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Apresentacao

Tekoha (do guarani, casa)

Pé no ch&o. Acerola no pé. Lustrosa. Banhada de sol. Vermelha. Quente.
Azeda. Cantoria de méae. Feijdo debulhado. Abraco gostoso. Carapeba jé cheira.
Ta na mesa. Enquanto crescemos, mal percebemos nossos sentidos trabalhando
a todo vapor na edificagéo de nossas memérias. Aquelas que durante a vida
nos recordardo cotidianamente de quem somos. Aquelas que, décadas apés
décadas, nos transportard@o, a partir de um simples cheiro ou gosto, sem nenhum
exercicio de racionalizag&o, involuntariamente, & casa materna, & nossa tekoha, o
lugar onde somos o que somos. Lugar onde somos fortes.

Acerolas, carapebas, feijdes... A alimentagdo tem um papel impor-
tante na tarefa de nos ensinar o que é casa. Rachel de Queiroz nos lembra
que a comida é um poderoso elo de conexd&o entre o ser e o lugar. Lendo
sobre carimds, piaus, pebas e mocororés da sua fazenda, a N&o me deixes,
é possivel chegar até o sertdo do Ceard, em Quixadé.

Para os guaranis, na tekoha deve haver matas, frutos para coleta, plantas
medicinais, dgua e dreas para plantio. Ela deve nos fazer ser e ndo apenas existir.

Este livro que vocé tem em mé&os fala sobre a casa de alguns de nés em
Arez, Baia Formosa, Canguaretama, Espirito Santo, Goianinha, Montanhas,
Pedro Velho, Senador Georgino Avelino, Tibau do Sul e Vila Flor. Este livro fala
sobre uma tekoha rica e, como tantas outras, sob risco.

Em um cendrio no qual presenciamos o desmantelamento dos sis-
temas alimentares de povos e comunidades tradicionais, mais de 50% da
energia que consumimos vem de 4 plantas — arroz, batata, trigo e milho
-, que tém sementes distribuidas por meia duzia de corporagdes privadas.
Apenas dez empresas processam essas matérias em industrias. Trés redes
de supermercados vendem toda essa comida. Estamos doentes: somos 7,7

bilhdes, dos quais 2 bilhdes encontram-se em estado de sobrepeso e obesi-



dade, 2 bilhdes ndo tém acesso aos nutrientes essenciais & vida e mais 1 bilhdo
sequer tem acesso a alimentos.

E verdadeira a afirmacéo de que a maior parte dos problemas que criam
obstaculos & garantia de uma alimentacdo adequada e saudavel, aquela que
nos leva de volta & nossa casa, tem uma profunda relagdo com as estratégias
verticais do uso do territério. Estas, no dizer do gedgrafo Milton Santos (2004),
sdo aquelas que prometem uma suposta aceleracdo no desenvolvimento da
producdo local, mas usurpam o poder sobre o territério daqueles que o habi-
tam; colocam em risco nossas comidas, usurpam nossas melhores memoérias e,
por fim, nossa casa.

Por isso, para Céamara Cascudo (2004), o povo que defende seus pra-
tos, defende seu territério. E isto que essas bravas autoras e autor da obra “A
Cozinha Popular do litoral sul potiguar” fazem: defendem a garantia do Direito
Humano a Alimentacgo Adequada; resgatam os sabores, presentes nas me-
mérias dos moradores desse lugar, para colaborar na defesa de sua tekoha.

O trabalho feito pelos autores é louvével ainda por outros aspectos.
Primeiro, tomam como foco de pesquisa uma regido injustamente ainda
ndo analisada no contexto da culindria do Rio Grande do Norte, entrando
literalmente em territério potiguara. Como falar dos potiguares na auséncia
dos potiguara? Como falar dos potiguares apenas a partir do largamente
analisado e debatido dominio de Sant/Ana? Além disso, trazem as mulhe-
res para o front, onde sempre batalharam, mas onde pouco s&o lembradas,
vide a galinha caipira de Luquinha, que, na verdade, é fruto das ideias e
da labuta diéria de Dona Maria do Carmo, sua esposa. Quantas tantas
outras Marias do Carmo estdo diluidas e invisibilizadas em nossas histérias,
em nossas cozinhas? Terceiro, os autores v&o a campo e ao campo. Assim,
belamente, honram aqueles e aquelas que nos alimentam cotidianamente,
garantindo a diversidade e a qualidade de alimentos no nosso prato: agri-
cultores e agricultoras. Palmas!

E impossivel, ao ler as paginas deste livro, ndo engendrar um exercicio
de reflexdo em busca de nossos sabores e espacos, em busca de nossa casa
materna. Em busca, quicd, de um tempo perdido, de acerolas quentes, feijdes...

madalenas. Vocés, queridas autoras e autor, permitem, com seu trabalho, que



as cenas que habitam nossos sonhos continuem a existir, ou que sejam redes-
cobertas, para que se materializem em nossa a¢éo no mundo. Para que nos

permitam ser.
Obrigada.

Michelle Cristine Medeiros Jacob



Prefacio

Livros de receitas culindrias sdo se¢des importantes e representam
uma parte significativa no comércio de livros. Da mesma forma, nos jornais
e revistas impressas, nos programas televisivos e nas redes sociais, as recei-
tas escritas sdo parte da vida e da culinéria contemporénea. A culindria
popular, por sua vez, é transmitida de uma pessoa outra ou de geracdo a
geracéo. Ela depende de uma receita tacita no sentido de que se orienta por
ingredientes e modos de preparacéo baseados na tradi¢do oral. As receitas
s&o aprendidas no contexto familiar ou comunitdrio através da aprendizagem
direta e por observagdo.

“A Cozinha Popular do litoral sul potiguar” objetiva conter um livro de
receitas escritas & Cozinha Popular litorénea daquela regido. Mas néo é sé um
livro de receitas comum. Ele traz cinco estudos de varios aspectos da culindria
popular, desde a producdo, distribuicdo, até o consumo dos alimentos tradi-
cionais.

O primeiro capitulo, “As mulheres e a Cozinha Popular: trabalho, géne-
ro e autonomia”, se propde a discutir o espago da cozinha enquanto local de
atuagdo da autonomia feminina. O texto revela as cozinheiras/doceiras/ven-
dedoras como mulheres capazes de “subverterem o anonimato de sua cozinha
doméstica e que transpuseram essa tarefa corriqueira ao mundo do trabalho
remunerado”, procurando dar visibilidade & presenca feminina e contribuir
para o reconhecimento do trabalho de mulheres anénimas.

“A agricultura familiar e a cozinha do litoral sul potiguar”, segundo ca-
pitulo, visa apresentar a diversidade produtiva dos agricultores familiares da
regido, que “produzem a maioria dos alimentos consumidos pelos brasileiros”,
envolvendo desde a producéo de hortalicas, frutas e cereais até a pesca e cria-
¢éo de animais.

O terceiro capitulo é intitulado “Alimentagéo e turismo: uma relacéo,
muitas facetas” e busca desvendar a associacéo entre alimentacéo e turismo,

€ g " S ) ~
indissocidveis na prética e na busca pelo prazer de viajar”. Também exp&e um



quadro detalhado dos possiveis atrativos turisticos de cada municipio a partir
da gastronomia, seguido de uma descricéo das feiras, restaurantes, comer-
ciantes e produtores da microrregiéo.

“A dimenséo dos afetos na Cozinha Popular”, quarto capitulo, expde
cada personagem desta culindria e suas receitas Gnicas, revelando a dimensdo
da afetividade na cozinha ao considerar que a principal atracéo desta é ser a
“comida da vové”.

O quinto capitulo, “A importancia da seguranca alimentar para a per-
petuidade da cozinha regional”, nos mostra a relevancia da agricultura familiar
para “seguranca alimentar e nutricional do Brasil” ao mesmo tempo que alerta
para os perigos da inseguranca alimentar provocada pelo modelo de desenvol-
vimento agrério baseado em latifandios.

