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Editorial

Em um momento em que chefes, académicos, “foodies” com as mais diferentes
formacdes e celebridades das mais diferentes areas se mobilizam em torno da aprovacéo da
PEC 6562/13 conhecida como a PEC do Eu como cultura que tem a intencdo de colocar a
gastronomia como elemento cultural e desta forma poder receber incentivos para projetos
culturais ligados a esta area a Revista Contextos da Alimentacdo vem engrossar as fileiras

deste movimento com reflexdes que deixam muito clara esta relacdo comida-cultura.

Desde sua concepcdo a Revista Contextos das Alimentacdo reforca o papel da
gastronomia como elemento cultural e multidisciplinar podendo ser compreendida por seus
aspectos historicos, sociais, fisioloégicos, religiosos, econdmicos, ambientais, entre tantos
outros, pois afinal a comida e as escolhas relacionadas a elas acabam sendo reflexo daquilo

que somos.

Estas escolhas vao deste o tipo de ingrediente, o fato de escolher entre uma batata doce
ou uma batata Asterix passa por aspectos como disponibilidade deste produto (aspecto
regional ou climatico ou econémico) por preferéncia (cultura, fisiol6gico) ou por restricbes das
mais diferentes formas como fisiol6gicas por uma alergia ou intolerancia, religiosa por
imposicdo de preceitos, sociais por ser um alimento consumido por camadas sociais
desfavorecidas, entre outros, mas que de uma forma ou outra séo reflexos de nossa cultura e

por conseguinte daquilo que somos.

Nesta edicdo da Revista Contextos da alimentagéo diferentes enfoques da Gastronomia
podem ser observados, sejam eles ligados ao negécio da alimentagdo como o artigo: A
avaliacdo dos fatores que influenciam o consumidor na escolha de restaurantes do tipo self-
service que ajuda a entender melhor quis sao as variaveis que o consumidor mais considera no
momento da escolha de sua alimentacdo fora do lar, que tem cada vez mais ganhado
importancia no cotidiano do brasileiro correspondendo a 31% dos gastos de uma familia com

refeicdes fora de casa segundo o IBGE.

Os outros artigos desta edicdo tratam de aspectos relacionados a constru¢do da

identidade gastronémica brasileira através de suas diferentes influencias e expressoes.

No artigo A formacdo da brasilidade — a constru¢do do discurso modernista sobre a
culinaria as autoras tratam do aspecto histérico e trazem uma contribuicdo interessante sobre
nossas referéncias culturais através da perspectiva de quarto grandes autores, Monteiro

Lobato, Mario de Andrade, Gilberto Freyre e Luis da Camara Cascudo.

Outras influencias na constru¢do da identidade brasileira podem ser encontradas no
artigo O Cuscuz na Alimentacao brasileira que discute este produto como expressao cultural e

a maneira que este produto se adaptou no Brasil desde sua origem africana.
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Ja a influéncia portuguesa na docaria brasileira pode ser encontrada na discussao
proposta elo artigo Sobremesas: de Portugal a Pernambuco e desta forma entender um pouco

melhor da relevancia e importancia cultural da cozinha nordestina na cultura brasileira.

Por fim a comida cantada através de um dos maiores artistas brasileiros que em suas
cancBes ensinou o brasileiro a entender melhor as alegrias e agruras do povo nordestino

encontrada no artigo Luiz Gonzaga canta as praticas alimentares do Nordeste do Brasil.

Desta forma deixamos mais esta edicdo da Revista Contextos da Alimentacao
mostrando que as diferentes formas de entender a gastronomia acabam nos guiando a uma
compreensdo mais ampla e clara de sua relevancia e importancia e reafirmamos assim nosso

apoio ao projeto Eu como cultura. #eucomocultura

Boa leitura.

Marcelo Traldi Fonseca
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Avaliacéo dos fatores que influenciam o consumidor na escolha de restaurantes do tipo

self-service

Evaluation of factors who has influence on self-service restaurant customer’s choice

Chayza Moreira Anjos?
Lidiane Soares de Santana?
Tania Cristina Bispo Souza?®

Luisa Costa de Oliveira*

Resumo

Com o aumento do consumo de refeigbes fora do lar, ocorreu paralelamente o crescimento de
restaurantes do tipo Self-service por serem de relativo baixo custo, de facil acesso e com
atendimento répido, levando entdo a aparicdo da concorréncia. Para vencer a concorréncia, €
necessario identificar o que o consumidor procura nesse tipo de estabelecimento. Assim, o
objetivo desse trabalho foi avaliar os fatores que influenciam o consumidor na escolha de um
restaurante do tipo Self-service. O presente trabalho foi realizado em um Centro Universitario da
cidade de Salvador (BA), onde os dados foram coletados através de um questionario composto
de 10 questdes que continham perguntas sobre as preferéncias e opinides do consumidor. Os
resultados foram expressos por meio de porcentagem simples e teste de associacdo Qui-
quadrado. A higiene foi um dos principais fatores na escolha de restaurantes Self-service(48%),
seguida pelo custo (16%)e cardapio(13%). Nao houve associacdo estatistica (p<0,05) entre a
maioria das variaveis envolvidas no que diz respeito ao perfil e aos provaveis fatores que
motivavam a populacdo entrevistada a se decidir por um restaurante do tipo Self-service. Houve
apenas uma fraca associacdo entre género e bom atendimento (C=0,22), entre idade e bom

atendimento (C=0,20) e entre idade e acessibilidade (C=0,22). A presenca do nutricionista foi
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considerada importante, porém os consumidores entrevistados ndo associaram a mesma ao
controle higiénico-sanitario. A busca por uma alimentacéo saudavel também foi identificada pelas
preferéncias na escolha do cardapio e dos servicos extras oferecidos pelos estabelecimentos do
género.

Palavras-chave: Alimentacéo fora do lar, consumidor, preferéncia, qualidade, self-service.

Abstract

With the increase of meals consumption outside home, has happened a parallel growth of self-
service restaurants because they're relative low-cost, they're easily accessible and they've a quick
service, causing then to appear the competition. To beat the competitors, it's necessary identify
what's the consumer demand in that kind of establishment. This way, the aim of this work was
evaluate the factors that influence the consumer choice in self-service restaurants. This work was
made in a University Center from Salvador city (BA), where the data was collected by a form
composed by 10 questions that contains questions about consumers preferences and opinions.
The results were expressed using simple percentage and chi-squared association tests. The
hygiene was a major factor in the self-service restaurants choice (48%), followed by costs (16%)
and menu (13%). There wasn't statistical association (p<0.05) between most involved variables
about profile and probable factors who motivated the interviewed population to decide for a self-
service restaurant. It was only a weakly association between sex and good attendance (c=0.22),
between age and good attendance (c=0.20) and between age and accessibility (c=0.22). The
presence of a nutritionist was considered important, however interviewed consumers didn't
associate that to the hygienic and sanitary control. The search for a healthy diet was too identified
for the preference in the menu choice and the extra services offered by that kind of
establishments.

Keywords: eating out, the consumer, preference, quality, self-service.
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Introducéo

O uso da alimentacdo fora do domicilio tem aumentado nos Gltimos anos. Segundo
Sanches & Salay (2011), pesquisas realizadas nos Estados Unidos demonstram que 48,5% das
despesas alimentares sdo gastas com alimentacdo fora do domicilio. Ja no Brasil essas
despesas sdo de 31,1% (IBGE, 2009). De acordo com diversos autores, o crescimento do
consumo desse tipo de refeicdo se daria pelos seguintes fatores: crescente urbanizagéo,
aumento da participagdo da mulher no mercado de trabalho, diferengas socioecondmicas e
culturais, mudancas na composicdo familiar e aumento do custo de trabalhadoras domesticas
(DIEZ-GARCIA, 1999; GARAVELLO, 2000; BATALHA et al.,, 2005; LAMBERT et al., 2005;
RODRIGUES et al., 2007). Esses fatores, seja na sua forma individual ou em conjunto, levam a
populacdo em busca de uma alternativa mais préatica, facil, rdpida e de baixo custo para a
realizagcdo de suas refeicdes.

Dentre os varios tipos de restaurantes existentes, o tipo de estabelecimento mais
procurado é o Self-service (SANCHES & SALAY, 2011). O restaurante Self-service
(autosservico) é um sistema em que pratos quentes e frios sdo apresentados em balcdes
térmicos, onde o proprio cliente se serve, 0 pagamento nesse tipo de restaurante pode ser
realizado pelo peso da comida (a quilo) ou por um preco fixo pré-determinado (Buffet livre)
(ABREU & TORRES, 2003). A expansao desse servigo vem ocorrendo devido ao fato de esses
estabelecimentos permitirem, de maneira rpida e, em alguns casos com o custo semelhante ao
de um lanche, que o consumidor realize uma refeicdo completa (JOMORI, 2006).

Com o aumento da procura vem, 0 aumento da concorréncia, fazendo com que seja
necessério buscar quais sdo os principais atributos na hora da escolha. A escolha alimentar
humana esta condicionada pela situacdo onivora do homem, isto é, apresentar a capacidade de
consumir todos os grupos alimentares, ao mesmo tempo em que é influenciado por fatores
relativos aos alimentos, como: sabor, variedade, valor nutricional, aparéncia, higiene, entre
outros, além dos fatores do préprio individuo, como: determinantes biol6gicos, socioculturais,
econdmicos e psicologicos (JOMORI, 2006).

Estudos revelam que os consumidores buscam nos restaurantes diversas opc¢bes de
alimentos, variedade de itens no cardapio, além de flexibilidade nas refeicbes (SANCHES &

SALAY, 2011; NRA, 2004), dentre outros fatores influencidveis na escolha destacam-se: custo,
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cardapio, higiene, qualidade profissional, acessibilidade, seguranca, qualidade nutricional,
confiabilidade e fidelidade, pois interferem diretamente e com mais frequéncia na hora do
consumidor escolher o local onde se alimentar. Portanto, o objetivo desse estudo foi identificar
os principais fatores que influenciam o consumidor na escolha de um restaurante do tipo Self-

service em um Centro Universitario de Salvador (BA).

Metodologia

Foram selecionados para esta pesquisa apenas individuos frequentadores das pracas de
alimentacéo dos Prédios | e Il de um Centro Universitario localizado na cidade de Salvador (BA).
As pracas de alimentacdo foram escolhidas por serem pontos de encontro dentro do Centro
Universitario, além de reunir muitos individuos que realizavam com frequéncia suas refeicdes
fora do lar.

Os critérios utilizados para recrutamento dos participantes deste estudo foram individuos
de ambos os géneros, sem limites de idade e/ou estado civil, podendo ser estudantes,
funcionarios ou visitantes. O critério de exclusdo considerado para este estudo ocorreu apenas
quando o entrevistado informou que ndo frequentava estabelecimentos do tipo Self-service. Os
entrevistados participaram do estudo voluntariamente de acordo com sua disponibilidade e
interesse em colaborar com a pesquisa, ndo havendo riscos a integridade fisica ou emocional
dos sujeitos da pesquisa. Os individuos foram recrutados por meio de amostragem aleatéria
simples, sendo abordados em horarios distantes ao das principais refeicdes nos meses de
setembro e outubro de 2013 nos turnos matutino e noturno.

O tamanho minimo da amostra foi baseado no critério de Cochran (1965) e
estatisticamente definido por meio da Equacgdo 1 (IBRAHIM, 2012), utilizando-se um nivel de
confianca de 95% e uma margem de erro E = 0,05.A0 todo, foram recrutados 300 individuos para

a realizacéo das entrevistas.

n = (Z2/2)pg/E? Q)
n = tamanho inicial da amostra
Z = 1,96 (abscissa da normal a um nivel de confianca de 95%)

p = 0,5 (variabilidade méaxima estimada)
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q=1-p

E = 0,05 (nivel de preciséo)

Um questionario auto-preenchivel e semi-estruturado composto por 10 questdes, sendo 9
objetivas e 1 discursiva, foi elaborado e utilizado para coleta definitiva de dados (Figura 1).
Previamente foi realizado um teste piloto com 47 individuos no local do estudo para validacédo e
adequacao do questionario desenvolvido. Durante a coleta de dados para o estudo, foi explicado
aos participantes sobre como preencher o questionario e foi solicitada a concordancia do
individuo em participar do estudo através da leitura e assinatura do Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido, conforme as normas éticas destinadas as pesquisas envolvendo seres
humanos do Conselho Nacional de Saude do Ministério da Saude, garantindo o seu anonimato
e a utilizacdo das informacdes coletadas pelos pesquisadores para fins exclusivamente
cientificos e académicos. Este trabalho foi aprovado pela Comissdo de Etica em Pesquisa do

Centro Universitario Jorge Amado sob o niumero de protocolo n°® 048/2013.
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Este questionario corresponde a uma investigacio sobre quais fatores interferem o consumidor na escolha por restaurantes do tipo Self-service.
As informacBes aqui registradas serfo utilizadas respeitando os rigores éticos. Atenciio! Por favor, excetuando-se a questfo 3, marque apenas 1
UMA) resposta em cada questio.

Perfil do consumidor: Idade Sexo: [ JF( M
Estado civil: | ) solteira{o) ( } casada(o)( ) vidva (o} { ) Divorciado

Grau de instrugo: ( ) Ensino médio completo ( } Ensino superior incompleto ( ) Ensino superior completo ( ) Pds-graduagZo incompleto
() Pds-graduagio completo

Em média, em qual categoria de renda familiar mensal vocé se enquadra?
( )1a2SM (até R$1.356,00) ( )3 a4 SM (R$2.034,00a2.712,00) ( )Sa6SM (R$3.390,00 a 4.068,00) ( ) 7a B SM (R$ 4.746,00 a 5.424,00)
{ }Acima de 8 SM (acima de RS 5.424,00)

Atividade profissional:
( ) Estudante ( ) Setor administrativo ( ) Profissional dasadde { ) Auténomo ( ) Outro

1-Vocé frequenta restaurantes self service?( )sim( )nZo

2-Se sim! Qual a frequéncia?
a) Todos os dias b) segunda & sexta-feira c) 3 ou mais vezes na semana d) 1 ou 2 vezes na semana e raramente

3- Enumere de 1° a 9° os fatores que te influencia na escolha por ordem de prefer&ncia:
( )Custo { )Higiene ( )Bom atendimento ( ) Qualidade nutricional ( ) Presenca de profissionais qualificados ( ) Seguranca
( ) Cardapio ( ) Formas de pagamento ( }Acessibilidade

4- No restaurante que vocé frequenta, vocé observa se tem:
a) climatizagdo b) nutricionista ¢) higiene d) conforto e} bom atendimento

5- O que vocé pretende encontrar em um cardapio?
a) frutas b) alimentos integrais ¢} saladas d) preparagtes com molhos &) pratos regionais f) grelhados g) massas h) salgados, tortas
i} outros

6- Vocé se sente seguro sabendo que o restaurante que frequenta possui uma nutricionista?
Sim [ }! Por que?

a) Eimportante para os clientes que estdo de dieta

b)  Controla o aspecto higi&nico-sanitario

c)  Colabora na qualidade nutricional das preparagées

M&o ( }! Porgue?

a)  MN&o seiqual a fungdo do nutricionista em um restaurante
b}  Acredito que ndo faz a diferenga a presenca da nutricionista
c) Mesmo com uma nutricionista ndo me sinto seguro

7- qual desses servigos faz vocé escolher um restaurante?
a) sucos feito na hora b} sobremesa c) servigos de grelha d) comida vegetariana e} pratos feitos conhecidos como PF f) outros

8- O atendimento & um diferencial na escolha do restaurante?

Sim { )! Por que?

a) Gosto de praticidade e agilidade

b}  Acredito que o bom atendimento faz a alimentagdo ser prazerosa
c)  Gosto de funcionarios que sejam atenciosos

N3o{ })! Por que?

a) Oque importa é a comida

b}  Oimportante é o prego

c)  N&o me importa como me tratam

9-qual desses fatores faz vocé desistir de ir a um restaurante?
a) custo b) distancia c)tempo de espera d) cardapio pouco variado e) atendimento ruim

10- O que vocé acha que deve melhorar nos restaurantes self service de Salvador —BA?

Figura 1: Instrumento desenvolvido para coleta de dados. Salvador/BA, 2013.

Os dados coletados foram submetidos a estatistica descritiva para determinacdo de
frequéncias e porcentagens utilizando o Software Excel versdo 2010. Para estabelecer
associacao estatistica entre as variaveis que definem o perfil dos consumidores entrevistados e
os fatores que séo considerados para a escolha do restaurante Self-service, foi aplicado o Teste

Qui-Quadrado para Independéncia ou Associacdo ao nivel de 5% (p<0,05) de significancia
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utilizando o pacote estatistico Minitab, versdo 16.0. Para indicar o grau de associacao entre duas
variaveis envolvidas, foi calculado o Coeficiente de Contingéncia (C) conforme Fonseca &
Martins (2008), variando entre 0 e 1. Quanto mais associadas estiverem as variaveis envolvidas,

maior sera o valor de C.

Resultados e discusséo

Dos 300 individuos entrevistados, a predominancia foi do género feminino (68%, n=204)
com faixa etaria variando de 15 a 24 anos (57,7%, n=173), estado civil solteiro (78,3%, n=235),
cujo grau de instrucédo foi o ensino superior incompleto (79,3%, n=238). Quanto a renda familiar
e atividade profissional, 34% (n=102) dos entrevistados possuia renda de 1 a 2 salarios minimos
e 63,7%(n=191) eram constituidos por estudantes. O perfil completo dos participantes pode ser

visualizado na Tabela 1.

Tabela 1: Perfil da populag&o entrevistada (n = 300). Salvador/BA, 2013.

Categoria n %
Género Feminino 204 68,0
Masculino 96 32,0
Idade 15 a 24 anos 173 57,7
25 a 39 anos 102 34,0
40 a 59 anos 24 8,0
60 anos ou mais 1 0,3
Estado civil Solteiro 235 78,3
Casado 56 18,7
Divorciado 8 2,7
Viavo (a) 1 0,3
Grau de instrucéo Ensino superior incompleto 238 79,3
Ensino superior completo 30 10,0
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Renda familiar

Atividade profissional

Ensino médio completo
Pés-graduacédo completo

Pés-graduacao incompleto

1 a2 SM (até R$1.356,00)

3 a4 SM (R$2.034,00 a 2.712,00)
5a6 SM (R$3.390,00 a 4.068,00)
Acima de 8 SM (acima de R$ 5.424,00)

7 a8 SM (R$ 4.746,00 a 5.424,00)

Estudante

Outro

Setor administrativo
Autdbnomo

Profissional de salde

18 6,0
12 4,0
2 0,7
102 34,0
79 26,3
51 17,0
43 14,3
25 8,4
189 63,0
42 14,0
33 11,0
19 6,3
17 5,7

SM: salario-minimo. O valor de um salario-minimo no periodo da entrevista era de R$678,00.

Do total de entrevistados, a maioria (46%) informou que frequenta restaurante Self-service

raramente, seguido pela frequéncia de 1 a 2 vezes por semana com 32,4% (Tabela 2).

Tabela 2: Frequéncia de respostas obtidas para fatores relevantes na escolha de um restaurante Self-service pela

populacao entrevistada (n = 300). Salvador/BA, 2013.

