicia suporte, ainda que invisivel, para que essas festividades
continuem acontecendo. O alimento possui tais especificidades, conforme pontua Santos
(2011, p. 120):
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Os significados histéricos e antropoldgicos da alimentacdo permitem captar tracos
da dinamica, fazendo com que a comida seja constitutiva da identidade de um grupo,
que se mantém viva nas tradicbes e na memoria. Nesse sentido, a alimentagédo deve
ser considerada como patriménio historico gustativo de uma cultura associada ao
cotidiano dos individuos, das pessoas e dos grupos, e como espaco de vida que se
destaca como categoria historica.

Ambas as cozinhas, mineira e goiana, estdo entrelacadas. Nao se sabe onde comega uma
e termina a outra. Sabe-se que ambas estdo presentes nas festas de Congadas em Goiania, e

ainda h& muito o que observar e pontuar acerca disso.

3.2 Comparac0es de cardapios entre as festas

Em uma cultura, a variedade de gostos e paladares se combina e se confronta. E
impossivel que todos considerem ter comido exatamente a mesma comida. O paladar humano
estd sempre a procura de novas texturas, gostos e experiéncias.

Maciel e Castro (2013) apontam a distincdo que fazemos na escolha de alimentos.
“Assim ¢ que existe uma série de alimentos dispostos na natureza, mas dentre esses apenas
alguns sdo considerados comida. Esta demarcacdo sera configurada pelas culturas de acordo
com processos historicos e dindmicas sociais especificas.” (p. 323). Desse modo a comida

pode ser compreendida como

o alimento que carrega em si as dimensdes de uma cultura, a qual imprime suas
particularidades quanto ao que serd comestivel, em que ocasido e com quais
pessoas. Embora o homem necessite de alimento de forma constante para
manter-se vivo e, portanto, estaria potencialmente apto a comer de tudo, assim
ndo o faz. Sua alimentacdo esta baseada em escolhas que, compartilhadas
socialmente, compordo uma estrutura alimentar assentada em regras,
classificacBes, proibi¢des. Mary Douglas atenta para o simbolismo dos
processos classificatorios. Em termos alimentares, cada cultura possui um
sistema classificatorio que aponta o que é comestivel ou ndo, em que
circunstancias, em companhia de quem. Tais processos também nos prescrevem
ou interditam determinados comportamentos. Em outras palavras, as coisas sao
ordenadas de maneira diferente de acordo com cada esquema cultural. Assim, o
que é definido como comestivel em uma dada cultura pode ndo ser em outras.
Um exemplo cléssico é o cachorro, que, para nés, ocidentais, é considerado um
animal de estimacdo, mas em alguns paises asiaticos compde parte de uma
refeicdo ordinaria. (MACIEL e CASTRO, 2013, p. 323- 324).

“O que se come ¢ tdo importante quanto quando Se come, onde se come como se

come ¢ com quem se come” (CARNEIRO, 2003, p. 2). Sdo relagdes para além de saciar a
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fome fisica. A alimentacdo de uma sociedade ou cultura & muito rica em significados. A
comida pode servir para expressar fé e prestar culto ou homenagem, seja na privacao dela por
meio de jejuns e abstinéncia de certas porcdes, e ou na oferenda de certos alimentos, em
determinados tempos. O que seria de qualquer encontro festivo sem comida? Em nossa
cultura, ndo desprezamos o ato de comer e beber em festividades, comunhdes,
confraternizagdes, casamentos, aniversarios, batizados, chas de panela, bebés, lingerie etc.
Em veldrios, quando este é realizado em casa, costuma-se servir comidas para 0s parentes que
vieram de longe. Ndo é de bom tom receber uma visita e ndo Ihe ofertar ao menos um
cafezinho puro ou um suco. Logo, a comida das Congadas que acompanho também é um
meio de sociabilidade.

Os cardapios das trés festas conversam entre si. S&o0 muito parecidos. O que difere
um pouco mais € o da Vila Mutirdo, ainda assim ha algumas semelhancas. No passado era
muito discrepante a diferenca, no carddpio da Vila Mutirdo era servido churrasco como
refeicdo principal e seus acompanhamentos. Mas esse costume perdeu forgas por motivos
financeiros. Em entrevista, Valéria Euripedes relata que deixou de fazer churrasco nos
almocos e jantares, substituindo os demais pratos, porque esse costume inibia 0s possiveis
candidatos a festeiro. Essa préatica de fazer churrasco durou aproximadamente cinco anos,
assim que saiu do setor anterior a Vila Mutirdo, e nunca mais o fizeram. Ao ser indagada
sobre qual seria a forma de arrecadar a provisao para o churrasco, ela respondeu:

Rubdo que dava o churrasco, toda vida. O presidente que tirava do bolso, oitenta
quilos de carne pra assar, muitas vezes a gente fazia cem quilos, conforme as

Congadas que vinha. E frutas no café da manha, fruta e frutas a gente punha frutas.
Esse era o cardapio da Treze de Maio (Valéria Euripedes, entrevista, 2016).

Desde entdo, o cardapio da festa consiste de arroz branco, feijdo de caldo, frango ao
molho de acafrdo, carne de panela, salada de macarrdo e salada tropical. Observe-se a fala de
Walkiria a esse respeito:

Na Jodo Vaz eles tém o cardapio deles, aqui a Valéria da o cardapio e eu. Todo ano é
0 mesmo cardapio. Muda alguma coisa. Esse ano como ndo somos nds que vamos
fazer a festa, que é outro festeiro, pode ser que o que eu fiz aqui, ele ndo vai fazer I3,
é a gosto dele. Ele é o festeiro né? E nds ndo vamos obrigar a fazer. Como fala a

Congada aqui era costume churrasco. Era churrasco no almogo e janta. (Walkiria de
Céssia, entrevista, 2016)

Na Vila Jodo Vaz, o cardapio relatado por Rosalina Maria e Verediana € o mesmo héa

muito tempo. Consiste de arroz branco, feijao de caldo, carne de panela, alméndegas, frango
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ao molho de acafrdo, macarrdo, mandioca cozida e saladas. Quando questionada sobre a
possivel mudanca de cardapio, Rosalina Maria afirma que muda segundo as doagoes:

Muda. O cardapio muda automaticamente, pelo que ganha, mas é fundamental é o
frango ao molho com acafrdo e a almbndega. Aqui geralmente é arroz, feijdo
comum, geralmente eu gosto de mudar o feijdo né? Tem vezes que eu fago ele
tropeiro, outra vez faz ele tutu mole. Sabe, geralmente, a gente faz os dois feijdo,
arroz branco, sempre o arroz branco é melhor pra servir, ai faz o frango ao molho e
faz a almodndega, e macarrdo também. E geralmente a gente faz aquele mais grosso,
que a gente faz ele macarronada. Ai a salada é o que ganha. Tem vez que a gente
ganha alface, um tomate, outra vez ganha repolho, cenoura. Quando ganha fruta faz
uma salada tropical. Igual ano passado, nds ganhou muitas bananas, serviu bananas,
teve ano que foi melancia, teve ano que foi abacaxi, outra hora ndo ganha muita
coisa de uma qualidade s6, n6s serve no almogo um e na janta outro, ou a gente
serve uns dois ternos com a banana e nos outros dois ternos o abacaxi ou a melancia.
Ja aconteceu isso, da gente ganhar pouca coisa de cada coisa, mas ndo deixar
nenhum dos ternos sem, divide né? Uma por¢do de uma coisa pra um e uma porcao
de outra coisa pra outro (Rosalina Maria, entrevista, 2016).

As mudangas ocorrem no campo da comida ‘“‘secundaria”, que seriam as frutas,
vegetais ¢ legumes. A comida “primdria” seriam as carnes, o arroz e feijdo. A mudanca,
quando ha, reside no modo de preparo, por exemplo: o feijao de caldo pode variar para tutu de
feijdo ou ainda a versdo tropeiro. Essa definicdo de primaria e secundaria é valida somente
nesse contexto especifico, pois para um crudivoro ou vegetariano restrito, frutas, legumes e
vegetais estariam na categoria primaria. Como foi dito, essa flexibilidade nos itens
secundarios se deve as doacles recebidas.

A alimentacdo na Congada da Santa Helena possui particularidades. O levantamento
do mastro é feito na noite do sdbado. Nesse rito, serve-se arroz com galinha e pequi e caldo de
mandioca, e depois ha uma festa, com a contratacdo de algum mdasico profissional. Ha uma
enorme oferta de alimentos num espaco pequeno de tempo. No domingo apos a chegada da
Igreja Matriz de Campinas, o festival culinario se inicia. Antes e ap6s o almoco, entre um rito
e outro ou numa roda de conversa agradavel, alguém passa oferecendo uma bebida, um
picolé. Mais tarde sdo servidas as famosas e deliciosas batatinhas da Santa Helena.