O sexto capitulo, por fim, apresenta cada municipio e a sua singula-
ridade gastronémica acrescidas das receitas, algumas em quantidade para
comercializaggo.

O texto é um trabalho etnogréfico no sentido de abranger o que consti-
tui a Cozinha Popular: sua produg¢do e organiza¢do econdémica, suas técnicas,
seus conhecimentos e valores, sua criatividade, suas tendéncias gastronémicas
e os personagens que ddo vida a esta culindria. Também chama a atencdo a
beleza e a simplicidade da obra: vidas de pessoas muitas vezes pobres e porta-
doras de riqueza cultural alimentar tradicional.

Assim, temos, neste roteiro gastronémico da culindria sul potiguar, o
mungunzd de Aldenira Ferreira, o peixe frito de Vandete Ribeiro, o gelé de coco
do Irmdo, a cocada de Lucineide da Silva e as iguarias populares preferidas por

todos que as experimentam.

Maria Grazia Cribari Cardoso



Introducao

Este livro é um desdobramento do projeto de pesquisa “A Cozinha
Popular da microrregi@o do litoral sul”, iniciado em 2016, apoiado pelo Edi-
tal 01//2016 PROPI-IFRN, de fluxo continuo, que teve prosseguimento em
2017. Como objetivo geral, o projeto procurou investigar as praticas cultu-
rais mais caracteristicas da Cozinha Popular da microrregiéo do litoral sul
potiguar, constituida pelos municipios de Arez, Baia Formosa, Canguare-
tama, Espirito Santo, Goianinha, Montanhas, Pedro Velho, Senador Georgino
Avelino, Tibau do Sul e Vila Flor.

Para a pesquisa etnogréfica, foi aplicada a técnica snowball sampling
(“Bola de Neve”), que é uma metodologia utilizada em pesquisas sociais na
qual os participantes iniciais de um estudo indicam novos participantes que,
por sua vez, indicam novos participantes, e assim sucessivamente, até que seja
alcancado o objetivo proposto (o “ponto de saturacdo”). O “ponto de satura-
¢@o” é atingido quando os novos entrevistados passam a repetir os conteddos
ja obtidos em entrevistas anteriores, sem acrescentar novas informacdes rele-
vantes & pesquisa (BALDIN; MUNHOZ, 2011).

Além disso, replicamos uma estratégia anteriormente desenvolvida em
projeto de pesquisa que investigou hdbitos e praticas alimentares da microrre-
gido da Chapada do Apodi (BEZERRA et al., 2013): os trabalhos foram desen-
volvidos coletivamente por pesquisadores de diferentes dreas de conhecimento,
resultando numa abordagem plural sobre o universo da alimentacéo.

O periodo de realizagéo da pesquisa compreendeu de abril de 2016 a
junho de 2018, quando foram realizadas cerca de 23 visitas aos referidos mu-
nicipios. A Cozinha Popular é aqui apresentada considerando préticas alimen-
tares cotidianas sob o enfoque da Arte, da Antropologia, da Histéria, da Zoo-
tecnia, da Agronomia e do Turismo. Nessa perspectiva, em conformidade com
o olhar de cada pesquisador, visibilizamos as rela¢des entre a alimentagdo e
outras dimensdes da vida dos habitantes dessa regido do Rio Grande do Norte,

atestando que a comida ultrapassa consideravelmente sua funcéo nutricional.



No litoral sul, caracterizado pela paisagem verde e tmida, para onde um
olhar apressado talvez ndo concebesse a escassez, verificamos a diminui¢do do
acesso a determinados alimentos provocada pelo modelo agricola da monocul-
tura. Como contraponto, observamos a importante contribuicgo da agricultura
familiar garantindo a diversidade alimentar nas mesas da populaggo.

Procuramos ressaltar o protagonismo feminino, a complexidade dos co-
nhecimentos estimados como “banais” e “cotidianos” implicitos no cotidiano e
também nos afetos expressados na cozinha, elementos incontestes das técnicas
de preparacéo e das tradicdes alimentares eleitas, vivenciadas pelos morado-
res dos referidos municipios onde a pesquisa foi realizada. Lugares de consumo
como eventos gos’rronémicos, mercodos, bores, restaurantes e lanchonetes s@o
apresentados como potenciais “atrativos turisticos”, possibilidades reais para o

desenvolvimento econdmico e sociocultural da regiéo.



CAPITULO l

As mulheres da Cozinha Popular:
trabalho, género e autonomia

Por Ana Cristina Pereira Lima



cAPiTULo l Y \/ DZINNC Opulc anc € C omia

O ruido constante, forte e répido do coco sendo ralado manualmente
faz parte da paisagem sonora da casa de Dona Alcineide Duarte, na cidade
de Baia Formosa/RN. Ali, com uma espécie de colher de ferro cheia de pontas
que fora parafusada numa tébua de madeira, sobre a qual se pode sentar para
dar mais agilidade & tarefa de ralar os cocos secos, Dona Alcineide — que todos
conhecem como Geralda - inicia seu trabalho. Ela faz isso todas as manhaés, de
forma t&o coordenada, que, aos olhos de quem apenas a assiste, parece fécil.
O vai e vem dos bragos e o coco branquinho caindo na bacia é o comego da
receita de arroz-doce — sobremesa apreciada no litoral do Rio Grande do Norte.

Em cima do fogdo, ja se encontra uma grande panela de aluminio, que
Dona Geralda utiliza somente para cozer seu arroz-doce. Ali, mistura um quilo
de arroz branco com agucar e leite obtido dos seis cocos recém-ralados. O chei-
ro bom de cravo, erva-doce e canela enche a cozinha enquanto a sorridente
senhora de cinquenta e dois anos mexe para “dar o ponto” do doce. A Cozi-
nha Popular se mostra, assim, a partir da experiéncia sensivel, da autoridade
sobre aquilo que é produzido. Dona Geralda diz que n&o esconde a receita de
ninguém, que n&o hd segredos para o preparo do doce. Mas, como ela ainda

lembrou, todos os clientes relatam que jamais conseguiram

repetir o sabor. A sua assinatura estd, portanto, no conjunto
de saberes, de gestos e de pitadas — ndo condicionadas ao Figura1- Arroz-doce de Dona
sistema métrico decimal — que Dona Geralda articula na fei- Geralda
tura do arroz. Essa artesania envolve os ingredientes tanto
quanto o corpo, o movimento dos bragos e o giro da colher
de pau. Essas técnicas do corpo, quase rituais, como escre-
veu Luce Giard (2013, p. 216), revelam “uma fidelidade ma-
terial mais profunda e mais densa, uma maneira de ser no
mundo e de fazer aqui a prépria morada”. Dona Geralda,
entdo, empresta suas marcas, sua meméria ao arroz-do-
ce, que alcanca as ruas de sua cidade com essa “legenda
muda” da cozinheira.

Ainda quente, Dona Geralda divide o arroz em vinte

[

Fonte: autores

e quatro copos descartdveis arrumados dentro de uma cai-

xa pléstica tampada e sai no calor da tarde para vender seu
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doce. Antes das quinze horas, encerra as vendas, tendo oferecido sua iguaria
que, comumente, é consumida no lanche da tarde.

