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REsuMoO: A grande extensio territorial nacional engendrou uma diversidade de
priticas culturais, inclusive de ambito alimentar, propiciando que algumas delas
ficassem restritas a certos ambientes sociogeograficos, o que as tornou desconhe-
cidas e estranhas aos demais, tanto ao préprio Estado quanto aos demais entes da
federagdo nacional. Em termos alimentares, certas préticas, por vezes tornam-se
populares a ponto de identificar determinada drea do pais por sua comida, impli-
cando generalizagdes que nem sempre sdo coerentes com o cotidiano alimentar da
populagio residente em toda uma extensido sociogeogrifica. Desse modo, o que
propomos discutir neste trabalho é que, mesmo possuindo comidas que, por vezes,
estdo presentes em todo o territério, hd certos pratos cujo consumo, em decorréncia
da historicidade, da significincia e simbolismo cultural, permanece circunscrito a
determinado espago social. Para tanto, tomamos como lugar de anidlise o sertdo
brasileiro, mais precisamente o Estado do Piaui, onde a populagio utiliza comumente
as expressoes “comidas do norte” e “comidas do sul” para diferenciar as origens
das tradi¢oes alimentares daquele espago. Utilizamos como fontes documentos
hemerogréficos e orais, estes fundamentados sob a 6tica da Histéria e Cultura da
Alimentagio. Desse modo percebemos, mesmo com o intenso processo migratério,
ocorrido nas ultimas trés décadas do século XX, o qual propiciou a intensa difusido de
diferentes praticas do sertdo no meio urbano, ainda permanecem a clara diferenciagio
e regionaliza¢do das comidas, o que contribui em grande medida para fortalecer os
aspectos identitdrios e diferenciadores entre as duas regides do Piaui. Estendendo
esta consideragio para as demais regides do pais, podemos afirmar que as comidas
sdo elementos portadores de identidade e da historicidade de um grupo social, e,
em grande medida, responséveis pela manutencio da vivacidade dos regionalismos
que persistem em nossos territérios Brasil afora.

PALAVRA-CHAVE: comidas tipicas, comida sertaneja, sertdo, cultura regional,

século XX.

ABSTRACT: The great national territorial extension generated a diversity of cul-
tural practices, including food sector. Providing, including that some of these stay
restricted to certain socio-geographic environments which made them unknown
and strange to the other, whether the State itself whether the other entities of the

national federation. In food terms, certain practices sometimes become popular
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as to identify a particular area of the country for its food, resulting in generaliza-
tions that are not always consistent with the everyday food of inhabitants of an
entire socio-geographical area. Thus, we propose to discuss in this paper is that
even having foods that sometimes are present throughout the territory, there are
certain dishes that due to the historicity of the significance and cultural symbolism
consumption remain confined to particular social space . Therefore we as a place
of analysis the Brazilian hinterland, more precisely the state of Piaui, where people
commonly designates as existing "North foods" and "Southern food" to distinguish
the origins of existing food traditions that space, we used as sources newspapers
and oral documents they reasoned from the perspective of history and culture of
food. Thus we see, even with the intense migration process, occurred in the last
three decades of the twentieth century, which led to intense diffusion of different
practices of the hinterland in urban areas, still remains, clear differentiation and
regionalization of food which contributes to a large measure to strengthen the
identity and differentiating aspects between the two regions of the State of Piaui.
And extending this consideration to other regions of the country, we can say that
the foods are identity-carrying elements and the historicity of a social group, and
to a large extent responsible for the vividness of the maintenance of regionalisms

that persist in our territories in Brazil out.

KEYwORDS: typical foods, food backwoods, backwoods, regional culture,
20th century.

As praticas alimentares vigentes no cotidiano do sertanejo corroboram com
a percepgio de Brillat-Savarian’ (gastrénomo francés do século XIX) de que a
comida “difunde gradualmente o espirito de convivialidade que reine a cada
dia os diversos estados, funde-os num tnico todo, anima a conversa e suaviza
as arestas das desigualdades.” das mais diferentes origens (socioecondémicas,
de género, de etnia, de geragio, politico, ideoldgico etc.). A mesa é possivel a
convivéncia de todos e o respeito da partilha.

! Jean-Anthelme Brillat-Savarin nasceu em 1755, em Belley, na Franga. Viveu no periodo
mais atribulado da histéria francesa, quase perdendo a cabega na Revolugio de 1789. Fugiu
para a Sui¢a no fim de 1793 e pouco depois foi para os Estados Unidos, onde ganhou a vida
tocando violino. Voltou & Franca em 1797 e acabou nomeado por Napoledo para a Suprema
Corte de Apelagio em 1801, posto que ocuparia até sua morte, em janeiro de 1826. Escreveu
“A Fisiologia do Gosto”, lancada em dezembro de 1825, trata-se, afinal, do primeiro tratado
gastrondmico de que se tem noticia. A proposta de Savarin era ambiciosa: nada menos do que
fundar a ciéncia da Gastronomia. Seu trabalho fundamentava-se em alguma bibliografia entio
existente, de dreas diversas como Histéria e Filosofia, e, principalmente, no ato da observagio.
Assim, detalhava, por exemplo, o funcionamento do paladar, o comportamento dos alimentos
quando submetidos a diferentes procedimentos de cocgio e outros aspectos fisicos.

2 Quellier 2011: 7
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O cardépio sertanejo tem uma singularidade, no tocante a distingdo
social, que confundiria inteiramente os mais ferrenhos defensores da histérica
existéncia da divisdo de classes sociais, caso resolvessem tomar este aspecto
da subsisténcia humana para demonstrar as desigualdades entre os grupos.

Mesmo a divisdo de classes existindo, e, ser bem nitida e demarcada no
espaco social sertanejo. Tal distin¢do estd fixada a partir de outros termos,
os quais sdo tdo sutis a observadores alheios as tramas e regras de sociabi-
lidades locais. Os demarcadores essenciais em outros contextos sociais nao
sdo aplicdveis ao sertanejo, tais como os preceitos alimentares (os quais sio
essenciais para compreender a distingdo entre os grupos social e economi-
camente privilegiados em certos contextos), que, por vezes, podem ser dados
como inexistentes e/ou desconsiderados, caso um estudo em que se tomasse
a Histéria e Cultura da Alimentagdo como exemplificador ou trago a ser
analisado da sociedade sertaneja.

