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Resumo. A carne de sol € um produto tipico da regido Nordeste do Brasil, sendo considerado
um dos principais derivados da carne bovina salgada. O municipio de Picui-PB, guarda a
tradicao do processamento deste produto como heranga familiar passada de pai para filho.
Sabendo-se que a tradicdo, a histéria, os sabores, as técnicas e as praticas culinarias
estdo envolvidas na construcdo e manutencdo de praticas culturais regionais, torna-se
de fundamental importancia realizar o registro desses saberes de modo que o processo
tradicional de fabricacdo seja preservado. Foi realizada a coleta de dados histéricos a
partir de pesquisa descritiva nos acougues e restaurantes da cidade. A popularizacao do
municipio de Picui como “terra da carne de sol” deve-se ao modo de fazer desta iguaria
pela populacdo local, utilizando a dessalga em leite além de outros ingredientes locais
como manteiga de garrafa (ou da terra) e queijo coalho. Os registros mostram que a
cidade ficou conhecida como reduto da carne de sol devido a disseminagao de uma receita
de familia passada de geracdo a geragao.
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Abstract. The salted and dried meat is a typical product of the Northeastern region of
Brazil, being considered one of the main derivatives of the salted beef. The city of Picui-PB,
keeps the tradition of processing this product as a family heritage, passed from father to
son. Knowing that tradition, history, flavors, techniques and culinary practices are involved
in the construction and maintenance of regional cultural practices, it is of fundamental
importance to register these knowledge so that the traditional manufacturing process
is preserved. Historical data were collected from descriptive research in butchers and
restaurants in the city. The popularization of the city of Picui as “land of the salted and
dried meat” is due to the way of making this delicacy by the local population, using the
milk for remove the salt besides other local ingredients such as bottle (or earth) butter
and rennet “coalho”cheese. The records show that the city became known as the dried and
salted meat stronghold due to the dissemination of a popularized family recipe in Paraiba
between generations.
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1. Introducao

A carne de sol é um produto carneo levemente salgado de ampla tradigdo e
aceitagcdo no Brasil, constituindo-se em importante atividade econ6mica para o pais.
Sua origem esta ligada a fabricacdo artesanal, surgindo como uma alternativa para a
preservacao do excedente de producdo da carne bovina, antes do surgimento da cadeia
do frio (CARVALHO JR., 2002; SALVIANO, 2011). O sabor caracteristico e a facilidade
de preparo popularizaram a carne de sol, e mesmo com o advento da conservagao por
refrigeragdo o consumo deste produto permaneceu.

O processamento da carne de sol é baseado em tecnologia artesanal e consiste
normalmente na salga e dessecacdao por algumas horas. O resultado é um produto
levemente desidratado, com vida de prateleira de trés a quatro dias em temperatura
ambiente e de no maximo oito dias sob refrigeragdo (SALVIANO, 2011).

A Paraiba se destaca na producgdo e consumo desse produto, embora a quantificagdo
da producdo ndo conste em estatisticas oficiais. O consumo estad em torno de 1,405 kg /
per capita/ ano, apresentando-se este Estado, como um dos maiores consumidores de
carne de sol no Brasil, ficando atras apenas dos Estados da Bahia e Rio Grande do Norte,
com consumo de 1,871 kg e 1,585 kg /per capita/ ano, respectivamente (SALVIANO,
2011). Por se tratar de um produto regional, ainda ndao existe um Padrdo de Identidade
e Qualidade da carne de sol, ocasionando assim grandes variagdes nas caracteristicas
sensoriais como sabor, textura, cor, aparéncia, bem como nas caracteristicas fisico-
guimicas e microbioldgicas (PATIAS, 2016).