Item . Resposta obtida Item . Resposta obtida
guestionado questionado

Raramente 46,0% Itens Higiene 80,0%
Frequéncia 1 a 2 vezes por semana 32,4% observados Bom atendimento 11,4%
com vai ao 3 ou mais vezes por 11,3% no Nutricionista 3.3%
restaurante semana restaurante
Self-service Segunda a sexta-feira 6,0% Self-service Conforto 3,3%

Todos os dias 4,3% que frequenta  Climatizagéo 2,0%
Considerou Higiene 48,0% Grelhados 28,7%
como 1° fator  Custo 16,0% Saladas 18,0%
que influencia  Cardapio 13,0% ltens que Pratos regionais 15,3%
na escolha Qualidade nutricional 7,0% reter?de Massas 14,7%
de um Acessibilidade 5,0% gncontrar em Alimentos integrais 8%
restaurante Seguranca 4,0% dapi Outros 5, 7%
Self-service Profissional qualificado 3,0% um cardapio Frutas 4,0%
numa escala Bom atendimento 2,0% Preparag6es com molho 3,6%
dela?9 Formas de pagamento 2,0% Salgados e tortas 2,0%
Servigos que  Servicos de grelha 45,0% Fatores que Atendimento ruim 41,0%
fazem Sucos feitos na hora 17,0% fazem desistir  Cardépio pouco variado 21,7%
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escolher um
restaurante

Sente-se
seguro
sabendo que
o0 restaurante
que frequenta
possui um(a)
nutricionista

Outros

Pratos feitos (PF)
Comida vegetariana
Sobremesas

Sim
(95,0%)

Nao
(5,0%)

Pois colabora
para qualidade
nutricional das
preparacdes.

Pois controla o
aspecto
higiénico-
sanitario.

Pois é
importante para
os clientes que
estdo em dieta.

Poisnédo sabe
qual a funcéo
do(a)
nutricionista no
restaurante.
Pois mesmo
com um(a)
nutricionista nao
se sente seguro.
Pois acredita
que nédo faz
diferenca a
presenca do(a)
nutricionista.

16,7%
9,3%
6,7%
5,3%

75,1%

16,1%

8,8%

46,7%

33,3%

20%

de um
restaurante

Considera o
atendimento
como um
diferencial na
escolha do
restaurante

Tempo de espera

Custo
Distancia

Sim
(96,6%)

Nao
(3,4%)

Pois acredita
que o bom
atendimento faz
a alimentacéo
ser prazerosa.
Pois gosta de
funcionérios que
sejam
atenciosos.

Pois gosta de
praticidade e
agilidade.

Poiso importante
€ 0 prego.

Pois o que
importa é a
comida.

Pois néo se
importam com
como o(a)
tratam.

21,0%
13,7%
2,6%

52,1%

24,5%

23,4%

60%

40%

0%

Na Tabela 2 também é possivel observar que o primeiro fator mais influenciavel e

observado em um restaurante Self-service pelos participantes do estudo foi a higiene do local

(48%), seguido pelo custo (16%) e pelo cardapio (13%). Em uma escala de 1 a 9, os

entrevistados indicaram com mais frequéncia as formas de pagamento (24%), a presenca do

profissional qualificado (21%) e a acessibilidade (20%) como fatores menos importantes para a

escolha de um restaurante do tipo Self-service (Figura 2).
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Figura 2: Distribuicéo percentual da populagdo estudada segundo fatores que influenciam na escolha de restaurante do

tipo Self-service. Salvador/BA, 2013.

Em relagdo ao cardapio, dentre as op¢bes de preparacdes e servigos extras, os grelhados
(28,7%) e as saladas (18,0%) foram os itens mais solicitados, dando a percepc¢do de que a
populagdo entrevistada estd mais preocupada com a alimentacdo saudavel mesmo quando
realiza a refeicdo fora do domicilio. De fato, servicos de grelha e sucos feitos na hora foram
indicados como principais fatores que influenciam a preferéncia de 45% e 17% dos entrevistados
por determinado tipo de restaurante, respectivamente (Tabela 2).

A maioria dos entrevistados informou que se sente seguro com a presenca de um
nutricionista nos restaurantes (95%). Deste percentual, 75,1% relacionou 0 mesmo apenas a
gualidade nutricional das preparacdes e ndo ao controle higiénico-sanitario, levando a reflexdo
de que a maioria desconhece que essa € uma das principais fun¢des do nutricionista dentro de
uma UAN (Unidade de Alimentacao e Nutricdo), como pode ser observado na Tabela 2. De fato,
46,7% dos participantes que afirmou ndo se sentir seguro com a presenca de um nutricionista
também informou que ndo sabia exatamente qual era a funcdo deste profissional nos
restaurantes que frequenta.

Embora 80% dos entrevistados tivessem afirmado que observavam a higiene do
restaurante que frequentam somente 3,3% observavam a presenca do nutricionista (Tabela 2),
0 que reforca a ideia de que a populacdo entrevistada ndo reconhece o controle higiénico-
sanitario como sendo uma das atribuicées do nutricionista. Segundo Defante et al. (2012), a
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higiene é um dos principais fatores na escolha de restaurantes e, dentre os fatores de higiene,
0s mais observados séo higiene do banheiro, dos uniformes dos manipuladores de alimentos e
a higiene do local de distribuicdo das refeicbes. Isso é explicado pelo motivo de que os
consumidores ndo tem acesso as areas de preparacdo das refeicdes, analisando a higiene do
ambiente por esses angulos.

No estudo de Soukiet al. (2010), num restaurante de comida a quilo, que é um tipo de
restaurante Self-service, os resultados mostram que os atributos considerados na escolha de
restaurantes podem ser avaliados com base nos seguintes fatores: variedade de comidas e
bebidas, atendimento, ambiente interno do restaurante, caracteristicas organolépticas da
comida, comida saudavel e nutritiva e prazos e formas de pagamento.

A gualidade do atendimento é um diferencial no momento da escolha do restaurante para
96,6% dos participantes e possui grande influéncia sobre a deciséo final do consumidor sobre
frequentar ou ndo um determinado restaurante. Destes, um bom atendimento contribui para a
alimentacéo se tornar prazerosa para 52,1% dos entrevistados. O atendimento ruim e o cardapio
pouco variado também foram os dois fatores mais citados como principais causas de desisténcia
do consumidor em relacdo aos restaurantes por 41% e 21,7% dos entrevistados,
respectivamente (Tabela 2), concordando com o trabalho de Soukiet al. (2010) ao considerar
estes dois ultimos fatores. Por esta pesquisa tratar-se de um estudo referente a restaurante do
tipo Self-Service, isto &, onde o préprio cliente se serve, o requisito atendimento foi considerado
como sendo a presenca de filas, rapidez no atendimento no momento do pagamento e apoio na
pista de alimentos.

N&o houve associacdo estatistica (p<0,05) entre a maioria das variaveis envolvidas no que
diz respeito ao perfil e aos provaveis fatores que motivavam a populacao entrevistada a se decidir
por um restaurante do tipo Self-service (Tabela 3). Dentre as variaveis estudadas, houve apenas
uma fraca associagdo entre sexo e bom atendimento (C = 0,22), entre idade e bom atendimento
(C = 0,20) e entre idade e acessibilidade (C = 0,22). Pode-se afirmar, portanto, que o publico
feminino e com idade acima de 24 anos valoriza o bom atendimento e a acessibilidade no
momento da escolha do tipo de restaurante, ja que as frequéncias relativas observadas para esta

parcela da populacédo foram maiores.
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Tabela 3: Associagédo entre perfil da populacdo entrevistada e os principais fatores que influenciam na escolha por um

restaurante Self-service (n = 300). Salvador/BA, 2013.

Género Idade Escolaridade Ei?/ti?do Profisséao Renda
X2=4,95 X2=4,62 X = xe=3107 X -
-valo,r' -valo’r' X2 = 34,52 28,04 -valor" 28,07
Custo P ' P ' p-valor>1,0 p-valor > P ’ p-valor:
0,76 0,79 na 10 0,46 066
na na ! na ’
na na
X2=6,94 X2=3,93 X = xe=2838 % -
- 1] - y 2 - - ]
Higi p-valor > p-valor > X* = 31,86 217,43 p-valor > 43,48
igiene 10 10 p-valor > 1,0 p-valor > 10 p-valor >
na na na 1,0 na 1,0
na na
X2 = X2 = X2 = ”_ X2 =
5 16,28 1531  X2=32,66 19,79 X2=37,21 5395
om -valor: -valor: -valor > 1,0 -valor > p-valor > -valor >
atendimento P ' P ’ P ! P 1,0 P
0,03 0,05 na 1,0 né 1,0
* * na na
X2=881 X2=8,13 X = xe=a243 K -
- ] - y 2 - - ]
Qualidade p-valor: p-valor: X—valgffi 0 5?\;2& S p-valor: 3_5\}23.
nutricional 0,35 0,42 ga ’ Eo 0,10 8 3
na na ! na !
na na
X2=299 X2=4,33 X2 = xe=3375 X -
Presenca -V;Io,r' -V;|O1I" X2 =24,66 25,56 -Vi_i|0l’, S 3359
profissional 8 93 ' 8 82 ' p-valor>1,0  p-valor > E 0 p-valor:
qualificado ! ! na 1,0 ! 0,39
na na na
na na
X2=959 X2=6,55 X2 = xe=4610 X =
p-valor: p-valor: X2 = 44,06 22,62 p-valor > 21,51 i
Seguranca p-valor >1,0 p-valor > p-valor:
0,29 0,58 na 10 1,0 0.92
na na ! na !
na na
X2=802 X2=624 X = xe=2180 X T
- ] - 1] 2 = - y
- p-valor: p-valor: X2 = 28,69 14,96 p-valor > 45,35
Cardapio p-valor>1,0 p-valor > p-valor >
0,43 0,62 na 10 1,0 10
na na na na na
X2=451 X2=6,06 X = xe=2479 X =
- ] - y 2 - - ]
Formas de p-valor: p-valor: X_Vaf;?‘f (:)L 0 7?\;2% S p-valor > 3?\}2& S
pagamento 0,80 0,64 ga ! E 0 1,0 Fl) 0
na na ! na !
na na
X2 = X2 = X2 =
2 = 2 =
oo 1534 xe=a107 4305 X907 975
Acessibilidade 8 64 ' p-valor: p-valor>1,0 p-valor > E 0 p-valor >
n;i 0,05 na 1,0 n;i 1,0
* na na

na: nao ha associagdo estatistica entre as variaveis envolvidas; * ha associacdo estatistica
entre as variaveis envolvidas ao nivel de 5% de significancia (p<0,05).
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Segundo Araujo et al. (2010), nos atributos gerais observou-se uma diferenca entre
géneros na valorizagéo dos atributos “cardapio e entretenimento”. Os homens tendem a dar uma
importancia maior para o “cardapio” e as mulheres para o “entretenimento”. A partir dos
resultados deste autor se percebe que a dimensdao “confiabilidade” tem diferencga
estatisticamente significativa em relagdo a “seguranc¢a”; também se pode ressaltar a diferenca
significativa do fator “seguranga” com “atendimento” e “empatia”. Os resultados obtidos no atual
estudo diferem dos apresentados por Araujo et al. (2010), ja que nao foi contatada associacéo
significativa (p<0,05) entre sexo e cardapio.

Em relagdo a questédo discursiva sobre a opinido dos entrevistados a cerca do que deveria
melhorar nos restaurantes Self-service de Salvador (BA), os itens mais descritos foram por ordem
de frequéncia: higiene, atendimento e custo, o que confirma os resultados anteriormente obtidos

nas questdes objetivas.

Concluséo

Entre os principais fatores que influenciam o consumidor de um Centro Universitario de
Salvador (BA) na escolha de um restaurante do tipo Self-service, identificou-se que a higiene é
um fator crucial para aderéncia dos consumidores e deve ser inspecionada pelos
estabelecimentos para que ndo seja passada uma imagem errbnea ao cliente. Deve-se ter o
cuidado desde o banheiro até o fardamento dos funcionarios. Em relagédo ao cardapio observou-
se a busca da populagdo entrevistada por uma alimentagédo mais saudavel, levando a concluséo
de que seria interessante uma maior oferte deste tipo de preparagcdo por restaurantes Self-
service, como: grelhados, sucos feitos na hora; diversidade de saladas, alimentos integrais, entre
outros. A presenca do nutricionista nesses ambientes foi considerada importante, pois a mesma
passa seguranca para os clientes, porém os consumidores entrevistados ndo associaram 0
nutricionista com o controle higiénico-sanitario, levando a necessidade de maior divulgagéo das

atribuicbes que este profissional possui em uma Unidade Produtora de Refeicdes.
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A formacéo da brasilidade — a construcao do discurso modernista sobre a culinaria

The brazilianess formation — the construction of modernist speech about culinary

Adriana Salay Leme?

Rafaela Basso?

Resumo

O presente artigo pretende questionar os discursos responsaveis pela criagdo da ‘culinaria
nacional’. Remontamos ao século XIX para entender as origens da ‘nacao brasileira’, uma vez
que o surgimento do movimento sobre a cozinha brasileira se deu concomitante a tal processo.
Mas foco do artigo centra-se no Modernismo, ja que teria sido ele o principal responséavel pela
formacéo da ideia de cozinha brasileira que temos até hoje. O objetivo € analisar o discurso sobre
a construcao da culinaria brasileira presente na obra de quatro intelectuais daquele periodo que
tinham a preocupacéo de valorizar o nacional em detrimento do estrangeiro: Monteiro Lobato,
Mério de Andrade, Gilberto Freyre e Luis da Camara Cascudo.

Palavras-Chave: Culinaria; modernismo; nacgéo, identidade

Abstract

This article is focused on the issues related to the creation of the 'national cuisine'. We go back
to the nineteenth century to understand the origins of the 'Brazilian nation’, since the emergence
of a debate on the Brazilian cuisine at the same time this discourses was developing. However,
the heart of the article evolves the Modernist movement, which was primarily responsible for the
formation of the idea of a Brazilian cuisine as we know it nowadays. The idea is to analyze the

speech on the construction of A Brazilian cuisine as we follow the work of four intellectuals of that
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period who shared the concern of valuing the domestic tradition over the foreign: Monteiro Lobato,
Mario de Andrade, Gilberto Freyre and Luis Camara Cascudo.

Keywords: culinary, modernism, nation, identity

Atualmente, a celebragdo da cozinha brasileira, além de invadir a midia com publicacdes
de periodicos, cadernos especializados em jornais, programas de TV e internet, tem demarcado
territério na area académica, proporcionando o aumento vertiginoso de teses e dissertacfes
engajadas nos estudos das relac@es estabelecidas entre comida e vida social. Embora nao seja
de hoje que os historiadores tem-se interessado pelo tema, é nas Ultimas décadas que a
alimentacé@o vem deixando de ser um assunto meramente acessorio para se constituir enquanto
objeto de estudo propriamente dito. Tal interesse tem estimulado um didlogo cada vez mais
interdisciplinar da Histéria com profissionais de outras areas, como antropélogos, socidlogos, etc.
No entanto, independente da area de conhecimento em questao, percebe-se que uma indagagéo
tem sido presente nos trabalhos daqueles que se dedicam ao tema no Brasil: “Como se deu a
formacao da culinaria brasileira?”. Antes de nos engajarmos a responder tal questionamento, é
necessario centrarmos nossa atengéo sobre os discursos responsaveis pela criagido da ‘culinaria
nacional’. E, para tanto, nos reportaremos ao momento fundamental da formagdo da ‘nagao
brasileira’, no final do século XIX.

A declaracdo da independéncia, em 1822, ndo trazia consigo a unidade cultural do
territério que futuramente viria a ser tornar o ‘Brasil’. No entanto, a partir deste movimento
comecaram a surgir as primeiras inquietacdes do que era nacional, ou seja, o mito do brasileiro.
Essa necessidade mostrou-se eminente com a proclamacédo da Republica. Muitas das histérias
que se contou, a partir de entdo, admitia uma unidade linguistica, religiosa e de costumes, todas
em torno do carater nacional que ndo era ambiguo nem mutavel.

As reivindicagfes por Estados Nagdes ganharam félego no século XIX, principalmente na
Europa Ocidental. Ali, criou-se o mito de que os diferentes paises sempre foram unidades
distintas e estaveis que eram facilmente identificaveis por sua lingua, religido, costumes e
imagem nacional que, de forma alguma, era mutavel (GEARY, 2005: 22). Até mesmo o termo
nacéo, no sentido moderno da palavra, vem do século XVIII (HOBSBAWM, 1990: 13). Esses

estudiosos, intelectuais e politicos ndo “criaram” uma imagem de nagdo sem partir de algo
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palpavel - eles pesquisaram e se basearam em fontes, tradicBes, crengas transmitidas pela
oralidade, mesmo que imaginadas, tornam-se, assim, reais: “Os simbolos s&o eficientes quando
se afirmam no interior de uma légica comunitaria efetiva de sentidos” (ANDERSON, 1983: 16).
Assim, cria-se a imagem de que “identidade politica e identidade cultural estdo, e tém o direito
de estar, unidas” (GEARY, 2005: 23).

No Brasil, um momento importante desta construgdo foi a criagdo do Instituto Historico
Geografico Brasileiro, o IHGB, em 1839. Este langcou um concurso para a escrita da historia
nacional e o ganhador de tal concurso, Karl von Martius, nos apresentou a ideia de que a
bandeira central do pais seria a miscigenacdo. Aqui é exposto o mito das trés racas - o Brasil
seria composto pela mistura dos brancos, negros e indios. Naquele contexto, de acordo com Lilia
Schwarcz, “Devia ser um ponto capital para o historiador reflexivo mostrar como no
desenvolvimento sucessivo do Brasil se acham estabelecidas as condicdes para o
aperfeicoamento das trés ragas humanas” (SCHWARCZ, 1995: 47). Por tras desta ideia havia
uma questao de fundo: “A raga era um elemento determinante na formagéo do povo brasileiro?”.

Segundo o autor Patrick Geary (2005: 30), esse movimento da formacao das nacdes néo
€ inventado do vazio. Ele é baseado em documentos, crencas e costumes preexistentes que sao
apropriados e tomados como gerais e homogéneos. Para ele, sdo trés estagios desse processo
- 0 primeiro em que ha um estudo da lingua, cultura e histdria de um povo feito por um grupo de
intelectuais. No segundo estagio essas ideias sdo transmitidas desse nicleo para um grande
publico, para a sociedade. No ultimo estagio, por fim, esse movimento nacional atinge seu
apogeu, como status de “verdade”.

Neste sentido, nota-se que o surgimento do discurso sobre a cozinha brasileira se deu
concomitante ao processo de formacdo do pais enquanto uma nagdo. Era necessério criar
tradicBes que unissem os diferentes povos, 0s quais habitavam o espac¢o geografico que viria a
ser conhecido como Brasil. Aléem da unidade politica e geogréfica, era necessario conciliar
diversas tradicdes étnicas e culturais numa mesma estrutura politica. A comida, tal como a
religido e a lingua, responderia ao mito da unidade, assim como nos mostra Carlos Alberto Déria
(2009a: 10), no momento em que “uma nagdo se constitui, varios simbolos se articulam,
materializando o seu conceito. O desejo de ter uma literatura, uma pintura, uma musica ou uma

culinaria funciona como diretriz do trabalho criativo; a ele se dedicam especialmente os
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intelectuais, peneirando o que entendem ser a “cultura do povo” (DORIA, 2009b: 11). Além de
conciliar diversas praticas numa estrutura politica que se expressa de modo centralizado, a
construcdo da nacdo, segundo este socibélogo, no que diz respeito a comida, deveria ser pautada
em uma tradicdo compartilhada por todos, sem contorno de classe ou etnia.

Assim como ocorreu com varias nagées do mundo ocidental, a necessidade de construir
essa tradicdo acabou, muitas vezes, passando por cima da diversidade das culturas e etnias que
ocupavam o territorio brasileiro. Ndo podemos esquecer que, por aquela época, a construcao do
estado brasileiro se dava sobre o dilema de rompimento ou ndo de lagcos com a Europa.
Manteriamos nossa ligacdo com o passado colonial ibérico ou construirmos uma nacao pautada
em um novo modelo?