Tal situagio histérico-social tem inumeros condicionantes imbricados
culturalmente; no momento, porém, ateremo-nos ao fato de que a cozinha
sertaneja é composta por pratos simples, quando se trata da quantidade de
ingredientes empregados, o que ndo implica sabores simplérios.

1. A CENTRALIDADE E IMPORTANCIA SOCIAL DA COMIDA NO COTIDIANO
DOS BRASILEIROS, EM ESPECIAL DO SERTANE]JO

Ou seja, quando se aborda a alimentacido do sertdo, é notdvel que um
unico ingrediente ¢ utilizado de diferentes formas em preparagées doces e
salgadas, e tipos de comidas presentes no cotidiano das familias sem grandes
posses estardo presentes constantemente nas cozinhas das casas mais abastadas.
Sem contar o fato de que os alimentos consumidos num passado colonial
sdo os mesmos da rotina contemporanea, e as formas de preparo sio muito
préximas ou resultante de atualizagdes destas.

O nordestino ¢ um sébrio; essa frugalidade, contido, desaparece nas ocasides con-
sideradas de “festa”: casamentos, aniversirios, bodas de prata ou de ouro. Tudo
isso, claro, tratando-se de familias abastadas. Mas em muitas familias de recursos
modestos abrem-se exce¢des, fazem-se até dividas, para comemorar devidamente
um casamento, um batizado ou umas bodas de ouro®.

Conforme mencionou Rachel de Queiroz*, quando a rotina do cotidiano
¢ esquecida, um dos componentes desta “quebra” ¢ a comida. No espago social
do sertdo a comida tem significados abrangentes, e nele se inclui a demar-

3 Queiroz 2010:17.
* Queiroz 2010.
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cacdo de calenddrios festivos e finaliza¢ées de rotinas. “O comportamento
relativo a comida liga-se diretamente ao sentido de nés mesmos e a nossa
identidade social [...]™.

Durante os vinte e trés anos em que trabalhou como cozinheira na feira
Dona Beliza, lembra que em dias especiais seus fregueses com melhores
condi¢bes financeiras encomendavam a comida mais cara:

[...] as vezes, quando... uma pessoa encomendava uma galinba com arroz a gente fazia.
[...1 4 galinka era uma comida de dia especial [...]. A galinba, vocé sabe, a caipira, que
é cara. I 56 queriam caipiral Ai dia de sdbado eles encomendavam a galinha e a gente
levava os tachos, com os pratos pra eles almogarem ld [...]°.

Assim, o que vamos encontrar em variagdes e diferencia¢ées entre os
diferentes grupos sociais sdo nos dias especiais, ou, como dizem, “nos dias
de festa”, a quantidade de alimentos e os tipos de instrumentos e aderecos
culindrios (fogdo, panelas, tachos, potes, copos, colheres, facas, etc.) que
variam conforme as posses dos donos da casa.

Tal qual notou Abdala’ no sertdo mineiro,

nas casas, no dia-a-dia, a 16gica da economia de tempos dificeis imp6s os alimen-
tos cozidos e o aproveitamento de tudo, inclusive das sobras. O que o homem nio
consumia servia de alimentagio dos animais. As farofas e as sopas aproveitavam
as sobras de carnes, legumes, feijes e verduras, que compdem o carddpio do
mineiro até nossos tempos. O “mexido”, uma mistura de tudo que sobrou, era
comido na primeira refei¢io da manhi, antes da saida para a “lida”, ou no jantar.
Misturava-se arroz, feijao, carne, farinha, sobras de verduras e legumes e, as vezes,
um ovo. A pimentinha nio podia faltar. Esse prato perdura ainda hoje, sobretudo
em fazendas e no interior de Minas Gerais.

No sertio nordestino, identificamos a mesma valorizagio da comida e o
esfor¢o de aproveitar-se todo e qualquer tipo comida. Nio sendo permitido
nenhum tipo de desperdicios, bem como aquilo que nio pode ser consumido
pelos seres humanos ¢ destinado aos animais (de pequeno ou médio porte).

Tanto que Santos e Bezerra® reproduzem as memdrias de Dona Jesus
(piauiense, moradora da cidade de Campo Maior) que “relata que aprendeu
com sua mie, ainda menina, além dos afazeres domésticos, a arte de conservar
e fazer render toda a carne que se dispunha a salgar”.

5 Mintz 2011: 31.

® Dona Beliza 2013.

7 Abdala 2006: 125.

8 Santos, Bezerra 2012: 6.
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O que refor¢a as memérias mencionadas por Queiroz’ ao lembrar por
que e como todas as partes de carneiro sio sabiamente aproveitadas

[...] como em todo sertdo nordestino a cozinha € sébria e magra. A carne é pouca
e dificil; claro que se podem matar umas reses, mas é muito grande a despropor-
¢do entre o preco da rés e as exigéncias da cozinha sertaneja. De bicho grande,
matam-se os caprinos e, mais raramente, os carneiros. Carne de bode, a mais
acessivel, talvez por isso mesmo seja menos apreciada. No entanto, um cozido de
costela de bode ou o assado de um pernil sio quase sempre deliciosos.

No sertdo diz-se que do carneiro se aproveita tudo, menos o berro. O que ¢ ver-
dade. [...] A cabeca ji ficou na casa dele [vaqueiro]; a mulher lhe fard um cozido
com miolos, lingua, etc. Cortam-se primeiro os dois coxdes e as duas pis.

Na carcaga, separam-se o espinhago e as costelas. O espinhago, a carne do pes-
cogo e as canelas vio para o cozido, junto com os legumes: ab6bora, batata-doce
(e ja ¢ comum usar a batata-inglesa), couve, macaxeira (aipim), banana couruda,
cebola, alho e todos os temperos verdes: coentro, salsa e cebolinha. As duas pés e
as costelas sdo assadas no forno. O coxdo € posto numa boa vinha-d’alhos (vina-
gre, cebola e alho picados, louro, coentro, cebolinha, sal ¢ pimenta-do-reino) de
um dia para o outro. Serd entio aferventado e s6 depois ird para o forno.