A cozinheira/vendedora ambulante exerce, cotidianamente, seu
“papel informal” no processo concreto e histérico do tecido social — para
usar a expressdo da historiadora Maria Odila Dias. Ao tratar do universo
social das mulheres pobres do Brasil oitocentista, Dias (1995) explicou que
avida dessas mulheres quase nenhum interesse despertou em seus contem-
poréneos. Oprimidas, escravas, pardas livres e forras ndo estavam entre os
nomes importantes e nem na lista dos “grandes feitos” de sua época. Esta-
vam ali, entre os “papéis informais”, pouco valorizados, que v&o preenchen-
do, no anonimato, as tensdes e conflitos de uma sociedade excludente. Qui-
tandeiras e “negras de tabuleiro” de séculos atrds aparecem nas descricées
e pinturas de alguns vigjantes e naturalistas desejosos de capturar aspectos
pitorescos dos lugares visitados. Pouco se sabe sobre suas trajetérias de
vida e sobre os aprendizados de suas rotinas. Todavia, inegavelmente, es-
sas mulheres anénimas, num passado longinquo e no agora, protagonizam
histérias importantes no trabalho, como provedoras da familia, nas rodas de
conversa, nos mercados e na (des)cons‘rrugdo de praticas cotidianas.

Diante da importéncia desses papéis informais, este pequeno texto
propde iniciar uma discusséo sobre como a Cozinha Popular é um espaco de
atuacdo da autonomia feminina. N&o se trata de atrelar a a¢do de cozinhar

como uma obrigac&o da mulher e nem como um saber natural, desprovido de

experiéncia histérica, politica e social. Importa pensar a cozinha como espaco

de afirmacao da mulher, como lugar de producéo e autonomia.



Mulheres, cozinhas e espaco publico

‘ ‘ Ela é bamba

Essaindia da central

Vai no ombro

Um cestinho com neném
Oito quilos de roupa no varal

Ainda vende cocada nesse trem

(Ana Carolina)

As muitas facetas do universo feminino, especialmente das mulhe-
res pobres, aparecem amplamente na literatura, na masica e, a despeito de
todos os silenciamentos, na Histéria. Muito se tem discutido sobre as ques-
tdes de género, indicando mudancas na percepgdo, nos objetos de estudo
e nos propésitos das pesquisas. O mais importante é romper a invisibilidade
das mulheres. Uma histéria das mulheres, como lembra Perrot (2007), ndo
significa uma coleg&o de biografias femininas, mas uma andlise da atua-
c&o das mulheres no fazer-se das relagdes sociais. Durante muito tempo,

as mulheres permaneceram obscuras na histéria porque o espago publico

e, principalmente, a politica, eram destinados aos homens. As atividades
domésticas e o cuidado com os filhos foram apresentados como deveres ex-
clusivos das mulheres. Contudo, por uma série de conjunturas econdmicas
e sociais — os baixos saldrios dos maridos, as maltiplas formas de compo-
sicdo familiar, as donas de casa provedoras da familia, o crescimento das
cidades e aumento do custo de vida —, as mulheres foram colocadas para
“fora da casa”. Alcangaram, n&o de forma gloriosa, o espaco publico. Al
se reinventaram e demandaram mudangas nas prdticas, nos costumes e

nas mentalidades.



A cozinha foi um dos muitos espacos que a atua¢do feminina rein-
ventou. Os saberes, a obrigagdo de nutrir, o trabalho invisivel de alimentar,
repetidos desde a inféncia, foram transformados, em muitos casos, em renda
familiar. Certa vez, uma reportagem do programa Globo Rural exibida pela
Rede Globo em marco de 2014, intitulada “Dona de casa complementa renda
familiar vendendo cocada” — apresentava a casa de Dona Maria, senhora de
setenta anos, aposentada rural, que morava com dois sobrinhos desemprega-
dos e fazia doces para vender. Talvez ndo fosse apropriado tratar o trabalho de
Dona Maria como complemento da renda. Aos setenta anos, chefe de “fogo” —
como se dizia no século XIX — a doceira era a Gnica responsével pelo sustento de
seu grupo doméstico. Seu trabalho ndo era complemento da aposentadoria.
Era mais uma forma — sem hierarquia — de sobreviver. Perguntada sobre como
aprendera a fazer cocadas e pirulitos, ela respondeu: “A precisdo. A precisdo
ensina a gente a fazer tudo.”

Também foi para sustentar a familia que Anténia dos Santos, mora-
dora de Barra do Cunhat (Canguaretama/RN), comecou a fazer cocadas.
No inicio, h& mais de quinze anos, percorria as ruas carregando seu tabuleiro,
acompanhada de um filho pequeno. Os trajetos de Tonha e seu menino, bem
como os de outros ambulantes, indicam que o espaco publico ¢, todos os dias,
apropriado e refeito. Ainda que a especulagdo imobiliaria e as formas de pri-
vatizagéo das praias, com a chegada de hotéis e restaurantes que Tonha viu
se acentuar nas Gltimas décadas na Barra do Cunhad, produzam hierarquias
entre a comida para turista e a comida dos vendedores ambulantes, hd uma
insistente presenca dos tltimos, demonstrando a multiplicidade das “maneiras
de fazer”.

Michel de Certeau (1994) definiu como “maneiras de fazer” as préticas
e momentos fortuitos de reapropriacéo dos espagos organizados por cédigos
e interesses dos grupos dominantes pelos individuos ou grupos ndo ideais, ndo

desejaveis. Dito de outra forma, as maneiras de fazer dos pobres séo procedi-

1 DONA de casa complementa renda familiar vendendo cocada. Globo Repérter. Globo Rural.
Rio de Janeiro: Rede Globo, 29 de margo, 2014. Programa de TV. Disponivel em: http://gl.globo.com/se/ser-
gipe/estacao-agricola/videos/v/dona-de-casa-complementa-renda-familiar-vendendo-cocadas/3442331/.

Acesso em: 13 mar. 2018.
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mentos que alteram a ordem dos espacos; séo usos ndo autorizados, construi-
dos pela criatividade cotidiana, que ferem a formalidade e o espaco regrado. E
o que faz Marluce Dias Moreira, 46 anos, natural do Sagi, distrito do municipio
de Baia Formosa.

Naquela localidade, os moradores definiram como o restaurante mais
conhecido o “Ombak”, criado em 1992 pelo paulista Jovino, que atende prin-
cipalmente turistas. Foi |6 que a equipe de pesquisadores conheceu Dona
Marluce tentando vender suas cocadas nas mesas do restaurante. Ela vende
na praia e nas casas da pequena comunidade os doces que aprendeu a fazer
ainda crianca, para dividir com os irmé&os. Ha cinco anos, ela sai todos os dias
oferecendo quebra-queixo, cocada branca e cocada preta.

Em suas maneiras de fa-

Figura 2 — Marluce Dias, vendedora de cocadas

Fonte: autores
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zer, aprendeu o que agrada aos
turistas e passou a fabricar co-
cadas bem diferentes das habi-
tuais, com sabores de maracujg,
cenoura, jerimum, beterraba. Os
meses de férias representam para
Marluce mais trabalho, mais an-
dangas e melhores rendimentos.
Segundo Perrot (2009), histori-
camente — dentro de contextos
socioculturais especificos —, as fa-
milias pobres forjaram uma rela-
¢&o dinédmica com o espago para
suplementar a sobrevivéncia, fa-
zendo aparecer uma “economia
do cotidiano”, em que as mulheres exercem papéis fundamentais e garantem o
sustento da casa. A doceira e vendedora Marluce, jamais reclusa ao lar, expe-
rimenta a mobilidade como trabalho. Para os pobres, na analogia de Michelle
Perrot (2009, p. 293), “a cidade é como uma floresta onde é preciso cacar a
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Dessa forma, esta pesquisa encontrou diversas mulheres que preparam
e criam alimentos na privacidade da sua cozinha e, ao mesmo tempo, trans-
formam esse trabalho escondido em ato publico, vendendo elas mesmas seus
produtos. Por vezes bem conhecidas nas pequenas cidades do litoral sul do Rio
Grande do Norte, visitadas pelo projeto “Cozinha Popular”, essas cozinheiras/
doceiras/vendedoras encaram longas jornadas de trabalho dentro e fora de
casa. Ao passo que articulam memoérias culinérias, formas de fazer e multipli-
car receitas — resultados de sua atuagdo doméstica, muitas vezes herdada e
compartilhada por avés, maes, irmés e vizinhas —, também se ddo a ver publi-

camente, anunciam seus produtos, inventam pregdes, negociam valores.