Neste contexto de profundas transformacgfes politicas e econdmicas, a procura da
identidade brasileira como nacdo permeou os debates politicos e académicos ao longo da
passagem do século XIX para o século seguinte, atingindo o seu auge, durante a Primeira Guerra
Mundial, quando o nacionalismo se exacerbou no pais. Por esta época, foi cada vez mais patente
a necessidade de tomar posse do territério brasileiro e incitar uma maior consciéncia da nossa
nacao.

Tal nacionalismo extrapolou a esfera politica, estendendo-se para outros campos, como
0 da cultura e veio a influenciar fortemente a primeira geracdo de artistas modernistas,
constituidos por Anita Malfatti, Mario de Andrade, Tarsila do Amaral, Victor Brecheret entre
outros. Da mesma forma, ele esteve presente em outros escritores e intelectuais que estavam
posicionados no outro lado do discurso Modernista, como Monteiro Lobato, Gilberto Freyre e Luis
da Camara Cascudo. O proprio Mario de Andrade (1943: 253), protagonista do periodo, escreve
em 1943: “Manifestado especialmente pela arte, mas manchando também com violéncia os
costumes sociais e politicos, o movimento modernista foi o prenunciador, o preparador e por
muitas vezes o criador de um estado de espirito nacional.”

Os artistas que integraram a semana de 1922 negavam os padrdes ultrapassados da
arte brasileira, procurando usar uma linguagem nova para se expressar. Para tanto, buscaram
romper com o francesismo e parnasianismo, a fim de constituir uma arte nacional. A discusséao

sobre caracteristicas de uma arte nacional foi uma das principais bandeiras deste movimento
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gue procurou se desvincular de uma arte erudita branca, européia, do colonizador. A proposta
era, em contraponto, celebrar a miscigenacéo.

Os modernistas se empenharam na dendncia social e também na busca das origens do
Brasil, e encontraram nas figuras dos indios, bandeirantes e negros, o0 modelo representativo do
povo brasileiro que iria rebentar em suas telas e escritos. Lasar Segall, ap6és se mudar
definitivamente para o Brasil, procurou trabalhar em suas representacées pictéricas as cores e
tragos tipicos do Brasil. Ja Tarsila do Amaral, tomou como temas mais significativos de seus
quadros os seres, a flora e as formas tradicionais do pais. A procura do nacional, a pintora aliou
formas de vanguarda ao colorido da decorac¢éo popular. Di Cavalcanti, por sua vez se engajaria
em fazer uma arte brasileira mais espontanea, explorando em suas telas as paisagens do pais,
bem como as personagens mais tipicas: as mulatas (BATISTA, 2012).

Embora a valorizag&o do nacional, seja o principal alicerce do modernismo, ela ndo ficara
restrita apenas ao seu grupo de artistas: a influéncia dos padrdes europeus sera questionada em
todas as esferas da cultura brasileira, estando presente igualmente nos escritos dos intelectuais
desta geracao. E, obviamente, a cozinha, como umas das formas de expresséo da cultura, ndo
estaria fora do escopo destes intelectuais e académicos.

Como nos mostra Carlos Alberto Déria (2009a: 7), o movimento modernista foi
responsavel pela formagdo da imagem da cozinha brasileira que entendemos atualmente. Ou
seja, foi ele o responséavel por criar o discurso sobre a culinéria brasileira que teria surgido da
contribuicdo do indio, negro e branco e que também se dividiria em cozinhas regionais. O
amalgama das trés racas seria um discurso coerente com a ideia de nacdo que o modernismo
se propds a construir. A comida, tal como o territdrio e a unidade linguistica, serviria para formar
esta representagao da nagéo. A ideia era criar “uma comunidade de sentido onde todos comem
da mesma forma, mascarando diferencas e desigualdades (escraviddo, etc.) e se opondo ao
estrangeiro” (2013).

Nesta perspectiva do ‘mito nacional’, a culinaria ‘genuinamente’ brasileira sera valorizada
em oposicao ao francesismo dos habitos alimentares da elite do pais. Tal proposta pode ser

entrevista no livro Ideias de Jeca Tatu de Monteiro Lobato (1919: 135).
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Oh nao! Comer o que se quer é regionalismo soérdido. Come-se o0 que
€ de bom tom comer. Manducar leitdo assado, picadinho, feijoada,
pamonha e milho verde, moqueca e outros petiscos da terra € uma
vergonha tdo grande como pintar paisagens locais, romancear
tragédias do meio, poetar sentimentos do povo. Até o uso dessa lingua
gue herdamos esta em via de tornar-se ignomioso. Na altissima roda
ja arepudiaram para uma idilica mancebia com o francés argelino. Que
dird o estrangeiro se nos pilhar a comer (que horror, meu Deus!) tutu
com torresmo, esta vergonhosa pilanca regional, ou coisas

semelhantes?

Apesar de o autor escrever sobre os hébitos da terra, defender um nacionalismo
lobatiano, Monteiro Lobato ndo deixa escapar seu conservadorismo na distin¢gdo entre o que era
elite e 0 que era popular. Percebemos claramente essa diferenciacao entre Tia Nastécia e Dona
Benta. A primeira era negra, cozinheira da casa e detentora do saber popular, aquele que nao

esta escrito, que se aprende por mimetismo, no cotidiano. Ela era a representacao do povo:

- Uma ideia que tive. Tia Nastacia € o povo. Tudo que o povo sabe e
vai contando de um para o outro, ela deve saber. Estou com plano de
espremer Tia Nastacia para tirar o leite do folclore que ha nela.

Emilia arregalou os olhos.

- N&o esta mé aideia, ndo, Pedrinho! As vezes a gente tem muita coisa
interessante em casa e nem percebe.

- As negras velhas - disse Pedrinho - sdo sempre muito sabidas.
Mamae conta de uma que era um verdadeiro dicionario de histérias
folcléricas, uma de nome Esméria, que foi escrava de meu avd. Todas
as noites ela sentava-se na varanda e desfiava histérias e mais
histérias. Quem sabe se Tia Nastacia ndo € uma segunda Tia Esméria?

(LOBATO, 1937: 8)
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Enquanto isso, a segunda, Dona Benta, senhora da casa e branca, era quem dominava
0 mundo letrado, da cozinha esporadica de farinha branca. Nao por acaso que o primeiro grande
livro de compilacao de receitas para uso urbano, promovido justamente por Monteiro Lobato, se
chamava Dona Benta e ndo Tia Nastacia, quem, de fato, cozinha em suas histérias (LEME,
2013). O livro pouco continha das receitas que eram feitas pela cozinheira, era o livro das
ocasifes especiais. Lobato assume nessas duas personagens o olhar caracteristico de sua obra.
Apesar de chamar a atencdo para a necessidade de se entender o cotidiano e a cultura popular
e fazer uma critica a elite que tenta se afastar do que lhe é originario, ele mantém o retrato dessa
ruptura e a assume quando nomeia o livio como Dona Benta, fazendo a compilacdo daquelas
receitas que também nao pertencem a este cotidiano.

Os estudos de Fernand Braudel (1979: 147) sobre o luxo sdo esclarecedores para
entender os mecanismos de distincdo que a elite busca. O luxo — esse ardente desejo pela
conquista do supérfluo — para o autor, é a expressao cabal de outro desejo: o de distin¢éo social.
Pouco importa a moda da época, que é de fato efémera; o luxo continua e continuara existindo
e representando “uma sempre eterna ‘luta de classes”. “A conquista do supérfluo da uma
excitacao espiritual maior do que a conquista do necessério. O homem é uma criatura do desejo
e ndo uma criatura da necessidade.”®

Segundo Sidney Mintz (1996: 96), ao fazer esse movimento, as elites se aproximam e
ficam mais parecidas entre si do que ao territério que pertencem. Faz-se necessario entao,
quando se quer caracterizar praticas alimentares de um territério, se voltar para os costumes
populares. E digno de nota que, desde o XIX, os brasileiros, especialmente as elites, tinham a
Franca como modelo de cultura a seguir, fato que se estendia a alimentagdo. Eles queriam ao
maximo se distanciar dos costumes da terra, do povo. Tal postura serd posta em cheque pela
valorizagdo da cultura brasileira miscigenada. Mario de Andrade, em Paulicéia desvairada de

1922 (1922: 31):

3 Braudel argumenta com a universalidade, falando dessas caracteristicas que sdo proprias da espécie humana, mas
ignora que conceitos e categorias sdo produtos sociais. As estruturas de Braudel dever-se-iam remeter apenas a
sociedade européia, ocidental, com a consciéncia de que interpretar a propria sociedade com os proprios elementos
conceituais é diferente de pensar que essas categorias podem ser usadas indiscriminadamente, sem ressalvas, para a
interpretagdo de outras sociedades, muito distantes da ocidental. Afinal, as categorias de analise também sao produtos
histéricos. Essa busca pela distingdo pessoal através da posse e consumo de géneros de que prescinde a
sobrevivéncia, que se convencionou chamar luxo, € um elemento vindo do mundo europeu e que remete a praticas
desse contexto. Nada pode garantir a um europeu, quando ele vé em outras sociedades e contextos histéricos
elementos familiares, que eles signifiquem para a outra cultura o0 mesmo que para si. (1970: 147).
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Eu insulto o burgués-funesto!

O indigesto feijdo com toucinho, dono das tradi¢des!
Fora os que algarismam os amanhas!

Olha a vida dos nossos setembros!

Fara Sol? Chovera? Arlequinal!

Mas a chuva nos rosais

O éxtase fara sempre Sol!

Com tal preocupacé@o em seu horizonte de trabalho, Mario de Andrade esta inserido num
projeto de preservacao do patriménio nacional e se empenha em uma grande pesquisa sobre a
arquitetura, usos e costumes da populacdo, dentro os quais, a alimentacdo também esta
presente. As praticas alimentares permeiam parte importante da sua obra, principalmente no que
tange a construgdo do arquétipo do brasileiro. Em Macunaima, expoente deste movimento,
encontramos diversos momentos em que 0 nosso anti-herdi é narrado com alimentos e praticas

atribuidos a este lado do Atlantico:

Nem bem teve seis anos deram agua num chocalho pra ele e
Macunaima principiou falando como todos. E pediu pra mae que
largasse da mandioca ralando na cevadeira e levasse ele passear no
mato. A mde ndo quis porque ndo podia largar da mandioca nao.

Macunaima choramingou dia inteiro. (ANDRADE,1928: 88)

Como podemos ver, apesar de boa parte dos estudos colocarem Mario de Andrade e
Monteiro Lobato em lados diferentes do movimento, eles também apresentam similitudes. Os
dois estavam preocupados em estudar e mapear os costumes. O que os diferencia
principalmente é o discurso desenvolvimentista de Lobato baseado nos moldes europeus e

americanos enquanto Mario ja esta dentro do debate modernista que Lobato tanto censura.

Enquadrado dentro do movimento regionalista, por falar principalmente dos habitos do Vale do
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Paraiba, ou pré-modernista, Monteiro Lobato critica a corrente modernista que aparece

claramente no comentario sobre Anita Malfati:

Ha duas espécies de artistas. Uma composta dos que véem
normalmente as coisas e em consequéncia disso fazem arte pura,
guardando os eternos ritmos da vida, e adotados para a concretizagédo
das emocdes estéticas, 0s processos classicos dos grandes mestres.
(...). A outra espécie é formada pelos que véem anormalmente a
natureza, e interpretam-na a luz de teorias efémeras, sob a sugestéao
estrabica de escolas rebeldes, surgidas ca e la como furanculos da
cultura excessiva. S8o produtos do cansaco e do sadismo de todos os
periodos de decadéncia: séo frutos de fins de estagéo, bichados ao

nascedouro (LOBATO, 1917).

Embora o discurso sobre a construcao da culinéria brasileira como um amalgama das trés
ragas tenha ganhado félego com o movimento modernista, ele tera maior repercusséo, no campo
das Ciéncias Sociais, com grandes expoentes como Luis da Camara Cascudo e Gilberto Freyre.
Tais autores dedicaram suas obras a interpretacdo da sociedade brasileira e foram responséveis
pela fundacdo de um discurso sobre sua culindria. Como regionalista, Gilberto Freyre vai
defender a cultura do Nordeste em oposicao a industrializacao pungente da regido. JA& Camara
Cascudo, potiguar, mesmo que sua tematica parta do Nordeste, o coloca dentro da complexidade
cultural do pais. Sua amizade com Mario de Andrade nédo o faz necessariamente modernista,
mas ele dialoga muito com este movimento. Em uma das correspondéncias, Mario escreve ao

Cascudo sobre a critica ao Lobato:

N&o se amole muito com a chucada que dei no Lobato. Ele estava
carecendo por causa de um artigo besta que escreveu sobre nds. Nem
por isso deixo de reconhecer o valor dele embora também reconheca
e com raiva que ele ndo esta fazendo valer bem o e a influéncia que

tem (apud MORAES, 2010: 114).
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O que podemos observar é que havia um didlogo claro entre os autores e a alimentacao
teria sido um tema significativo para compreensédo da sociedade e a cultura do Brasil, num
momento no qual os intelectuais brasileiros se voltavam para 0 nosso passado colonial a fim de
pensarem o futuro do pais.

Na obra, O manifesto regionalista de 1926, Gilberto Freyre dedicou varias passagens
a tematica da alimentacdo. E possivel perceber que ele outorga a cozinha um elemento
importante para a valorizagdo do ‘nacional’. Apesar disso, ndo podemos nos precipitar
argumentando que ele defendia uma ideia de integracdo nacional, ja que no texto ele valoriza
especialmente a tradicdo do Nordeste, procurando mostrar a sua ampla contribuicdo para a
economia e cultura brasileira. O manifesto foi escrito num momento de profundas
transformacdes, decorrentes do processo de industrializagdo e urbanizacdo que atingira varias
regides do pais. Desta forma, € possivel vislumbrar, a preocupacéo de Gilberto Freyre com a
descaracterizacao da cultura nordestina e a perda da importancia politica da regido, frente a
constituicdo da regido Sudeste como principal centro politico-econémico do pais.

Nas palavras do folclorista, o “nordeste tem o direito de considerar-se uma regiao que ja
grandemente contribuiu para dar a cultura ou a civilizaco brasileira autenticidade e originalidade
e ndo apenas dogura ou tempero.” (FREYRE, 1926). A alimentagao, portanto, € usada como um
elo com esta tradicdo que estaria se perdendo, a saber: um elemento de resgate do valor ao
passado histérico da regido. Nota-se que o autor, defende que ha no pais regides culinarias de
destaque: a baiana, a nordestina e a mineira. Ao lado destas se acrescentariam outras tradices
culinarias menos importantes: regido do extremo norte, a fluminense e norte-paulista, a regido
galcha e o sertdo. Tais regifes receberiam cada uma, em diferentes graus de proporcdes, as
influéncias étnicas de varios povos, em especial dos amerindios, africanos e portugueses. Mas,
ele ndo deixa de argumentar que onde melhor essas influéncias se equilibraram foi “na cozinha
do Nordeste agrario onde ndo ha nem excesso portugués como na capital do Brasil nem excesso
africano como na Bahia nem quase exclusividade amerindia como no extremo Norte, porém o
equilibrio. O equilibrio que Joaquim Nabuco atribuia a propria natureza pernambucana”

(FREYRE, 1926).
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Assim, nao visualizamos nesta obra uma preocupagdo com o ‘nacionalismo culinario’,
propriamente dito, uma vez que, para Gilberto Freyre, a cozinha nacional ndo passaria de uma
somatdria das varias cozinhas regionais. E deste conjunto, ndo podemos deixar de notar o
destaque para a nordestina. No entanto, para celebrar tal cozinha, o autor faz referéncias ao
tempo da escraviddo, ao qual ele constantemente elogia. Percebe-se no presente escrito, que
ele busca trazer a tona as doces lembrancas dos meninos criados nos engenhos, que estavam

acostumados a terem em suas mesas,

“vastas ceias de peixe de coco, de fritada de guaiamum, de pitu ou de
camarao, de cascos de caranguejo e empadas de siri preparadas com
pimenta. Ja quase ndo ha casa em que dia de aniversario na familia os
doces e bolos sejam todos feitos em casa pelas sinhés e pelas negras:

cada doce mais gostoso que o outro.” (FREYRE, 1926)

Ao narrar tais mem©rias gustativas de um tempo idilico, percebe-se como Gilberto Freyre
esquece a escraviddo e a violéncia existente por tras deste sistema, que sé traria fartura e
abundancia exclusivamente para “uma doce aristocracia de maneiras de gostos, de modos de
viver e de sentir, tornada possivel pela producdo e exportacdo de um mascavo tao
internacionalmente famoso (...)" (FREYRE, 1926).

O perigo do francesismo, ou melhor, do estrangeirismo, que tanto atormentava o0s
modernistas, também é um dos assuntos abordados no Manifesto, ja que, ao lado da critica a
influéncia francesa na alimentagdo, vislumbra-se também um descontentamento com o
crescente aumento da presenca norte-americana neste ambito, como fica evidente neste
excerto: “sdo as muitas cozinheiras boas, pretas, pardas, morenas, brancas, que ainda existem
por este Nordeste; que ndo se deixam corromper pela cozinha francesa nem pela inddstria norte-
americana das conservas” (FREYRE, 1926). O que esta por trds desta cruzada contra o
estrangeirismo era o medo da perda da tradicao culinaria, que ele argumentara estar ocorrendo
em sua época, com a crescente modernizag¢édo dos centros urbanos. Depois de permanecer na
Europa durante trés anos, ao retornar ao Brasil, reclama “um dos meus primeiros

desapontamentos foi o de saber que a 4gua de coco verde era refresco que ndo se servia nos
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cafés elegantes do Recife onde ninguém se devia lembrar de pedir uma tigela de arroz doce ou
um prato de munguza ou uma tapioca molhada” (FREYRE, 1926).

Ja em Casa Grande e Senzala, Gilberto Freyre vai nos apresentar uma analise do
cotidiano brasileiro na época da escravidao, com a pretensdo de colocar um ponto final na
discusséo sobre a hierarquia das racas na formacéo da sociedade brasileira. Neste contexto, no
campo da alimentagéo, também nos deparamos neste livro com a ideia simplista de que indios,
negros e brancos construiram num s6é amalgama a cozinha brasileira. A andlise sobre a
alimentacd@o brasileira presente em Casa Grande e Senzala, conforme apontado por Leila
Algranti mantém relacdo com a interpretacéo de Freyre a respeito da colonizacao portuguesa,
na qual ele destacou a capacidade de aclimatacao do colonizador a nova terra (ALGRANTI,
2007: 4). Para o autor, o sucesso do empreendimento colonial deveu-se, entre outras coisas, a
grande capacidade de aclimatacéo do portugués a cultura local. No que diz respeito a culinéria,
Gilberto Freyre “defendeu a ideia de que o adventicio mudou quase que radicalmente seu regime
alimentar em favor da adogéo de produtos e habitos dos naturais da terra” (BASSO, 2012: 10-
11).

Além disso, o tema da alimentagao integrou “o modelo analitico de Gilberto Freyre acerca
da economia monocultora, no qual ele argumentou que o sistema escravocrata e latifundiario de
producdo acabaria trazendo consequéncias negativas para a dieta alimentar da maioria da
populacgao colonial” (BASSO, 2012: 10). A economia latifundiaria, o abandono da agricultura de
subsisténcia, além das condi¢des geologicas e meteoroldgicas, acabariam marcando o regime
alimentar dos colonos brasileiros pela instabilidade, deficiéncia e escassez (FREYRE, 1981: 32).

Tanto em Manifesto Regionalista como em Casa Grande e Senzala é possivel
visualizar como Gilberto Freyre se empenha em tratar as contribui¢cdes do indio, negro e branco
da mesma forma, como se ndo houvesse hierarquia real entre elas. Embora, perceba-se que as
contribui¢cdes séo tomadas como equivalentes, ele ndo deixa de dar um maior destaque aquela

da cultura africana, conforme se visualiza no trecho abaixo:

(...) ainfluéncia mais salutar tem sido a do africano: quer através dos
valiosos alimentos, principalmente os vegetais, que por seu intermédio

vieram-nos da Africa, quer através de seu regime alimentar melhor
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equilibrado do que o do branco — pelo menos aqui durante a escravidao

(FREYRE, 1933: 44).

