
Feiras LivresFeiras Livres
N O V A  V E N É C I A

WESLLEY SOUZA SILVA

ISSN: 2674-8150 Vol. 5, Nº 2, 2021



Há anos as feiras livres fazem parte da cultura das cidades
brasileiras e vem se mantendo vivas e avançando de modo
crescente, apesar do desenvolvimento do comércio.

Populares, são uma opção para quem deseja economizar
na hora de comprar alimentos advindos de grandes e
pequenos produtores agrícolas. Nesta edição, será
apresentada a Feira Livre de Nova Venécia. Muito popular
entre os Venecianos que sempre estão dispostos a
frequentar e buscar entre os feirantes os melhores
produtos e preços.

               Vamos a feira!!!!

Fonte - PMNV, 2021
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Mas o que são Feiras Livres?Mas o que são Feiras Livres?

Village Fair (1590) – Gill is Mostaert

Basicamente, são eventos que podem ocorrer em
determinados dias da semana, com o objetivo de vender e,

ou, trocar produtos de origem da agricultura, da pecuária e,

ou, do artesanato, dependendo da localização regional onde
se encontra.

Jesus e Damercê (2016) ressaltaram que nas feiras também
se constroem relações pessoais e sociais de amizade e de
intimidade do feirante com os clientes. A sua origem é
desconhecida, porém, é de conhecimento geral que antigas
civilizações, como: Grécia Antiga e Idade Média, as realizavam
para trocar ou vender produtos.
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Fonte - Autor, 2021

Em Nova Venécia, a Feira Livre ocorre duas vezes na semana,

às sextas-feiras na Cidade Alta e aos sábados no Centro.

Sempre com início às 05 da manhã e término ao meio-dia.

Ocorre ao longo das ruas dos bairros e atrai uma quantidade
bem alta de famílias que procuram alimentos frescos e de
qualidade.
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Em uma feira, você consegue encontrarEm uma feira, você consegue encontrar
variedades de alimentos!!!!variedades de alimentos!!!!   



Fonte - Autor, 2021

As tangerinas são fontes de
vitaminas A e C e seus benefícios
variam entre o aumento da
imunidade e propriedades
antioxidantes que podem ajudar a
controlar o aumento do colesterol
(SILVA et al, 2007).

Em Nova Venécia não é diferente!!!!!Em Nova Venécia não é diferente!!!!!   
Logo no início, muitas opções de frutas...Logo no início, muitas opções de frutas...   

Fonte - Autor, 2021

Outra opção seria o tão famoso e amado
maracujá, que pode ser usado para a
produção de sucos, bolos, sorvetes e
doces em geral. Além disso, possui
características terapêuticas, pois tem
ação calmante, que ajuda a relaxar e a
acalmar.
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Fonte - Autor, 2021

A maioria dos feirantes as vendem juntos com as frutas,
pois muitos produtores cultivam todas essas opções. A
variedade é muito grande e sempre são produtos frescos,
com grande parte sendo colhida com poucos dias de
diferença.
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Que tal conhecer a seção deQue tal conhecer a seção de  
verduras e legumes???verduras e legumes???  



Fonte - Autor, 2021

Um bom exemplo de verdura é o
repolho. Sendo uma variante
peculiar da couve, ele constitui
um dos vegetais mais utilizados
na cozinha, sendo uma grande
fonte de vitamina C. Pode ser
consumido cru em saladas, como
também cozido em água, além de
ser excelente acompanhamento
para carnes, cenoura e batata.

Fonte - Autor, 2021

A batata doce, é um legume que
também é conhecido como batata-
da-terra, batata-da-ilha, jatica e
jetica, dependendo da região. Rico
em carboidratos é fonte de
potássio e contém vitamina C e
algumas do complexo B. As folhas
ou brotos podem ser consumidos
refogados, empanados ou em
sopas (LANA, 2010), como
também diretamente cozidas,
assadas ou fritas.
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Fonte - Autor, 2021

Com o mundo mudando e a tecnologia avançando a cada
minuto os feirantes acabaram se rendendo a
modernidade e adotaram diversos métodos de
pagamento, unicamente para o conforto do cliente.

Acabou esquecendo sua carteira ou bolsa? Relaxa! Se
estiver com um celular em mãos, você pode fazer uma
transferência online e ainda sim levar para casa vários
produtos como o tradicional biscoito beiju, muito popular
em Nova Venécia.
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Fonte - Autor, 2021

É possível encontrar na Feira, barracas que oferecem
comidas e lanches para quem desejar: pastelões e caldos
de cana; pães com linguiça; acarajés; sucos; picolés;
sorvetes e muitas outras opções que só indo para
conferir. Assim que você terminar suas compras pode
descansar fazendo um lanchinho.
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Fonte - Autor, 2021

Que nada, você ainda pode
encontrar vários tipos de carnes.
Na imagem, por exemplo, tem-se o
Bacon ou o famoso Toucinho, a
Costelinha e outras carnes
resultantes de uma técnica de
conservação da carne de porco por
meio da defumação. É um ótimo
ingrediente para diversas receitas,
além de combinar muito bem com
ovos, queijos e batatas.

Fonte - Autor, 2021

Nessa região os frutos do mar são
facilmente encontrados nas feiras
livres. Mas, os feirantes garantem
que os produtos são frescos e que
os mantém conservados em caixas
térmicas ou em caixas de isopor
com gelo. Os mais apreciados na
culinária local são os peixes e
camarões. 

09

....Achou que acabou???....Achou que acabou???



Fonte - Autor, 2021

Uma das partes mais
populares da Feira Livre são as
barracas dos condimentos, ou
especiarias. Eles são produtos
de origem vegetal, usados
para condimentar alimentos e
dar sabor a molhos, produtos
em conservas e outros. Podem
ser obtidas de sementes,
frutas, folhas, cascas, galhos,
flores, raízes, bulbos ou
tubérculos.

Fonte - Autor, 2021

O cominho é um tempero
muito conhecido e antigo. A
sua semente é seca e depois
moída é utilizada para
ressaltar o sabor de pratos à
base de queijos, ovos, carnes,
batatas e legumes. Já o
coentro, tem seu sabor
característico bem forte,

sendo amado e ou odiado por
muita gente. É utilizado na
preparação de aves, massas,
molhos e saladas.
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Não poderia faltar!!!!Não poderia faltar!!!!



As barracas de bolos, biscoitos
e pães caseiros normalmente
estão ao final da rua onde
acontecem as feiras. É onde as
feirantes oferecem produtos
que elas mesmas fizeram.

Segundo elas, o que mais saem
são os biscoitos de polvilho,

carinhosamente conhecidos
como maluquinhos.

Os "maluquinhos" são feitos
basicamente de água, leite, óleo e
polvilho. Não se sabe ao certo qual
a origem da receita, porém, muitos
historiadores concordam que ela é
bem antiga.

Fonte - Autor, 2021

Fonte - Autor, 2021
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E por fim...E por fim...
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