Casa e trabalho: a arte de expandir a cozinha

O historiador francés Antoine Prost (2009), no inicio do quinto volume
da colecéo “Histéria da Vida Privada”, explicou que a separacéo entre o publi-
co e o privado, as noc¢des de intimidade, bem como as transformagdes nos es-
pacos domésticos e nos gestos da vida coletiva, nédo ocorreram naturalmente.
A vida privada é uma realidade histérica, uma construgdo social, que deve ser
situada em contextos culturais particulares.

Cada sociedade desenvolveu formas especificas de lidar e inventar a
vida privada. Alguns elementos mais abrangentes e sua acomodacéo em di-
ferentes sociedades do Ocidente, como quartos separados, banheiros privati-
vos, a sala de estar para receber as visitas sem que estranhos tenham acesso
& intimidade do lar, contribuiram para forjar uma ideia de privacidade, cujas
fronteiras — nem sempre fixas — delimitaram o dominio do ambiente doméstico.
Entretanto, a privacidade ou a disting&o entre publico e privado jamais esteve
apartada das relagdes de trabalho e pertencimento social. A burguesia e as
camadas médias urbanas definem e vivenciam a privacidade de maneiras dife-
rentes das camadas populares.

Se para um francés o quarto de dormir é quase inatingivel aos visitan-
tes, no Brasil, especialmente no Nordeste, mostra-se toda a casa para a visita,

como sinal de acolhimento. Assim, a ideia de privacidade é sempre fluida. Essa
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mesma natureza mével da vida privada pode ser observada nos espagos do-
mésticos que se transformam em locais de trabalho. “O fato de o trabalho ser
feito em casa gera uma relativa abertura do espaco doméstico aos estranhos”,
afirmou Prost (2009, p. 21). Quando se tem como objeto de estudo a Cozinha
Popular, essa relacdo n&o causa grande estranhamento. Nos lugares visitados
pela equipe de pesquisa, viu-se notavel hibridacdo entre o “de casa” e o “de
fora”. As nogdes de privacidade existentes néo se baseiam na divisdo do espa-
co. A cozinha de casa frequentemente é a cozinha da rua.

Numa casa & margem da BR 101, no municipio de Goianinha/RN, vive
o casal Joaquim Faustino e Nataly Barbosa. Ali, ha uma antessala com duas
ou trés mesas de onde se pode ver quase todo o interior da casa. Uma cama
pequena e alguns brinquedos indicam a presenca de um filho menor. Depois do
almoco, inicia-se a feitura da fava. No final da tarde, o cheiro do prato ganha
o ambiente. Com tudo limpo e arrumado, o casal passa a dispor as mesas na
calgada. O restaurante Altas Horas comeca a funcionar no finalzinho da tarde
a espera dos clientes que saem do trabalho e ali se demoram para comer a
favada mais recomendada da cidade. Em dias de maior movimento, Joaquim e
Nataly entram pela madrugada, servindo tira-gostos e bebidas.

Enquanto o casal con-

Figura 3 —Nataly e Faustino em sua cozinha/restaurante

versa com os pesquisadores, o
pequeno Heitor, que mal com-
pletara trés anos, com sua chu-
peta na boca, quer ajudar a pér
a mesa. Nataly entra para lhe
servir um lanchinho e aproveita
para mexer a enorme panela de
fava. Em seguida, traz a comida
ainda fervilhando. Mais uma vez,
entre copos e talheres, atende as
demandas do filho, que agora
insiste em correr para a rua. Na

cozinha ndo se nota uma diviséo

Fonte: autores de tarefas entre o casal. Os dois
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servem as mesas, sdo afdveis com os clientes. Nessa cena para la de rotineira,
vé-se os desdobramentos dos pais, cujo trabalho ndo se separa da casa. Mis-
tura-se até.

A cozinha se expande ao ambiente publico. H& uma convergéncia de
dois fatores importantes: Joaquim e Nataly deixaram seus empregos formais,
com nitida separagdo entre o trabalho e o tempo do né&o trabalho — domésti-
co, privado —, para montarem seu préprio negécio. Prosperam sem patréo. O
tempo do néo trabalho, contudo, acaba se diluindo. Assim, constroem outras
dindmicas cotidianas para redimensionar as fronteiras do privado.

Outro aspecto notével no que tange & dindmica casa e trabalho no
contexto da Cozinha Popular é o protagonismo feminino. Como ja foi mencio-
nado, muitas donas de casa subverteram o anonimato de sua cozinha domés-
tica e transpuseram essa tarefa corriqueira ao mundo do trabalho remunera-
do. A defini¢do de “Cozinha Popular” que perpassa esse texto trata do carater
doméstico — da ordem do dia — da comida caseira que foi transformada em
meios de sobrevivéncia. Por isso, mostra uma relacéo quase indissocidvel com
as questées de género.

Michele Perrot (2009) fez notar que, ao longo do tempo, as mulheres
foram adquirindo um lugar de “ministra das financas” - seja nas familias ope-
rdrias, em que os maridos entregavam ds esposas quase todo o saldrio, seja
nas casas dos populares sem qualificacdo profissional, onde as mulheres, por
vezes, conseguiam mais ganhos ocasionais que os homens, ja que adentravam
o universo privado de outras familias. De toda forma, essa parcial “autonomia”
financeira guardava em si duas dimensdes. De um lado, uma maior liberdade
— ainda que reduzida em decorréncia dos parcos ganhos —, e, de outro, uma
espécie de culpa, pois elas tinham a obrigagdo de administrar ou fazer render
o suficiente para alimentar toda a familia, muitas vezes se privando de comer
o mesmo que o marido. Diante dessa tarefa pouco reconhecida de administrar
as financas, a comida — a exemplo do trabalho doméstico prestado em casas
de terceiros —foi l6cus da tatica feminina de “ganhar a vida” em casa, tornando
elasticas as paredes de sua cozinha.

A condicéio da mulher reclusa ao lar foi, na histéria do Brasil, pouco vié-

vel as mulheres pobres. A necessidade de trabalhar, atrelada as restritas possi-



bilidades de estudo e emprego qualificado para as mulheres num passado n&o
t&o distante, fez da cozinha, paradoxalmente, um espaco de afirmacdo da mu-
lher, como membro produtivo da casa, como sujeito de direito e como dona de
conquistas materiais e simbélicas. Aqui e ali, pode-se acompanhar trajetérias
que exemplificam esse fendmeno histérico-social. A narrativa de Dona Eunice
Feliciano da Silva Nascimento é emblematica para se pensar a mulher-pobre-
-ministra-das-finangas.

Por Eunice, pouca gente conhece. Apresenta-se como Chinega, 64
anos, dona do Bar do Goiamum, na cidade de Goianinha/RN. Trabalha desde
a inféncia e aos quinze anos passou a ser empregada doméstica. Aprendeu a
cozinhar para fazer a comida dos patrdes. Sua vida foi marcada pela migra-
¢@o. Buscou, em Sé&o Paulo, trabalho e, de novo, conseguiu emprego em “casa
de familia”. L& conheceu o marido, também potiguar, que, como outros tantos
nordestinos, tentava melhor ventura longe do campo. Retornaram e encontra-
ram algumas mudancas na paisagem de Goianinha, em especial a instalagéo
de uma usina de acicar, que empregava a méo de obra camponesa destituida
da terra. Morando numa casa de taipa perto do canavial, Chinega via passar
os trabalhadores da usina. Resolveu, enté&o, vender doses de cachaga. Ao final
da lida, os operdrios faziam ali uma pausa para beber e conversar. Comeca-
ram a demandar tira-gostos. Chinega ndo tinha, na época, nada para servir.
Lembrou-se de um pedaco de charque guardado para o jantar. Multiplicou-o.
Serviu aos clientes pacoca de carne de charque — ainda hoje um dos pratos
mais pedidos em seu restaurante. Passados vinte anos, no mesmo terreno onde
antes existia sua casinha de taipa, hd um amplo sal&o de mesas, onde todos os
dias chegam clientes para almogar e jantar. Chinega e seu esposo Toinho mo-
ram na casa ao lado do estabelecimento, patriménio construido com a renda
obtida de sua cozinha.