Conforme nos mostra Leila Algranti (2007: 4), o autor argumentou que a influéncia

africana se fez presente

ndo sO nas técnicas e processamento dos alimentos em varios pratos,
mas também nos temperos utilizados, nos doces e nas sobremesas.
Enfim, uma cozinha colonial que denominou de afro-brasileira, a qual
teria se prolongado até a independéncia, quando se iniciaria o
processo de desafricanizacdo, em fungdo da maior participacdo dos

imigrantes estrangeiros nas praticas alimentares dos brasileiros.

Mas, frente a tal quadro, uma pergunta nos vem a tona: “Como se pode falar que os
escravos se alimentavam melhor que os homens livres, se eles ndo tinham liberdade de
escolha?” (DORIA, 2009a: 45). Nao podemos esquecer que eram o0s senhores que
determinavam a dieta dos escravos africanos, exercendo, portanto, um poder seletivo sobre ela,
tal como fizeram com os indigenas.

A situacdo de degredo, a que estavam sujeitos, teria feito com que eles fossem forcados

a abandonar a dieta a qual estavam acostumados:

0 negro na América, reduzido & condigdo de coisa, antes de ser artifice
de um estilo de comer, sera alimentado segundo a diretriz de custo da
sua alimentacéo e de ideias sobre for¢a e longevidade. O que marca a
dindmica alimentar colonial € a fome, ndo o cenario idilico, paradisiaco,

de oferta ilimitada, fundada na natureza prodiga (DORIA, 2009a: 47).

Outro autor importante neste momento € Luis da Camara Cascudo. Pesquisador de
félego, com uma extensa obra sobre folclore, costumes e diversas expressées, 0 autor publica o

primeiro livro de referéncia sobre alimentacdo no pais - Histdria da Alimentagao no Brasil -
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produzida, anos depois, em 1967. E sabido que, se por um lado, ele demorou por volta de vinte
anos para escrever este livro, por outro, ja havia produzido outros textos, como a Antologia do
Folclore Brasileiro, com a primeira edicdo em 1944, o que o coloca dentro do contexto
Modernista.

A obra Histéria da Alimentacdo no Brasil pode ser considerada o primeiro grande
trabalho dedicado a entender a formacdo da alimentacdo brasileira, fundada nestas trés
contribui¢des: o indio com seu cardapio, o africano com sua dieta e o portugués com a ementa.
Aqui, ele defende que a culinaria estaria baseada em torno de uma matriz étnica — tipificada pelo
portugués, indigena e africano. E digno de nota que outro livro foi publicado anteriormente com
a tentativa de compilar algumas receitas ditas brasileiras, o Cozinheiro Nacional, anénimo. Mas
ele era “quase uma obra de ficgdo” (DORIA, 2009a: 27), tentando adaptar os ingredientes a forma
francesa de cozinhar.

Através de uma vasta compilacdo bibliografica e etnogréfica, com o uso de fontes
eruditas e populares, o folclorista foi responsavel por fundar um discurso sobre a culinaria
brasileira, através de um recorte étnico. Tal recorte nos da uma pista de como Camara Cascudo
ird abordar os trés pilares da alimentacdo brasileira, atribuindo aos portugueses o comando
central desta formacéo, ao indigena o fornecimento daquilo que sabia sobre a terra que habitava,
com novos produtos e algumas técnicas, e ao africano, por fim, o fornecimento de basicamente
alguns ingredientes. Desta forma, embora houvesse uma preocupacao em suprimir hierarquias,
visualiza-se um maior destaque a ementa portuguesa. De acordo com a 6tica do autor, ao longo
dos séculos, a alimentacao brasileira se formava através da juncado de receitas de base europeias
que se transformavam pela substituicdo de produtos nativos e africanos.

Como era de se esperar para a época, Camara Cascudo, assim como Gilberto Freyre,
nao estava preocupado com as diferencas e conflitos e sim em explicar a formac¢éo da unidade.
Ou seja, a alimentacéo brasileira nasceria como uma soma de contribuicdes étnicas, atravées de
uma generalizacdo de habitos de comer e técnicas de preparo de indios, negros e brancos. A
culinéria brasileira surge como uma soma de contribuiges étnicas, generalizacdo de habitos de
comer e técnicas de preparo de indios, negros e brancos.

Em um momento em que se buscava identificar o que era nacional e se distanciar da

imagem europeia, essas producdes serviram de forma geral, assim como os quadros de Anita
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Malfatti, para pintar uma imagem de Brasil. Porém sabemos que elas sdo uma simplificagcéo e
caracterizacdo da multiplicidade de praticas culinarias que ndo obedecem a divisdes politicas
rigidas e, muito menos, estéo espalhadas de forma uniforme no territério brasileiro. E um discurso
falacioso, o qual deixa de lado uma diversidade de produtos e saberes, que vao muito mais além
da unidade construida a partir do tripé étnico.

Logo, buscou-se neste trabalho questionar a criacdo de um discurso sobre a culinaria
brasileira que foi responsavel por cristalizar uma imagem pacifica, onde brancos, indios e negros
teriam contribuido de um sé amalgama para a sua constituicdo. Se por um lado este modelo é
reducionista ao colocar em uma sé cultura toda a complexidade dos povos indigenas que aqui
habitavam e dos africanos que para ca vieram, por outro, 0 mito tripartite esquece também outras
imigracfes, como 0s japoneses, alemaes e as diversas influéncias que formaram um quadro
mais complexo que esta imagem rigida é incapaz de dar conta.

Por outro lado, néo raro, a cozinha brasileira se apresenta como um conjunto de cozinhas
regionais, como, por exemplo, a nordestina ou a mineira. No entanto, estes estereétipos também
sao fabricados e reducionistas. No caso da cozinha mineira, trata-se de um projeto do governo
de Minas Gerais, da década de 1970, para promover praticas que, na verdade, estdo presente
também na regido que compreende o norte de Sdo Paulo.

Precisamos, portanto, ter em mente que ha, na verdade, um quadro muito mais complexo
do que nos é apresentado. Assim, para entendermos a cozinha brasileira, temos que saber que
ela tem uma historia, a qual compreende uma diversidade de produtos, geografias e influéncias.
Um discurso que prega uma cozinha pura e estatica € falacioso. Nao passa de uma fabricacéo

a servigo muito mais de um projeto turistico do que ao estudo e exercicio dos saberes culinérios.
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O Cuscuz na alimentacéo brasileira

The couscous in brazilian food

Patricia de Oliveira Leite Farias *
Neide Kazue Sakugawa Shinohara 2
Maria do Rosario de Fatima Padilha?
Karlla Karinne Gomes de Oliveira

Masayoshi Matsumoto °

Resumo

O cuscuz é um prato originalmente africano, mais precisamente na regido do Magrebh
preparado com grédos de sémola, trigo ou polvilho, que foi disseminado pelo mundo. Até hoje
esta versdo permanece, com a incorporagdo de carnes e legumes e temperos aromaticos. O
objetivo do presente trabalho foi de fazer uma sinopse histérica do cuscuz na alimentagéo,
considerando a origem africana e chegada no Brasil, além do processamento da farinha de
milho (base do cuscuz brasileiro) e suas versodes e formas de consumo nas diversas regides do
Brasil. Para isto, a metodologia utilizada constou de pesquisas bibliogréficas em livros,
periédicos e sitios virtuais. Além disso, foram realizadas preparacdes culinarias, com base nas
pesquisas realizadas, e promovidos registros fotograficos, tendo os flocos de milho como
ingrediente comum (exceto o cuscuz maranhense), para ilustrar as diferencas entre as
variedades do cuscuz encontradas no Brasil. Observou-se entdo que o cuscuz brasileiro esta
intimamente ligado a farinha de milho e sua presenca no Brasil esta vinculada aos hébitos dos
indigenas. Seu uso em preparacdes diversas, com sua adaptacdo para receitas dos
colonizadores portugueses e escravos africanos abriu oportunidades para a criacdo de varias
formas. A farinha de milho é feita através da moagem do grdo na forma artesanal em pilées ou

moinhos. As versdes do cuscuz encontradas no Brasil vdo desde o Nordestino, cozido no vapor
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e consumido com leite ou vendido em tabuleiro, passando pela versdo de arroz encontrada no
Maranh&o e chegando a pratos com mais ingredientes, como o Paulista, acrescido de sardinha,
ovos cozidos, tomate e entre outros e o Amazdnico, com palmito e camardo. Portanto, o
cuscuz pode ser considerado uma iguaria importante no pais, com diversas adaptacdes, com a
inclusdo de novos ingredientes, modos de apresentacdo e de consumo, todos baseados em
sua gastronomia local.

Palavras-chave: Cuscuz, Africa, farinha de milho.

Abstract

The couscous is a dish originally African, more precisely in the region of Magrebh prepared with
grains of semolina and wheat flour, which was disseminated worldwide. Until today, this version
remains with the incorporation of meat and vegetables and aromatic spices. The aim of this
work was making a historical overview of the couscous in power, considering the African origin
and arrival in Brazil, besides the processing of corn flour (base Couscous Brazilian) and its
versions and forms of consumption in different regions of Brazil . For this, the methodology
consisted of literature searches in books, journals and virtual sites. Further, culinary
preparations were made, based on research conducted, promoted and photographic records
were made, and corn flakes as a common ingredient (except the Maranhao’s couscous), to
illustrate the differences between the varieties of couscous found in Brazil. It was observed then
that the couscous is closely linked to Brazilian corn flour and its presence in Brazil is linked to
the habits of the natives. Its use in various preparations, with adapting recipes to the
Portuguese settlers and African slaves opened opportunities for the creation of various forms.
Corn flour is made by grinding the grain in the form in pylons or artisanal mills. Versions of
couscous found in Brazil ranging from the Northeast, steamed and eaten with milk or sold on
board, through the release of rice found in Maranh&o and getting dishes with more ingredients
such as Paulista, plus sardines, boiled eggs , tomato and Amazon amongst others and, with
hearts of palm and shrimp, then realizing its versatility to incorporate different ingredients
depending on where it is consumed. Therefore, the couscous can be considered an great
ingredient from the country, with several adaptations, with the inclusions of new ingredients,
ways of presentations and consumption, all based on the regionals cuisines.

Keywords: Couscous, Africa, cornflour.
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Introducéo

Entre as espécies botanicas, o milho (Zea mays L.) foi sem divida a que teve maior
impacto na economia dos povos do mundo. Segundo a literatura, os descobrimentos ja teriam
sido validos pelo conhecimento do milho e pelas decorrentes modificacBes na agricultura dos
continentes. O vocabulo “milho” aparece em antigos escritos: por isso, muito antes das
classificacdes sistematicas, a palavra € utilizada para nomear diferentes plantas, certamente
pelos aspectos comuns de todas serem gramineas e produtoras de um tipo de grdo consumido
ha milénios na alimentacao animal e humana (LODY, 2008).

O milho é um produto americano. Cristévao Colombo e seus marujos, no periodo de
(1451-1506) foram os primeiros europeus a conhecerem e relatarem sobre o milho, o qual os
indigenas da América Central chamavam mabhis, resultando em maiz na lingua espanhola. Em
Portugal, foi chamado de milho marroquino, porque se acreditava que fosse originario do
Marrocos. Na Inglaterra, foi chamado de indian corn (cereal indigena). Sé mais tarde, corn veio
designar milho. Na Europa a aceitacdo do milho ndo foi tdo marcante, apesar de ter destaque
na ltalia, onde fez surgir tradicdes gastrondmicas da Bota, como a polenta. No Brasil, o milho ja
fazia parte do dia a dia dos indios antes mesmo da chegada dos colonizadores. Chamavam-no
de ubatim e usavam para fazer mingaus ou comiam-no assado, apesar de nao se sobrepor a
cultura da mandioca. Com a vinda dos portugueses, surgiram novos pratos a base de milho,
que foram incorporados aos habitos alimentares dos brasileiros através da mao da mulher
portuguesa (SALDANHA, 2011).

Os portugueses absorveram o uso do milho em preparacdes como broas, mexudas
(caldo com farinha de milho e couves), papas de milho fritas e com leite e aclcar. Ja 0s
escravos criaram jeitos diversificados para o uso desse milho, juntando ingredientes que
tinham disponibilidade: ag¢Ucar mascavo, leite de coco, mandioca. Apenas as técnicas de
preparo variavam. Com a fusdo das trés culturas (indigena,portuguesa e africana), foi—se
formando uma culinaria propria de Sao Jodo. As festas religiosas, as fogueiras para assar o
milho fizeram surgir preparagfes como angu, canjica, mungunzd, pamonha, polenta, bolos,
paes e cuscuz (CAVALCANTI, 2010).

O cuscuz é um prato originario do Maghreb, regi&o do norte da Africa, consiste em um

preparo de sémola de cereais, principalmente trigo, como também de farinha, polvilho, milho ou
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mandioca. Pode ser incrementado com muitos ingredientes. No Brasil, corresponde a uma
massa de milho, pilada, temperada com sal, cozida ao vapor d’agua e depois umedecida com
leite de coco, com ou sem acgucar. Inicialmente o processo de elaboracdo da farinha de milho
para o preparo era feito artesanalmente com a moagem do milho em casa, sendo
posteriormente produzido em escala industrial e vendido no Brasil inteiro, para se consumir em
qualquer horéario. E preparado com mandioca, arroz, macaxeira (aipim), mas o de milho é
consumido numa proporcdo de 95% por causa da preferéncia. Com manteiga, fazendo parte
do café da manh& ou na ceia frugal ao anoitecer. E dissolvido no leite de vaca, cuscuz com
leite; ou na sopa (CASCUDO, 2004).

Na época em que foi introduzido no Brasil, inicio da colonizagdo portuguesa, 0 processo
de preparacdo da farinha industrializada era através de pequenos moinhos. Atualmente, em
sua cadeia produtiva e tecnoldgica, 0 moinho moderno tem capacidade para mais de meia
tonelada de gréo/dia, com variedade de equipamentos complexos. No artesanal, a preparacao
da massa de milho, que constitui o conhecido “Cuscuz”, acontece no pildo. No Brasil col6nia foi
alimento de manutencdo de familias pobres, circulava entre 0s consumidores modestos.
Comida de negros, trazida pelos escravos e distribuida a venda nos tabuleiros, apregoada
pelos mesticos, parentes das cuscuzeiras da histéria gastrondmica brasileira (CASCUDO,
2004).

Diante do contexto, o presente trabalho teve como objetivo fazer uma sinopse histérica
do cuscuz na alimentacéo, considerando a origem africana e sua chegada em terras
brasileiras, bem como do processamento da farinha de milho (base do cuscuz brasileiro) e
mostrar, através da confeccdo de pratos, suas diferentes versdes e formas de consumo

encontradas em diversas regides do Brasil.

Metodologia

Foram realizadas pesquisas bibliograficas em livros, periédicos e sitios virtuais,
buscando informagfes sobre a histéria do cuscuz, sua origem, entrada no Brasil e sua
influéncia, bem como do seu consumo. Foram realizadas prepara¢des culinarias, com base nas
pesquisas realizadas, e promovidos registros fotograficos, tendo os flocos de milho como

ingrediente comum (exceto o cuscuz maranhense), com o objetivo de ilustrar as diferencas
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entre as variedades do cuscuz encontradas no Brasil. Os pratos foram confeccionados por um
chef de cozinha, apos levantamento de fichas técnicas em diferentes regifes brasileiras, que

por tradicdo consomem cuscuz em sua dieta.

Resultados e Discusséo

Origem do Cuscuz

E um prato nacional dos mouros e arabes com tradicio milenar. Pode ser feito de milho,
arroz, trigo, cevada, milhetos e sorgos. Foi trazido pelo portugués para o Brasil no inicio da
colonizagéo, utilizando o milho e o leite de coco; com o tempo, passou a ser frequentemente
consumido pelos brasileiros (CASCUDO, 2004).

O povo berbere instituiu e trouxe o cuscuz para a Africa, nas regides Ocidental, Central e
Atlantica, no momento em que desembarcaram nas campanhas invasoras pelo Niger e Congo,
ha quase doze séculos. Os portugueses conheceram o uso do cuscuz através de seu antigo
contato histérico com os berberes. Era um prato popular em Portugal, quando o Brasil
apareceu na rota da india (CAVALCANTI, 2010).

Foi amplamente difundido durante a época medieval na Europa, através do islamismo
que estava sendo difundido nas regiGes da Peninsula Ibérica. Na Espanha, durante a
Inquisi¢do, o cuscuz foi banido como simbolo de comportamento mugulmano. Porém, um prato
derivado, chamado miga, ainda é consumido no pais. Ja em Portugal, as receitas de cuscuz,
em pleno século XVII, exigiam farinha de milho ou de mandioca, cujos resultados se pareciam
bastante com o cuscuz brasileiro atual, ou como era conhecido, bolo feito no vapor ou pudim
(ALBALA, 2011).

No Marrocos é considerado prato nacional. Neste pais, o cuscuz é feito a base de
semolina e geralmente é servido composto por outros elementos, como carnes, legumes e
frutas secas, e o0 prato é bastante temperado e aroméatico. Pode ser adogado com agucar e
canela, servido com leite ou iogurte durante o lanche ou a sobremesa. O cuscuz de semolina é
conhecido na Sicilia como cuscusu, e keskes no Senegal, que é como se assemelha mais ao

feito no Marrocos (HANGER, 2000).
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Na Africa os tipos classicos permaneceram, compostos por trigo, sorgo, sémola de arroz,
milheto, ao lado do milho aventureiro, comumente mesclado com carnes, crustaceos, legumes,
0 que no Brasil ndo é o habitual, exceto no cuscuz paulista. A versdo de milho é mais
encontrada no Brasil que na Africa (CASCUDO, 2004).

O vasilhame para cozer o cuscuz, também conhecido como cuscuzeira no Nordeste,
pode ser feito de barro, com borda alta e funda, sendo sua base mais estreita que a boca,
apresentando formato de chapéu. Além disso, também pode ser encontrada em outros
materiais. Quanto a receita original conservou-se s6 0 modo de cozinhar no vapor. Ingredientes
como semolina, arroz, farinha de trigo e sorgo foram substituidos por farinha de milho-pilada
(SYLVAN, 1962). O nome cuscuz pode definir o prato cozido ou a semolina utilizada. Além de

ser um dos principais alimentos do norte da Africa, tornou-se muito popular na Europa e na

América do Norte (HAL, 2007).

O Cuscuz na Gastronomia Brasileira

Em quase todo o Brasil, 0 milho encontra condi¢cdes geograficas favoraveis ao plantio.
Certas regides conseguem até duas colheitas por ano. Em pequenos pedagos de terra, 0s
lavradores plantam sua rocinha de milho, para consumo e venda. Reza a supersticdo de que a
época certa de plantar milho é no dia de S&o José, 19 de marco, teoria de colheita certa. A
farinha de milho foi muito consumida no Brasil na forma de cuscuz, como alimentacdo de
escravos e bandeirantes, misturada com carne seca socada no pildo (LIMA, 1999). Assim, o
cuscuz acabou se popularizando e ganhando novas versdes no Brasil, desde o século XVII,
tanto no Nordeste quanto no Sudeste do pais (FREIXA & CHAVES, 2009).