Situagio similar acontece com o porco, do qual se utilizam todas as partes:
o sangue se transforma em doce bastante apreciado, o chourico; a gordura
(banha) é derretida e utilizada nos preparos culindrios, em substitui¢do
aos 6leos vegetais e para conservagdo das carnes ji cozidas; os miidos sio
transformados em lingui¢a. Conforme se recorda Dona Zilda Meneses!,

[...] papai matava o porco, mamae fazia as lingzii;as, temperava aquelas carnes, co-
locava nas gamelas, gamelas de madeira, nao tinba geladeira, [...] conservava, |...]
Jazia aquele almogo..., tirava aquele toucinho para temperar a comida e o restante da
banha ela tirava a gordura para poder temperar a comida, gordura de porco. [...] E no
dia que matava criagdo’ era a mesma coisal Fazia aquele espinbago, aquela comida
muito gostosa.

Outro indicativo que expressa a centralidade da comida na vida dos
habitantes no sertdo ¢ a ocorréncia de um nimero infinito de ditos populares

® Queiroz 2010: 58-59.

" Dona Zilda Meneses 2013.

" No sertdo denominam-se criagio os animais de médio porte, em geral, caprinos e ovinos,
criados em cercados préximos as casas. Foram introduzidos pelos colonizadores portugueses
ainda no século XVI e se disseminaram rapidamente no territério nordestino, estes sao histori-
camente de pequeno valor comercial, e a criagio confere pouco prestigio social. “No cotidiano,
ao lado de outros animais também considerados ‘menos importantes’, caprinos e ovinos sio
genericamente denominados de ‘miunga’ que significa criagio de pouco valor”. Gongalves Janior
2011: 50.
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nos quais ela figura como destaque. Exemplos de tais ditados sdo: “bocado
dos malcriados cria os injeitados”; “ndo tenha o olho maior do que a barriga”;
“o melhor tempero da comida é a fome”; “cada um puxa brasa para a sua
sardinha”; “canja de galinha e cuidado nunca fizeram mal a ninguém”; “de grao
em grio a galinha enche o papo”; “guarde, porque o dia de amanhi é maior
que o de hoje”; “ndo conte com o ovo no cu da galinha”; “é igual muricoca,
comeu, vai embora”.

Contudo, na légica do sertio, os sujeitos em diferentes posi¢cdes so-
cioecondmicas podem comer as mesmas comidas, mas nio as comem nas
mesmas propor¢des ou quantidades nem com a mesma habitualidade. E isso
os diferencia. Nisso residia uma forma de distin¢do social na época colonial
e imperial e que perdurou entre os sertanejos contemporineos.

Nessa ressonancia, comida é mais um dos simbolos de distin¢do social
no espago sertanejo. No entanto, nio é a comida por si s6, mas a situagio
social na qual esta é consumida no sertdo que comporta este dentre outros
simbolismos inerentes a seu consumo e produ¢io no espago sertanejo.

O simbolismo inerente aos alimentos é um constituinte singular de
diferentes culturas e a compreensdo da amplitude deste na teia das inter-
-relagées sécio-histéricas propicia o entendimento perspicaz do desenrolar
das a¢des dos sujeitos histéricos no desenvolvimento do processo de formagio
de uma sociedade, pois

a partilha de alimentos, também denominada comensalidade, é pratica caracte-
ristica do Homo sapiens sapiens, desde os tempos de caga e coleta [...]. Comensa-
lidade deriva do latim “mensa” que significa conviver a mesa e isto envolve nio
somente o padrio alimentar ou o qué se come mas, principalmente, como se
come. Assim, a comensalidade deixou de ser considerada como uma conseqiién-
cia de fendmenos biolégicos ou ecoldgicos para tornar-se um dos fatores estrutu-
rantes da organizagio social. A alimentagio revela a estrutura da vida cotidiana,
do seu nicleo mais intimo e mais compartilhado. A sociabilidade manifesta-se
sempre na comida compartida'?.

Neste contexto, conforme explicitou Rial", a observagio dos hibitos e
praticas alimentares dos povos e grupos pode fornecer muito mais que simples
curiosidades, tais como quando

2 Moreira 2010: 1-2.
13 Rial 2003: 9-10.
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Staden identifica outras utilidades nos alimentos: podem servir para marcar o
tempo (a guerra serd feita quando tal “fruta amadurece pois nio conhecem nem
anos nem os dias” [...]; os Tupinambds sio mais perigosos na época da colheita
pois preparam o cauim, bebem e fazem a guerra), podem ser armas (a fumaca
produzida com a pimenta jogada nas fogueiras fazia as vezes de gds lacrimogéneo
desalojando o inimigo das cabanas) [...], e podem ter usos simbdlicos, tanto no
canibalismo, interpretado por ele como um ato de vinganca, quanto em uma
tomada alimentar peculiar, a de piolho (“Quando uma mulher cata os piolhos
de alguém”, diz “come-os porque acredita que eram seus inimigos que estavam
comendo algo da cabeca.”).

Consideramos, neste estudo — dentre outros aspectos da historicidade
nacional —, o simbolismo intrinseco entre as tradi¢des e priticas alimentares e
o processo de urbanizagio tardio ocorrido no meio sertanejo, que propiciaram
a constitui¢do de elemento singular da identidade social deste sujeito histérico.

As cidades sertanejas — para construir suas referéncias identitirias —
retomaram, reinventaram e ressignificaram o sertio rural, em seus aspectos de
fartura, festa, forca de sobrevivéncia e resisténcia, mascarando e obliterando
os aspectos que podem rememorar as fragilidades daquele lugar/espaco,
conforme ja constataram Barreira e Vieira'* e Suassuna®.

Contudo, hd que se mencionar, conforme constatado por Mintz'¢, que hd
diferenciagdes entre a alimentagdo urbana e a rural e que “a comida da cidade
adquire um significado especial por ser da cidade [ ...]”. Esta informagio
poderia nos levar a concordar com Barreira e Vieira’’ e com a afirmagio
formulada por Canclin (1998) sobre a atual “fascinagdo nostélgica pelo rustico
e pelo natural” estd sendo diretamente motivada pela indudstria do turismo
nos grandes centros urbanos. Tal fato econémico-social — mais econémico
que social — forcaria “um fendémeno de apropriac¢do ou ressignificagdo das
tradi¢des”® vinculadas ao meio rural como estratégia de (re)invencio de
uma identidade local unica e diferenciadora enquanto atrativo meramente
turistico, e, seria este o caso das comidas tipicas sertanejas consumidas nos
ambientes urbanos na contemporaneidade.