Nanci afirma que o cardapio € rico em quantidades de variedades e cita como
exemplo o ano anterior em que ela foi festeira:

No ano passado nos fizemos no café da manha. O que a gente serve? Aqui é assim: 0

café da manhd do domingo é pdo com manteiga, bolo, pdo de queijo, bolacha,

biscoito, frutas, macd, laranja, abacaxi, mamao, banana, melancia, sucos, leite com

café leite com toddy, leite com agUcar queimado. O pessoal gosta. Leite com canela,

cada um come uma coisa diferente. Eu sirvo também bolo de arroz. As vezes eu

faco, as vezes ndo da pra fazer porque é muita coisa. As vezes compro na padaria,
mas compra tudo isso (Nanci Antbnia, entrevista, 2016).
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As irmas e o irmdo de Nanci ajudam na cozinha da festa. A comida ¢é feita na cozinha
construida num espaco do lote para esse fim. Eles fazem parte de uma familia antiga dentro da
festa e funcionam como esteio. S&o os filhos do falecido Rei Mariano, que fizeram historia na
Congada da Santa Helena. O cardépio da festa é arroz branco, feijdo de caldo ou tropeiro,
frango com acafrdo, carne de panela, puré de batata com carne moida, macarrdo, salada de
tomate e repolho. Ao ouvir a pergunta sobre o cardapio, Nanci responde primeiramente que a
salada de repolho é uma tradicdo. Afirmou que muitos gostam e que as vezes serve com
alface, ou faz uma salada de chuchu cozido temperados com azeite e especiarias.

Nessa festa em especifico, as doa¢des acontecem, porém ha um esforgo para arrecadar
provisdes para suprir a festa com eventos e ajudas de pessoas especificas, que a cada ano se
empenham em fazé-lo. Essa mudanga interfere no cardapio. Da comida “primaria” a
“secundaria”, hd uma rigidez maior a respeito da salada de repolho com tomate, colocando-a
na posi¢do de comida “primdria”, ficando as frutas na categoria ‘“secundaria”. Outra
particularidade é que Nanci ndo gosta de fazer frango ao molho de acafrdo (prefere preparar
frango frito com temperos) e faz 0 molho na mesma panela, resultando em um molho pardo
engrossado pela fervura. No entanto, quando se referiu ao cardépio, afirmou ser tradicdo o
molho com acafrdo, dando a entender que quem faz o frango é outra pessoa — ou ela mesma,
abrindo méo de seu gosto pessoal para agradar o maximo de congadeiros. Foi relatado em
entrevista que alguns festeiros contratavam cozinheiras para fazer a comida durante a festa.
Na Santa Helena notei uma preocupacdo para agradar o paladar e com a leveza da comida,
para que ndo comprometa o desempenho dos dancgadores e tocadores durante a festa.

O cardapio servido nas festas de Goiania é muito parecido com o cardapio servido nas
festas de Congadas de Minas Gerais. Essa relacdo é possivel devido a proximidade
geografica, cultural e gastronbmica. Ménica Abdala, em seu artigo Saberes e sabores:
tradicdes culturais populares do interior de Minas e de Goiés, registra os tipos de alimentos
servidos durante as festas. Embora ndo sejam festas de Congadas e sim Folias do Divino
Espirito Santo e Folias de Reis, a semelhanca é inegavel com os cardapios servidos nas festas

de Congadas goianas.

As refeicdes servidas durante as folias tm um cardépio que conserva bastante as
tradigdes, semelhantes nas duas areas observadas, onde se destacam as almdndegas
ou pelotas fritas. Além dessas, hd sempre mais de uma carne, geralmente frango frito
ou ao molho, arroz, feijdo, mandioca cozida e macarrdo. Esses pratos ndo faltam. O
macarrdo com frango ao molho aparece nas duas regides. Em Minas a mandioca é
cozida sem tempero, quando muito com sal. Em Goiés ela é servida temperada, com
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cebola, sal e cheiro-verde. Carne de porco ou de vaca em pedagos e frita também é
bastante comum. O Feijdo tropeiro ndo falta na mesa goiana, enquanto em Minas é
mais comum feito em caldo ou tutu (ABDALA, 2011, p. 139).

As diferencas entre o cardéapio da Vila Jodo Vaz e o servido nas festas populares de
Minas Gerais e interior de Goiés sdo pequenas: arroz branco, frango ao molho de acafréo,
carne em pedacos ou de panela, feijdo de caldo, mandioca temperada com sal, macarrdo com
carne moida e molho de tomate (bolonhesa), almdndegas e saladas. Esse cardapio simples ndo
carece de livros de receitas para seu preparo, pois € o tipo de refei¢do aprendida no dia a dia.
Existem regras de preparo, modos de fazer especificos, que cada cozinheira desenvolve ao
longo de suas trajetdrias na cozinha. Essas singularidades e conhecimentos sdo repassados

oral e experiencialmente as mais jovens que se interessam pela cozinha da festa.

3.3 E comida de festa, sim!

O que caracteriza um alimento como comida de festa? Roberto DaMatta (1986)
distingue o alimento em relagcdo a comida, o primeiro atende as necessidades nutricionais do
corpo, e pode ser apreciado pelo paladar ou ndo, hd quem coma certos alimentos porque faz
bem para o corpo ficando gosto ou desgosto em segundo plano. A segunda estd na ordem da
cultura, e esta ligada a regras de comensalidades, ao prazer do paladar, 0 comer porque gosta,
0 comer sazonal, e os cardapios de festas. Para o autor a comida pode ser um elemento de

ligacGes entre pessoas, e também um meio identitario.

Em outras palavras, o alimento é como uma grande moldura; mas a comida é o
quadro, aquilo que foi valorizado e escolhido dentre os alimentos; aquilo que
deve ser visto e saboreado com os olhos e depois com a boca, 0 nariz, a boa
companhia e, finalmente, a barriga... O alimento é algo universal e geral. Algo
que diz respeito a todos os seres humanos: amigos ou inimigos, gente de perto
ou de longe, da rua ou de casa, do céu ou da terra. Mas a comida é algo que
define um dominio e pde as coisas em foco. Assim, a comida é correspondente
ao famoso e antigo “de-comer”, expressao equivalente a refei¢cdo, como de resto
é a palavra comida. Por outro lado, comida se refere a algo costumeiro e sadio,
alguma coisa que ajuda a estabelecer uma identidade, definindo, por isso
mesmo, um grupo,classe ou pessoa.(DAMATTA, 1986, p. 37)

Para o alimento tornar-se comida € preciso um minimo de intervencdes culinarias,
seja assando, cozendo, gratinando ou apenas picando e temperando e aqui nesse ponto reside
a questdo de determinados alimentos tornarem-se altamente desejaveis e fora do comum

compondo um cardapio ou menu de festa.
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Cardapios de festa geralmente sdo compostos de comida ndo usual ou cotidiana, a
escolha dos ingredientes utilizados tende a migrar para o exético e 0s produtos sdo
importados. Os alimentos acabam sendo separados por exotismos, 0 que eleva seu preco.
Quanto maior a oferta de determinados alimentos, maior o desprezo por eles. A familiaridade
com certos alimentos, o preco baixo e a quantidade exuberante tornam o alimento comum. O
consumo de determinada refeicdo numa festa costuma enaltecer os ingredientes usados a um
nivel acima do cotidiano, tornando-o extraordinario, seja pelo modo de preparo ou o uso de
ingredientes que valorizam a receita. Quem prepara também estd sujeito a essa série de
imposicdes. A assinatura de um prato vale muito. O conhecimento culinario e 0 manuseio
correto, extraindo o melhor de cada ingrediente, fazem toda a diferenga. Um mesmo item,
posto diante de quem detém saberes culinarios e de alguém que pouco conhece do preparo
daquele item, pode resultar num desastre para segundo. Logo, é muito importante o
conhecimento culinario. No quesito comida de festa, esse saber é indispensével.

A decoragdo e o0 empratamento corroboram para promover um prato outrora comum a
um patamar elevado e diferenciado. O corte, 0 modo de fazer, os utensilios usados, as técnicas
empregadas, o saber do cozinheiro/a, a criatividade e o0 tempo para execucdo transformam
uma série de ingredientes em pratos sofisticados e atraentes ao paladar.

No caso das festas de Congadas em Goidnia a comida servida durante o festejo se
torna festiva por sua quantidade, pois a quantidade também é um requisito que torna uma
refeicdo cotidiana em uma refeicdo festiva. Ha um esmero em preparar as refeicbes com
capricho e em quantidade suficiente para que todos comam, bem como o eventual passante
que deseje se achegar e tomar uma refeicdo devera ser servido como um congadeiro.

Nos idos dos anos 1980, os brasileiros de classe menos favorecida sentiam no prato 0s
efeitos da recessdo econdmica; a inflacdo era muito alta, afetando em muito o que se servia
cotidianamente. O cardapio oferecido nas festas de Congadas de Goiania € muito similar a
comida de festa ou de domingo das pessoas de classes populares e média. Nao era habito dos
brasileiros se alimentar com frangos todos os dias e nem tampouco carne vermelha, cujo
consumo era mais restrito. Era comum criar galinhas e porcos para serem consumidos em
ocasifes especiais, tais como: pds-parto (galinhas), aniversario de algum familiar ou parente,
recebimento de algum parente distante, ou visita ilustre, ceias de natal, virada de ano,
batismos, etc.

A comida de festa consistia em macarronada, galinha ou frango com acafrdo, salada de

maionese e arroz branco. Ortencio (1997), referindo-se a comida de domingo da casa de
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goianos de classe popular (denominados por ele de ‘gente-que-pode’), em geral consistia
desses pratos: frango, macarronada, frios, ou maionese e pastéis. H& similaridade com o
cardapio de comemoracao ou festa e ainda a comida de domingo. Esse tipo de comida aponta
para comunhdo alimentar/familiar. Tais ajuntamentos elevavam a comida a um elemento
agregador essencial, e para esse fim era preciso um cardapio que agradasse 0 maximo dos
participantes. Como o paladar é cultural e é criado. Numa mesma regido ou localidade é
comum gue 0 gosto seja parecido e compartilhado.