O relato de Dona Chinega expée, além de um ritmo de trabalho que re-
pete o ritmo doméstico — ou seja, a constancia das atividades, a louga a ser la-
vada, o feijéio de molho, as verduras cortadas —, a propriedade do seu saber, do
seu oficio, que, de t&o cotidiano, se confunde com a prépria vida. Essa dimen-
sdo de trabalho/produto doméstico fica bem evidente no cardapio. Com exce-

¢@o do caranguejo, cujo preparo e venda é acentuado aos domingos, todos os



outros pratos sdo repeticdes de uma dieta absolutamente popular. Dito isso,
ndo se pressupde uma hierarquia ou algum tipo de indicacéo de uma nutricéo
correta ou errada. O termo popular aqui empregado refere-se ao corriqueiro,
aquilo que a maioria das pessoas consome diariamente. Todas as refeicdes sdo
servidas com arroz branco, feijdo, macarrdo e salada de alface. No cardépio
n&o h& sobremesas. A forma como se serve, a cozinha que foi apresentada aos
pesquisadores, o cuidado com os panos de prato e outros detalhes dessa or-
dem expressam fei¢des de qualquer outra cozinha doméstica, muito diferente
das cozinhas industriais dos grandes restaurantes, nas quais hd uma divisdo
de tarefas bem definida e ritmo de linha de montagem dos pratos. A cozinha

“publica” de Chinega é a cozinha da “casa” de Chinega.

Consideragées finais

As mulheres, donas de casa, mées que, diante da urgéncia de alimentar

a familia, transformam seus saberes culinarios em ganhos monetdarios, constro-

em um lugar de autonomia onde antes operava a légica do trabalho “impro-
dutivo”. Para muitos, o trabalho doméstico feminino é algo banal, considerado
improdutivo porque ndo é acompanhado de rendimentos. Obviamente, este
texto discorda completamente dessa premissa. O peso dessa mentalidade, to-
davia, ainda se faz sentir em muitos lares. Mesmo como provedoras do lar, as
mulheres confinuam a assumir, quase integralmente, os cuidados com os filhos
e com a casa.

A Cozinha Popular como espago de autonomia feminina n&o significa
a extingdo de preconceitos nem igualdade nas decisdes da casa. No mesmo
ambiente cultural em que se encontram mulheres donas da sua produgdo e do
seu proprio negdcio, existem muitas outras que s&o invisibilizadas, ainda que
responsdveis pelo orcamento familiar. No centro de Goianinha, na garagem
do Sr. Luquinha, funciona um pequeno restaurante de comida caseira, apon-
tado por moradores locais como o melhor lugar da cidade para comer galinha
caipira. Na cozinha, Maria do Carmo trabalha sozinha e a “galinha caipira de

Luguinha” €, na verdade, de autoria exclusiva de sua esposa.



Maria do Carmo, muito calma e um pouco timida, explica que apren-
deu a cozinhar com sua mée e que sempre fez isso sé para a familia, até que
o marido resolveu abrir o restaurante para atender pessoas que frequentavam
a feira na rua onde moram. Ao explicar a receita, comentou: “N&o tem nada
demais, é sé cozinhar mesmo”.

E exatamente isso que compée os elementos da Cozinha Popular: a na-
turalidade com a qual é tratada a producdo dos alimentos. Neste ponto, con-
tudo, é preciso discordar de Dona Maria do Carmo. O “sé cozinhar”, para ela
t&@o corriqueiro, é pratica repleta de equagdes sociais. Reitera-se que o aprendi-
zado, o objetivo da cozinha, o corpo de quem prepara sdo partes inerentes do
prato. A preparacéo de alimentos do dia a dia foi naturalizada como atividade
feminina, especialmente nas familias pobres. Porém, esse fenémeno, como to-
dos os processos histéricos, ndo é natural. Esté cheio de sujeitos, de contextos
e de experiéncias individuais e coletivas. A necessidade do alimento é natural.
A feitura, as formas de apresentacdo, a selecdo dos ingredientes, os sujeitos
envolvidos na produgdo, circulagdo e consumo dos alimentos sé@o aspectos his-
téricos e culturais.

Daniel Roche (2000) inseriu a comida e a cozinha em sua “Histéria das
coisas banais”. Sua leitura sugere, no entanto, que essas coisas sdo “banais”
apenas aparentemente. A iluminagdo, o uso da dgua, os moéveis e utensilios
que conservamos para tornar mais vidvel nossa vida cotidiana séo, para o au-
tor, muito mais que simples materiais ou objetos de distin¢éo social. Os ob-
jetos criam relagdes fisicas e humanas e, nesse sentido, devem ser pensados
“em redes de abstracéo e sensibilidade essenciais & compreensdo dos fatos
sociais” (ROCHE, 2000, p.13). Nessa perspectiva, é possivel tratar a panela
de Dona Geralda, a férma de cocada de Tonha, a frigideira de Chinega como
substéncia de um saber e um acréscimo de sentido. Usados simultaneamente
como mercadorias e meios de producéo, esses utensilios (coisas) s&o também
“criadores de comportamentos” — como descreve Roche — e indicam usos e pos-
sibilidades do ordindrio.

Estabeleceu-se, nestas linhas, uma relacéo entre Cozinha Popular e visi-
bilidade feminina. N&o é uma histéria isenta de sofrimentos, sem contradicées

ou rusgas. Tratou-se de visibilidade ndo como um resultado esperado do esfor-



co e da chamada “dignidade do trabalho”. A visibilidade feminina a partir da
Cozinha Popular é uma histéria do ressignificado do trabalho, das dobras que
os sujeitos produzem na exclusdo. O direito ao trabalho, assim como a profis-
sionaliza¢do das mulheres e suas temporalidades, forma uma extensa pauta
de debates nas Ciéncias Sociais. As questdes de género, que cada vez mais tém
despertado interesses de cientistas, apontam para as relagdes entre trabalho,
casa, familia e vida pablica néo s6 como indicadores de mudancas econémicas
ou demogrdficas. O trabalho das mulheres, suas “maneiras de fazer” tém cara-
ter simbolico — se inscrevem na longa histéria dos embates de classe, da opres-
s&o feminina e das lutas por direitos e igualdade. Os caminhos pelos quais as
mulheres conquistam seus espacos e direitos s&o plurais.

A cozinha é um deles.



CAPITULO 2

A agricultura familiar e a cozinha
do litoral sul potiguar

Por Anisia Karla de Lima Galvao



A agricultura familiar se caracteriza pela prética do cultivo da terra e de
cria¢do de animais por familias que tém, nestas atividades, sua principal fonte
de renda e que vivem em pequenas propriedades rurais — dreas menores do que
4 médulos fiscais, que, na microrregido do litoral sul potiguar, referem-se & area
maxima de 80 hectares, considerando que cada médulo fiscal equivale a 20
hectares. A diversidade produtiva é uma caracteristica marcante desse setor,
que tem relacéo direta com a alimentacdo da populacéo, uma vez que a maio-
ria dos alimentos consumidos pelos brasileiros é oriunda da agricultura familiar.