Porém, em nossa opinido, a afirmagdo de Barreira e Vieira'® pode ser
tomada como veridica apenas nas situagdes em que o objeto analisado se
insere num contexto onde a Histéria foi musealizada, ou seja, encerrada,
em espagos especificos para exposi¢des instrucionais-educativo-formativa

! Barreira, Vieira 2007.

15 Suassuna 2010.

16 Mintz 2001:35.

17 Barreira, Vieira 2007.

18 Barreira, Vieira 2007: 91.
1 Barreira, Vieira 2007.
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e pensada por profissionais das Ciéncias (das Humanas, em especial) caso
contririo torna-se inveridica.

Nessas situagdes em que a histéria é construida para ser vista e admirada
por espectadores e aprendizes, elementos sdo destacados de seus contextos
originais e construidos em um “enredo” didatico e sintético, ilustrados com
pegas iconicas e representativas, para que aqueles que estdo de passagem possam
ter uma “no¢ido” dos fatos transcorridos num determinado espago e tempo.
A “histéria é assim para ser vista’, no maximo para ser experimentada em
alguns de seus sabores, nio é vivenciada por seus préprios produtores sociais.

As tradigdes sertanejas que abordamos neste trabalho vicejam cotidia-
namente nas urbes contemporineas nordestinas — contrariando Barreira e
Vieira?®* —, nio estio buscando avidamente os olhos e bolsos dos turistas ou
de meros expectadores. E isso porque sio mantidas, transmitidas e reinven-
tadas por atores sociais na privacidade das cozinhas e quintais de suas casas
ou mesmo na publicidade das bancas das feiras e mercados, onde preparam e
comem suas comidas sem incomodar-se com quem quer que esteja ao seu lado.

Porque uma fatia grande de cuscuz com queijo e acompanhada de café,
pagoca com maria izabel no jantar ou “pratada” de pintado nio sio atragoes
turisticas ou venddveis, comercialmente falando (a nio ser que estejam em
um ambiente adequado as normas da vigilancia sanitiria e conforme as regras
de atendimento do Sebrae). A manuteng¢io do consumo de tais comidas tem
relagdo direta com a formagio desses sujeitos s6cio-historicos, enquanto seres
humanos e sociais, inscritos num contexto cultural determinado: o sertio,
urbanizado ou nio.

E essa cotidianidade da comida tipica do sertanejo no meio urbano,
rememorando, revivendo, reescrevendo e ressignificando sua prépria histéria
por meio de suas préticas alimentares, transcritas do meio rural e reinscritas
no ambiente citadino, que apresentamos a partir do territério piauiense.

Identificamos nos espacos urbanos piauienses, em fins do século XX
(cidades de médio e pequeno porte)s as comidas tipicas: carne de sol, maria
izabel, pagoca, pirdo de parida e cajuina. Essas sdo comidas consumidas em
todo o territério piauiense.

Conseguimos identificar em nossa pesquisa, ainda, comidas consumidas
em regides especificas, como, por exemplo, mugunzi (salgado) e chourigo
(doce de sangue de porco), tipicos na regido sul do estado, ou os caranguejos,
prato apreciado na regido norte, juntamente com o doce de buriti.

A culindria piauiense possui ainda a enorme variedade de doces, sendo
possivel, as doceiras desta terra, transformar quase tudo em deliciosas compotas
ou pastas agucaradas. Ainda encontramos os ditos alimentos funcionais, que

2 Barreira, Vieira 2007.
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sdo utilizados como remédios. Podemos, entéo, vinculi-los a homeopatia,
mas sdo conhecidos de longa data pelos mais antigos, que sempre repetem
aos mais incrédulos: “coma, porque além de alimentar, cura’”.

Perceber, entdo, que a alimentagdo comporta diversas formas de sociabi-
lidades e permite embasar reflexdes de cunho historiografico a respeito das
transformagdes socioculturais nos leva a perceber que

os alimentos ndo sio somente alimentos. Alimentar-se é um ato nutricional,
comer ¢ um ato social, pois constitui atitudes ligadas aos usos, costumes, pro-
tocolos, condutas e situa¢des. Nenhum alimento que entra em nossas bocas é
neutro. A historicidade da sensibilidade gastronomica explica e explicada pelas
manifestagdes culturais e sociais como espelho de uma época e que marcaram
uma época?'.

Isso nos conduz a pensar as tradig()es e préticas alimentares sertanejas
no século XX como mantenedoras de uma identidade, bem como elemento
amalgamador de uma sociedade historicizada em um contexto complexo
no qual o rural e o urbano nio estdo completamente dicotomizados, e sim
imiscuidos. As prdticas alimentares sertanejas podem ser mais claramente
compreendidos por meio das reiteradas reinvengdes e ressignificagdes destas
tradi¢bes nas cozinhas e as mesas, constituindo, desse modo, as comidas
tipicas em patrimoénio cultural.

Com base na Histéria Cultural, utilizamos como fontes documentos
hemerogrificos e orais, fundamentados sob a 6tica da Histéria e Cultura
da Alimentagio. Tomando como foco de anilise a constitui¢do histérica das
comidas piauienses, enfocaremos como se engendram enquanto simbolos e
elementos de pertenca ao territério cultural (imaginado e/ou imaginério)
constituido pelos sujeitos histéricos e, assim, como se perpetuam ou se
transmutam historicamente seus significados de consumo, producio e dis-
tribui¢do. Veremos, ainda, como sua permutagio e transmutagio implicam
a preservagio interna e/ou difusio externa (compartilhamento) até que
ultrapassem a “barreira” de uma unica regido e passem a ser incluidas em
“novos” lugares de consumo.

2. As COMIDAS DO SERTAO BRASILEIRO: UM LUGAR DE CONSUMO
ALIMENTAR INTEGRADOR E DIFERENCIADO

Para determinar como se processa o consumo alimentar no meio urbano
e os fatores interferentes nele, Cheung?? menciona os estudos desenvolvidos

2! Santos 2005: 12-13.
2 Cheung 2011.
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por Garcia®, posto que seja a escolha de uma comida motivada pela conjungio
de diversificados e concorrentes fatores cuja ponderagio deve ser considerada
em estudos como o aqui proposto. Conforme cita Cheung?,

Em seus estudos sobre as representagdes sociais da comida no meio urbano bra-
sileiro, Garcia (2004) lembra que os alimentos sio percebidos pelos individuos a
partir de uma “lente impregnada de valores e conceitos”, que faz com que esses
sejam triados e integrados em velhas e novas representagdes. A autora reforca
que a percep¢io da realidade é possivel gragas as representagdes, forma de co-
nhecimento do senso comum. Porém, no caso do estudo de priticas alimentares
de individuos urbanos, a mesma afirma que além das informacdes cientificas in-
corporadas as préticas alimentares pela transformagio do senso comum, agem,
também, sobre as representagdes sociais da alimentagio a publicidade dos produ-
tos alimenticios, as condi¢des de disponibilidade, tempo e espago, bem como os
costumes alimentares, a origem cultural e as experiéncias orginicas.