A anterioridade da Congada de Goiania leva-nos a crer que a escolha dos pratos
sofreu a influéncia da época, sendo escolhidos como algo néo rotineiro, ou seja, essa era a
comida de festa, que ao longo dos anos tornou-se costumeira. O gosto dos congadeiros por
esse cardapio também € relevante. Outro fator reside no simples fato de se servir esse

cardapio em uma festa cuja origem no Brasil reside na era colonial, tornando-o festivo.

3.4. Amesa do reinado

Em cada festa, € preparada uma mesa onde o Reinado é homenageado. Esse ritual
acontece no café da manha do sabado, e no café e almogo de domingo. Uma mesa ornada com
flores em lugar estratégico e em destaque é ocupada pelo rei, rainha, principe e princesa. Em
alguns lugares, o general se senta a mesa com sua esposa, bem como as rainhas Conga e
Perpétua, juizes e Juizas: “o Reinado com seus reis e cortejos, sdo a face visivel, simbdlica e
cerimonial da irmandade de Nossa Senhora do Rosirio” (BRANDAO, 1985:38). No
momento da refeicdo, o Reinado é projetado para a ordem do extra, do ndo comum, e 0
veiculo usado para esse fim é a mesa separada e enfeitada. A comida é a mesma servida aos
congadeiros; a diferenca reside nas pecas usadas para servir a mesa. A comida é fracionada
em baixelas, travessas, tigelas. Tacas, copos e pratos e talheres mais refinados sdo usados. Os
congadeiros usam pratos e talheres descartaveis. Uma pessoa é designada para servir a mesa
do Reinado. Quando todos se assentam 0 que ocorre a0 mesmo tempo, ndo é comum algum
membro almogar depois, todos comem na mesma hora, h& bastante afetividade por parte de
todo o Reinado. Percebe-se a alegria da comunhdo, o estar juntos parece importante e
agradavel. A postura na mesa nédo é desleixada, ha uma vigilancia no portar, ndo € como se
estivessem comendo no sofa da sala. Trata-se de um devir, de uma incumbéncia de estar ali,
representando os integrantes do Reinado cada um em sua funcdo, pois ndo se limita apenas ao

momento da refeicdo, no &mbito da festa mesmo fora da data 0 Reinado toma decisdes em
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conjunto com a Irmandade a respeito da Congada em seu bairro. A Rainha é comumente
consultada pelos congadeiros em busca de conselhos e diregdes, 0 Rei é consultado para
apoiar ou nao decisbes da Irmandade, a Princesa e o Principe precisam demonstrar

comportamento sério e ilibado enquanto suas vidas seguem fora da festa.

Na Vila Jodo Vaz, era comum servir um vinho, mas tal costume foi suspenso.

A mesa do Reinado, é servido um vinho. Eles tomam um vinho, na mesa do Reinado
é de lei colocar servir um vinho pra eles. O vinho foi tirado, mas é obrigado a ter,
esse ano tem uns dois anos que a gente ndo colocou a pedido da Dona Maria
Bertolina [A Rainha]. Dona Maria Bertolina tirou por qué? Punha 14 na mesa ai eles
ndo bebiam Seu Jodo [0 Rei] ndo podia beber, nem ela, nem o Paulo [o Principe] né?
E ela também ndo podia beber pra ndo dar mau exemplo, ai ficava I, ai vinha os
dangador e pegava (Rosalina Maria, entrevista, 2016).

N&o constatei tal ato nas outras festas de Congadas; ndo houve vinho na mesa. A
bebida alcodlica é polémica nas festas do Rosario. Pode ter sido comum alguns dangadores se
embriagarem durante o festejo, trazendo atrito com as autoridades religiosas. O temor da
rainha era fomentar tal vicio.

Costa (2010, p. 22) afirma que “De origem africana, a Congada guarda elementos da
cultura negra expressos em seus rituais como a “Entrega da Coroa”, e em sua estrutura, como
a presenca do Reinado, remontando a um poder paralelo na sociedade constituida”. O Reinado
é muito importante na festa. Para Branddo (1985) o Reinado é a prépria origem da festa. A
celebracdo de um suposto Reinado foi a primeira mocdo negra a ser realizada em publico aos
sons de tambores, numa clara alusdo ao fato de que sua terra ndo era aqui € muito menos a
lideranca vigente era sua lideranca. E por muito tempo o rei funcionou como representante do
negro frente a autoridades na época colonial: “O Reinado implica uma participacdo nos ritos
simbdlicos mais complexos, como a instauracdo do Reino e os respectivos atos litdrgicos e
cerimoniais” (DAMASCENA, 2012, p. 19). Sem o Reinado, a festa fica incompleta, pois a
celebracdo gira em torno da ideia de um Reino e seus personagens, pois “na estrutura ritual
das cerimonias de Reinado, a rainha e o rei congo representam as nacdes negras africanas,
hierarquicamente presidindo, na ordem do sagrado, os ritos e as celebracdes ali dramatizadas”
(MARTINS, 1997:32).

Na Congada da Santa Helena, no ano de 2016, ndo montaram a mesa para o0 Reinado.
A justificativa foi que a rainha Yolanda Vitoria de Jesus estava adoentada. Por ora, estdo sem

rei, mas o Reinado conta com o principe Luiz Carlos Gongalves, a princesa Yolanda Vitéria
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de Brito e rainha Conga Maiara. A falta do rei pode ter influenciado para a ndo montagem da
mesa do Reinado, mesmo com a rainha enferma.

Na Congada Treze de Maio da Vila Mutirdo, a mesa sempre foi posta e dela
participam como convidados do Reinado algumas pessoas. Falta o rei e o principe, mas ha
rainha Conga e Perpétua, juiza e princesa. A Treze de Maio possui muitas mulheres ocupando
funcdes na festa”. A Vila Santa Helena e Vila Mutirdo adotam o Rei Osério (in memoriam)
como figura de rei. Na Congada da Vila Jodo Vaz, o Reinado € bastante expressivo nas
cerimdnias. A mesa recebe destaque no Espaco de Congadas Pedro Cassimiro. O General
costuma sentar-se com sua esposa e juiza a mesa. Sabemos que o Reinado inicialmente é
composto por um rei, uma rainha®?, um principe e a princesa.

No quarto e ultimo capitulo tratarei da questao da reciprocidade e a maneira que os/as
congadeiros/as a usam em beneficio préprio e as implicacbes dessa pratica na festa de

Congadas.

2! \/aléria é presidente, Lourdysane Valesca é capitd e Vilmara Taxman é sanfoneira, funcBes outrora ocupadas
somente por homens. “Hoje eu sou a presidente, a Lourdysane é a capitd, né? Que oficializou a primeira capita,
meu pai é o fundador e General da Irmandade Treze de Maio a Vilmara é a sanfoneira, a Bruna é a Perpétua, a
filha do meu cunhado, a Jalia hoje é a Rainha Conga a Raissa vai ser a Princesa, Maiara é a Juiza e a Nayara
Bruna é a Guardia da Bandeira e as demais sdo bandeirinhas” (Valéria Euripedes, Congada da Vila Mutirdo).

22 0 Reinado da Vila Jodo Vaz sofreu a perda de sua rainha enquanto essa dissertacio estava sendo escrita. A
Rainha Maria Bertolina de Paula faleceu no dia vinte e dois de maio de 2016 aos oitenta e seis anos, apés uma
internagdo de nove dias. Uma lastimavel perda, sua influéncia era enorme no Reinado, dona de uma autoridade
de voz de comando admiraveis. O Reinado ficou com um rei, 0 principe e a princesa.
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4. ADADIVAE OS SANTOS: UMA LICAO DE RECIPROCIDADE

Na obra Os parceiros do Rio Bonito, Antonio Candido (1979) reporta a vida do caipira
paulista na década de quarenta. Nesse estudo, esta registrado o sistema de solidariedade entre
0s vizinhos em tempos de festa e no dia a dia, na forma de oferta de alimentos entre os
vizinhos.

Trata-se de um amplo sistema de troca de presentes, que propicia ao ofertante obter
vantagens diante do recebedor, obrigando este a retribuir em tempo oportuno. Os presentes
gue entravam nessa barganha eram a carne de porco e determinadas cacas (a carne de vaca, de
galinha e cagas de aves ndo entravam). Quando se matava um porco, ou uma caga que podia
variar entre cutias, capivaras, tatus, veados, pacas e quatis, o dono da caca ou do porco
deveria partilhar com os vizinhos. A cortesia local dizia que se deveria mandar um pedaco a
todos, mas a pratica era que alguns mais préximos e preferidos recebiam, pois 0s vizinhos
poderiam ser tantos que, tratando-se de um animal pequeno, ndo sobraria quase nada ao
ofertante.