O que a palavra “cuscuz” costuma designar nas culinarias brasileiras constitui um
instigante problema etnografico. Do norte ao sul, o cuscuz registra preparacdes completamente
diferentes que, mais do que sotaques regionais, expressam uma riqueza enorme de
expedientes culturais. O milho entra como matéria-prima bdasica, trabalhada durante séculos
pelas mais diversas populag6es, em combina¢cdes com outros alimentos locais, evidenciando
um substrato comum — a origem desse prato no Magrebh - reinterpretado no bojo de inimeras

estratégias de sobrevivéncia e técnicas de cocgéo (ATALA et al., 2008).
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O cuscuz, durante sua implantagdo na época do Brasil Col6nia, era comercializado por
negras. Usavam tabuleiros de flandres que ficavam sobre uma armacdo em forma de X, que
continham, além dele, produtos como alfenim, arroz-doce, alféloa, geleias e entre outros. Esse
costume de comércio em tabuleiros € comum em terras brasileiras desde meados do século
XVIII e inicio do século XIX, em locais como Rio de Janeiro, Bahia e Recife (QUINTAS, 2010).
Faz parte da alimentacdo diaria e ndo falta na mesa dos que habitam tanto na zona rural
guanto nas grandes cidades brasileiras onde, além do cuscuz tradicional consumido nas casas,
apenas cozido no vapor, também cita-se 0 cuscuz acrescido de leite, vendido bem cedo em
tabuleiros de flandres (MAIOR, 2012).

O comércio de cuscuz em tabuleiros podia também ser visto no estado de Alagoas. Com
muitas variedades, era vendido por ambulantes que vendiam quitutes em Maceid Localizavam-
se no bairro do Jaguara, e do final da tarde para o inicio da noite, as negras vendiam em
tabuleiros de madeira, cobertos com toalhas brancas, iluminadas por um “mexeriqueiro” de
folha de Flandres, cuscuz, tapioca, beijus, milho verde assado e outros. Ainda podem ser
encontrados como uma obra prima da gastronomia popular alagoana, produzido numa
pequena fabrica chamada Nordeste, localizada atras do Mercado do Jaragua, que produz o
cuscuz, tanto de milho como o de arroz (BRITO et al., 2004).

Em Pernambuco enraizou-se na cultura a ponto de estar muitas vezes presente nas
mesas de todas as classes sociais, ainda hoje. “Forrou a mesa, dispds os pratos nos lugares
de costume, os talheres limpos, os guardanapos, as xicaras, o pdo ainda quente do forno, o
cuscuz regado a coco, o leite espumante...”. (CAVALCANTI, 2010).

Na cozinha da Amazdnia pode-se ver o cuscuz completo do Norte, exemplificado na
Figura 1, que tem como base a farinha de milho e uma fragdo de farinha de mandioca, além de
diversos outros ingredientes, como: azeite, alho, tomate, pimentdes, pimenta, palmito, cubos de

frango, ovos, entre outros (TREVISANI, 2002).
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Fonte: Chef Masayoshi Matsumoto, 2013.

Figura 01 - Cuscuz da Amazonia.

O cuscuz do Maranhao difere-se dos outros por levar flocos de arroz com pouca goma
de tapioca, agua e sal em sua composi¢do. Posteriormente, é levado a cuscuzeira, onde é
cozido em porc¢des individuais, conforme Figura 2. Como o arroz é bastante consumido no
estado maranhense e em suas mais diferentes formas, o maranhense adquiriu o apelido de
papa de arroz. O mesmo foi aplicado ao cuscuz, que sofreu modificacdes da estrutura basica
encontrada no resto do pais e passou a ter caracteristicas proprias da regido do Maranhao,

conforme Figura 3. E servido com bife de carne de sol e ovo de capoeira (LEAL, 1998).

Fonte: Portfélio do autor, 2013. Fonte: Portfélio do autor, 2013.

Figura 02 — Cuscuzeira individual. Figura 03 — Cuscuz maranhense.

Pelo sertdo do Piaui, ainda hoje, é possivel comer em restaurantes pratos tradicionais,
como galinha de capoeira ao molho, ensopados de frango ou carneiro, todos acompanhados
por pirdo, mandioca cozida ou frita e, invariavelmente, o cuscuz. Nessa culinaria sertaneja,

onde o cuscuz tem lugar, sédo os miidos, e ndo o boi, que avultam a panela. Trata-se de uma
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regido marcada pela vida e, consequentemente, culinaria simples. Assim, a forca do cuscuz
esta nessa simplicidade que se revela em todo o Brasil (DORIA, 2014).

Tanto na capital como no campo, de forma mais simples, nas mesas populares ou nas
de gala, Sao Paulo é bem representado pelo cuscuz paulista, como visto na Figura 4.
Descendente dos indios de onde herdou a farinha de milho, e dos bandeirantes com o seu
primitivo farnel, o cuscuz chegou aos dias de hoje sofisticado na apresentacdo, mas ainda
rustico e delicioso no seu carater de prato aristocrata quase completando quinhentos anos.
Pode ser preparado numa panela normal ou nhuma forma redonda com furo, dispensando o
cuscuzeiro. E adicionado de outros insumos, como: camardo, carne, sardinha, ovos, molho de

tomate, azeitonas, azeite, alho, pimentdes, tomates e ervilhas (FERNANDES, 2009).

Fonte: Chef Masayoshi Matsumoto, 2013.

Figura 04 - Cuscuz Paulista.

Processamento da Farinha de Milho
A farinha de milho é muito utilizada na culinaria brasileira, em varias formas e é
considerada um produto de baixo custo amplamente disponivel no mercado. E uma rica fonte

de carboidrato, contendo ainda, ao redor de 10% de proteina (GUERREIRO, 2006).
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O milho pode ser industrializado através dos processos de moagem Umida e seca, sendo
o Ultimo o mais utilizado no Brasil. Isto ocorre pela pequena necessidade de maquinaria e
simplicidade dessas. As indUstrias processadoras de milho por esse processo sdo geralmente
de pequeno porte e quase que totalmente dedicadas ao processamento para consumo local. A
tendéncia recente esta na concentragdo desses produtos em inddstrias de maior porte. Como a
maioria das indUstrias € de pequena dimensdo e voltada para o abastecimento local, a
proximidade do mercado é mais importante do que a localizagcdo das fontes de producao de

milho (EMBRAPA, 2013).

O processo de produgdo da farinha de milho que pode ser visto na Figura 5, segue

metodologia descrita por Guerreiro (2006).

Estocagem

——_—

Canjicamento

v

Maceragao

V

Moagem Umida

V

Forno Rotativo

V

Empacotamento

Fonte: Guerreiro, 2006.

Figura 05 - Fluxograma da Produgéo de Farinha de milho.

Estocagem: os grdos devem ser estocado em local seco e arejado, longe de insetos e

roedores.

Canjicamento: consiste na retirada do germe do milho que é utilizado para a producéo de

Oleo. O gréo passa pela canjiqueira (sequéncia de facas acondicionadas num eixo motriz,
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seguida de peneiras para a separacdo da canjica e do farelo). Este processo resulta na

degerminacéao, descascamento e limpeza da canjica.

Maceragdo: acontece em tanques de alvenaria cobertos com agua para amolecer os
gréos, durante 5 dias. E um processo lento, ocorrendo fermentacdo e drenagem da agua a

cada dois dias.

Moagem Umida: acontece com o escorrimento da agua e a canjica Umida € levada a um
moinho de discos. O processo visa a obtencdo de uma massa fina, homogénea e Umida, para

posterior peneiramento.

Forno rotativo: a canjica € acondicionada em um depésito e, a seguir, é espalhada
uniformemente por uma peneira trepidante sobre a chapa do forno rotativo, o qual é aquecido a
uma temperatura de +300°C. Logo apés alcancar a chapa, a massa de milho é prensada com
rolos, para ocorrer o “abiscoitamento”, e formar os bijus, a partir desta fase, a farinha gira uma
volta, para que ocorra a secagem ou torra, é retirada por ventilagdo por cima do forno para que

caiam numa caixa depdésito, de onde é retirada e embalada.

Técnicas regionais de preparag¢do do cuscuz

Segundo Chef Profissional (2009), o cuscuz é definido como pellets de semolina ou trigo
partido, em geral cozidos no vapor, tradicionalmente em uma “couscoussiére”, que consiste de
um tipo de panela dupla de ceramica, ferro ou latdo. Cozinha-se um ensopado na panela
inferior, enquanto o cuscuz é cozido pelo vapor em cima. O termo também se refere ao
ensopado com que este grao é tradicionalmente servido.

Em sua forma tradicional, de origem africana, o cuscuz é feito borrifando agua salgada
sobre uma vasilha que contenha farinha de trigo e mexendo sem sovar, portanto sem a
formacdo da rede de gluten. Por este motivo essa técnica culinaria pode ser também usada
com farinha de outros cereais. Os granulos de cuscuz devem ser pequenos o suficiente para
serem cozidos no vapor (tradicionalmente sobre o ensopado aromético que vdo acompanhar),
o que lhes permite desenvolver uma textura singular: provoca a sensacdo aveludada, leve e

delicada ao paladar. O cuscuz “israelense” ou “graudo” € na verdade uma massa extrusada
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inventada em Israel em 1950. E feita de massa de farinha de trigo duro moldada em bolinhas
de alguns milimetros de diametro e ligeiramente tostada no forno para aprofundar o sabor. E
cozida e servida de modo analogo ao arroz ou ao macarrao, ou seja, como guarnicao (McGee,
2011).

Os cereais pré-cozidos, como flocos de milho e aveia, sdo produtos de preparo rapido e
simples; por esse motivo envolvem menor gasto de energia e podem ser preparados por
profissionais com pouca experiéncia. S8o exemplos: farinha de milho flocada ou aveia em
flocos. Na culinaria libanesa, flocos de milho sdo empregados para o preparo do “couscous”:
produtos pré-gelatinizados que séo adicionados a agua quente e mantidos por 5 minutos fora
do fogo; depois desse tempo estdo prontos para a incorporacao de carnes, nozes, améndoas e
condimentos (DOMENE, 2011).

No interior do nordeste brasileiro, as pessoas guardam, depois de secas, as espigas de
milho destinadas ao cuscuz durante o verdo. Debulham as espigas, passam 0s gréos na pedra
para reduzi-los a pé e fazem o cuscuz, colocando a massa no pano e depois na cuscuzeira.
Pode ser feito também com coco. Muitos preferem corta-los em fatias que depois de
ensopadas com leite de coco sao polvilhadas com canela. Outros preferem comer cuscuz com
leite de vaca (MAIOR, 2012).

A famosa verséo nordestina do cuscuz, presente na dieta das familias e comercializado
também em restaurantes, como visto na Figura 5, consiste em fazer uma massa de fuba
temperada com sal e aglcar, cozida no vapor na cuscuzeira (espécie de panela conica,
dividida ao meio, em que na parte inferior se coloca agua, uma espécie de banho-maria) e
umedecer com leite de coco. A versdo paulista é diferente e teria evoluido a partir do farnel de
viagem. No Sudeste, essa refeicdo itinerante era composta de uma mistura de farinha de
porco, farinha de milho pilada com peixe, cebola, pimenta. O farnel, mais conhecido como
marmita, era enrolado em um pano e colocado em saco de estopa, bruaca ou um alforje de
couro e amarrado ao cavalo para seguir viagem. Mais tarde essa massa evoluiu para um prato
feito em férma de bolo furada, acrescida de ovos, sardinha, tomate e palmito, transformando-se

numa receita emblematica de S&o Paulo, o cuscuz paulista (FREIXA & CHAVES, 2009).
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Fonte: Chef Masayoshi Matsumoto, 2013.

Figura 05 - Cuscuz Nordestino.

Para o cuscuz paulista dois tipos podem ser utilizados na receita: a farinha de milho
flocada e de mandioca, ambas peneiradas. Temperar com sal e agua; forrar a forma com
rodelas de tomates, ovos cozidos, palmito, pedacos de sardinha, camardo, azeitona, etc.
Depois colocar a massa de cuscuz e intercalar com os mesmos recheios e no final uma
camada da massa de cuscuz. Levar ao cozimento em banho-maria no forno. Desenformar frio,
onde os elementos que compdem o cuscuz aparecem na superficie dando uma aparéncia de
requinte e beleza (ABRIL, 2009).

Segundo Ddria (2014), € interessante que nos grandes centros urbanos, onde é forte a
pressédo das culindrias do mundo todo, o qual vive uma nova fase, talvez defensiva, de
celebragdo da culinaria brasileira. Com esforcos proprios de estilizagdo, muitos Chefs
inovadores buscam situar essa tradi¢cdo no imaginario e nos desejos de um publico avido por
novidades. Numa enquete realizada nas regibes metropolitanas brasileiras, coordenada pela
antropéloga carioca Livia Barbosa, as pessoas mencionaram espontaneamente 130 diferentes
itens compdem a sua dieta e, dentre eles, viu-se que o consumo dos itens regionais € muito
baixo. A cidade com maior consumo de itens relacionados a sua cozinha tradicional é Recife,
com 57,1% para o cuscuz de milho.

As farinhas de milho e mandioca, mais utilizadas nas preparacdes de cuscuz, séo
encontradas facilmente a venda em mercados de todo o pais. Os precos sdo diversos de

acordo com a regido, geralmente ndo ultrapassando de R$4,00 o quilo. Pode-se observar o
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baixo custo do insumo principal, barateando assim, receitas que venham a utilizad-las como
base do cuscuz.

O cuscuz de milho foi solugéo brasileira, americana, onde o Zea mayz dominava. E a
adicdo do leite de coco que ndo ocorreu em nenhuma regido africana. Na Africa continuaram
os tipos classicos de trigo, sorgo, sémola de arroz, milheto, ao lado do milho aventureiro,
comumente mesclado com carnes, crustaceos, legumes, o que no Brasil, ndo é o habitual,
exceto o cuscuz paulista. E mais encontrado na Africa branca do que na negra (CASCUDO,

2004).

Concluséo

O cuscuz, como observado em diversas gastronomias, € conhecido mundialmente.
Apesar de ter sua origem ligada as sementes de semolina, como na versdo da Africa, além o
principio de ser um prato a base de gréos e de possuir suas técnicas bésicas de preparacao,
ganhou destaque no Brasil a verséo a base de milho. Portanto, constitui um prato de grande
importancia no pais, onde ganhou diversas adaptacdes, como a inclusdo de novos
ingredientes, além de modos de apresentacdo e de consumo, cada um baseado em sua

gastronomia local, como se pode ver a comparagao entre o cuscuz Paulista e o Nordestino.
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Desserts: from Portugal to Pernambuco
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Makarenna Del Carmen Chaves Portugal Zegarra?

Resumo

Muitos foram os povos que influenciaram a cultura da sociedade pernambucana — indios,
africanos, europeus. Porém, os portugueses, por serem 0s primeiros imigrantes a chegarem a
territério brasileiro apesar da existéncia j& dos indigenas, tiveram um peso maior quanto a
heranca deixada ao povo pernambucano. Como em toda cultura, a culindria é uma das formas
de caracterizar o estilo de vida, os habitos e os costumes de um povo. Em Pernambuco a
culinaria doce é marcante e representa a real transmissao da cultura dos portugueses numa
sociedade baseada na cultura canavieira. Sabendo disto, este trabalho tem como objetivo
estudar como se deu o processo de introducdo da cultura portuguesa na sociedade

pernambucana, a qual é bastante rica e caracterizada pela abundancia das preparacdes doces.

Palavras-chaves: Portugal; Pernambuco; culinéria; sobremesas.

Abstract

Many were the peoples who influenced the culture of Pernambuco society - Indians, Africans,
Europeans. However, the Portuguese, first immigrants to arrive in Brazil despite the existence of
the Indigenous, had a greater weight as a legacy to the people of Pernambuco. As in any culture,
the cuisine is one of the aspects that characterizes the lifestyle and habits of a people. In
Pernambuco sweet cuisine is remarkable and represents the real transmission of the culture from

the Portuguese into a society based on the culture of sugarcane. Aware of this, this paper aims
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to study how the process of introduction of the Portuguese culture into Pernambuco society

happened, which is very rich and characterized by the abundance of sweet food preparations.

Keywords: Portugal; Pernambuco; cooking; desserts.

1 Introducéo

O nordeste brasileiro possui como heranca uma das culinarias mais ricas em sabores,
aromas e ingredientes. A evolucéo de habitos portugueses, misturado com as raizes da cultura
indigena e africana, transformou a regido ao longo da historia em uma poténcia gastronémica

que influencia o paladar do restante do pais (VECCHIO, 2011).

A mais forte influéncia sobre a culinaria brasileira é a portuguesa, cuja marca esta na
maneira de preparar os alimentos, no uso do doce e do sal, na fritura, nos refogados, nos cozidos
e sopas, nos habitos, nos gostos, e na educacdo (LESNAU, 2004). De forma analoga, pode-se
dizer que os portugueses foram um dos grupos imigrantes que mais influenciaram a culinaria
pernambucana, pois foram eles os responsaveis pelo processo de colonizacgao, transformando a
terra em um territério lusitano. Praticando seus costumes, empregando suas técnicas, incluindo
elementos de sua terra, os portugueses passaram a manifestar sua cultura e assim
estabeleceram tragcos étnicos que permanecem até hoje em solos brasileiros bem visiveis em
territério pernambucano, principalmente ao que diz respeito as tradicdes culinarias.

A comida é uma das formas mais representativas de manifestacéo da cultura de um povo
(TRISTAO, 2013). Em Pernambuco é possivel perceber através da culinéria o processo de
miscigenacdo pelo qual o estado passou no decorrer de sua formagédo. Por ser um estado
historicamente baseado na cultura canavieira, como sera descrito no decorrer deste trabalho, o
agucar esteve e continua sempre presente na mesa dos pernambucanos, o que revela e reafirma
a forga da cozinha doce téo tradicional desde o periodo colonial.

Foram os portugueses, especificamente as sinhas, que introduziram a docaria no Brasil.
A tradicao doceira em Portugal ja era abundante no século XV, ainda com a utilizagdo do mel,
elemento este que foi substituido lenta e gradualmente pelo aclcar (GASPAR, 2013). Sabendo
disto, o presente trabalho visa apontar e discutir como se deu essa introducéo e quais 0s pontos
principais que fizeram dos portugueses 0s principais responsaveis pelo surgimento da tradicional
culinaria doce pernambucana, a qual se destaca por ser uma das, se ndo a, mais doce do mundo.
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2 Metodologia

Para a construcdo desse trabalho foram feitas diversas pesquisas bibliograficas em
artigos, revistas e trabalhos referentes a cultura e culinaria de Portugal e Pernambuco. Em todas
as referéncias foram buscados fatos que revelassem a ligacdo entre a colonizag&do portuguesa
com a cultura da sociedade pernambucana. Também foram encontrados nas fontes os
resultados dessa influéncia portuguesa no estado, assim como as diversas preparacdes doces
e os produtos que foram utilizados para o surgimento de tais.

Apés a pesquisa e coleta do material, o trabalho foi estruturado de acordo com os pontos
mais importantes a serem abordados seguindo a tematica proposta. Cada ponto abordado foi

colocado seguindo-se as referéncias e mantendo a ideia central dos autores citados.

3 Resultados

3.1 Processo Historico

Os doces brasileiros, e com estes 0s pernambucanos, tém o inicio de sua produgéo com
o cultivo da cana de acuUcar, a qual se deu em maior parte no Nordeste (MENEGALE, 2004).
Porém, o primeiro doce chega ao Brasil com Pedro Alvares Cabral, em 24 de abril de 1500.
Trazia consigo os “farféns de beira” (bolo recheado), os quais foram os primeiros doces a serem
degustados em territério brasileiro. Os mesmos também foram oferecidos aos indios como
presente (LESNAU, 2004 apud CASCUDO, 1968; BELLUZZO, 2002).