Sabendo-se que os padrdes e a estrutura das refei¢des sio culturalmente especifi-
cos para cada sociedade e seus arranjos refletem as diferentes identidades sociais,
os gostos ligados ao cotidiano, ao festivo, ao luxo ou a necessidade [...].

Diferentemente de outros estados do Brasil, a culindria tipica do Piaui
nio teve sua origem segmentada em fases. Podemos localizd-la espacialmente
nas fazendas de gado bovino e, temporalmente, num passado em que se
mesclam evidéncias dos periodos coloniais, imperiais e contemporineos,
demarcando — mesmo nos espagos urbanos — a “for¢a” da ruralidade na
conformagio da sociedade e cultura piauienses.

Assim sendo, nesta pesquisa constatamos — independentemente da
origem social e do poder aquisitivo que detenha — que os piauienses sdo
adeptos, em geral, dos mesmos pratos a base de carnes vermelhas (boi, porco
e cria¢do), aves (galinha caipira, capote), doces variados (destaque para a
rapadura e o doce de leite) e massas de milho, massa de arroz e farinha de
mandioca. Ou seja, comidas oriundas do espago rural e fincadas na tradi¢do
agropastoril e com alto teor calérico (como afirmam os nutricionistas).

Outro elemento que deve ser considerado no contexto sécio-histérico do
sertdo € o fato de ser um territério de passagem, ou de transigdo. As questdes
pertinentes a “identidade” do sertdo e do sertanejo sempre sio motivos de
questionamento. Seja por questdes fisico-biolégicas, seja por fatores culturais
ou sociais, estas sempre sdo trazidas a baila quando se elenca alguma temdtica
deste espago — social ou geogrifico — denominado serzdo.

» Garcia 2004.
# Cheung 2011: 4-5.
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E quando se alude ao Piaui — um dos estados sertanejos —, essa difi-
culdade se amplia, tanto em termos culturais quanto em recursos naturais
e econdémicos, posto que algumas de suas produgdes tém sido divulgadas
e registradas nacional e internacionalmente como pertencentes a outras
entidades nordestinas: bumba-meu-boi, folguedo origindrio do Piaui que
migrou para o Maranhio, foi registrado como patriménio histérico ma-
ranhense®; a castanha de caju produzida no Piaui, por ser exportada pelo
estado do Ceard, é registrada como sendo produzida por aquele estado; o
Delta do Rio Parnaiba, pertencente ao Piaui e ao Maranhio, ganha destaque
mididtico enquanto riqueza natural maranhense.

Quando se aborda especificamente o tema das comidas piauienses, esse
questionamento se amplia por diversos fatores, além dos ja mencionados.
A essa duvida primaz quanto a autenticidade e ao reconhecimento de uma
comida como sendo tipica de uma sociedade, soma-se a prépria historicidade
da formagdo da cultura alimentar do Piaui. Mas tomo de empréstimo a fala de
Suassuana®: “a regido ¢ drida e discriminada. Enfrenta constante adversidade
climdtica, mas nela se pratica uma verdadeira gastronomia pelas mios de
gente simples, crédula, forte e obstinada, conforme espero aqui demonstrar”.

Esse patrimoénio cultural, que resguarda um modo préprio de ser pro-
duzido, a0 mesmo tempo em que estd acessivel a todos, nio estd registrado
formalmente, pois

No sertdo a comida em grande parte é elaborada “no olho” e transmitida mais
pela tradi¢do do que por receitas escritas nas quais os ingredientes sio em geral
quantificados e padronizados. [...]

Sdo receitas variadas, de fécil elaborag¢do. Usam ingredientes locais na quase tota-
lidade, refletem uma comida simples e auténtica, como o préprio sertanejo, entdo
apresentadas na forma como eram preparadas no dmbito familiar — local onde
sdo primeiramente legitimadas [...]%.

Os cadernos de receitas sdo instrumentos recentes na cozinha piauiense,
utilizado muito mais para introduzir receitas estranhas 4 nossa culindria do
que para preservar aquelas existentes em nosso territério.

Observar a sociedade piauiense — e a sertaneja, por extensdo — a partir
dessas fontes nos descortina uma perspectiva que traz consigo uma série de
interrogagdes, tais como: por que as receitas que figuram nesses cadernos nio
sdo aquelas das comidas consideradas tipicas? A constatagio de que todos

» Bumba-meu-boi do Maranhio, expressio cultural foi registrada pelo Iphan como patri-
moénio cultural brasileiro em 30 de agosto de 2011.

% Suassuna 2010: 9.

¥ Suassuna 2010: 9
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os cadernos de receitas é um objeto/artefato comum nas dreas urbanizadas
e pertencentes as mulheres escolarizadas.

No sertio, esses artefatos da cozinha apresentam uma conotagao dife-
renciada (merecendo um estudo especifico e que nio nos foi possivel realizar
neste momento), uma vez que nenhuma das cozinheiras entrevistadas utiliza
cadernos de receitas para registrar as receitas tipicas. Medidas, por¢des,
ingredientes de cada prato sio guardadas na meméria, e dessa forma sio
repassadas entre as geragoes.

Conforme informou Dona Beliza Oliveira?® e Veronilia Oliveira®, basta
ter a base das medidas para saber fazer a comida.

Nunca sai da minha cabeca... se fosse pra mim fazer agora, eu fazia. [...] ja tinha tudo
certim... eu tenho os tachos de cinco quilos de arroz, era certo, eu tenho cuzcuzeira gran-
de, quatro ou cinco pacotes de massa de floco de milho pra fazer o cuzcuz. Nao sobra, s se
a feira for ruim! Tenho a panela de dez quilo, de dez litro, ai 5o fazer a panela cheia de
carne, uma carne de ovelha e outra com a costela. Jda tinha a base. Tinha as panelas...”.