O autor observou dois tipos de ofertas: a geral e a restrita. Um exemplo de oferta geral
foi o caso relatado de um homem que matou um tatueté (animalzinho de pequeno porte, cuja
carne era bastante desejada pela maioria na época) e que, ao terminar de distribui-lo aos
vizinhos, ficou sem nada do tatueté para saborear. Um caso da oferta restrita € o de outro
homem que, ao matar seu porco, distribuiu bons pedagos de carne a alguns vizinhos
selecionados, esperando retorno destes. Para Candido (1979), o que se praticava nagquele meio
rural era “um sistema total de solidariedade” e nesse sistema estavam os dois tipos de
ofertantes: os gerais, que eram bem vistos e apreciados por todos, e os restritos, que escolhiam
a quem dar, sendo tachados de deselegantes.

O ato de repartir estava além das questfes de manutencdo constante de provisdo
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carnea, pois uma familia se quisesse poderia alimentar-se de um porco por aproximadamente
trinta dias, mantendo suas carnes fritas em latas. Ha certo prazer em fazer as trocas
alimentares, pois a mesma propicia certa cumplicidade que alimenta a amizade e o
companheirismo. E quando um dos parceiros da solidariedade falha deliberadamente, surgem
querelas e desavengas, pois trata-se de um sistema de trocas efetivo, que exige cooperacdo de
ambos os lados.

Na Congada isso também acontece em varios niveis. Na Vila Jodo Vaz, é costume que
se empreste alimentos que sobram da festa para receber depois como uma espécie de garantia
de retribuigdo: “Deus entrou... as coisas assim que, a comida deu que sobrou. Sobraram
mantimentos que a gente fez cestas, a gente emprestou pra receber depois” (Verediana
Mariana, entrevista 2016). Essa pratica facilita muito na organizacdo da préxima festa e tem
éxito devido ao bom relacionamento mantido entre festeiros, cozinheiras e comunidade. Para
além dessas benesses citadas, no ato das cozinheiras praticarem essa concessdo a quem
necessite, ha ainda a questdo do posicionamento daquele que recebe o empréstimo sentir-se
suprido momentaneamente por pessoas de sua estima, pois 0 pedido de empréstimos de
alimentos requer certa cumplicidade e amizade para que aconteca. O ato de trocar é bastante
intenso antes durante e depois da festa. A palavra de um congadeiro no sentido de promessa,
vale como garantia de seu cumprimento, e geralmente os votos séo feitos verbalmente, a
exemplo a pessoa que se compromete a dar determinada quantia de alimentos para o café da
manha ou almoco da festa.

O devoto de Nossa Senhora do Rosario e Sdo Benedito costuma negociar com essas
entidades a troca de alimentos por béncéos variadas. E comum nas trés festas de Congadas em
Goiania os festeiros ndo precisarem se preocupar com o0s cafés da manha de sabado e
domingo, pois eles sdo doados por devotos como pagamentos de promessas. O jantar do
sébado a noite apos no fim de semana principal da festa também é bastante disputado. Esse
comportamento ¢ registrado por Araujo (1964) como “transacao com o sobrenatural”, na qual
0 devoto escolhe o santo que pode lhe atender a prece, havendo santos especializados em
certas causas.

Joel do Rosario e seu filho adolescente, da Vila Mutirdo, prepararam um jantar em
sua casa para os folides em decorréncia de um pagamento de promessa a Nossa Senhora do
Rosario. No ano de 2014, ele foi o mordomo do Andor dos santos padroeiros da festa, que,
apos o jantar, foi levado de sua casa para outra.

O jantar feito por pai e filho contemplou um cardapio repleto de produtos de origem
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animal: frango ensopado com batata, arroz com passas e bacon e feijdo com calabresa. Como
bebida, foram servidos refrigerantes A auséncia de salada aparentemente ndo foi notada. Ao
chegarmos a casa de Joel, toda a estrutura do jantar estava pronta: comida na bancada
improvisada, mesas de bar forradas, o altar da santa devidamente ornado. O jantar foi servido
apos as reveréncias e cantos feitos pelos folides, por Joel e seu filho. Nesse pagamento de
promessa, ndo houve presenca feminina na preparacdo e na arrumacdo, tampouco no
momento de servir o jantar. A alegria em receber o terno Treze de Maio era visivel na face de
Joel. O pagamento de uma promessa implica numa realizacdo de “estar quite” e de
contentamento por ter sido agraciado com a béncédo desejada. Essa troca funciona do seguinte
modo: o devoto faz o pedido, espera a realizacdo deste e, quando o recebe, cumpre seu voto.
Dentro da festa de Congadas, o pagamento estad sempre ligado a alimentacdo ou mantimentos
para a festa.

O modo como Joel do Rosério e o filho se comprometeram em realizar o jantar
durante a festa exigiu um preparo financeiro e certo devir de se portar para além de um folido
comum. A posicao de pagador de promessa, profundamente imbuido desse devir religioso de
cumprir o que fora prometido, faz alusdo ao Potlatch, uma forma ‘“arcaica” de contrato

apresentada por Marcel Mauss:

As relacBes desses contratos e trocas entre homens, e desses contratos e trocas entre
homens e deuses, esclarecem todo um aspecto da teoria do sacrificio. Em primeiro
lugar, compreende-se perfeitamente que elas existam, sobretudo em sociedades nas
quais esses rituais contratuais e econdmicos se praticam entre 0os homens, mas
homens que sdo encarnagBes mascaradas, geralmente xamanisticas, possuidas do
espirito do qual tm o nome: na verdade eles agem apenas enquanto representantes
dos espiritos. Sendo assim, essas trocas e esses contratos arrastam em seu turbilhdo
ndo apenas a eles (MAUSS, 2003, p. 205).

A relacdo da comida e da festa da Congada € muito entrelacada; uma ndo existe sem a
outra. Ela se faz presente, por exemplo, quando um integrante da festa oferece aos demais
certos tipos de alimento, geralmente de cunho préatico, devido a quantidade de folides, que
pode partir de um café (com toda sua representacdo de hospitalidade), refrigerantes, péaes
franceses (a0 menos com manteiga), até quitandas feitas especialmente para a festa.

De todo modo, a comida esta presente e seu papel na festa ndo é simples ou inocente,

ainda que seu motivo seja a simples reproducdo cultural de ndo deixar de servir seus

23 . e > g . . . N . .
A expressdo “quitanda” deriva de um dialeto africano, o quimbundo, e significa o tabuleiro em que se expdem
mercadorias nas feiras livres (LANCELLOTTI, 1991, p. 20). Para a cozinha mineira, assume outro significado:
“Damos o0 nome de quitanda a tudo que é servido com o café, exceto o pdo: bolos, roscas, fatias, biscoitos,
sequilhos, broas, sonhos e mais” (CHRISTO, 1986 p. 17 apud ABDALA, 1997, p. 1) (Grifos da autora).
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convidados, como apontam Cascudo (1983, p. 307 apud ABDALA, 1997, p. 73): “oferecer
alimentos na alegria do convivio comer juntos, é a mais antiga formula de cordialidade
portuguesa” ¢ Torres (1961, p. 511 apud ABDALA, 1997, p. 73): “saber hospedar, receber,
agasalhar, supremo emblema doméstico de tradicdo inalienavel, era, antes de tudo, dar de
comer”. Para Mauss (2003, p. 281), “o alimento dado ¢ alimento que voltara neste mundo ao
doador; € 0 mesmo alimento, para ele, no outro mundo; é ainda 0 mesmo alimento na série de
seus renascimentos”.

Um folido pode oferecer a hospitalidade de sua casa para receber uma visita de todo o
grupo ou pode durante a festa oferecer um jantar como pagamento de promessa ou voto. Mas
o almogo entra numa categoria mais rigida, onde somente o festeiro encarregado pode
oferecé-lo, pois essa € uma das suas funcdes.

Nas festas de Congadas, a premissa de nao receber um cortejo sem oferecer ao menos
um cafezinho se confirma. E uma desonra quando isso acontece. Foi observado certo zelo em
se oferecer bebidas e alimentos para os integrantes do terno. Refrigerantes, sucos e paes
franceses com manteiga sdo o minimo que oferecem, e a simplicidade se torna carregada de
significados. Quem oferece a comida possui ao menos trés preocupacdes basicas. A primeira é
a de manter o corpo energizado com nutrientes para que os dancadores do terno continuem
firmes em suas atribuicGes. A segunda trata-se de uma questdo de sociabilidade, significando
que o anfitrido se importa. A terceira é de ordem espiritual, por questdes de trocas, conforme
se averigua na fala de Valéria durante entrevista: “Esse ano eu quero ver se Nossa senhora vai
me responder com uma bencdo, porque se sim, quero dar o café da manha” (Entrevista:
Valéria Euripedes, 2016). Se o santo ndo atender o pedido ou prece o fiel fica desobrigado de
cumprir com a sua parte do voto. Essa desobrigacdo do cumprimento do voto é uma resposta a
auséncia de resposta por parte do Santo (a), o trato ndo tem mais valor, levando o fiel a

renovar ou refazer o voto, em uma outra tentativa do recebimento da graca.

4.1 Doag0es das cozinheiras

Panelas, facas, utensilios domésticos, panos de pratos se tornam coletivos nos dias das
festas. Cada cozinheira traz seu arsenal de casa, com marcagdes que lhes sdo peculiares: as
iniciais de cada nome gravadas nos cantinhos das panelas e tampas com esmaltes de unha ou
grafadas em baixo relevo com algum objeto pontiagudo. A cozinha da Congada exige

utensilios grandes no preparo das refei¢bes. As cozinheiras vdo adquirindo aos poucos alguns
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itens que sdo guardados em suas casas e na época da festa dispdem deles. O desejo de ter
esses itens para si, embora a designacdo seja sempre a festa, aponta para questdes
interessantes, como, por exemplo, o quanto essas mulheres valoram o oficio de cozinhar na
Congada.