De acordo com a Lei n.° 11.326 (BRASIL, 2006), de 24 de julho de
20086, regulamentada pelo Decreto n.° 9.064 (BRASIL, 2017), de 31 de maio
de 2017, o agricultor familiar, também denominado empreendedor familiar ru-
ral, é o produtor que n&o detém, a qualquer titulo, drea maior do que 4 médu-
los fiscais utilize predominantemente mé&o de obra da prépria familia nas
atividades econémicas do seu estabelecimento ou empreendimento, tenha
percentual minimo da renda familiar originada de atividades econémicas
do seu estabelecimento ou empreendimento e dirija seu estabelecimento ou
empreendimento com sua familia. Outros beneficidrios da Lei s&o os silviculto-
res, aquicultores, extrativistas, pescadores, povos indigenas, integrantes de co-
munidades remanescentes de quilombos rurais e demais povos e comunidades
tradicionais que atendam simultaneamente os requisitos citados.

Na microrregido do litoral sul potiguar, apesar da atividade canavieira
praticada pelos latifundidrios ocupar grandes dareas de terra e boa parte da
paisagem, os alimentos produzidos por agricultores familiares como coco,
mandioca, feijdo, milho, batata-doce e outras hortalicas e frutas, além das
criagdes de pequenos animais como galinhas, peixes e camardes, s&o impor-
tantes fontes de renda e contribuem para a diversidade alimentar registrada

neste livro.

Coco-da-baia

Em municipios potiguares como Arez, Baia Formosa, Canguareta-

ma, Goianinha, Pedro Velho e Tibau do Sul, a paisagem é marcada por co-
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queirais (Figuro 4), e seufruto, o coco (Cocos nucifera L.), é consumido verde
ou seco. O coco-verde é comercializado principalmente para restaurantes
e é muito apreciado como opgdo de bebida por turistas e pela populagéo
regional. |& a polpa do coco seco é um ingrediente usado para o preparo de
vérios pratos regionais como tapioca, beiju, “friviado”, grude, cuscuz, doces,
cocadas, bolos, canjica, pamonha, além de moquecas de peixe, camardo, su-
ruru, ostra e de outros alimentos.

O coqueiro apresenta

Figura 4 - Coqueiral em Umari, Tibau do Sul/RN

rendimento elevado (cerca de
75 cocos/ano) e o coco tem valor
econdmico, social e cultural alto,
sendo produzidos, a partir dele,
cerca de cem produtos, para a
alimentagdo, a cosmetologia e
a industria de limpeza, especial-
mente o sabdo de coco, e até
para o setor de biocombustiveis
(LODY, 2011). Historicamente, os
coqueirais confinaram-se & es-
treita faixa litorénea do Nordes-

te, respeitando o imperialismo

Fonte: autores . da cana-de-agtcar (ANDRADE,

Capa

2011), porém, como destaca Lody
(2011), o Nordeste é marcado por uma extensa cozinha com coco, que foi evi-
denciada na microrregid@o do litoral sul potiguar por este estudo.

Embora o coco seco seja usado para o preparo de vérios alimentos e
os coqueirais sejam parte da paisagem da microrregi&o, muitos entrevistados
destacaram que nem sempre encontram quantidades suficientes desse ingre-
diente em seus municipios. Segundo Anténia dos Santos (Tonha), que fabrica e
comercializa tapiocas e friviados em Barra do Cunhad, quando n&o séo encon-
trados na comunidade, os cocos s&o comprados na cidade de Canguaretama/
RN ou em Natal/RN. Severina Fernandes Lucas, que produz beijus, tapiocas e

bolos na comunidade indigena do Catu, também revelou que ndo consegue
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comprar a quantidade de coco que usa por semana na comunidade (apro-
ximadamente 1000 unidades). Ela adquire o excedente no distrito de Piquiri,
em Canguaretama/RN, em outros municipios potiguares como Areia Branca,
Montanhas e Pedro Velho, e em comunidades do estado da Paraiba.

Vale destacar que a Sibra Empreendimentos S/A (antiga Fazenda
Estrela), localizada em Baia Formosa/RN, produz coco e é especializada em
comércio e distribuicdo de coco e derivados. Atualmente, o coco seco é comer-
cializado em feiras regionais e em supermercados por uma média de R$ 2,00 a
unidade, mas alguns entrevistados relataram comprar por R$ 1,00 a unidade,

quando o pedido é feito em quantidades maiores.

Mandioca

O plantio de mandioca (Manihot esculenta) é comum na microrregido
do litoral sul potiguar, tanto das variedades de “mandioca para industria” —
mandioca-brava ou simplesmente mandioca, destinada & produgdo de pro-
dutos secos que exigem sistemas de processamento mais complexos, como
farinha de mandioca, goma e beijus — quanto das de “mandioca para mesa”
— mandioca-mansa ou macaxeira, destinada ao consumo cozida ou frita, cujo
processamento se dd no ambiente doméstico de forma réapida e facil.

A farinha de mandioca faz parte do cardapio diario da populagéo
regional e é consumida pura, em farofas ou pirdes, que séo servidos como
acompanhamento de pratos como peixadas, caranguejadas, galinhadas, co-
zido de carne bovina e outros. A goma de mandioca é bastante usada para
feitura de tapiocas, beijus, grudes e friviados, sendo estes muito apreciados
pelos consumidores. Para a producéo de beijus, também é usada a massa da
mandioca originada do processo de producdo da farinha. De acordo com os
entrevistados que comercializam estes produtos, toda a produgdo é negociada
no mesmo dia, e grande parte dela é vendida de forma ambulante, pelas ruas
das cidades onde residem, geralmente no periodo da tarde.

A macaxeira pode ser consumida cozida ou frita, no café da manhd, no

almoco ou no jantar, além de ser ingrediente para outros pratos como o bobé
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de camardo, o puré de macaxeira e outros. Por ser um alimento muito perecivel,

sua comercializacdo é feita geralmente para consumidores locais (restaurantes,

feiras livres, mercadinhos ou pessoas vizinhas), mas algumas familias plantam

Figura 5 - Roga de macaxeira consorciada com milho e feijéo

para subsisténcia, em Umari, Goianinha/RN

Fonte: autores

Figura 6 — Familia de Severina Cassiano do Nascimento produzin-

do tapiocas, beijus e grudes. Aterro, Goianinha/RN

Fonte: autores

Capa Sumério

apenas para subsisténcia (Figura
5). Uma opcdio para conservar a
macaxeira por mais tempo, em
casa ou para comercializagdo, é
o congelamento apés a retirada
da casca e alavagem.

A producdo de tapiocas,
beijus e grudes ¢ significativa na
microrregido. Na feira de Goia-
ninha/RN, por exemplo, foram
registrados seis pontos de venda
destes alimentos e também de
bolos diversos, pertencentes
a comerciantes da cidade de
Canguaretama/RN, além de
outros pontos pertencentes a
pessoas de Goianinha/RN. Na
maioria dos casos, a produgdo
é uma tradigdo familiar, e os
alimentos séo preparados por
membros da familia, que ge-
ralmente trabalham em casa,
durante a noite e a madrugada,
para comercializar, na manhéa
seguinte, em feiras regionais
(Figura 6).

Até os anos 80, muitas
casas de farinha funcionavam na
microrregido. O funcionamento

geralmente era gerenciado por
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familias que construiram fébricas de farinha préximas as suas residéncias (Fi-
gura 7) e as usavam para fazer suas préprias farinhadas, além de arrendd-las
para outras familias, em troca de parte da producéo. Por exemplo, em cada
farinhada, parte da farinha produzida era entregue aos proprietérios como pa-
gamento pelo uso da fabrica, caracterizando uma espécie de aluguel, deno-
minado de “conga”. Segundo Maria do Carmo Santiago, que administra a
casa de farinha que pertencia a seu pai, Jodo Ribeiro Santiago, a cada 32

cuias da farinha produzidas, 4

cuias representam a conga.

Figura 7 — Casa de farinha ao lado da residéncia do proprietério,
Sr. Jodio Ribeiro Santiago, em Umari, Tibau do Sul/RN Conforme destaca Salva-

Fonte: autores

Capa

dor (2009), em estudo sobre a
modernizacdo da atividade man-
dioqueira no agreste potiguar, as
casas de farinha n&o pertenciam
as familias pobres que faziam as
farinhadas, mas as pessoas com
melhores condi¢des financeiras,
geralmente criadores de gado,
que, além de receber a conga,
se beneficiavam com a matéria-
-prima para fabricagdo de ragdo
para o gado (a casca, a maniva e a mandioca seca).