As técnicas artesanais de elaboracdo de produtos especificos, descritas por atores
sociais essenciais para a viabilidade do processo é conhecida como patrimonio cultural
imaterial. Enquanto patrimonio cultural, a gastronomia se constitui na heranga passada
de uma geracdo a outra, de sua cozinha, seus costumes e gostos como um fator de
comunicagdo por ser considerada uma linguagem prépria dos que possuem a mesma
origem (CORNER; ANGELO, 2008). Assim, registrar as formas de preparo e de consumo
de receitas tradicionais é de fundamental importancia para o fortalecimento da identidade
gastrondémica de uma localidade, pois contém uma parte da histéria de uma e/ou varias
regides que vem sendo passados entre membros de familias e circulos sociais e que
irremediavelmente vem perdendo parte de sua esséncia devido as transformacdes globais
na maneira das populacdes se alimentarem (SALES et al., 2016).

Diante do exposto, o objetivo desse estudo foi registrar as formas de preparo e de
consumo da carne de sol do municipio de Picui-PB, tendo a possibilidade de conhecimento
de informagdes ainda escassas na literatura cientifica no que diz respeito a historia da
mesma e a sua importdncia como elemento que confere identidade a regido onde é
produzida.

2. Metodologia

A pesquisa desenvolvida foi do tipo descritiva. Segundo Gil (2008, p. 28), as
pesquisas deste tipo tém como objetivo primordial a descricdo das caracteristicas de
determinada populacdo ou fenémeno ou o estabelecimento de relagbes entre variaveis.
Quanto a coleta de dados, tratou-se de uma pesquisa de campo. A pesquisa de campo
é investigacdo empirica realizada no local onde ocorre ou ocorreu um fenémeno ou que
dispOe de elementos para explica-lo. Pode incluir entrevistas, aplicacdo de questionarios,
testes e observacao.

A amostragem utilizada na pesquisa foi do tipo snowball, conhecido também
como snowball sampling ("Bola de Neve”) (GOODMAN, 1961; BIERNACKI; WALDOREF,
1981). Este método consiste em uma amostragem nao probabilistica, que utiliza cadeias
de referéncia, construidas a partir de documentos ou informantes-chave, chamados de
sementes. Assim, solicita-se que as pessoas indicadas pelas “sementes” indiquem novos
contatos com caracteristicas desejadas, formando uma rede pessoal, aumentado o quadro
de amostragem na medida que novas entrevistas vao sendo realizadas e assim por diante
até chegar no objetivo proposto que é o “ponto de saturacao”, onde os novos entrevistados
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passam a repetir os conteldos ja obtidos em entrevistas anteriores, sem acrescentar
novas informagdes relevantes a pesquisa (WHA, 1994; PENROD, 2003; ALBUQUERQUE,
2009; VINUTO, 2016).

Para a coleta de dados, foram utilizadas duas ferramentas. Inicialmente, aplicou-se
um questionario do processo de fabricacdo da carne de sol com 20 questdes estruturadas,
passando por todas as técnicas empregadas para a sua producdo desde o corte utilizado,
tipo de salga, até a temperatura do armazenamento apods a carne ser processada. Em
seguida, foi utilizada a metodologia da Histéria Oral, inserida no Brasil na década de
70 e descrita por Marcos e Dentz, (2011), e que consiste na entrevista gravada com
pessoas que podem testemunhar sobre acontecimentos, conjunturas, instituicdes, modo
de vida e outros aspectos da histéria contemporanea. Nesta metodologia, as entrevistas
foram tomadas como fonte para compreensao do passado ao lado de documentos escritos,
imagens e outros tipos de registro.

Foram visitados os cinco agcougues do municipio de Picui e quatro restaurantes que
comercializam a carne de sol. Os bares da cidade nao entraram na amostra pois nao fazem
a produgao da carne de sol, adquirem pronta dos agougues. Os sujeitos entrevistados foram
0s agougueiros e proprietarios de agougues, donos e cozinheiros de restaurantes de Picui
-PB, além de pessoas especificas envolvidas no processo histérico com critério pautado na
coleta de amostra conforme metodologia “Bola de neve.” A partir dessa entrevista foram
indicados os proprietarios dos agougues e de outros restaurantes tendo sido entrevistadas
aproximadamente 60 pessoas diretamente ligados ao processamento da carne.