Trata-se de um envolvimento profundo com os padroeiros da festa, com os demais
agentes da festa e com a comunidade. As doacBes vdo para além do servico na cozinha,
durante a festa. Nas promocGes ou eventos realizados para arrecadacdo de dinheiro, elas
participam avidamente, com uma disposi¢cdo motivada por algo acima do plano terreno. Trata-
se de uma postura de ser cozinheira do e para 0 sagrado que as coloca numa posicao
privilegiada. E todos sabem disso. Os ternos, ao se aproximarem do altar antes de almocar,
agradecem as cozinheiras pelo alimento que vdo comer. Na Vila Jodo Vaz, o seguinte cantico

foi entoado em dedicacao a elas:

Cheira cravo

Cheira rosa

Cheira flor de laranjeira
Que Deus dé vida e salde
Para as nossa cozinheiras

(Terno Verde e Preto cantada no Espaco de Congadas em 2014 pelo capitdo Andreé).

O ato de cantar para agradecer a refeicdo é também uma troca, uma forma néo
obrigatdria no sentido de divida. Esse cantar dos congadeiros para as cozinheiras estaria na
ordem da sociabilidade, e cortesia que envolve o agradecimento. As mesuras que sao feitas
pelos capitdes e copiadas pelos folides e tocadores formam uma coreografia bonita e
emocionante. O prazer de cozinhar nas festas de Congadas mencionado por todas as
interlocutoras, pode estar ligado a esse momento em especial, pois 0 mesmo trata-se de
reconhecimento publico, notabilidade, respeito, reveréncia. Todas as cozinheiras param seus
afazeres para receber os agradecimentos, algumas se emocionam e choram outras apenas
sorriem e postam para fotos.

As cozinheiras sdo agentes de agregacdo. H& um ajuntamento em torno delas. Ha
sociabilidade no ato de comer. O comer junto nas Congadas tem o significado de afinidade,
pois se trata de uma festa agregadora, porém ha muitas diferencas entre um grupo e outro. E
as cozinheiras sao os sujeitos politicos que possibilitam fazer essa leitura. No horario do
almogo da segunda-feira, dia da Entrega da Coroa na festa da Jodo Vaz, h4 um ajuntamento

muito apreciado pelos devotos no Espago de Congadas Pedro Cassimiro:
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Segunda feira tem almogo, e tem muita gente que ndo foi comer nos outros dias,
esperando essa alméndega da segunda-feira. Ai quando da na segunda-feira muita
gente ndo foi no outro dia pra comer, mas eles sabe que tem almogo Ia. Quem vai
almocar? N&o tem terno nenhum pra almogar porque, todo mundo trabalha na
segunda-feira. Mas ai vai aparecer alguns dancgadores do terno do Antdnio, ele
pagam pra ir l& almocar, pra ter certeza que eles pode vim comer. Eu sei que a gente,
ja conhece eles, e eles podem chegar do jeito que for que eles comem. A Fulana 6
Cicrano vai ter almoco 14, o Cicrano vai trabalhar, mas vem almocar em casa, onde
ele vai almocar? Come na Congada. Ai aquelas senhorinhas que nos ajudou l& no
sébado elas vai ter almogo na Congada (Rosalina Maria, entrevista, 2016).

Normalmente, essa tarde da segunda-feira é usada para descanso das cozinheiras:

E ali quem ta trabalhando, muitos que n&o trabalham que gostam da sua cervejinha,
vai pra |4 senta, ai j& toma uma cervejinha, ai comecga a confraternizagdo. E todo
mundo que passa 14, come. Néo foi s6 n6s que cozinhou. Sdo Benedito ta na frente,
sempre, né? (\erediana Mariana, entrevista, 2016).

Outro acontecimento digno de nota é o servigo prestado por senhorinhas bastante
idosas, que védo surgindo sem convite, se assentam em circulos nas mesas e vdo cortando
verduras, legumes, carnes, etc., em meio a conversas, conselhos, sempre em tom baixo.
Permanecem ali enquanto houver servico. Esse ajuntamento ocorre todos 0s anos, salvo
guando outra equipe sem afinidade com elas assume a cozinha; nesse caso, elas ndo
aparecem. Essa observacdo se deu na Vila Jodo Vaz em apenas um dos anos. Em entrevista,
foi-me relatado que nas outras duas festas ha a ocorréncia de casos parecidos. Trata-se de uma
pratica comum nas Congadas de Goiania. Dona Rita, que mora em frente ao Espago de
eventos Pedro Cassimiro também ajuda a festa, independentemente de quem esteja a frente da
cozinha. Trata-se de um caso Unico, pois em seus mais de vinte anos de festa, hunca quis ser
coordenadora de cozinha, mas esta presente em todos os eventos ajudando e somando com

seu bom humor.

4.2 Receitas e memorias: 0s arquivos orais da cozinha da Congada

Cada cozinheira da Congada carrega em si bagagens de informacgdes e saberes
culinarios adquiridos ao longo de sua vida e vivéncia com outras mulheres, o que resulta em
riqueza de repertdrio cognitivo e pratico. Essa bagagem é expressa através da memodria,
sempre que se faz necessario ha uma busca memorativa, nota-se nas entrevistas quando as
interlocutoras ao mencionar determinado aprendizado relacionado a cozinha ou receita olham

para o lado como que buscando em algum canto da mente a situagcdo vivida repetidamente
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armazenada na memoria. Nao se trata de uma memdria remota, de algo ou costume feito em
um passado distante, a cozinha e seus cardapios estdo na mente dessas mulheres como estaria
na mente de qualquer pessoa que fizesse a mesma coisa inUmeras vezes, tornando-o
automatico. Esse conhecimento que € acessado automaticamente, na época da festa, é
direcionado para grandes quantidades com estimativa de tempo para a entrega das refeicdes e
o lidar com outras cozinheiras no mesmo espaco trabalhando em equipe.

O conhecimento culinario dessas mulheres foi se acumulando ao longo de suas vidas,
as praticas na cozinha comecaram precocemente, na infancia e na adolescéncia ainda,
aprendendo com suas mdes ou avés. Tal aprendizado ndo é visto de forma negativa ou
pejorativa, mas como um grande labor com implicagfes de sobrevivéncia, qualificacdo e
gosto. Elas cozinham para suas familias na funcdo de donas de casa. Todos os dias se faz
necessario o preparo de alimentos comuns tais como arroz, feijdo, carnes e verduras.
Cozinham também no trabalho, seja em restaurantes ou em casa de familia.

H& um prazer em cozinhar, esse prazer transcende aos labores usuais que a cozinha
costuma apresentar que frequentemente é traduzido em cansaco e fadiga. Nas trés festas nas
entrevistas nenhuma interlocutora sequer abordou o aspecto de cansago ou aborrecimento pela
repeticdo das mesmas nas festas com frequéncia, ao contrario, transpareceram alegrias e
contentamentos espontaneos, e pesar quando ndo sao escaladas para a cozinha da festa.

O modo como cada interlocutora se refere ao passado, fazendo uso da memoria é
significativo: “aos seis anos eu aprendi com minha mde, minha mée saia para trabalhar, e eu
aprendi a cozinhar fazendo o arroz com feijao com minha mae, desde pequena” (Verediana
Mariana, entrevista 2016). O uso da memoria coletiva e individual é um recurso de extrema
importancia, pois 0 mesmo Vvalora as situagdes vividas: “embora possam parecer
insignificantes a primeira vista, apos a analise, poderdo se mostrar plenas de significados. Na
realidade, o estudo da memoria se revela como um recurso metodolégico por exceléncia”
(BERNARDO, 1998, p. 29). Esse recurso é usado largamente pelas cozinheiras no preparo
das refeigdes na festa, especialmente na confirmacédo de quantidades de alimentos que deveréo
ser descascados, cortados, lavados e deixados preparados a espera do cozimento.

A Congada é um meio de imersdo na cultura e transferéncia de conhecimentos através
da oralidade e de exemplos praticos de observacdo. S0 pessoas que nasceram em meio a
tradicdo da festa, seus pais Ihes ensinaram todo conhecimento acerca da fé e devocdo a Nossa
Senhora do Rosario, bem como as questdes ligadas a tradicdo da festa. A Congada é uma

festividade que mantém a chama acesa por meio da influéncia no &mbito familiar.

85



As trés festas de Congadas de Goiania apresentam ao menos uma receita que lhes é
peculiar, servindo como agente de identificacao.