Marcilene Lesnau (2004), a partir de Ermani Silva Bruno (apud, BELLUZZO, 2002),
informa que o ciclo da cana constituiu-se uma atividade econémica com rapida expansao,
existindo jA& em 1570 sessenta fabricas de aglcar na colonia e 115 em torno de 1585. Desta
forma, o Brasil tornou-se o maior exportador de agUcar para a Europa, fazendo da atividade fonte
de lucro para os colonizadores, fazendeiros locais e o0s intermediarios que faziam a
comercializagdo (LESNAU, 2004 apud DUFTY, 1996; FREIRE, 1963).

Com a expansédo do comércio agucareiro, junto houve o crescimento da sociedade, e a
afeicdo pela docaria era cada vez maior. Cascudo (1968) comenta que comer aglcar era um

habito "arraigado e natural”, comentando ainda que "Os antigos trapiches, almanjarras e bangiés
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guardavam seus proprietarios na casa-grande residencial. A familia crescia a vista da garapa de
cana, exposta no paiol ou fervendo nas tachas, na surpreendente escala transformadora do mel.
Todas as brincadeiras infantis giravam ao redor desse centro de interesse incrivelmente atraente"
(LESNAU, 2004).

Lesnau (2004) cita Freire (1969) quando fala que na casa-grande os doces ricos em agUcar
eram preparados nas cozinhas onde as senhoras, que guardavam receitas tradicionais,
ensinaram as especialidades da docgaria portuguesa as negras mucamas e a alguns negros que
frequentavam as cozinhas das casas-grandes que acabaram por se tornar especialistas na arte
da confeitaria.

A origem dos doces mais verdadeiramente brasileiros é patriarcal e seu preparo foi sempre
um dos rituais mais sérios da antiga vida de familia das casas- grandes e dos sobrados, embora
nao faltassem freiras quituteiras que aqui continuassem a tradicdo dos conventos portugueses
(LEAL, 1998). Por isso que muitos doces pernambucanos tém nome santo ou ligado a religido,
como o “manjar do céu” e “dos anjos”.

Quando as familias portuguesas chegaram ndo havia disponibilidade dos ingredientes
necessarios a confec¢éo dos doces tipicos portugueses. Sobre isto, Tempass (2008) cita Freyre
(1966, p.53) quando este Ultimo destaca a falta de ingredientes europeus no Brasil: "Tudo faltava:
carne fresca de boi, aves, leite, legumes, frutas; e o que aparecia era da pior qualidade ou quase
em estado de putrefacdo”. A solucéo foi a substituicdo dos produtos europeus por produtos
nativos encontrados aqui em maior quantidade, como o ovo, goma de mandioca, leite de coco,
frutos, etc. Silva (2010) afirma esse fato através de Freixa e Chaves (2008, p. 182) em: “Nao
podemos deixar de mencionar a grande diversidade de frutas brasileiras, como caju, goiaba,
mamé&o, maracuji e abacaxi, substituiram as europeias na feitura de receitas classicas da
dogaria dos conventos.” Este fato contribuiu para o surgimento dos doces tipicos

pernambucanos, como por exemplo, as compotas, goiabada, cajuada, bolo de rolo, etc.

3.2 Ingredientes Tipicos Pernambucanos

Dentre os principais ingredientes podem-se citar:
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3.2.1 Acucar

A principio, o Brasil despertou pouco interesse da Coroa portuguesa. No entanto,
ameacada por piratas franceses e ingleses, a Coroa portuguesa envia, em 1526, uma expedicdo
de ocupacao do territério e funda uma feitoria em Pernambuco (BELLUZZO, 2002), implantando
0 primeiro engenho de agucar do Brasil em 1532, sob o comando de Martin Afonso de Souza
(LEAL, 1998; DUFTY, 1996). E o primeiro contato do pernambucano com o aclcar, elemento
principal de todas as sobremesas do mundo, principalmente as do nordeste.

Comecou entdo uma miscigenacdo de culturas - africana, indigena e portuguesa -
vinculadas pelo acucar, elemento este utilizado sem parcimdnia para adocar as receitas
pernambucanas. Segundo Cascudo (1971), quando o agucar instalou-se no Brasil, os primeiros
brasileiros natos eram homens entre 30 e 40 anos, sadios, “de estdbmagos vorazes” aos
agucarados. Nos pretos, indigenas, caboclos e mulatos, estes tinham gosto pelo doce e “ventres
insaciaveis”.

Largamente utilizado, o acUcar pode servir na composicao basica de massas e bolos, em
recheios, na producéo de compotas, frutas em caldas, caldas diversas, caramelo, e até mesmo
para polvilhar doces. O agucar é utilizado em tudo: desde o inicio da prepara¢éo até a finalizacao.
Nada escapa da adi¢do do agucar.

O acucar era tdo arraigado com a cultura nordestina e pernambucana que, segundo
Cascudo (1968), o titulo de “boleira” ou “mao de ouro” para as donas de casa e suas filhas era
um elogio, o qual valia dote para as mogas. As escravas que tinham fama de quituteira eram
emprestadas para ocasides festeiras nas fazendas e engenhos.

Como se pode ver, realmente o aclcar estd muito associado a formacédo da sociedade
pernambucana. Na verdade ele representa muito mais do que um simples ingrediente: o acucar
€ simbolo de uma sociedade que cresceu e prosperou por causa dele. Os doces e quitutes
pernambucanos refletem o esplendor e a abundancia do aclcar nestas terras que até hoje

servem de palco para o desenvolvimento dele.
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3.2.2 Frutas

Por enquanto que em Portugal a maioria dos doces era confeccionada com agucar, ovos
(gema, principalmente) e farinha de trigo ou améndoas, no Brasil os principais ingredientes eram
0 acucar, ovos e as frutas oriundas da terra.

Quando os portugueses chegaram aqui e se depararam com a abundéancia e diversidade
de frutos existentes, eles comecaram a fazer substituicdo de seus itens e ingredientes tipicos
pelos que eram tipicamente pernambucanos. Assim, as améndoas foram dando lugar a
goiabada, ao coco e seu extrato, ao mamao, caju e outros frutos (SILVA, 2010).

O caju e a goiaba eram considerados dois importantes produtos para doces brasileiros
nas casas-grandes. Inspiradas nas ideias europeias de compotas, as doceiras das casas-
grandes substituiam os ingredientes tradicionais pelos nativos, obtendo boa aceitacdo.
Tornaram-se comuns as marmeladas de caju, banana, abacaxi, araca, goiaba e oiti, as quais
eram sempre enviadas de presente aos amigos e parentes que deixaram em terras distantes
(FREIRE, 1969; CASCUDO, 1968).

A banana, por exemplo, é a estrela maxima da cartola, sobremesa tipicamente nordestina
e amplamente consumida até a atualidade. A banana assada ou frita com canela era uma das
sobremesas mais estimadas nas casas patriarcais ao lado do mel de engenho com farinha de
mandioca, com card, com macaxeira, ao lado do doce de coco verde, e mais tarde com o doce
de queijo (CASCUDO, 1968; FREIRE, 1969).

As améndoas foram substituidas por amendoim, pela castanha de caju ou pela castanha-
do-pard; o leite de améndoa pelo leite de coco; a farinha de “reino” pela farinha de milho e
mandioca, e frutas como péssego, pera e ameixa pelas frutas nativas, resultando em uma docaria
tipicamente brasileira que deu origem as mais finas iguarias: quindins de laia, cocadas de todos
os tipos, queijadinha, e muitas outras criacdes (FREIRE, 1969).

Da fusdo desses produtos nasceu a docaria colonial brasileira e pernambucana, repleta
de compotas, bolos com nomes tradicionais, doces de ovos mesclados, babas de moga, quindins

e cocadas (CASCUDO, 1968).
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3.3.3 Outros ingredientes

A goma de mandioca e o leite de coco também séo ingredientes tipicamente nordestinos.
Os primeiros bolos tipicamente brasileiros tiveram como caracteristica a presenca da goma de
mandioca e do leite de coco devido a disponibilidade desses ingredientes, principalmente no
norte do pais. Também se usavam muitos ingredientes como passas, améndoas, amendoim,
castanhas de caju e do Para (PERRELLA, 1999).

O arroz também é muito utilizado, como na producdo do famoso arroz doce, que pode
levar leite de coco, cravo, canela e rapadura em sua composi¢édo. Receita tipicamente nordestina,
o0 arroz doce é um verdadeiro exemplo da criatividade dos engenhos. O arroz passou a ser um
cereal muito utilizado para fazer mingaus, bolos e pudins (LEAL, 1998).

O beiju, ingrediente tipicamente indigena, comecou a ser utilizado em substituicdo a
farinha de trigo que dificilmente chegava aqui, fazendo surgir os primeiros bolos brasileiros. O
beiju em particular recebeu tratamento requintado, sendo preparado com a goma de mandioca
e regado com leite (LEAL, 1998).

O milho também foi muito utilizado na confec¢éo de bolos e sobremesas tipicas, como
canjicas, bolos e pudins.

Dos canaviais nordestinos surgiam derivados como o0 melago e a rapadura, largamente
utilizados em substituicdo ao agucar quando se desejava uma preparacdo com um adocicado

mais acentuado.

3.3 Influéncia Portuguesa

A interagdo entre Brasil e Portugal é realmente muito grande e permanece até os dias de
hoje.

Desde a época das grandes navegacdes esta interacéo entre Brasil e Portugal foi iniciada,
e o resultado que houve foi uma troca de cultura e influéncias muito grande entre esses dois

paises. Sabe-se que junto aos navios viajaram também os tradicionais “beijinho de coco”, “orelha
de burro”, “desmamados”, “espera marido”, “busca marido”, “méae benta”, “engorda marido” e os
demais doces tipicamente brasileiros que nasceram da utilizagcdo do coco, da goma de mandioca,

do milho, da cana de acuUcar e das diversas frutas brasileiras que se fizeram conhecidas em

Portugal, formalizando assim outras trocas na dogaria. Sabe-se também que em 1610 os navios
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portugueses ja saiam carregados do Brasil carregados de aglcar, compotas, doces em conserva,
frutas em calda e outros doces fabricados no interior de fazendas de engenho (CASCUDO,
1968).

Cascudo (2004) fala que “o portugués prestara duas contribuices supremas no dominio
do paladar: valorizara o sal e revelara o agucar aos africanos”. Trazendo um patriménio histérico
da influéncia Moura e das relagdes que ja tinham com o Oriente e com a Africa, a cozinha lusa
trouxe para a coldnia uma culindria rica em temperos, sabores e produtos até entédo
desconhecidos pelos que 14 habitavam (LIMA, 2005).

Para além dos alimentos, o portugués levou “conhecimentos e praticas de cozinha e de
produtos que conhecera em outras culturas. Trouxeram também modos de temperar, preparar,
confeccionar e conservar alimentos” (HAMILTON, 2005). A matrona portuguesa aprimorou
muitos pratos indigenas, criou doces, conservas com frutas e raizes da terra, vinho e licor de

caju, castanha de caju no lugar da améndoa, etc. (DUTRA, 2005).
3.5 Sobremesas Tipicas de Pernambuco

Muitas das sobremesas e doces em geral conhecidos como tipicos de Pernambuco tém
como origem receitas tipicas de Portugal, as quais foram adaptadas pelas portuguesas no
periodo colonial para o uso dos produtos locais. Outras sobremesas, porém, surgiram em proprio
territdrio pernambucano a partir do aproveitamento de excedentes de agucar e mel de engenho
com outros ingredientes da terra, especialmente as frutas e derivados da mandioca.

S&o inumeras as sobremesas tipicas pernambucanas, dentre elas as que ganham mais
destaque: queijo de coalho assado com mel de engenho, cartola (banana frita com queijo
manteiga), Romeu e Julieta (doce de goiaba em corte com queijo), filhds, baba-de-moca, pudim
de péo, cocada, rapadura, nego-bom, puxa-puxa, fios de ovos, quindins, sorvetes, doces e
compotas de frutas regionais como coco, manga, sapoti, abacate, caju, banana, pinha, goiaba,
caja, umbu, pitanga, umbu-caja, ara¢a, abacaxi, mangaba, jaca, laranja, graviola, acerola,
jabuticaba, tamarindo, jambo, e ainda os bolos - Souza Ledo, de bacia, pé-de-moleque, de

macaxeira, de rolo, de milho, de mandioca e engorda marido (RESIDENCE, 2008).
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3.5.1 Bolo de rolo

“Bolo preparado com uma massa de espessura finissima de pao-de-l6, recheado com
goiabada derretida e enrolada em forma de rocambole, polvilhado com agucar’ (RESIDENCE,
2008). E um doce originario de Pernambuco reconhecido como patriménio cultural e imaterial do
Estado em 2007 através da Lei Ordinaria n°. 379 (ANDRADE, 2008).

O bolo de rolo deriva do colchédo de noiva, doce tradicional da regido de Tavira ao sul de
Portugal. As portuguesas, responsaveis pela atividade na cozinha, substituiram o original recheio
de creme de améndoas (pela ndo disponibilidade do produto) pelo de goiaba, fruta abundante
no nordeste brasileiro, sempre dosada com muito aglcar (DAHER, 2008). Aqui o bolo passou a
ser enrolado em camadas cada vez mais finas como um rolo, dai o seu nome. A receita é
basicamente a mesma em todos os estados do Nordeste, mas o feito em Pernambuco tem uma
maneira peculiar no preparo, o que caracteriza a finura das camadas (QUELEM, 2009).

O bolo era servido como sobremesa ou lanche e um visitante importante ndo poderia sair
de uma casa sem degustar uma fatia. Dessa maneira, foi sendo utilizado como forma de estreitar
os lagos de amizades, como forma de agradecimento, como presente, e até para “amolecer
coragbes”. Até o papa Jodo Paulo Il quando da visita ao Recife em 1980 provou uma fatia
(ANDRADE, 2008).

Durante muitas décadas, essa sobremesa ficou restrita aos senhores de engenho ou ainda
aos saldes nobres do governo. Com o tempo, a receita foi ganhando as cozinhas mais simples,
além de prateleiras das padarias, docerias e cafés. Tornou-se um icone da gastronomia local

(DAHER, 2008).

3.5.2 Bolo Souza Leéo

“De consisténcia cremosa, esse bolo é preparado com massa de mandioca, calda quente
de acgucar, ovos e manteiga” (RESIDENCE, 2008).

O Bolo Souza Ledo passou a fazer parte da culinaria pernambucana através de Dona Rita
de Céssia Souza Ledo Bezerra Cavalcanti, esposa do coronel Agostinho Bezerra da Silva
Cavalcanti, proprietario do engenho S&o Bartolomeu localizado em Muribeca/Jaboatdo dos
Guararapes. Dona Rita foi uma renomada quituteira da época e tornou famosas as receitas do

Bolo S&o Bartolomeu e do Bolo Souza Le&o. Alguns ingredientes do Bolo Souza Leéo
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originalmente europeus foram substituidos, como o trigo pela massa de mandioca, e a manteiga
por manteiga feita na cozinha do engenho. A sobremesa faz sucesso até atualidade e é
considerado o mais aristocratico bolo nordestino. Até mesmo na tradicao de servir o bolo existe
a obrigacao de utilizar pratos de porcelana ou de cristal. Provavelmente, esta exigéncia deva-se
a importancia dos Souza Ledo, aqueles que batizaram o bolo. Conta-se também que ele foi
servido ao imperador Dom Pedro Il e sua esposa Tereza Cristina quando de passagem por
Pernambuco no ano de 1859 (BARBOSA, 2008).

Foi sancionada pelo governador Eduardo Campos, no dia 22 de maio de 2008, a Lei n°
357/2007 de autoria do deputado Pedro Eurico, lei essa que deu ao bolo Souza Ledo o titulo de

Patriménio Cultural e Imaterial do Estado de Pernambuco (BARBOSA, 2008).

3.5.3 Cartola

“Banana frita coberta com queijo coalho assado e polvilhada com agucar e canela”
(RESIDENCE, 2008).

Consiste numa das mais tradicionais sobremesas de Pernambuco, sendo considerada
como Patriménio Cultural Imaterial do Estado de Pernambuco segundo a Lei 13.751 de abril de
2009 (GASPAR, 2012).

A receita tem origem nas casas-grandes dos engenhos, sendo resultado da mistura de
ingredientes, técnicas e habitos culturais dos colonizadores portugueses, dos indigenas que aqui
viviam, e dos escravos africanos, uma mostra da miscigenacdo dos trés principais povos que
formaram a cultura do Nordeste do Brasil (GASPAR, 2012).

N&o se tem registros precisos de quem a inventou, nem onde ou quando foi produzida
pela primeira vez. O seu home provavelmente seja este por causa do seu formato alto, pela
superposi¢cdo de camadas de banana e queijo, além da cor escura devido a canela (GASPAR,
2012).

Os ingredientes tipicos para o preparo sdo a banana madura, de preferéncia a prata
(variedade trazida pelos portugueses das Ilhas Canarias), o queijo do sertdo (ou queijo manteiga)
produzido a partir da manteiga de garrafa muito apreciada pelos escravos, o acUcar abundante

da terra, e a canela (GASPAR, 2012).
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4 Conclusbes

Considerando as pesquisas realizadas e os resultados encontrados, percebe-se a
magnitude da influéncia portuguesa na cultura dos pernambucanos. A heranca é bastante visivel
quando se reporta aos costumes e habitos alimentares desta sociedade. A economia canavieira,
somada aos costumes portugueses inseridos no processo de colonizacdo, resultou em uma
cultura culinaria rica no doce e diversificada nos sabores representados pelos inUmeros pratos
doces tipicos do estado.

O fato de Pernambuco ser um territ6rio rico em produtos Unicos, € ao mesmo tempo nao
dispor de elementos tipicos europeus, contribuiu para o desenvolvimento de preparacdes
originais. O conhecimento das portuguesas, agregado ao uso dos produtos nativos, originou
receitas deliciosas popularmente conhecidas. Isto vem a ser retificado pelo fato dessas receitas
serem consideradas como patriménios do estado.

E fundamental conhecer as raizes da cultura da sociedade em que estamos inseridos.
Identificar os processos que possibilitaram o surgimento de uma cultura Gnica, cuja culinaria é
caracterizada e preservada pelo seu modo de fazer, é de suma importancia. Isto contribui para

o entendimento do contexto social, cultural e alimentar da populagdo pernambucana.
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Luiz Gonzaga canta as praticas alimentares do nordeste do Brasil'

Luiz Gonzaga sings the feeding practices from northeastern Brazil

Ariza Maria Rocha?

Resumo

Luiz Gonzaga cantou com muita originalidade a cultura nordestina. Por sua voz, difundiu o
sertao e a relacdo desse com a cidade grande, a politica, a economia da sociedade brasileira,
dividindo letras e melodias com seus parceiros José Dantas de Sousa Filho, Humberto Teixeira,
entre tantos outros compositores. Como documento histdrico, a musica de Luiz Gonzaga é
uma inesgotavel fonte para conhecer o “de comer” do nordestino. Este artigo tem o objetivo de
refletir os alimentos tradicionais do nordeste a partir da produgéo discografica de Luiz Gonzaga
como fonte de pesquisa de analise das praticas alimentares na regido do passado e nos dias
atuais. Nesse contexto, adotei a pesquisa bibliografica, recorrendo ao site oficial do musico para
analisar os alimentos tradicionais, o plantio, o consumo e as condigdes climaticas a partir de
algumas musicas do universo de Luiz Gonzaga. Este trabalho discute as musicas que revelam
as praticas alimentares do sertdo, os alimentos tradicionais no Cariri e, por ultimo, os alimentos
nas festas tradicionais do nordeste, em particular, do Cariri, nas musicas do mestre da sanfona.
Em seus versos e melodias, o artista revela o trato com a terra, as condigdes climaticas, as
plantagcdes de milho, feijdo, mandioca, pequi, entre outras; o lugar da mulher e do homem nas
dependéncias domésticas; os utensilios domésticos; as criagdes de animais domésticos, a
economia do nordeste. Sua obra revela praticas culturais corporais, alimenticias, agricolas,

politicas e sociais do Brasil.