LEu via minha mae fazendo, eu era pequena, num prestava muita atengdo. Agora que
eu me aperfeigoei... com minha sogra. Eu vi ela fazendo. [...] Eu ndo vou medir nio!
E, aqui vai no ‘olhémetro”...”.

A nio utiliza¢do dos cadernos de receitas nio implica que as pessoas
responsaveis pela lida da culindaria tipicas desconhegam a escrita, pois, ainda
que alfabetizadas, as pessoas que cozinham comidas tipicas ndo tém a pritica
de registrar este tipo de receitas. Tanto ¢ assim que, para realizar os registros
das por¢oes e medidas dos ingredientes utilizados no preparo das comidas e
que constam neste trabalho, sempre que perguntada qual a medida deste ou
daquele ingrediente, a interlocutora respondia: “coloque ai tanto, mas veja
tem que observar se dd o ponto! Se nio der, vocé coloca mais um pouco.
Tem sempre que ver o ponto”. Ou, como se diz por aqui, “saber a ciéncia
das coisas”. E, no fim, a medida da receita aqui registrada nem sempre serd
segura, pois tem que “saber o ponto”. Situagdo lembrada por seu Osmar, que
diz que para a “pa;omficar boa, tem de saber o ponto certo entre a quantidade de
farinha e carne, nem pode ser nem farinha de mais nem menos. E pra saber isso,
s tendo a ciéncia das coisas!I"?.

Essa dificuldade em localizar receitas e mesmo anota¢des sobre as comidas
tipicas piauienses ¢ ratificada a0 manusearmos as fontes jornalisticas. Foram

8 Beliza Oliveira 2013

2 Veronilia Oliveira 2013
30 Beliza Oliveira 2013.

3 Veronilia Oliveira 2013.
3 Seu Osmar 2013.
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publicacbes esparsas nas colunas especializadas em culindria, matérias especiais
ou comentdrios, receitas ou orientagdes para o preparo de pratos locais, enquanto
as oriundas de outros lugares sdo vultosas nesse tipo de veiculo de comunicagio.

Outras duas dificuldades podem ser somadas as citadas. A primeira é que,
gragas 4 grande extensdo territorial do Piaui, hd comidas que sdo consumidas
em regides especificas do estado e desconhecidas em outras. Gerando, assim,
o segundo embate desta pesquisa: qual seriam as comidas comuns a toda a
extensdo do territorial piauiense? Existe um prato comum a todo o territério?

Buscando informagdes nas mais diferentes fontes, conseguimos identificar
as comidas tipicas consumidas na extensio de todo territério piauiense: carne
de sol, maria izabel, pagoca, cajuina, pirdo de parida, bolo frito, manué, doce
de leite (pasta, cortado e em barra), doce de goiaba (pasta, calda e em barra),
doce de batata com coco, doces de caju.

A cozinha sertaneja é, tipicamente, esta sincrética unido cultural alimentar,
que resultou num conjunto de priticas singulares e Unicas, repletas de signi-
ficados histéricos e simbolismos culturais. Assim,

a opcdo pelo estudo das tradigbes alimentares regionais se deve a convicgdo de
que a cozinha é elemento central para a compreensio de manifestacoes da cultura
imaterial, propiciando apreensio de valores, de modos de vida, de significados
simbélicos, como também da constru¢do de identidades, seja em dmbito local,
regional ou nacional®.

Contudo, no espago de um trabalho académico ¢ necessario recorrermos ao

recorte que ¢ um recurso analitico que se impde sem, no entanto, perder de vista
o fato de que sdo indissocidveis, na pritica, de aspectos como religiosidade, festas
com muita diversio, fartura e sociabilidade. Também artes do fazer, assim como
os modos de viver as relagdes sociais ou os papéis sexuais estdo imbricados em tais
saberes e préticas. Nenhum desses aspectos estd dissociado®.

Porém, é incompativel com o lastro desta pesquisa — e com o tempo
de que dispomos — explorar todos os pratos tipicos identificados neste
percurso de redescobertas das tradigdes e préticas alimentares sertanejas.
Sendo assim, tivemos de proceder escolhas, fazer recortes, delimitando as
comidas tipicas que traduzem “hdbitos alimentares cotidianos representam
modos de organizar e de se relacionar e apontam a forma como costumes

3% Abdala 2011: 133.
3 Abdala 2011: 133.
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ancestrais sdo recriados no presente: os aromas e sabores carregam uma parte
da histéria dos grupos™.

De consumo em todo o territério piauiense, selecionamos: maria izabel,
pagoca, pirdo de parida e cajuina. Como afirma Morais,

de maneira sintética, estamos nos referindo aos pratos definidos como identificado-
res de uma regiio; a modos de fazer, de usar a cozinha e utensilios domésticos, bem
como de consumir os alimentos, caracterizados como comuns a um grupo social.
Na medida em que esta cozinha se refere ao passado e aos antepassados, insere-se
na dinimica histérica e cultural. Na medida em que, para identificar, passa por cima
das diferengas internas, torna-se um espago de disputa material e simbdlica®.

Mostra disso é que o modo tradicional de fazer cajuina foi tombado como
patrimoénio histérico cultural imaterial do Piaui pelo Governo do Estado?,
e recentemente, como resultado de trimites em dmbito federal, o processo
de registro da bebida como bem cultural imaterial nacional e resultado do
inventdrio produzido pelo Iphan-PI recebeu também registro de patrimoénio
nacional.

Outro bem que obteve registro como de relevante interesse cultural
piauiense foi a raca de gado pé-duro*. Essa raca de bovino era criada nas
primeiras fazendas do Piaui colonial, e dela foram feitas as primeiras pecas
de carne-de-sol, tipo de carne utilizada para fazer tanto a maria izabel quanto
a pagoca.

Ao perceber que o governo estadual, por meio de seu érgio de promogio,
desenvolvimento e divulgagdo da cultura piauiense, definiu proteger dois
bens ligados a culindria local enquanto patrimoénios culturais, evoca-se uma
discussio mais ampla e complexa, pois se

o entendimento da comida como pritica cultural e como patriménio, como bem
cultural intangivel passa, portanto, pela sua percepgdo como signo, como emble-
ma. Neste sentido, uma vez que o foco da discussio aqui pretendida recai sobre as
cozinhas regionais, antes mesmo de tratar da monumentaliza¢do destas cozinhas,
faz-se necessirio percorrer alguns caminhos interpretativos que se debrugaram
sobre a comida como vetor de identidade®.