3. Resultados e Discussao

No sentido de pesquisar a forma de processamento/elaboracao da carne de sol a
partirdas memorias dos produtores/vendedores, realizaram-se visitas aos estabelecimentos
da cidade. Em dois deles acompanhou-se todo o processo de producao da carne de sol e
nos demais foi ouvido o relato dos sujeitos envolvidos nos saberes. Em todos os acougues
visitados os cortes utilizados para o preparo da carne de sol sao os traseiros (coxao
mole e contrafilé). Apenas um acougue referiu o uso de alcatra além dos dois citados
anteriormente.

Os dados obtidos revelam que o processamento da carne é feito de maneira
artesanal (Figura 1). O corte é colocado sobre a bancada e entdo sao feitas mantas de
aproximadamente 5cm. Em seguida sao feitas incisdes longitudinais e a salga. Todos os
acougues utilizam sal fino e em nenhum ha padronizacdo da quantidade. A salga é mista
pois apds a salga os cortes sdo empilhados e a exsudacdo de liquidos da carne com o sal,
deixa os cortes imersos em uma salmoura. O tempo de salga nos estabelecimentos de
Picui variou de 1,5 horas até quatro horas, e em todos, na metade do tempo de salga havia
um “tombamento” da pilha de carne onde as de cima passam para o final da pilha.

A falta de padronizacao na adicao de sal na carne de sol ja foi referida e discutida
na literatura. Salviano (2011) estudando o processamento da carne de sol comercializada
em Jodo Pessoa, encontrou uma variacao de sal de 2 a 10% sendo que a maioria utilizava
entre 6 e 10% de sal. A producdo artesanal e a auséncia de regulamento de identidade e
qualidade ddo margem para essas variacoes.

Na descricdo da “carne de sol auténtica de Picui”, Agra (2015) refere que existe
mais ou menos uma média de sal no processamento que é de 3kg a cada 15kg de carne o
que corresponde a 20% de sal adicionado. No entanto em nenhum dos estabelecimentos
pesquisados os envolvidos souberam dizer com precisdo quanto de sal era adicionado,
como ja foi mencionado anteriormente.
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Figura 1. Processamento da carne de sol em agougue do municipio de Picui-PB.
I - Corte de coxdao mole, II - Incis6es na manta, III- Salga,
IV - Carne apos a salga e o gotejamento.

Fonte: Dados do autor (2017).

ApOs a salga a etapa tradicional é a lavagem do corte para a remocdo do excesso
de sal. O proprietario de um acgougue relatou ndo realizar a lavagem e seguir direto para a
pendura nos ganchos para a carne gotejar. Todos os demais relataram fazer uma lavagem
superficial em agua corrente para a remogao do excesso de sal.

Agra (2015), refere que quando da interiorizagdo para o pais a época da colonizagao,
a carne de sol apds a lavagem era levada ao sol e estendida em varais de arame ou de
madeira nas primeiras horas da manha com a gordura vertida para cima e por seis a oito
horas em cada lado. Esse processo era repetido por trés a quatro dias. Atualmente, ndo
se faz mais a secagem ao sol. Ao final do gotejamento a carne fica exposta em bancadas
sob temperatura ambiente para comercializagdo (Figura 2).

Figura 2. Exposicdo da carne de sol para comercializacao em bancada de acougue de Picui-PB.

Fonte: Dados do autor (2017).
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A carne de sol por ser submetida somente a uma leve salga e desidratagao
apresenta vida util semelhante a das carnes frescais em temperatura ambiente (72 a
96h) (SALVIANO, 2011; ISHIHARA, 2012). O costume de manter exposto em temperatura
ambiente vem dos séculos passados, quando se submetia a secagem e a vida de prateleira
era mais longa.

Os acgougueiros foram questionados a respeito da imersdo da carne em leite apds
0 gotejamento. As respostas obtidas foram similares:

“Antigamente se colocava a carne no leite por que se acreditava que a carne ficava
mais macia né? Hoje nao se acredita mais nisso nao”.