Na Vila Santa Helena a receita de batatinhas marinadas em limédo e especiarias de
Rosa Adriana também é enormemente aguardada pelos integrantes da festa e convidados. A
pratica de servir aos convidados essa iguaria apimentada nas tardes do domingo é feita a mais
de dez anos. Em entrevista Rosa Adriana relatou-me que criou essa receita em um momento
de descontracdo em seu trabalho, seus chefes estavam recebendo visitas e pediram-na um tira
gosto e intuitivamente ela elaborou essa receita, que posteriormente fora aperfeicoada com um
tempo maior de marinagem no liméo e temperos. Certificada do sucesso ao servir a nova
iguaria que provoca agua na boca de quem ja experimentou, trouxe para a congada da Santa
Helena com uma receita maior e a adesdo foi imediata, a ponto de servir como ponto de
lembranca culinaria dessa Congada. Como pesquisadora fui atraida quando mencionaram a
famosa batatinha das trés irmas da Congada da Vila Santa Helena. Ao me aproximar percebi
que trata-se de uma receita autoral e que as outras irmds e irmdo ndo executam a receita
somente a autora. Essa postura de ndo executa-la traduzi como respeito do espaco conquistado
pela repercussdo positiva que a receita obteve ao longo dos anos. Rosa Adriana tinha essa
receita registrada em seu caderno de receitas, 0 que seria de grande valia para esse trabalho,
infelizmente o mesmo foi destruido em um incéndio que ocorreu em sua residéncia no ano de
2015.

As batatinhas servidas na Santa Helena, que, de fato, sdo bem pequenas (quanto
menor, mais saborosa fica a receita) sdo conhecidas até em Cataldo. As vezes, sdo
encomendadas de fora. Rosa Adriana, a autora da receita que ndo esta registrada em cadernos,

a tem na memoéria;

Receita da Batatinha da Congada Santa Helena (Receita de Rosa Adriana)

Ingredientes:

1 saco de 60 quilos de batatinha (Inglesa) pequena
3 quilos de cebola de cabeca®

2 litros de pimenta de cheiro fresca

1 litro de pimenta malagueta fresca

24 Allium cepa, nome dado a cebola que possui bulbo projetado em camadas, cuja forma é de uma cabeca.
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3 duzias de liméo
3 litros de 6leo de soja

Modo de preparo:

Lave e cozinhe as batatas com as cascas, ndo cozinhe muito. Escorra-as na peneira. Enquanto
isso, esprema os limdes, pique as pimentas e monte 0 molho com o dleo, liméo, sal e as
pimentas. Reserve a parte. Fure as batatinhas, preserve-as com as cascas. Em uma vasilha
grande, deposite as batatas guarnecidas com o molho. Deixe marinando algumas horas,
usando outra vasilha, derrame toda a batatinha para que a parte de cima fique para baixo,

tampe e deixe marinando.

Para Valéria da Congada Treze de Maio, 0 correto seria servir “comida de preto” — a
mesma comida que era consumida pelos escravos — na festa de Congadas (referindo-se a

feijoada). Essa percepcdo em relacdo a comida servida na Congada é particular de Valéria:

Entdo a gente faz o tutu que era a comida dos escravos que rendia né, farinha faz
render, entdo faz um tutu, faz um feijdo tropeiro porque o feijao tropeiro também é
comida de resto, que é o que eles comia, entdo, esses pratos que se mistura carne
com arroz, verduras esses trem é tudo resto que eles pegava dos sinhozim e como
eles eram muitos, entdo pra ndo ficar ninguém sem comer eles pegava tudo e fazia
numa panela sé e virava aquele sopdo e comia. (\Valéria Euripedes, entrevista, 2016).

Esse relato acima pertence ao imaginario de Valéria acerca da alimentacdo dos
escravizados. De algum modo ela estd perpetuando a crenca de que existe uma comida de
pretos, e que ndo € servida na festa por questdes de a digestdo ficar mais pesada. Valéria
intenta trazer a historia e memoria africana da festa de Congada através da alimentacao.

A feijoada enquanto alimento perpassa diversas questdes culturais, pois se tornou um
prato identitario com um pertencimento étnico (nesse caso, a cultura negra). H4 uma grande
divergéncia acerca da origem desse prato. Maciel (2004) aponta trés possiveis versdes para o
surgimento da feijoada. Tida como fantasiosa pela maioria dos estudiosos da alimentagéo
brasileira, a primeira versao € a de que os senhores da casa grande separavam para si as partes
nobres do porco e as “menos nobres”, tais como orelhas, rabo, pele, patas e foucinho, eram
dispensadas a senzala. A segunda versao ¢ a de que em Portugal as partes “menos nobres” do
porco seriam consideradas iguarias, cozidas com feijdo — contradizendo a primeira versao. A

terceira aponta a criacdo da feijoada pelos franceses, que cunharam o prato com o nome de
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Cassoulet, tratando-se de um cozido de feijdo. Maciel (2004, p. 35) contrapde:

Se a versdo do surgimento nas senzalas é um ‘mito’, vale lembrar que o mito fala.
Assim, a existéncia dessa narrativa implica as representages acerca das relacdes de
classe e ragca no Brasil. O mesmo vale para as versdes que a negam. Embora
algumas delas possam simplesmente indicar uma busca pela origem de certos tragos
culturais (algumas efetuadas sob uma otica difusionista), uma em especial chama a
atencdo: a que recusa uma origem escrava, mas aceita a possibilidade de ser
francesa...

Independentemente de ter uma ou mais procedéncias, a feijoada, em razdo dos
elementos étnicos que a rodeiam, serve para distinguir, agregar e expressar um modo ou estilo
de vida do grupo.

A feijoada da Congada Treze de Maio da Vila Mutirdo, preparada pelas irmas Valéria
e Walkiria, serve como veiculo para agregar pessoas em uma roda de pagode com o intuito de
abrir a festa e de arrecadar fundos, e j& € um costume aguardado pela comunidade. Na
Irmandade Treze de Maio da Vila Mutirdo, Valéria e Walkiria fazem ha dez anos a feijoada
que é servida no primeiro sabado dando inicio a festa. As receitas abaixo séo de dois tipos de

feijoadas, sendo uma de feijdo preto e outra do vermelho:

Receita das feijoadas da Treze de Maio (Receita de Walkiria de Cassia)

Ingredientes da feijoada com feijdo preto:
8 quilos de feijdo preto

3 quilos de pé de porco

3 quilos de focinho de porco

3 quilos de orelha de porco

3 quilos de linguica calabresa

3 quilos de carne de porco (pernil desossado)
1 quilo de bacon

15 folhas de louro

25 dentes de alho fresco picado

Pimenta de bode® a gosto

6 de cebola grandes picadas

% Capsicum chinense, pimenta de coloragdo verde vermelha e alaranjada que se assemelha a uma pitanga e
possui ardéncia média, bastante aromatica.
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Pimenta do reino a gosto
Orégano a gosto

Y copo de pinga

Ingredientes da feijoada com feijao vermelho:
3 quilos de feijdo vermelho

1 quilo de pé de porco

1 quilo de focinho de porco

1 quilo de orelha de porco

1 quilo de linguica calabresa

1 quilo de carne de porco (pernil desossado)
500 gramas de bacon

5 folhas de louro

150 gramas de alho fresco

Pimenta de bode a gosto

300 gramas de cebola

Pimenta do reino a gosto

Orégano a gosto

Y4 copo de pinga

Modo de preparo:

Fervente as partes do porco antes, cozinhe os feijoes a parte e deixe-0s pré-cozidos. Em duas
panelas grandes, divida os ingredientes de acordo com a quantidade de feijoes. Frite o bacon,
doure o alho e os temperos, acrescente as carnes e os feijoes em cada panela separada.
Durante a fervura acrescente a pinga. Ferva até engrossar o caldo.

Guarnicdes: Molho de pimenta feito de feijdo batido, farofa, couve fatiada bem fininha.

A almb6ndega servida na Congada da Vila Jodo Vaz feitas por Dona Rosalina Maria é
bastante esperada pelos participantes da festa. O costume de conservar carnes em banha de

porco em nas latas®®, surgiu da necessidade de manté-las por mais tempo, pois ndo havia

% A preparagdo desse tipo de provisdo costumava levar certo tempo. O/a cozinheiro/a deveria temperar a carne
(caca, gado ou porco), de um dia para o outro, dando o devido tempo para 0 tempero agregar-se a carne, e
deveria cozé-la em fogo brando na prépria gordura e também na gordura do porco que serviria como
conservante, até que a mesma se apresentasse macia. Depois esperaria por quinze dias para que o alimento ja
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refrigeradores e freezers para a conservagdo de alimentos. Essa pratica era comum no interior

das cidades brasileiras.

Assim como em outras regides que necessitavam conservar carne sem a
utilizacéo de energia elétrica, nos Campos de Cima da Serra utilizava-se, ainda
que em menor frequéncia, a carne de banha ou carne de lata. Em referéncia a
capacidade de conservacdo da banha, Fonseca (2004, p.51) afirma que a “banha
era o freezer e a geladeira”. Por meio dessa técnica, a carne era frita, cozida ou
assada e acondicionada em grandes latas, conhecidas como latas de banha. Na
lata, a carne era totalmente coberta com banha de porco, morna ou quente.
Diferentemente do observado nos Campos de Cima da Serra, os estudos
desenvolvidos no Vale do Taquari mostram que, naquela regido, ndo se
conservava carne de gado em lata, apenas de porco, pois, segundo 0s
informantes de Menasche e Schmitz (2007), a carne de gado conservada na lata
ndo mantinha suas qualidades. Relatos dos Campos de Cima da Serra, contudo,
informam que nesta regido a banha era utilizada ndo apenas para conservar carne
de gado, mas também de caca, como a perdiz, por exemplo. (SANTOS e
MENASCHE, 2013, p. 57).