% Abdala 2011: 155.

3¢ Morais 2011: 236.

*7 Este registro do modo tradicional de fazer a cajuina como patriménio cultural imaterial foi
resultado do processo e registro feitos pela FUNDAC-PI no ano de 2008 e sancionado pelo
Decreto do Executivo estadual n. 13.068 de 15 de maio de 2008, publicado no Didrio Oficial
do Estado n. 90.

* Este registro foi resultado do processo e registro feitos pela Fundac-PI no ano de 2009 e
sancionado pelo Decreto do Executivo estadual n. 13.765 de 20 de julho de 2009, publicado no
Diario Oficial do Estado n. 134.

* Morais 2011: 233.
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Questiona-se: havendo virios pratos tipicos (conforme elencamos),
por que o governo do estado elegeu apenas estes dois — cajuina e gado
pé-duro — para ag¢des de salvaguarda e incentivo produtivo? Contudo, a
questio da patrimonializa¢do dos bens culturais alimentares e a disputa pela
preservagdo de sua memoria sdo discussdes que, no momento, extrapolam
o foco de nossa investigacio.

3. As cOMIDAS “DO NORTE” E AS COMIDAS “DO SUL”: A REGIONALIDADE
DE ALGUMAS COMIDAS PIAUIENSES

A grande extensio territorial do Piauf (mais de 250 mil km?) gera diver-
sidade de préticas culturais, inclusive no ambito alimentar. Propicia também
que algumas dessas praticas sejam circunscritas a determinadas regides
dentro do préprio estado, sendo, dessa forma, praticamente desconhecidas
do restante do territério — ou, pelo contrério, popularizando determinada
regido do estado pela produgio e consumo de certo bem alimentar.

Em fins da década de 1970, os jornalistas piauienses atribuiam o des-
conhecimento da maioria das comidas tipicas e a restri¢do de seu consumo
aos locais de origem a auséncia de um trabalho adequado de divulgacio dos
produtos regionais e da utilizagdo destes como atrativos turisticos, tal qual
se fazia em outros estados da federagdo, o que implicava se conhecer, até
mesmo internamente, as mesmas comidas de sempre — maria izabel, pagoca,
pirdo de parida e cajuina —, relegando outros tantos pratos ao esquecimento.

No caso especifico das tradi¢des alimentares do Piaui, encontramos as
duas situagdes, aquelas que estdo restritas a determinadas regiées do estado e
outras que, antes circunscritas a uma regiao especifica do territério, atualmente
sdo “exportadas” para outras dreas do estado e mesmo para fora.

As comidas cujo consumo e produgio estio restritos a uma determinada
regido sociogeogrifica (conforme exposto no mapa) sio: carne de porco com
fava, caranguejo, chourico, capote, mugunzd ou pintado.

Dentre aqueles que conseguiram ultrapassar a “barreira” na questio
do consumo, mas nio da produgio, figuram: requeijdo; cachaga lira (regido
centro-norte, fabrica no sitio Floresta, na zona rural da cidade de Amarante),
cachaga mangueira (regido norte, fabrica na zona rural da cidade de Castelo
do Piaui), doce de limio, doce de buriti.

A carne de porco com fava era um dos pratos de maior consumo nas
regides do Vale do Rio Guaribas e da Serra da Capivara (regido sul), con-
tudo, principalmente em fung¢do dos deslocamentos continuos de pessoas
e informagdes entre os espagos citadinos e rurais, a ponto de provocaram
altera¢des no comportamento alimentar nas cidades piauienses, essa comida

279



Samara Mendes Aratjo Silva

estd progressivamente desaparecendo do cotidiano alimentar dos moradores
daquela regido. E, o mais grave, a carne de porco com fava passou a simbolizar
distingdo social entre os moradores “ricos” e “pobres”, ou entre os das dreas
urbana e rural, ao ponto de pessoas utilizarem a expressdo “isso ¢ comida de
pobre!”* para qualificd-la.

O caranguejo ¢ apreciado pelos piauienses, contudo, ¢ consumido basi-
camente na faixa do litoral (Planicie Litorinea) e regides dos Cocais e Entre
Rios (regido norte). Embora o Delta do Rio Parnaiba, localizado na divisa
dos estados do Piaui e do Maranhio, seja a principal regido produtora de
caranguejo-u¢d do Nordeste do Brasil, muito do que é produzido, ou melhor,
extraido dos mangues piauienses, perde-se antes de chegar ao consumidor
final. A taxa de mortalidade de caranguejo-ucéd capturado no Delta do
Parnaiba, até sua chegada ao mercado consumidor, foi estimada entre 40%
e 60%. Ainda assim, os mangues do Piaui sdo os principais fornecedores de
caranguejos para outros estados nordestinos — com destaque para o Ceari.
Embora haja virias receitas de caranguejo, a mais usual é o caranguejo inteiro
cozido no leite de coco com verduras, a conhecida caranguejada.

A produgio de queijo era uma pratica comum em todo o Piaui, em razdo
da criagdo de gado, e aproveitava-se o excedente do leite fabricando queijos*
e manteiga nas fazendas, mas a produgio do requeijao* — “o queijo dos
pobres” — sé comecou a ser popularizada a partir da instalagdo da Fabrica
de Laticinios de Campinas (1897).

Atualmente, a regido do Vale do Canindé produz o requeijio, principal-
mente por meio de pequenos produtores rurais e cooperativas, e comercializa
em diversos pontos do territério estadual, o que difundiu o consumo dessa
iguaria.

Outro produto regionalizado que teve consumo difundido em todo
estado, e até mesmo exportado, sdo as cachagas piauienses. Dentre as muitas
existentes, pois cada regido possui seu alambique tipico, duas se destacam,
cada uma por sua especificidade. Uma é a cachaga Lira e a outra, a Mangueira.

A cachaga Lira, produzida desde 1889, segue o mesmo processo produtivo
implantado por seu fundador, coronel Chico Lira. Utilizando o alambique

“ Abordamos esta questio especificamente no artigo “Isso ¢ comida de pobre!’: comporta-
mento alimentar como simbolo de distin¢do social nas cidades piauienses na contemporaneida-
de”, publicado no site: www.historiadaalimentacao.ufpr.br.