“Os povo diz que a carne é macia por causa de leite. A nossa carne é macia por que
é feita de carne boa. O leite serve pra deixar gostosa né?

“Aqui em Picui ninguém mais coloca a carne no leite ndo. Mas minha vé colocava”.

“Tem restaurante por ai que faz a sua prépria carne de sol e coloca. A que nds
vende ninguém coloca no leite ndo”.

A memodria evocada dos sujeitos envolvidos no processo de fazer a carne de sol
remonta aos antepassados fazendo a imersao da carne no leite. Em suas falas pode-se
notar que o acesso a informacdes de que o leite ndo amaciava a carne é um dos fatores
motivadores da exclusao desta etapa no processo de fabricacao embora todos tenham
referido que esta etapa provoca modificacdes no sabor e a literatura cientifica sugerir a
possibilidade de amaciamento tendo em vista a agao das enzimas do leite nas fibras da
carne (LAWRIE, 2005; SOUZA, 2017).

Pois bem, se o leite ndo é o “ingrediente secreto” da carne de sol de Picui, o que
teria esta carne de diferente que levou o municipio a tamanha notoriedade?

Neste sentido foram visitados os maiores e mais conhecidos restaurantes da cidade.
Destaque-se que Picui € uma cidade de interior e a oferta de restaurantes € pequena. O
cardapio em todos eles segue o mesmo padrao: E composto da carne de sol de formas
diversas, bode, carneiro e outros cortes assados na brasa. Os acompanhamentos sao
feijdo, arroz branco ou vermelho, farofa d "agua (farofa amplamente consumida na Paraiba
e em cuja elaboracdao consta cebola roxa, coentroe bolas de farinha feitas com agua
morna ou fria), vinagrete, pacoca (preparacao feita com carne de sol moida e farinha
de mandioca), macaxeira cozida ou frita e pirdo de queijo. Em alguns pratos, além dos
supracitados, é oferecido macarrao ao alho e éleo e batata frita.

Nos restaurantes ouvimos os proprietdrios e os cozinheiros. Dos pesquisados
apenas um restaurante compra a carne de sol ja processada. Os demais produzem a
sua propria carne de sol. O processamento é o mesmo anteriormente descrito: Ndo ha
padronizacao no sal e eles também ndo fazem a imersao em leite pasteurizado. Mas, ao
questionar a forma de preparo todos eles mencionaram utilizar o leite em outra etapa: Na
dessalga da carne:

“Nds usa o leite para retirar o sal. Deixo a carne na agua 20 minutos e depois 20
minutos no leite” (Cozinheiro Restaurante 1).

“Eu sei que ndo deixa a carne macia porque tenho um Restaurante em Cuité,
Paraiba e ja fiz uns cursos na Universidade e sei que ndo amacia. Mas eu uso o leite para
tirar o sal, minha mae usava e eu continuo usando porque a carne fica mais gostosa”
(Proprietario do restaurante 4).

“Eu aprendi assim. A maioria do pessoal nao faz mais ndo mas a gente faz por que
a carne fica mais gostosa” (Cozinheiro do restaurante 2)

"0 pessoal mais antigo € que faz isso de colocar no leite (Proprietario do Restaurante
1).”

Questionados sobre o tempo de imersao da carne no leite, o tempo referido variou
de vinte minutos a 24 horas. Antes de fazer a imersao no leite, alguns mencionaram
realizar uma dessalga prévia em agua podendo o procedimento ser repetido ou nao.

Analisando os dados dos restaurantes, observou-se mais uma vez o aparecimento
do leite nos relatos, agora como agente de dessalga e na vertente de “conferir sabor” e
nao de amaciar como descrito anteriormente. Também fica claro na fala dos entrevistados
gue é uma pratica que era realizada em geragoes anteriores e que continua sendo repetida
por alguns cozinheiros conforme a tradigao do local.