Palavras-chave: Praticas alimentares. Musica. Luiz Gonzaga.

'Esta pesquisa faz parte de um estudo que teve o financiamento da Coordenagao de Aperfeicoamento de Pessoal de
Nivel Superior — CAPES.

2URCA\CAPES - Doutora em Educagao pela Universidade Federal do Ceara — UFC (2008) com tese publicada pela
Editora UFC (2011), O Passado da Educagao Fisica Escolar em Fortaleza. Lecciona na Universidade Regional do
Cariri — URCA desde 2003. Atualmente, encontra-se o pés doutoramento intitulado Comer, Rezar e (Com)Partilhar
na Festa de Renovagéo do Sagrado Coragao de Jesus no Cariri Cearense, com o financiamento da Coordenacao de
Aperfeigoamento de Pessoal de Nivel Superior - CAPES.
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Abstract

Luiz Gonzaga sang with much originality about Brazil's Northeastern culture. His voice is
responsible for promoting the backcountry and its relationship with big cities, politics and
the Brazilian society way of living. He shared lyrics and melodies with partners such as José
Dantas de Sousa Filho, Humberto Teixeira and other composers. As a historical document, Luiz
Gonzaga’s music is a never ending source of research for those who wish to get to know the
“eating habits” of people living in that part of the country. The main goal of this article is to reflect
upon Northeastern traditional food from the perspective of Luiz Gonzaga’s musical production
for the analyses of that region’s past and current feeding practices. In this context, we adopted
the bibliographic research using as source Luiz Gonzaga’s official website to analyze traditional
food, plantation, consumption and climate conditions from the standpoint of some songs from
Luiz Gonzaga’s universe. This article discusses songs that reveal the backcountry’s feeding
practices, traditional food from Cariri and traditional food served in traditional Northeastern
parties, particularly in Cariri, from the standpoint of The Accordion Master’s songs. His verses
and melodies reveal the working of the land, climate conditions, corn, beans, manioc, pequi
and other plantations; men and women’s roles in the household chores; domestic utensils;
livestock and Northeastern economy. His work reveals cultural practices related to the body,

food, agriculture, politics and Brazilian society.

Keywords: Feeding Practices, Music, Luiz Gonzaga.

Introducgao

Luiz Gonzaga do Nascimento (1912-1989) cantou com muita originalidade a cultura
nordestina. Por sua voz, difundiu o sertdo e a relagdo desse com a cidade grande, a politica, a
economia da sociedade brasileira. Dividindo letras e melodias com seus parceiros José Dantas
de Sousa Filho, Humberto Teixeira, entre outros, narrou as condi¢des de vida, alegrias, tristezas,
as paisagens, a seca, a fé, as festas, as dancgas, as despedidas, os retornos, a saudade,
homenageou seu pai, Januério, os amores, a migracao, os “cabras da peste” e, também, os

alimentos do nordeste, da produgao a venda e seu consequente consumo.

O mestre da musica cantou os problemas sociais do nordeste dentro e fora do

Brasil, registrou os valores culturais relacionados a identidade nordestina e contribuiu com
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o enriquecimento da cultura brasileira. Pelo quadro da época, registrado nas musicas, o
sanfoneiro ganhou reconhecimento e fama, apds superar as dificuldades econdmicas e as

resisténcias de alguns artistas do radio, até entdo no auge como difusores cultural e artistico.

A musica tem o poder de expressar os sentimentos, revelar a memoria, conhecer as
representagdes sociais, o contexto politico e o imaginario popular, além da capacidade de
dialogar com o conhecimento histérico. Por essa via, abordo a comida nordestina na musica
de Luiz Gonzaga com o objetivo de refletir as praticas alimentares do nordeste, em particular
do Cariri. As questdes que guiaram este trabalho foram: Quais as comidas de dias festivos e
do cotidiano citadas pelo referido artista? Qual era a visao do lugar da mulher e do homem
na cozinha nas musicas desse cantor e compositor? Quais as receitas de infusdes, plantas

medicinais e artefatos da cozinha retratados nas obras de Gonzagao?

No plano conceitual, parto do principio de que o alimento € um patriménio cultural, assim,
sublinho o trabalho de Cascudo (1967), Cavignac e Dantas (2005) e Maciel (2000). Esta ultima

autora, a propésito, aduz que:

(...) O alimentar-se é um ato vital, sem o qual ndo ha vida
possivel, mas, ao se alimentar, o homem cria praticas e atribui
significados aquilo que esta incorporando a si mesmo, o que vai além
da utilizagéo dos alimentos pelo organismo. E assim que a procura
pelo sentido deste ‘comer’ tem atraido os antropdlogos de uma

maneira muito particular. (MACIEL, 2001, p.145).

Nessa temética, distingo o conceito de alimento e comida, como também a diferenca

entre o alimentar-se e o “de comer”. DaMatta (1986, p. 55) explica que:

(...) Alimento é tudo aquilo que pode ser ingerido para manter
uma pessoa viva; comida é tudo que se come com prazer de acordo
com as regras mais sagradas de comunh&o e comensalidade. Em
outras palavras, o alimento é como uma grande moldura; mas a
comida é o quadro daquilo que foi valorizado e escolhido dentre os

alimentos; aquilo que deve ser visto e saboreado com os olhos e

depois com a boca, o nariz, a boa companhia e, finalmente, a barriga.
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A comida, nesse sentido, revela a identidade de um povo, enquanto o alimento esta

ligado as necessidades bioldgicas e fisiologicas.

No plano metodolégico, em um universo de 495 composigdes do musico expostas em
sua vasta producgéao discografica foram selecionadas 44 cangdes com enfoque voltado para as
praticas alimentares enquanto identidade cultural do nordestino. Recorreu-se, entdo, ao site

oficial, intitulado “Luiz Lua Gonzaga™.

O tema é aqui apresentado em trés focos. O primeiro esta um pouco da vida artistica
de Luiz Gonzaga. Em seguida, alguns alimentos tradicionais no Cariri serao apresentados
e, por ultimo, destaque de alguns alimentos nas festas tradicionais do nordeste nas musicas
do mestre da sanfona. A riqueza da obra de Luiz Gonzaga nao se limita a estas paginas, o
que significa, portanto, que nao tenho a pretensédo de esgotar aqui a reflexdo das praticas

alimentares do nordeste brasileiro.
O canto das praticas alimentares do sertao nordestino

Cantando o nordeste do Brasil, o artista de Exu apresentou a vida do sertanejo para o
Brasil e o exterior. Comegou a manusear a sanfona ainda crianga, prestando atencdo ao seu

pai, que tocava o fole de oito baixos nas festas.

Nas composi¢cdes musicais, encontrou parceiros, a exemplo de Humberto Teixeira,
Miguel Lima, Jodo Silva, Zé Dantas (José de Souza Dantas Filho), entre tantos outros. Até ser
reconhecido como musico, Luiz Gonzaga tocava nas ruas, nos paus de arara, nos bordéis,
na Radio Nacional e no programa de Ary Barroso, Calouros em Desfile, oportunidade em que

apresentou a musica, de sua autoria, “Vira e Mexe”, no ano de 1945.

Neste mesmo ano, o sanfoneiro passou a gravar tocando e cantando os seus sucessos que
ganharam vida, entre eles, “Dezessete e setecentos”, com Miguel Lima, em 1945; com Humberto
Teixeira, vieram as seguintes musicas: “La no meu Pé de Serra” (1945), “Baiao” (1946), “Asa
Branca” (1947), “Juazeiro” (1948), “Paraiba” (1950), “Assum Preto” (uma transposi¢do de Asa
Branca para modo menor) e “Respeita Januario” (1950). Da parceria com José Dantas de Sousa
Filho, surgiram as obras “Cintura Fina” (1950), “ABC do Sertao” (1950), “Vozes da Seca” (1950)

e, em 1989, o “Xote Ecoldgico”. Essas sado algumas obras de seu vastissimo repertério musical

3Site oficial intitulado “Luiz Lua Gonzaga”. Disponivel em: <http://www.luizluagonzaga.mus.br/>. Acesso em: 12 de
dezembro de 2013.
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€ que expressam a riqueza musical brasileira registrada em 39LPs, 218 discos de 78 rotacdes
e 23 coletaneas (SITE OFICIAL, LUIZ LUA GONZAGA, 2013). Diante da compilagdo musical,

44 musicas que tratam das praticas alimentares do nordeste foram selecionadas.

De inicio, é preciso esclarecer que a estiagem, tdo presente em alguns estados
nordestinos que compdem o Poligono das Secas (Piaui, Ceara, Rio Grande do Norte, Paraiba,
Pernambuco, Alagoas, Sergipe e Bahia) e que, em fungéo disso, enfrentam a falta d"agua e a
luta pela sobrevivéncia, foi um fator climatico e também politico determinante na sensibilidade

do musico, como também ainda é na vida de qualquer nordestino.

A dor do sertanejo é cantada e retrata os flagelados da fome, sede, morte do gado,
abandono da familia e do rogado (ou o que sobrou dele com a estiagem), o éxodo rural, a
saudade, a dificuldade de adaptar-se na cidade grande, a humilhagéo e a vergonha do flagelado
por nao ter trabalho e ser forgado a viver de esmola. “Asa Branca” (Luiz Gonzaga e Humberto
Teixeira, 1947), “Meu Padrim” (F. Marcelino,1960), “Testamento de Caboclo” (R. Bittancourt e
R. Sampaio,1947), “Vozes da Seca” (Luiz Gonzaga e Z¢é Dantas, 1953), “Baiao Agrario” (Luiz
Gonzaga, 1989), “Aquarela Nordestina” (Rosil Cavalcante e Maria das Neves Coura Cavalcante,
1989), “Cabra da Peste” (Jurandi da Feira, 1955), “No meu Pé de Serra” (Luiz Gonzaga e
Humberto Teixeira,1946), “Canto do Povo” (Luiz Gonzaga, 1983), “A Triste Partida” (Patativa do
Assaré , 1964), “Documento de Matuto” (Paulo Patricio, 1964 ), “Xote Ecoldgico” (Luiz Gonzaga
e Aguinaldo Batista, 1989)* sdo composicdes que descrevem o cendrio nordestino. Poderia
multiplicar exemplos tirados desse universo, mas os versos de “Asa Branca” (Luiz Gonzaga e

Humberto Teixeira, 1947) ilustram as tristezas, esperancas e alegrias do sertanejo:

Quando oiei a terra ardendo / Qua fogueira de Sao Joao / Eu
perguntei a Deus do Céu, ai / Pru que tamanha judiagéo / Qui braseiro,

qui fornaia / Nem um pé de prantagao / Pru farta d'agua, perdi meu

gado / Morreu de sede meu alazéo / Inté mesmo a asa branca / Bateu

“Para ndo me estender, apresento a seguir trechos de algumas musicas para o leitor acompanhar meus argumentos.
Sao elas: “Meu Padrim” (F. Marcelino,1960) — Ai meu Padrim / Meu Padrim Frei Damido / Ai meu Padrim / Me dé

sua bencao (...) No Nordeste, quando ha seca / Ninguém aguenta viver / Sofre o pobre, sofre o rico / E o céu nada
de chover / O caboclo nordestino / Tem um grande coragéo / Deixa a roga, deixa tudo / (...) Meu Padrim como é
triste / Ver morrer tantos anjinhos / Ai, comendo o xique-xique / Ndo aguentaram, os pobrezinhos (...); “Testamento
de Caboclo” (R. Bittancourt; R. Sampaio,1947) — Posso morrer / Mas desta vida ndo me queixo / E na toada vou
dizer tudo que deixo / Deixo o rogado / Bonitinho e bem cuidado / Uma galinha / Com pintinho no cercado / Deixo o
riacho(...) Maiores informagdes no SITE OFICIAL LUIZ LUA GONZAGA. Disponivel em: <http://www.luizluagonzaga.
mus.br/>. Acesso em: 12 de dezembro de 2013.
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asas do sertdo / Entonce eu disse adeus, Rosinha / Guarda contigo
meu coragao / Hoje longe muitas léguas / Numa triste solidao / Espero
a chuva cair de novo / Pra mim vorta pro meu sertdo / Quando o verde
dos teus 6io / Se espaia na prantagéo / Eu te asseguro, num chore
nao, viu? Qui eu vortarei, viu? Meu coragao® (GONZAGA; TEIXEIRA,
1947. In. SITE OFICIAL LUIZ LUA GONZAGA, 2013).

Mas nem so6 de seca e tristeza vive o nordeste. Se o inverno for bom, logo que surgem

0s primeiros sinais de chuva, |a estara a fartura no sertdo e na mesa do sertanejo, assim

expressam os versos de “Boiadeiro” (Klécius Caldas, 1950), “Acordo as Quatro” (Marcondes

Costa, 1979), “Algodao” (Zé Dantas e Luiz Gonzaga, 1953) e “Caboclo Nordestino” (José

Marcolino, 1963)8. O verde do rogado predomina nas pastagens e movimenta as feiras, como,

por exemplo, “A Feira de Caruaru” (Onildo Almeida, 1957):

A Feira de Caruaru / Faz gosto a gente vé / De tudo que ha no
mundo / Nela tem pra vendé / Na feira de Caruaru / Tem massa de
mandioca / Batata assada, tem ovo cru / Banana, laranja, manga /
Batata, doce, queijo e caju / Cenoura, jabuticaba / Guiné, galinha,
pato e peru/ Tem bode, carneiro, porco / Se duvida... inté cururu/ Tem
cesto, balaio, corda / Tamanco, gréia, tem cuéi-tatu /Tem fumo, tem
tabaqueiro / Feito de chifre de boi zebu / Caneco acuvitéro / Penéra
boa e mé de urugu / Tem carga de arvorada / Que é pra matuto nédo
anda nu/ Tem réde, tem balieira / Mode minino caga nambu / Maxixe,
cebola verde / Tomate, cuento, couve e chuchu / Armogo feito nas
cordas / Pirao mixido que nem angu / Mubia de tamburéte / Feita do
tronco do mulungu / Tem louiga, tem ferro véio / Sorvete de raspa
que faz jau / Gelada, cardo de cana / Fruta de paima e mandacaru /
Bunecos de Vitalino / Que sdo cunhecidos inté no Sul / De tudo que
ha no mundo / Tem na Feira de Caruaru (ALMEIDA, 1957. In. SITE
OFICIAL LUIZ LUA GONZAGA, 2013).

SDestaco que respeitei a grafia tal qual foi registrada e cantada na voz de Luiz Gonzaga.

%Para exemplificar, ilustro com trecho da musica “O Boiadeiro”, de Klécius Caldas e Armando Cavalcanti (1950) — Vai
boiadeiro que a noite ja vem / Guarda o teu gado e vai pra junto do teu bem / De manhazinha quando eu sigo pela
estrada / Minha boiada pra invernada eu vou levar / Quando as cabega é muito pouco é quase nada mas nao tem
outras mais bonitas no lugar (...) Disponivel em: <http://www.luizluagonzaga.mus.br/>. Acesso em: 12 de dezembro

de 2013.
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Comemorar a safra do milho, pequi, algodao, feijao, mandioca, entre outras, significa
comemorar comida na mesa, fartura na alimentagéo, além do dinheiro extra que ajuda no
sustento da familia. Como se pode depreender, ha uma estreita relagao entre colheita, festa,

lazer e criagao de espacos de sociabilidade.

Neste contexto, as comemoragdes de Santo Antbnio, Sao Jodo e Sao Pedro, as chamadas
festas juninas, ttm o milho como simbolo e ponto central no preparo de varias comidas de
festa, como, por exemplo, a canjica, pamonha, milho assado e cozido, cuscuz, mungunza,
mingau, bolo de milho e, inclusive, o xerém, comida para os animais. Esses alimentos estédo
retratados nos versos poéticos das cangbes “Pénero Xerém” (Luiz Gonzaga e M. Lima, 1945),
“Vitdéria de Santo Antéo” (Elias Soares e Pilombeta, 1968), “Sao Jodo Antigo” (Zé Dantas e Luiz
Gonzaga, 1957), “Sao Joao Chegou” (Marisa P. Coelho e Luiz Gonzaga, 1953), “Sao Joao
do Carneirinho” (Luiz Gonzaga e Guio de Morais, 1952), “Séo Jodo na Roga” (Luiz Gonzaga
e Zé Dantas, 1952), “A festa do Milho” (Rosil Cavalcanti, 1963), “Sao Jo&o nas Capita” (Luiz
Gonzaga e Luis Ramalho, 1976), “Sao Joao no Arraia” (Zé Dantas, 1957), “Sdo Jodo Sem
Futrica” (Joao Silva e Zé Mocd, 1984), “A Noite é de Sdo Joao” (Anténio Barros, 1970), “Dia de
Sao Joao” (Rildo Hora, 1971), “Festa de Santo Anténio” (Alcymar Monteiro e Jodo Paulo Jr.,
1987), “Madruceu o Milho” (Sebastido Rodrigues e Joado Silva, 1968), “Festa no Céu” (Zeca do
Pandeiro e Edgar Nunes, 1958), “Pedido a Sdo Joao” (José Marcolino, 1963)". Entre os varios
exemplos aqui citados, destaco a letra da musica: “A festa do Milho” (Rosil Cavalcanti, 1963)

para que se tenha clareza da presencga do milho na significativa produgdo musical do artista:

No dia de Santo Anténio / Ja tem fogueira queimando / O milho
ja esta maduro / Na palha vai se assando / No S&o Joao e Sao Pedro
| A festa de maior brilho / Porque pamonha e canjica / Completam a
festa do milho (GONZAGA; CAVALCANTI, 1963. In. SITE OFICIAL
LUIZ LUA GONZAGA, 2013).

Entender a presenca do milho no sistema culinario do nordeste € compreender a

"Entre tantas musicas, exemplifico a questdo com trecho da musica “Pénero Xerém”, de Luiz Gonzaga e M. Lima
(1945): Oi pisa o milho, penerd xerém / Oi pisa o milho, penerd xerém / Eu num vou criar galinha / Pra dar pinto pra
ninguém / Na minha terra / Da de tudo que plantar / O Brasil da tanta coisa / Que eu num posso decorar / Dona
Chiquinha / Bote o milho pra pilar / Pro angu, pra canjiquinha / Pro xerém, pro munguza (...) Disponivel em: <http//
www.luizluagonzaga.mus.br/>. Acesso em: 12 de dezembro de 2013.
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formacgéao agroalimentar que abrange desde o plantio ao consumo. E mais, € preciso considerar
que tal percurso também revela a identidade do povo, por ser um veiculo de manifestagao
e reafirmagdo da matéria-prima, do imaginario da culinaria, das crencas e dos mitos, da
criatividade do preparo tal como o saber e o sabor de determinadas comidas da regido. E
Luiz Gonzaga registra a comida e a identidade nordestina, pois tanto a relagdo com os pratos
tradicionais quanto seus significados sdo construgdes coletivas e constitutivas da cultura de

uma regiéo.

O sanfoneiro de Exu brinca com o milho, o xerém e o pildo?, além de encontrar outras
referéncias ndo somente da produgéo agricola, mas também da criagdo de pequenos animais
domésticos, como na musica “Acordo as Quatro”, composta por Marcondes Costa, em 1979°:
“(...)Tenho as miugas / Carneiro, porco e galinha / Tenho inté uma vaquinha / Que a muié véve

a cuidar”.