A partir dos anos 90, a maioria destas casas foi fechada e, segundo
entrevistados, o fechamento foi ocasionado por um conjunto de acontecimen-
tos como: morte dos proprietdrios e o desinteresse dos filhos em manté-las,
desvalorizac&o do preco da farinha, altos custos para a producdo (mdo de
obra e pagamento da conga), falta de apoio de agentes financeiros aos pro-
dutos rurais e expanséo da atividade canavieira, que substituiu a cultura da
mandioca em algumas éreas de terra. Segundo o Sr. Manoel Paix&o de Lima
(94 anos), residente na comunidade do Aterro, em Goianinha/RN, “chegou
um tempo que farinha era t&o barata que ninguém queria plantar nem de

meia, por causa das despesas da casa de farinha que néo compensavam”.
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No distrito de Umari, localizado na divisa dos municipios de Goianinha/
RN e Tibau do Sul/RN, por exemplo, existiram dez casas de farinha, sete pro-
ximas as casas das familias proprietdrias e trés mecanizadas construidas entre
os anos 80 e 90, sendo duas vinculadas as associacdes e outra pertencente a
um proprietdrio que ndo residia na comunidade. Os proprietérios das casas de
farinha mais antigas eram: Arlindo Carlos Galvéo, Celestino Carneiro de Albu-
querque, Cicero Carlos de Lima, Jo&o Ribeiro Santiago, José Jeronimo Galvéo,
Minervino Gomes de Moura e Teéfilo Carlos Galvéo.

Atualmente, as dreas plantadas séo menores, e os produtores comer-
cializam a mandioca in natura para uso na alimentagéo dos animais e na fabri-
cagéo de beijus, por exemplo. Na comunidade, apenas duas casas de farinha
funcionam, com menor frequéncia: uma familiar —pertencente ao Sr. Jodo Ri-
beiro Santiago e administrada hoje por sua filha, Maria do Carmo Santiago—e
outra vinculada a uma associagdo. Um detalhe importante é que a casa de
farinha mais antiga jé possui forno mecanizado.

Quando perguntamos para a Sra. Severina Cassiano do Nascimento (pro-
dutora de beijus, tapiocas e grudes, da comunidade do Aterro, em Goianinha/RN)

de onde vem a goma e a massa de

mandioca para producdo, ela res-

Figura 8 - Beiju feito com goma, coco e farinha de mandioca pondeu que compra a goma que
assando no caco, na comunidade do Aterro, Goianinha/RN

vem de Santo Anténio/RN, na feira
de Goianinha/RN, e planta man-
dioca somente para producdo dos
beijus na semana santa. Durante
todo o ano, os beijus s&o produzidos
com goma, coco e farinha de man-
dioca também comprados na feira
de Goianinha (uma receita de beiju
diferente da do feito na comunida-
de do Catu, em Canguaretama/
RN, que tem a massa de mandioca

como ingrediente em vez de farinha

Fonte: autores de mandioca, conforme Figura 8).



Alguns agricultores plantam e preparam a massa de mandioca em
casa, como no caso da Sra. Tereza Cristina de Nascimento, residente na
comunidade do Aterro, em Goianinha/RN. O processo consiste em colocar
a mandioca de molho na égua por trés dias em um recipiente e, no dia se-
guinte, lavé-la, peneird-la na urupema e colocd-la em saco de pano para
escorrer por 24 horas. Apés ser espremida, a massa pode ser usada fresca
para o preparo de beijus e, apds a secagem ao sol, para o preparo de papas,

mingaus, cuscuz e bolos.

Batata-doce

A batata-doce (Joomoea batatas) é bastante apreciada e seus diferentes
modos de preparacdo — cozida, frita ou assada — combinam com qualquer re-
feicdo do dia. O consumo desse alimento na microrregido do litoral sul potiguar
é tdo significativo que existe uma festa em sua aluséo, realizada anualmente
na comunidade do Catu, localizada entre os municipios de Goianinha/RN e
Canguaretama/RN, que foi descrita por Bezerra (2017), no artigo intitulado “A
Festa da Batata no Catu dos Eleotérios do RN: celebracdo da colheita e da
identidade indigena”, publicado na Revista Arquivos Brasileiros de Alimenta-
cdo—ABA.

A festa acontece no dia 1° de novembro de cada ano, dia de Todos do
Santos, quando sdo preparados e consumidos diversos pratos doces e salga-
dos com batata-doce (lasanha, suflé, puré, coxinha de galinha, bolinho de car-
ne com batata, torta salgada, calambica, doce de coco com batata, pudim,
“dindim”, bolo e brigadeiro de batata-doce), alguns exemplos da comida co-
tidiana, outros feitos exclusivamente por ocasido da festa. Além disso, é reali-
zado o concurso da maior batata-doce entre os agricultores familiares locais.

A escolha da batata-doce pela comunidade do Catu se deve as carac-
teristicas favoraveis da espécie, como fécil cultivo, produtividade o ano todo e
tempo de colheita curto a partir do plantio de suas ramas (cerca de 90 dias, de-
pendendo da variedade). Aliado aisso, o més de novembro coincide com o final

de um desses ciclos de producéo, quando ocorre a colheita. Assim, a Festa da
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Batata ¢, primeiramente, uma celebracéo agricola, uma comemoracéo da boa
safra. Segundo Bezerra (2017), os antepassados dos indigenas do Catu sempre
cultivaram a batata-doce e esta é consumida dentro e fora da comunidade,
além de comercializada nas feiras livres dos municipios de Canguaretama/RN
e Goianinha/RN.

Abatata-doce é considerada uma cultura rastica, por apresentar gran-
de resisténcia a pragas e crescer em solos com baixa fertilidade e degrada-
dos, podendo ser cultivada o ano todo na regido Nordeste. Na comunidade
do Catu, as variedades de batata-doce s&o conhecidas pelos nomes popu-
lares de “Vitéria”, “Moinha ou Vitorinha”, “Granfina”, “Trouxinha”, “Lalad”
(BEZERRA, 2017). Estas diferem em relacéo a coloracéo da casca, que pode

ser roxa ou branca; & coloragdo

da parte interna, que pode ser
Figura 9 - Batata-doce da variedade “Campina” da casca roxa, amarelada, branca ou roxa; ao

na feira de Goianinha/RN, junto com macaxeira e inhame

sabor e ao formato, que também
podem variar. Na feira de Goia-
ninha, segundo os feirantes e a
oferta observada, a variedade
“Campina” de casca roxa (Figura
9) é a mais vendida, sendo en-
contradas também “Campina”
de casca branca, “Sergipana”
de casca branca, “Vitorinha” de
casca roxa, ‘Pau Ferro” da casca
branca e da casca roxa, “Granfi-

na” da casca branca e “Cenoura”

Fonte: autores da casca alaranjada.

Inhame

O inhame (Dioscorea sp.), embora cultivado em menor quantidade na

microrregido do litoral sul potiguar do que a macaxeira e a batata-doce, tam-
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bém faz parte do carddpio da regidio e é consumido, geralmente cozido, no café
da manhé ou no jantar, acompanhado de ovos, carnes ou peixes. Nas feiras e
nos mercadinhos, sdo comercializados junto com a macaxeira e com a bata-
ta-doce, que s&o alimentos substitutivos do p&o. O inhame é geralmente mais
caro, com o preco do quilo atualmente variando entre R$ 3,00 e R$ 8,00 reais
(conforme variedade). Jé o quilo de batata-doce e da macaxeira custa cerca de
R$ 2,00 cada nos municipios da microrregido.