14O queijo [...] foi inventado antes da escrita, da roda e da fundi¢io de metais, em ple-
na Idade da Pedra — no Neolitico, mais precisamente.” “O queijo mais velho do mundo” foi
fabricado na cidade de Kuyavia, na Polonia, 55.000 a. C. (Aventuras na Historia, edi¢io 115,
fevereiro de 2013, p. 8).

2 O requeijdo piauiense nio é pastoso, ¢ um queijo mais mole, suave. Feito a partir de um
processo diferenciado daquele que resulta no queijo. Para obtencio do requeijao, o leite passa
pelo processo de cozimento.
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de cobre com armazenagem da cachaga em tonéis de castanheira (madeira
considerada o “carvalho” brasileiro) de 700 litros, onde fica por no minimo
um ano até ser engarrafada. Esta cachaga é rotulada como produto artesanal
e organico.

A cachaga Mangueira, como produto concorrente, tem idade bem inferior
a Lira, pois data de 1956; contudo, mesmo sendo uma cachaga de origem
artesanal, as geragdes mais novas procuraram renovar o produto e investiram
em inovagdes tecnolégicas e diversificaram, inclusive, os tipos de cachaga
produzidos pela fabrica.

A marca passou a investir em eventos mididticos e publicidade, na tentativa
de ampliar o publico consumidor de seus produtos. A fibrica é a principal
patrocinadora do Cachaga Fest®, em conjunto com a prefeitura municipal
de Castelo do Piaui e o governo estadual.

As motivagdes para a regionalidade de algumas comidas piauienses
sdo variadas, indo da especificidade do processo colonizagio e urbanizagio
da regido, passando pelos contatos externos estabelecidos durantes os dois
ultimos séculos, quando receberam as ultimas levas de migra¢des, bem como
pelo processo aculturagio sofrido em fins do século XX. Esse é mais um dos
muitos pontos de interrogagdes surgidos no decorrer desta pesquisa e merece
um aprofundamento que ndo nos foi possivel realizar aqui.

No entanto, dentre as muitas comidas regionalizadas, deveriamos escolher
uma para registrar o modo tradicional de fazer. entdo, selecionamos o mugunzd
ou pintado, que, segundo afirmou Dona Beliza, “depois da galinha caipira, é
a comida mais especial de todas por aqui”**.

A comida tem este nome, conforme nos explicou Veronilia, “porqgue
quando se mistura o feijao vermelho com o milho, fica assim pintado... na panela,
no prato, dd aquela corzinha’®.

Esta comida ¢ também uma das muitas formas criativas que o sertanejo
inventou para continuar aproveitando todas as sobras do porco, os restos do
milho e do feijdo secos.

O mugunzd, na regido norte do estado, é doce, feito a base apenas de
milho, leite e agdcar, assim como em outros estados nordestinos. E mesmo
naqueles em que se conhecer o salgado, 0 mugunza nio ¢ “pintado”, como

# O Cachaga Fest ocorre geralmente no fim do més de julho. Em 2013 aconteceu a nona
edi¢io do evento. Congrega espagos de negécios, onde a principal atragio sio as diferentes mar-
cas de cachagas piauienses (privadas e cooperativas de pequenos produtores rurais), ecoturismo
e turismo rural, palestras e apresentag¢des musicais.

“ Beliza Oliveira 2013.

*# Veronilia Oliveira 2013.
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em Pernambuco e na Paraiba, pois nio leva feijdo e as carnes sio mio de
vaca, bucho de boi ou dobradinha, conforme Suassuna*.
Veronilia Oliveira lembra que

Antigamente se fazia o pintado com linglica caseira, que era feita, as vezes dos
préprios porcos que se tirava os pés pra fazer a comida. Hoje é que jd tem essa
calabresa que vende em supermercado, ai, a gente usa pra facilitar, mas fica mais
gostoso mesmo quando € feito com aquela linguicinha caseira®.

A presenc¢a do mugunzd, comida tipica do sul piauiense, no cotidiano dos
habitantes daquela regido, assim como de outros pratos tipicos em outras dreas
do estado, reitera a afirmagdo que fizemos anteriormente de que a alimentagio
local ¢ fincada e norteada em dois principios simples (determinados pelos
valores culturais construidos ao longo da histéria sertaneja): simplicidade e
for¢a (ou como se diz no Piaui que dé sustincia).

4. CONSIDERAGOES FINAIS

Em outras palavras, as comidas traduzem a realidade do cotidiano de
consumidores, utilizando e aproveitando ao maximo os ingredientes simples,
acessiveis a todos os moradores da regido, mas que, pelas diferentes formas
de preparo, podem mudar radicalmente o sabor. E agregam valor energético
substancialmente alto, o que ¢ necessirio (e, as vezes, até desnecessdrio) para
o desempenho das atividades rotineiras.

Mas, além de suster o corpo, essas praticas alimentares mantém préticas
identitdrias que extrapolam os liames das mesas e impregnam os sentimentos
e o sentir dos que se alimentam daquelas comidas, tornando-os integrantes
e membros de certos lugares.

Assim, observar como a grande extensio territorial nacional engendrou uma
diversidade de praticas culturais, inclusive de ambito alimentar, propiciando
que algumas delas ficassem restritas a certos ambientes sociogeogrificos — o
que as tornou desconhecidas e estranhas aos demais, tanto no préprio Estado
quanto nos demais entes da federagdo nacional —, possibilita-nos identificar
outras estratégias de manifestagio de pertencimento a um lugar, e mesmo
de rememoragido ou religa¢io com este lugar.

Em termos alimentares, certas préticas, por vezes, tornam-se populares
a ponto de identificar determinada drea do pais por sua comida, implicando
generalizagdes que nem sempre sdo coerentes com o cotidiano alimentar da
populagio residente em toda uma extensdo sociogeogrifica.

4 Suassuna 2010.
4 Veronilia Oliveira 2013.
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A regionalidade de algumas comidas brasileiras: um estudo das
comidas sertanejas no século XX

O certo é que carecemos aprofundar o estudo sob a perspectiva da
Histéria da Alimentagdo, posto que este nos oportuniza desnudar novas
interpretagdes e compreensdes sobre as motivacoes de os sujeitos histéricos
terem construido suas relagdes nesta ou naquela configuragio social.
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