A banha de porco era usada como agente conservante podendo propiciar uma outra
opcao de carne durante o tempo de espera entre um abate de animal e outro. Para Barbosa
(2015) a carne de lata trata-se de um “confit de pedacos nobres do porco, feito na banha do
proprio animal” (p. 94-95). A carne usada para fazer as pelotas ou almoéndegas de lata da
Congada da Vila Jodo Vaz é de vaca, moida, temperada. Aparentemente um modo de
conservacao, importante, necessario para a época de sua utilizacdo, que perpassou 0 tempo, e
de algum modo ficou anexado na memoria gustativa das pessoas que a vivenciaram e foi
repassada aos mais novos em forma de experimentacdo do alimento, apresentado como
iguaria ndo usual no cardapio diario. Assim a alméndega de lata tornou-se em um modo de
preparo, técnica, receita, elevando-a a um nivel mais elevado dentro da culinaria da festa,
sendo uma iguaria muito ansiada pelos congadeiros.

A almondega “de lata” da Congada da Vila Jodo Vaz também € um acontecimento a
parte dentro da festa. O preparo de uma semana antes agrega varias mulheres nessa funcgéo, o
que propicia entrosamento. “No primeiro sabado a gente faz as almondegas, é certeza, faz
sempre no primeiro sabado, porque ela tem que ficar guardada um pouco, pra sentir, pra ficar
e ser a verdadeira almondega de lata, né?” (Rosalina Maria, entrevista, 2016). Na segunda-
feira no fim da festa ha um outro ajuntamento no Espaco de Congada para degustar as

almoéndegas que sobraram.

inserido nas latas adquirisse o sabor bem caracteristico das carnes de lata. Findos os quinze dias, a carne
saborosa e suculenta estaria pronta para consumo, o0 que poderia ser feito nos proximos meses apés o fim do
preparo (Caderno de receitas de acervo familiar).
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Receita da almbndega de lata da Congada da Vila Jodo Vaz (Receita de Rosalina Maria)

Ingredientes:

100 quilos de carne moida

2 quilos de alho amassado
15 quilos de cebola ralada
5 quilos de toucinho moido

500 gramas de sal

Modo de preparo:
Tempere e sove a carne até ela assimilar os temperos. Faca bolinhas de tamanho médio e frite
em o6leo frio (o 6leo quente racha a alméndega). Coloque em latas fechadas imersas no éleo

de soja. Essa receita deve ser preparada uma semana antes de servir.

Todas essas receitas possuem autoria e sdo executadas sempre do modo descrito por
suas autoras ou suas equipes. Quando outra equipe assume a cozinha, pode até servir 0 mesmo
prato, embora sem a obrigatoriedade de usar o0 mesmo modo de preparo. No ano de 2014, por
exemplo, a alméndega servida na Jodo Vaz foi bem maior que a costumeira e nio fora
conservada em latas, sendo preparada apenas um dia antes da festa. O costume dessas receitas
acontece pela repeticdo das mesmas cozinheiras na funcdo de coordenadoras da cozinha. A
batatinha da Vila Santa Helena, independentemente do festeiro ou de quem coordena a
alimentacdo, é servida aos domingos, quando os ternos visitam a casa dos Mariano. 1sso
ocorre porque Rosa Adriana prepara essa receita e recebe os ternos em sua casa independente
do festeiro, tornou-se costume. Da mesma forma, a feijoada da Vila Mutirdo,
independentemente dos festeiros ou coordenadoras de cozinha, sempre ocorre na casa de
Valéria Euripedes e é sempre preparada por ela e Walkiria. Esses elementos corroboram para a

fixacdo de um costume alimentar.
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CONSIDERACOES FINAIS

A utilizacdo da etnografia como método permitiu importantes encaminhamentos para a
pesquisa. Escrevi a partir do que o campo ofereceu. Foi interessante e intrigante perceber, ao
longo da observagéo participante, a importancia das relagdes que envolvem a alimentacao nas
festas de Congadas em Goiania. As mulheres alvo desse estudo se revelaram como esteios ou
sustentaculos da estrutura da festividade. Sua importancia e voz transcendem a cozinha. As
relacGes estabelecidas a partir do trabalho executado nos fundos da festa envolvem todos os/as
congadeiros/as e devotos/as, desde a comida servida, que € a parte visivel desse trabalho
executado por elas, até a manutencdo de uma trama de sociabilidade e trocas e pagamentos de
promessa gue as envolvem diretamente.

A cozinha da festa é um espaco de poder predominantemente ocupado por mulheres.
As mesmas sabem e fazem uso do poder e prestigio que essa cozinha emana. Ha uma noc¢éo e
comportamento de posse por parte delas. No momento em que estdo ocupando o espaco
destinado a cozinha da festa, as coordenadoras desfrutam de respeito por parte das outras
cozinheiras presentes na mesma cozinha e prestigios por parte dos/as congadeiros/as, que se
expressam em forma de canticos.

Por estarem nas Congadas ha muitos anos e por se tratar de uma festa na qual o
parentesco € bastante forte e comum, em algum momento dos cafés da manha das trés festas
observadas, as cozinheiras se mostraram preocupadas em manter a ordem e o0 zelo em servir a
todos corretamente. Tal fato me chamou a atencao porque nos casos observados elas ndo eram
as cozinheiras naquela festa.

Também pode ser notada preocupagdo com o bem-estar do/as congadeiros/as; a
comida precisa agradar ao maximo de paladares possiveis.

A alimentacdo na Congada de Goiania porta elementos sociais, econdmicos e
culturais. Essas categorias ressaltam ainda mais a importancia de cada mulher que se envolve
profundamente, de forma voluntaria, festa apds festa. As mesmas se envolvem na festa
perpassando pelas categorias de género, alimentagéo e religiosidade no &mbito da perpetuacdo
devido a participacdo como agentes. Seus envolvimentos na festa sdo bastante intensos, vao
desde a oferta voluntaria de seus servicos até ao investimento de valores monetarios para
compra de panelas e itens para a cozinha. O envolvimento espiritual também é muito
apreciado entre elas, é preciso ter devogdo e amor pela festa.

Esse trabalho possibilitou ver a festa pelo angulo da cozinha e das relaces de género,
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e a respostas para as perguntas iniciais foram respondidas. A escolha desse angulo foi
proposital, pois esse olhar permitiu enxergar o cozinhar nas festas de Congadas de forma
especial, e elas proprias ao lerem o presente trabalho poderao se “ver” aqui.

Sobre as questbes sobre género na cozinha, nota-se que 0os homens participam mais ou
menos (sentido de quantidade) ativamente, dependendo de cada equipe que coordena. Apenas
um homem tomou a frente como coordenador, registro feito na Congada da Vila Santa
Helena. Pois 0 mesmo se ocupou em fazer a refeicdo do almocgo da casa dos Marianos. Ele
coordenara a cozinha de 2017 proximo.

Assim a cozinha é das mulheres, ao menos durante o tempo dessa pesquisa a cozinha
permaneceu na direcdo de mulheres e ao que parece tende a continuar assim por muito tempo,
salvo por algumas excec¢des pontuais.

A pratica da dadiva ¢ bastante presente antes durante e apos a festa, e € por meio desta
que as relagBes de companheirismo e amizade se fortalecem e se perpetuam. A festa é
realizada entre parentes e amigos chegados, 0 ato de dar e receber aproxima a comunidade. O
ato de doar algo para a festa é feito a espera de uma retribuicdo das entidades padroeiras da
festa, em forma de béncdos variadas. O que se doa também possui significado. Pois o0 que €
doado possui também grande simbologia, a doacdo é o cumprimento de alguma promessa.
Trata-se de um cumprimento de um contrato verbalizado em forma de rito ou rezas antidade, e
quando esta cumpre sua parte do trato o devoto por sua vez cumpre a dele.

A culinaria goiana e mineira esta presente e possui um peso relevante na festa afro-
brasileira. Praticamente 0 mesmo tipo de alimento é servido nas trés festas, sendo que esse
cardapio agrada muitos os participantes da festa. Todas as cozinheiras a principio alegaram
mudangas anuais no que era servido na festa, mas em observacgdes e nas entrevistas notei uma
mudanca em parte do cardapio. E essa mudanca ocorre sempre quanto aos itens sujeitos a
doacGes. A estrutura central ndo muda, constituindo-se costume.

Realizar esse trabalho foi muito gratificante, pois certamente contribuird para trazer
maior visibilidade para essas mulheres, cuja importancia transcende o que € natural e o que é

terreno.
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Jamais encontrei homem tdo generoso

E tdo prddigo em alimentar seus hospedes
Que “receber nio fosse recebido”,

Nem homem to... (falta o adjetivo)

De seu bem que receber em troca

Lhe fosse desagradavel.

(MAUSS, 2003, p. 185)
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ANEXO A - Notas sobre 0 almo¢o de domingo na Congada de Cataldo-GO

A centenaria festa de Congadas em Cataldo, chamada de A Grandiosa Festa de Louvor
a Nossa Senhora do Rosario, € realizada a cada ano sempre no més de outubro. Reline um
grande numero de ternos de varias cidades de Minas Gerais e Goias, além dos de Cataldo,
formando um grande desfile de cortejos. Durante a festa, a cidade fica repleta de cores e sons,
um verdadeiro espetaculo que atraem turistas e os moradores da regido.