Além do milho, destaco também a cana-de-agucar, presente desde o Brasil Colbnia.
Cultivada nos canaviais, tornou-se destaque na histéria, na cultura e na economia brasileira,
particularmente na nordestina. Em “Cana, S6 de Pernambuco” (Luiz Gonzaga e Victor Simon,
1954), Luiz Gonzaga retrata, pelas comidas e bebidas que conheceu em suas viagens, o gosto

pela cana pernambucana. Eis um trecho da musica:

Eu sou do Norte / Rumei para Sao Paulo / Fui mudar de sorte /
Com o fole na mao / Comi de tudo / Comida italiana / Bife parmegiana
/ Canelao de macarrao / Provei também / A tal da passarela / Bebi da
caipirinha / E vinho de garrafdo / Mas eu confesso / Nao € por ser de
la / Cana pernambucana / E a maior, meu irm&o / Oxente! / Quando
falo, ndo retruco / Oxente! / Quando falo, n&o retruco / Oxente! / Cana

s6 de Pernambuco (GONZAGA; SIMON, 1954. In. SITE OFICIAL LUIZ
LUA GONZAGA, 2013).
A inventividade do artista esta nos versos € na melodia, e ainda é possivel extrair a

relacdo do paladar com as emogdes, ou seja, a sensagao gustativa do homem transborda a

informagéo para chegar pela emocao, é o caso da musica “Qui nem Jilé”, de Luiz Gonzaga e

8Utenssilio culinario usado para pisar o milho, café, etc. Outras musicas nas quais Luiz Gonzaga registra a presencga
desse artefato na cozinha nordestina podem ser encontradas nas cangdes “Cintura Fina” e “Pisa no Pilao”, de
composicéo de José Dantas de Sousa Filho. Para consultar as letras da musica, ver o site oficial do musico: “Luiz
Lua Gonzaga”, disponivel em: <http://www.luizluagonzaga.mus.br/>.

9Segue trecho da musica: Tenho as milgas / Carneiro, porco e galinha / Tenho inté uma vaquinha / Que a muié véve
a cuidar (composigéo de Marcondes Costa, 1979). Disponivel em: <http//www.luizluagonzaga.mus.br/>. Acesso em:
12 de dezembro de 2013.
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Humberto Teixeira, no ano de 1950'°; em seus versos esta a comparacao da saudade com o

gosto amargo do jild.

As plantas medicinais, crengas e mitos alimentares também estdo representados em
“Cha Cutuba” (Humberto Teixeira, 1977), “Capim Novo” (Luiz Gonzaga e José Clementino,
1976), “Ovo de Codorna” (Severino Ramos, 1971), “Aroeira” (Barbosa Lessa, 1961) e “Quero

Cha” (Luiz Gonzaga e José Marcolino, 1965)".

O Rei do Baido registra ainda a presenga e a auséncia dos alimentos complementares
as refeigdes, como, por exemplo, o aglcar, a banha, a manteiga, conforme consta na musica

“Feijao cum Cove”, tal qual seus versos:

Ai que sera? / Tenho prantado / Muita céve no quinta / Ai o que
sera? / Feijao com cove / Que talento pode da? / Cadé a banha? / Pra
panela refoga / Cadé agucar? / Pro café agucara / Cadé manteiga? /
Leite e pdo / Onde é que ta? / Cadé o lombo? / Cadé carne de jaba?
/ Ja tou cansado / De escuta o doutor fala / Que quarqué dia / As
coisas tém que melhora / Sem alimento / Num se pode trabaia / Por
que sera? / Feijao com cbéve / Que talento pode da? (GONZAGA;

PORTELLA, 1946. In. SITE OFICIAL LUIZ LUA GONZAGA, 2013).

A questéo de género também é abordada no repertério musical do artista pernambucano.
Em um nordeste com caracteristicas, predominantemente, machista e paternalista, Luiz

Gonzaga revela o papel da mulher e do homem na cozinha, considerada, para alguns, espacgo

das tarefas femininas. Tal questao é tratada na musica “Baido de Dois”:

Capitao, que moda é essa, deixe a tripa e a cuié / Home nao vai
na cozinha, que é luga sé de mulhé / V6 junta feijao de corda, numa
panela de arroz / Capitao, vai ja pra sala, que hoje tem baiao de dois

/ Ai, ai, ai, 6 baido, que bom tu sois / Se o baido é bom sozinho, que

°*Que nem Jil¢”, de Luiz Gonzaga e Humberto Teixeira, no ano de 1950. Segue um pequeno trecho da obra:
Saudade, entonce, ai é ruim / Eu tiro isso por mim / Que vivo doido a sofrer / Ai quem me dera voltar / Pros bragos do
meu xod6 / Saudade assim faz roer / E amarga qui nem jil6 / Mas ninguém pode dizer / Que me viu triste a chorar /
Saudade, o meu remédio é cantar. Disponivel em: <http//www.luizluagonzaga.mus.br/>. Acesso em: 12 de dezembro
de 2013.

""Segue um trecho da letra de “Cha Cutuba”, de Humberto Teixeira (1977) — Sandoval! / Que cha é esse que tu bebe?
| E cha pobre, cha do norte, cha cutuba / De raiz de cabritiva e catolé / Com caroba, piqui doce e macatiba / Que

é porrete, dor de quengo e méo de ré. Outros exemplos: “Capim Novo” (Luiz Gonzaga e José Clementino, 1976) e
“Quero Cha” (Luiz Gonzaga e José Marcolino, 1965) estéo disponiveis em: <http://www.luizluagonzaga.mus.br/>.
Acesso em: 12 de dezembro de 2013.
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dira baido de dois / Se o baido é bom sozinho, que dira baido de dois
/ Ai, ai, baido de dois, ai, ai, baido de dois (GONZAGA; TEIXEIRA,
1977. In. SITE OFICIAL LUIZ LUA GONZAGA, 2013).

Partindo, entdo, das musicas do artista e considerando seu repertério como documento
histérico, a cangédo de Luiz Gonzaga € uma inesgotavel fonte para conhecer o “de comer” do
nordestino, desde o seu modo de preparar ao saber-fazer, a exemplo da tripa, do feijao de

corda, do baido de dois, entre outras comidas tradicionais nordestinas.

E mais: pela via musical, é possivel apreender as festas tradicionais, o calendario
alimentar do nordestino, a felicidade da fartura a mesa, os castigos da seca, as mudancgas
alimentares no transcorrer da histéria, a comensalidade compartilhada com a familia e amigos,
as pequenas criacdes de animais domésticos e as planta¢des agricolas, a cozinha e o papel
entre os géneros, as iguarias do cotidiano e dos dias festivos e os utensilios no preparo da
comida, enfim, todas essas praticas alimentares estdo presentes no manancial artistico desse

sanfoneiro.

“Comer arroz com pequi”, “feijado com rapadura”, “farinha do cariri”’, “agtcar e

buriti”’: os alimentos tradicionais do cariri nas musicas de luiz gonzaga

Em sua trajetoria, tanto de vida como artistica, Luiz Gonzaga cantou a regido do Cariri'?,
localizada ao sul do estado do Ceara, na Chapada do Araripe. Deve-se as abundantes aguas
que jorram das fontes, também chamadas de nascentes, o surgimento das cidades ao sul

do Ceara; em fungéo disso, a regido prosperou sendo o “Oasis no Sertdo”. A regiao do Cariri
também é conhecida pelo comércio, pela religido, pelo fluxo de penitentes, romarias, e pelas
béncaos de Padre Cicero Romao Batista (1844 — 1934), em Juazeiro do Norte, carinhosamente

chamado de “Padim Cigo”, como também pelo exemplo de Frei Damido (1898 — 1997).

Assim, além das belezas naturais, a economia e os sitios arqueolégicos, a riqueza da
regido esta também na alimentagéo apreciada, composta por pequi, mungunza, sequilhos,
tapioca, baido de dois, filhoses, broas, bolo de milho, bolo de puba, pé de moleque, fuba,

pamonha, canjica, farinha, etc., comidas que séo favorecidas pelas praticas agricolas do local.

2A palavra é originaria dos indios Kariris, significa tristonho, calado, silencioso (PINHEIRO, 2011). O Vale do Cariri
esta situado na regido do Araripe, e possui a segunda maior concentragao populacional do Ceara, com 577 mil
habitantes (7,1% da populacao total).
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E foi em 1930 que “Luiz de Januario”, como era conhecido na infancia, fugiu da casa dos
pais em Exu, municipio de Pernambuco, e foi ao Crato, no Ceara, caminhando a pé cerca de
65 quilémetros. La o jovem sanfoneiro vendeu sua sanfona por 80.000 réis em uma feira e foi a
Fortaleza alistar-se no Exército. Anos mais tarde, o musico cantou a fé de Juazeiro, os costumes
e a cultura do Cariri nas seguintes musicas: “Meu Araripe” (Jodo Silva e Luiz Gonzaga, 1968),
“De Juazeiro a Crato” (Luiz Gonzaga e Julinho, 1968), “Juazeiro” (Luiz Gonzaga e Humberto
Teixeira, 1949), “Viva Meu Padim” (Luiz Gonzaga e Jo&o Silva, 1986)' e “Ultimo Pau de Arara”

(Luiz Gonzaga e Guio de Morais, 1952), musica a qual apresento alguns versos adiante:

A vida aqui s6é é ruim quando ndo chove no chio / mas se
chover da de tudo fartura tem de montédo / tomara que chova logo,
tomara, meu Deus, tomara / s6 deixo o meu Cariri no ultimo pau de
arara \ Enquanto a minha vaquinha tiver o couro e o osso / e puder
com o chocalho pendurado no pescogo / eu vou ficando por aqui, que
Deus do céu me ajude / quem sai da terra natal em outros cantos
néo para / s6 deixo o meu Cariri no ultimo pau de arara (GONZAGA;

MORAIS, 1952. In. SITE OFICIAL LUIZ LUA GONZAGA, 2013).

“Gonzagao” apresenta a cidade, inclusive, o musico esteve presente em muitas aberturas
da Exposi¢ao Agropecuaria do Crato — EXPOCRATO, uma festa tradicional que é importante ao
desenvolvimento do agronegdcio na regido. Criada em 1944 pelo entao prefeito Pedro Felicio

Cavalcante (1905-1991), a feira movimenta a economia e dinamiza a cultura.

A musica que apresenta o municipio do Crato é conhecida por “Eu vou pro Crato” e esta
no disco Pisa no Pildo: Festa do Milho, langado no ano de 1963. Nos versos da cancao que
compbs com seu parceiro José Jatai, estdo os personagens, lugares e, principalmente, os
alimentos caracteristicos da regido, quais sejam: arroz com pequi, feijdo com rapadura, farinha,

acgucar e buriti. Diz a letra:

Eu vou pro Crato / Vou matar minha saudade / Ver minha
morena / Reviver nossa amizade / Eu vou pro Crato / Tomar banho na

nascente / Na subida do lameiro / Tomo uns tragos de aguardente /

3“Meu Araripe”, de Joao Silva e Luiz Gonzaga (1968) — Meu Araripe, meu relicario / Eu vim aqui rever meu pé de
serra / Beijar a minha terra / Festejar seu centenario / Sejam bem-vindos / Os filhos de Januario / Pro centenario do
Araripe festejar / E a nossa festa / Nao vai ser de candeia / Ja tem luz que alumeia / Que os homem mandou dar.
Outros exemplos s&o: “De Juazeiro a Crato” (Luiz Gonzaga e Julinho, 1968), “Juazeiro” (Luiz Gonzaga e Humberto
Teixeira, 1949), “Viva Meu Padim” (Luiz Gonzaga e Joo Silva, 1986). Disponivel em: <http//www.luizluagonzaga.
mus.br/>. Acesso em: 12 de dezembro de 2013.
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Eu vou pro Crato / Comer arroz com piqui / Feijao com rapadura /
Farinha do Cariri / Eu vou pro Crato / Vou matar minha saudade / Ver
minha morena / Reviver nossa amizade / Eu vou pro Crato / Pois a
coisa melhorou / A luz de Paulo Afonso / Cariri valorizou / Eu vou pro
Crato / Ja nao fico mais aqui / Cratinho de agucar / Coracao do Cariri
/ Eu vou pro Crato / Vou matar minha saudade / Ver minha morena
/ Reviver nossa amizade / Eu vou pro Crato / Vou pra casa de Seu
Pedro / Seu Felicio é véio macho / Tou com Pedro, tou sem medo /
Eu vou pro Crato / Vou viver no Cariri / Cratinho de agucar / Tijolo de

buriti.

Falado: E! O caminho é de agucar! O cratinho é doce! Cratinho
€ terra boa! Todo mundo quer ir pra la... Eh! Eh! Mas ninguém quer
ir pro hoté... todo mundo que se arrumar na casa de um parente.
Um diz que vai pra casa do Alencar... Ah! Ah! Outro diz que vai pra
casa do parente. Outro diz que vai pra casa de Seu Pedro... E...
mas eu num gosto muito disso, nao! So se fizerem como eu, né? Eu
quando vou me hospedar na casa de um parente, eu levo um saco de
farinha, levo um bode seco, uma duzia de abacaxi, um capéaozinho,
um saco de piqui, uma cachacinha boa... Ah! Ah! Faga como eu, viu?
O parente fica satisfeito. Depois vocé pode dizer que o Cratinho é de
agucar... Pode passear... pode se divertir no Crato, mas faga como

eu...Ah! ah! (GONZAGA; JATAI, 1963. In. SITE OFICIAL LUIZ LUA

GONZAGA, 2013).

Assim, existe um conjunto de alimentos tradicionalmente produzidos e consumidos pela

populacao local, dentre os quais o pequi, a mandioca, o milho, entre outros, que sdo usados

como tempero para o arroz, o feijao e a pequizada. Nessa diregao, “pode-se pensar a cozinha (e

a culinaria) como um vetor de comunicagéo, um codigo complexo que permite compreender os

mecanismos da sociedade a qual pertence, da qual emerge e a qual lhe da sentido” (MACIEL,

2004, p. 26).

Outro alimento citado na musica do Gonzagéo é o buriti, também conhecida como

coqueiro-buriti, buritizeiro, miriti, muriti, muritim, muruti, palmeira-dos-brejos, caranda-guacu.

O buriti (Mauritia flexuosa) € uma das mais singulares palmeiras do Brasil. Consumido
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tradicionalmente ao natural, o fruto do buriti pode ser transformado em doces, sucos, licores e

sobremesas.

Pelo contexto da época, a musica de Luiz Gonzaga conta também a mudancga ocorrida
na producao de alguns exemplos de ontem e de hoje no Cariri. A regido ficou famosa pelos
engenhos de cana-de-agucar na produgao da rapadura e cachaga desde os meados do século

XVII,

Apreciada no paladar do sertanejo, a rapadura pode ser saboreada como sobremesa e
ainda pode adogar o café e o alua. No entanto, por ocasido da pesquisa Praticas Alimentares
Nordestinas: Estudo sobre Alimentos Tradicionais dos Estados do Ceara e Piaui’®, a Empresa
de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Ceara — EMATERCE informou que nao existe
mais engenho no Crato para a fabricagdo da rapadura por essa estar voltada apenas para os
alambiques na producao da cachaga. A produgao da rapadura, porém, ainda é forte em Barbalha
e Missao Velha, cidades distantes de 20km e 40km do municipio do Crato. Informacéao ratificada
pelo Sindicato dos Agricultores do Municipio. Realidade cantada na voz de Luiz Gonzaga, na

musica “Engenho Massangana”, composigéo de Capiba, 1978.

Devido ao perigo do desmatamento, a cultura da mandioca também esta em queda no
Cariri. Com raizes indigenas, o conhecimento tem sobrevivido por meio de seu repasse entre
as geragdes. E da mandioca que sai a goma, a farinha, o beiju, a tapioca e os bolos, que s&o
muito apreciados pela regido. A transformagédo da mandioca para o produto final acontece nas
Casas de Farinha, e esse processo que compreende desde a colheita da mandioca, ralacao,
prensa e secagem nos fornos é chamado de farinhada. Este momento € marcado por um arduo
trabalho, mas também é um momento de socializagdo por haver o encontro com vizinhos, de
geracdes e de casais, surgindo dai alguns namoricos. Eis os versos da musica “Farinhada”, de

composicao de Zé Dantas, 1982:

Tava na poeira / Eu tava peneirando / Eu tava no namoro / Eu
tava namorando / Na farinhada / La na serra do Teixeira/ Namorei uma
cabocla / Nunca vi téo feiticeira / A meninada / Descascava a macaxeira /
Zé Migué no caititu / E eu e ela na poeira / O vento dava / Sacudida

a cabeleira / Levantava a saia dela / No balango da peneira / Fechei

“FIGUEIREDO, Antbnio José de Oliveira. Engenhos de rapadura do Cariri: trabalho e cotidiano — 1790-1850.
Associacédo Nacional de Histéria-ANPUH\Nucleo Regional de Pernambuco. Memodria e Histéria. V Encontro
Nordestino de Histéria. V Encontro Estadual de Histdria. Recife, UFPE, 10 a 15 de outubro de 2004.
Projeto coordenado pelo Prof. José Arimatea Barros Bezerra e financiado pelo CNPq.

Revista Contextos da Alimentacao Vol. 3 no 1 - dezembro de 2014

75



os oios / E o vento foi soprando / Quando deu um redemoinho / Sem
querer tava espiando / De madrugada / Nos fiquémo ali sozinho /
O pai dela soube disso / Deu de perna no caminho / Chegando la /
Até riu da brincadeira / Nés estava namorando / Eu e ela na poeira

(GONZAGA; DANTAS, 1982 In. SITE OFICIAL LUIZ LUA GONZAGA,

2013).

N&o ha festa sem comida. Além dos engenhos e da farinhada como espacgos de troca
de saberes e lazeres, ndo podemos esquecer a Festa do Pequi. O centro da atencéao é o fruto
colhido pelos catadores, que partilham a comida com os amigos e familiares. Neste sentido,
a alimentagcdo o cerne da estrutura social e as praticas de sociabilidade manifestadas nas
festas regionais, tais como: Festa do Pequi, Festa do Fuba, Farinhada, Festa da Mandioca,
EXPOCRATO, Berro Cariri, Festas Juninas, Festa do Peixe (Potengi) e a Festa de Renovacéo,

s6 para exemplificar as mais conhecidas.

E, se ainda tiver um bom inverno, colhe-se no sertdo “sapoti, jaboticaba, mangaba,
maracuja, caja, manga, murici, cana caiana, jua, graviola, umbu, pitomba, araticum, araca”, tal
qual expressa a musica “Frutos da Terra™'®, cantada por Gonzaga e composta por Jurandy da

Feira.
Conclusao

Nos versos de Luiz Gonzaga esta o retrato das praticas alimentares do Cariri e
do Nordeste. As musicas do sanfoneiro sdo fontes de reflexdo. Neste trabalho, enfoquei a

alimentacao do nordeste, principalmente do Cariri.

Além das belezas naturais, da economia e dos sitios arqueolégicos, a riqueza da regido
estd também na alimentagdo, conhecida pelo pequi, mungunza, sequilhos, tapioca, baido de
dois, filhos, broas, bolo de milho, bolo de puba, pé de moleque, fuba, pamonha, canijica, farinha,
etc., e as frutas provenientes da agricultura do local. Assim, podemos dizer que os alimentos
citados representam o patriménio imaterial e representam as praticas alimentares do nordeste

e, particularmente, do Cariri cearense.

Nesse sentido, a relevancia deste texto estda em revisitar a obra de Luiz Gonzaga como

fonte para o estudo da alimentagédo e da divulgagéo alimentar do nordeste nas décadas de
"®“Frutos da Terra”, cantada por Gonzaga e composig¢ado de Jurandy da Feira. Segue um pequeno trecho para
ilustragdo: Esta terra da de tudo / Que se possa imaginar / Sapoti, jaboticaba / Mangaba, maracuja / Caja, manga,
murici / Cana caiana, jua / Graviola, umbu, pitomba / Araticum, araca. Disponivel em: <http//www.luizluagonzaga.mus.
br/>. Acesso em: 12 de dezembro de 2013.
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1945-1982.
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