A denominacgao de “a terra da carne de sol”, e a ampla notoriedade do municipio de
Picui, principalmente no Nordeste do Brasil, iniciou-se na década de 80, mais precisamente
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no ano de 1981 a partir do restaurante pertencente ao marchante Paulo Henriques e sua
esposa Marilene. A titulo de esclarecimento, na Paraiba denomina-se marchante aquele
gue comercializa carne bovina e nao necessariamente o que vende o boi abatido como
consta em dicionario. Trata-se de um regionalismo.

Os picuienses Paulo e Marilene recém-chegados ao municipio de Jodo Pessoa
comecaram a comercializar a carne de sol em “quentinhas” em sua residéncia na Avenida
Beira Rio. Os clientes eram conterraneos picuienses do casal e que estavam residindo em
Jodo Pessoa, a época. A carne de sol era acompanhada de feijdo verde, farofa d "agua,
pacoca, pirao de queijo, macaxeira cozida, arroz de leite e vinagrete (molho campanha).
O comércio cresceu rapidamente e logo as pessoas que aguardavam seus pratos naquele
“fundo de quintal” o faziam bebendo cerveja em um bate papo animado e descontraido.

Impulsionados pelo crescimento, o casal inaugura o restaurante “Recanto do Picui”
na Avenida Beira Rio, Bairro da Torre em Jodo Pessoa. A clientela do restaurante cresce
rapidamente o que leva o casal a abrir filiais na Paraiba e em outras capitais do Nordeste
o que solidifica a marca “Carne de sol de Picui”. Todos esses restaurantes acabaram
exportando picuienses para trabalhar nas fungdes de garcom, cozinheiro e churrasqueiro
(AGRA, 2015). No segundo volume de sua série “Picui do Seridd, séc. XX, a escritora
Fabiana Agra, paraibana de Taperoa mas radicada em Picui remete que o que levou a carne
de sol de Picui a fama nacional foi a receita de sabor inigualdvel executada pela senhora
Marilene e aprendida com a sua avo (NASCIMENTO, 2012; AGRA, 2015.).

O sucesso do “Recanto do Picui” ao longo dos anos levou varios picuienses, muitos
deles ex-funcionarios do Recanto do Picui, aabrirem seus préprios estabelecimentos similares
ao recanto em outras partes do pais (NASCIMENTO, 2012). Um desses empreendedores
foi o senhor Rosimério Anacleto e sua esposa Fatima Medeiros picuienses que em 1989
abriram na cidade de Maceid, Alagoas, Brasil, um estabelecimento para comercializar
caldinhos. Os clientes sabendo de sua origem comecaram a pedir a tradicional carne de
sol de Picui e foi o que ele fez. No mesmo ano abre o restaurante “Carne de sol de Picui”
(FREIRE, 2008).

Entre 1981 e 2010 varias unidades do restaurante “Recanto do Picui” foram
inauguradas. Dentre elas uma na cidade de Picui e varias nos diversos bairros de Joao
Pessoa. Em 2016 existiam trés unidades do Recanto do Picui em Jodo Pessoa: a unidade
da Beira Rio, Bessa e Intermares. A matriz, situada na Avenida Beira Rio no bairro da
Torre fechou suas portas no ano de 2016, restando as unidades do bairro do Bessa e a de
Intermares administrados hoje pelos filhos de Dona Marilene, que mantém a tradugdo no
preparo e servico da carne de sol.

4. Conclusao

A carne de sol sofreu modificacdes no seu processo de elaboracdo ao longo do
tempo, modificacGes estas totalmente ligadas a facilidade de acesso a novos métodos de
conservagao como as formas de consumo. Mesmo com modificagdes o processamento o
processo de elaboracdo e consumo da carne de sol continua seguindo a tradicdo aprendida
pelos mais antigos tanto no processamento quanto no consumo.

O popularizagdo do municipio de Picui como “terra da carne de sol” deve-se ao modo
de fazer desta iguaria pela populacédo local, utilizando a dessalga em leite além de outros
ingredientes locais como manteiga de garrafa (ou da terra) e queijo coalho. Mesmo com
as modificacles, a carne de sol de Picui carrega a identidade cultural da localidade além
de ter contribuido de maneira significativa para o desenvolvimento turistico da cidade.
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