Durante a festa, muitos alimentos sdo servidos ao publico numa feira dividida entre
uma parte com itens alimenticios e outra parte mista, composta de artesanatos de muitos tipos
e venda de uma infinidade de produtos. A maioria do comércio fecha as portas, com excecao
de algumas mercearias (que aproveitam o movimento para vender agua e alimentos
industrializados) e alguns poucos restaurantes.

O congadeiro que vem de fora é recepcionado em um espaco situado no Centro
Folclérico da Irmandade de N. S. do Rosério de Cataldo, anexado ao Museu de Congadas de
Cataldo. O espaco é bem amplo e é usado para preparar e servir as refeicdes. Alguns ternos de
Cataldo também almogam e tomam café nesse espaco. Porém, a maioria dos ternos da cidade
costuma comer em alguma casa de capitdo ou de um/a devoto/a. A Congada é uma festa
familiar, muitos parentes se envolvem e o ato de comer é muito particular e privado; ha uma
preferéncia em se almocar em familia. Tendas sdo montadas em frente a casa que servira a
refeicdo. Cadeiras, mesas e muita confraternizacdo e alegria compdem as refeicbes. A
Congada de Cataldo é também turistica, politica e possui significativo impacto econdémico.

No Espago de Congada, foi montada uma mesa para o Reinado, que se assentou com
0s generais e alguns capitaes. Os ternos foram chegando um a um. Havia regras, € um porteiro
ficou a postos na entrada regulando a passagem. Quando um terno saia pelos fundos, o outro
em formagdo entrava cantando agradecimentos pela refeicdo. Esse mesmo ato se repetiu até
que todos comeram. O sol estava quente e a espera foi longa. Muitas criangas procuraram a
sombra das arvores para se aninharem enquanto esperavam.

Enquanto estavam preparando o almogo, permitiram que eu adentrasse 0 espaco, e fiz
algumas anotacdes sobre o cardapio que consistia de: arroz branco, feijdo, carne de porco
assada, macarrdo, frango ao molho e mandioca. Na segunda vez que tentei entrar, estando o
almogo servido, fui barrada. Com muita insisténcia, me foi permitido entrar por poucos

minutos, e logo tive que sair.
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Quando estava almocando num restaurante proximo, notei a presenca de alguns
congadeiros que ndo aguentaram a espera longa pelo almogo servido no Espaco de Congadas.

O Museu de Congadas de Cataldo é pequeno em tamanho — um pouco maior que uma
sala comercial comum —, porém enorme e rico em objetos que contam a histéria da Congada
em Cataldo. Painéis com fotos e recortes de jornais nas paredes contam sobre o inicio da festa.
Algumas indumentarias, instrumentos antigos, livros, e albuns de fotografias fazem parte do
acervo do museu. Ha um espaco intitulado “Painel dos Milagres”, no qual todos os milagres
concedidos por parte de Nossa Senhora do Rosario, S8o Benedito e Santa Efigénia sdo
evidenciados. Ha um lugar para sentar-se e folhear os livros e fotografias. Enquanto
observava notei muitos congadeiros e turistas no ambiente.

(Dados de campo. Cataldo, outubro de 2015).
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ANEXO B - Notas sobre 0 almoco de domingo na Congada de Goianira-GO

A Congada de Goianira, sob o titulo Grande Festa na Capela de Nossa Senhora do
Rosério, Sdo Benedito e Santa Efigénia, acontece no més de maio sem uma data fixa, mas
apos a festa da Vila Santa Helena. No presente ano (2016), a festa ocorreu entre os dias 20 e
29 de maio. A festividade é dividida em atos como as demais Congadas de Goiania. A
Alvorada abriu a festa, as cinco da manhd, na Paroquia dos Santos Padroeiros de Goianira. As
novenas ocorreram nas casas dos devotos durante a semana, comegando na sexta da alvorada
até no sabado seguinte, formando nove dias. Ao fim de cada novena, o anfitrido serviu de
agrados culinarios a jantares aos rezadores. No sabado, dia 28, houve o Levantamento do
Mastro na capela construida esse ano para a celebracédo da festa.

Todos os anos, Dona Maria Aparecida Rodrigues é a festeira. A festa sempre é
realizada na sua residéncia. O lugar fica situado no setor San Diego, proximo ao setor Los
Angeles, numa chacara. O espaco é bastante amplo. Ali, ela e os filhos construiram
conjuntamente uma linda capela — pequena, porém rica em detalhes — intitulada capela N. S.
Do Rosério, Sdo Benedito e Santa Efigénia. O altar é todo branco, ornado com as imagens de
Nossa Senhora do Rosario ao meio, Sdo Benedito a esquerda, e Santa Efigénia a direita,
tercos, flores brancas e fitas verdes e amarelas. O espaco das imagens de madeira, decorado
com contas de pérolas minusculas, é fixado na parede e possui formato de uma igreja, com
trés torres e uma cruz no centro de cada, sendo a cruz do centro maior que as outras. A
imagem de Nossa Senhora Aparecida estd a esquerda, no centro Nossa Senhora do Rosario e a
direita, a Virgem Maria. No andar inferior, Sdo Benedito estd a esquerda, Santa Efigénia a
direita e a0 meio o compartimento foi dividido em dois: a Biblia Sagrada com um terco
abaixo e a Santa Trindade em cima. Algumas imagens ndo emolduradas foram fixadas nas
paredes. O teto é enfeitado com baldes metalizados e fitas nas cores do terno, verde e amarelo.

No patio da capela, bem ao meio, ha um cruzeiro de madeira, com tochas que foram
acesas durante a festa no periodo da noite. Nas laterais de ambos os lados, formando uma
separagdo de espago, ha um muro de plantas floridas, e todas as flores sdo brancas. Ha
tomadas elétricas, tomando certa distdncia com lampadas dispostas em fileiras. Nesse mesmo
espaco, em frente, ha um lugar para se sentar embaixo de roseiras brancas. A direita da capela
foi construida uma fonte d'agua, ornada com flores artificiais vermelhas e grandes. Acima da

fonte, de onde brota a agua, ha a imagem de Sao Jorge, e mais adiante um presépio adorna o
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lugar.
A esquerda da capela, na area da casa, estava decorada com a mesma decoracdo da capela,
com fitas e balBes. Faixas de tecido nas cores do terno protegiam o local dos raios do sol.

Barracas de acampamento foram montadas no meio do quintal, entre arvores. A
cozinha foi instalada numa parte da area da casa, separada com ornamentos florais e tecido.

O almoco do domingo foi servido por volta de uma da tarde. Ndo houve separacéo
entre ternos e o restante da comunidade. Uma fila se formou e alguém passava entregando 0s
pratos e talheres. O cardapio servido foi: arroz feito na banha de porco, carne de porco assada,
frango assado, feijdo de caldo também feito na banha de porco, farofa de couve fininha com
banana frita e macarrdo espaguete grosso com molho de tomate e cebolinha verde. De
sobremesa, foram servidos doces de caju e mamdo, com frutas colhidas na chacara. As
bebidas eram sucos e refrigerantes.

Ap6s o almoco, o terno visitante de Aparecida de Goiania se apresentou primeiro e
logo depois o verde e amarelo, que é o da casa. Agradeceram a refeicdo com o seguinte

cantico:

Obrigado pelo almogo

Que ndo teve pena de dar
Quero agradecer Senhora
Do Rosario que vai te pagar

O seu péo de cada dia
Nunca hé de faltar

Obrigado pelo almocgo

Que ndo teve pena de dar
Quero agradecer Senhora
Do Rosario que vai te pagar

O teu gesto foi tdo bonito
Eu quero Ihe agradecer
Quem vai lhe pagar

E S&o Benedito

AAAAAAAAAA

O seu péo de cada dia
Nunca hé de faltar.

(Ternos visitante de Aparecida de Goiania e Verde Amarelo)
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Durante uma hora, 0s ternos cantaram e tocaram diversos ritmos. As quinze em ponto,
os parocos Silvio e Tino realizaram a missa na capela. O padre, bastante respeitoso e
informado da fé nas Congadas, deu ocasido de partilha da palavra aos capitaes e autoridades
presentes. Apos o fim da missa, o padre fez a asperséo de 4gua benta na capela, inaugurando-a
e benzendo-a. Todos os presentes foram aspergidos, até os que se encontravam fora da capela,
pois o0 padre rompeu 0 espaco psicologico entre o sacerdote e os fiéis e caminhou para fora e
completou o ritual. Na saida, o terno visitante se despediu, cantando até a rua. Um cafezinho e
refrigerantes foram servidos aos convivas.

A Congada de Goianira é em grande parte composta por familiares. Sao irmaos, maes,
filhos, netos e sobrinhos que compdem os ternos e 0 Reinado. Fizeram parte do almoco Elvis
(fez as carnes), filho de Dona Maria Aparecida, em conjunto com ela e mais trés mulheres. O
Reinado esta incompleto, pois faltam a rainha e o rei. A memoria do Rei Osoério é lembrada. A
festa possui, contudo, rainha Perpétua e Conga, princesa e principe. Nao se tem o costume de
montar uma mesa separada para o Reinado porque falta o rei. O mesmo principio é adotado na
Santa Helena em Goiania. O rito da entrega da Coroa ndo é realizado, pois ndo ha
necessidade, sendo Dona Maria Aparecida a festeira perpétua.

(Dados de campo. Goianira, maio de 2016).
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