As espécies comercializadas, que na sua maioria vem de outros estados,
s&o o inhame “verdadeiro, legitimo ou Pernambuco”, o Inhame “S&o Tomé” e o
inhame “card”. A principal diferenca entre eles é o tamanho e o formato, sendo

o “card” o menor, seguido do “Séo Tomé” e do “verdadeiro”, respectivamente.
Feijéo-verde

Na microrregiéo do litoral sul, o feijdo-macassar (Vigna unguiculata) é o
mais plantado pelos agricultores e pode ser consumido verde ou seco. Quan-
do consumido verde, é denominado de “feijdo-verde”, e, quando consumido
seco, é chamado de feij@o-branco, macassar, fradinho ou caupi, dependendo
da regido.

Conforme destaca Filgueiras et al. (2009), V. unguiculata é o feijdo que
predomina nas lavouras das regides Norte e Nordeste, onde a produgédo chega
a ser quase que exclusiva desta espécie. Embora estime-se que cerca de 70%
do feijéio produzido no Brasil seja do comum (Phaseolus vulgaris), no Nordeste,
os agricultores familiares tradicionalmente plantam o feijdo-macassar e o con-
somem verde ou seco.

O municipio de Pedro Velho/RN se sobressai pela producéo de feijdo-
-verde no estado. Segundo Marleide Vieira da Silva, conhecida como “Teca” e
residente no municipio, outrora plantavam o feijdo-mulatinho, nada compa-
ravel, porém, & preferéncia popular pelo feijdo colhido ainda verde, antes da
maturagdo e da secagem dos gréos. O capitulo 6 deste livro enfatiza a impor-

téncia desta cultura para os pedro-velhenses.
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Atualmente, o feijo-verde é vendido nas feiras livres, mercados ou nas

casas dos agricultores e custa mais caro do que outros feijdes, variando entre R$
8,00eR$12,00, o quilo, em Goianinha/RN. A demanda de consumo é alta e este

é o tipo de feijdo que acaba primeiro, o que significa que seu mercado € bastante

promissor na regi&o. Uma imagem caracteristica das feiras livres e dos mercados

consiste em pessoas debulhando feijgo-verde em bacias (Figurq 10).

Figura 10 - Feirante debulhando feijéo-verde na feira de
Goianinha/RN

Fonte: autores

Capa

Milho

Os clientes  preferem
comprar o feijdo j& debulhado,
e muitas vezes a quantidade de-
bulhada né&o € suficiente para
atender & demanda. No feriado
da sexta-feira da semana santa
(30/03/2018), foi possivel ver um
grupo de vendedores sentados,
em uma roda, debulhando fei-
jdo-verde em frente ao mercado
publico municipal de Goianinha/
RN. Ao parar para comprar, eles
informaram que né&o tinham fei-
jao debulhado o suficiente e que
j@ havia clientes na fila esperan-
do. Fato semelhante é observado

com frequéncia nos dias de feira.

As lavouras de milho (Zea mays) sé&o plantadas geralmente em con-

sércio com o feijdo, tradicionalmente no dia de Séo José (19 de mcrgo), para

que a colheita seja feita em junho, més das festas juninas, quando o consu-

mo do milho assado ou cozido e das comidas como canjicas e pamonhas é

tradi¢do regional. O milho plantado no dia de S&o José é colhido comumen-

te antes do dia de S&o Jodo (24 de junho) e serve para preparar as comidas
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tipicas para a comemorac&o dos dias de Santo Anténio, S&o Jo&o e S&o Pedro.
A data de plantio coincide com a época das chuvas, que s&o essenciais para o
sucesso da colheita.
Segundo o Relatério sobre o Plantio de Safra de Gré&os do RN, publi-
cado pela Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2015), o mi-
lho é o principal produto cultivado no RN, embora ainda em pequena escala
e com producéo insuficiente para atender & demanda de consumo. Apesar
da importéncia do milho para a alimentagdo humana e animal e para a
cultura da regi@o, os municipios da microrregido do litoral sul potiguar ndo
produzem quantidades significativas do alimento.
O milho é produzido na

Figura 11 - Milho cultivado em consércio com feijéo e macaxeira,

no municipio de Arez/RN

Fonte: autores

Capa

referida microrregiéio por agri-
cultores familiares, em pequenas
dreas, as vezes no quintal de casa
e para subsisténcia familiar (Fi-
gura 11). Alguns agricultores cul-
tivam milho irrigado para manter
a produgdo ao longo do ano e
fornecer o ingrediente para fabri-
cagdo de canjicas e pamonhas,
que sdo vendidas diariomente.
Exemplos de pessoas que produ-
zem canjicas e pamonhas para
comercializar  diariamente  séo
Maria Madalena Dias Figueiredo
e Lenilda da Silva Bezerra, residen-
tes no municipio de Espirito Santo/RN, e a Sra. Sebastiana Cipriano de Souza, resi-
dente em Canguaretama/RN.

A Sra. Sebastiana produz, em média, 540 pamonhas e 150 canjicas por
semana. Ela compra cerca de 1500 espigas de milho semanalmente originadas
do municipio de Assd/RN —um dos maiores produtores de milho do estado. Um

caminh&o passa vendendo na porta de casa, trés vezes por semana, o que via-
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biliza a produgdo continua desses alimentos. A venda das pamonhas e canjicas
é realizada de forma ambulante por seu cunhado, José Diniz Souza Emiliano,
de segunda a sdbado, nas cidades de Goianinha/RN e Canguaretama/RN, e

cada pamonha ou canjica custa R$ 2,00.

Galinha caipira

A maioria dos agricultores familiares cria galinhas no quintal e, as ve-
zes, outras aves como galinhas de angola (guiné), perus, gansos, patos e pa-
vBes, 0 que compde uma paisagem caracteristica (Figura 12). A galinha caipira
€ um dos pratos que mais se destaca no carddpio de restaurantes em todos os
municipios da microrregid@o do litoral sul potiguar, sendo preparada de diferen-
tes formas e servida acompanhada de feijdo-verde ou feij@o-branco farofado,
pirdo, arroz, farofa, macaxeira frita e salada ou vinagrete. O proprietario do
Trajano’s Bar e Restaurante, Sr. Francisco Trajano de Assis, relatou que a gali-
nha caipira é o prato mais pedido por seus clientes.

Durante a pesquisa, re-

istramos receitas de galinha
Figura 12 - A agricultora Tereza Cristina do Nascimento alimen- 9 9

tando as galinhas, na comunidade do Aterro, em Goianinha/RN caipira nos municipios de Goio-
ninha/RN, Canguaretama/RN e
Tibau do Sul/RN. O prato é con-
sumido também em festas co-
memorativas como casamentos,
aniversdrios, batizados e outros,
além de ser parte da dieta coti-
diana, principalmente de familias
que criam ou que tém o poder
aquisitivo maior.

Os perus, os patos e os

guinés sdo criados em menores

quantidades e também sdo ser-

Fonte: autores

vidos em festas comemorativas,
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embora com menor frequéncia
Figura 13— Ponto de venda de galinhas, perus, patos, ovinos e . o
do que a galinha caipira. Os

caprinos, na feira de Goianinha/RN

perus geralmente s&o criados
e comercializados para come-
morag¢do das festas de Natal e
de Ano Novo, mas também séo
vendidos nas feiras semanais jun-
to com galinhas, patos, ovinos e
caprinos (Figura 13). O preco da
galinha caipira viva varia entre
RS 20,00 e R$ 30,00, enquanto
os perus custam em torno de R$

40,00 a R$50,00.

Fonte: autores
Hortalicas e frutas

Figura 14 - Hortaligas e frutas na feira de Goianinha/RN

As hortas s@o comuns
nos quintais dos pequenos agri-
cultores e fornecem alimentos
geralmente cultivados sem agro-
toxicos, como tomate, pimentdo,
coentro, cebolinha, cenoura,
couve, alface, maxixe, quiabo e
jerimum, entre outros. Estes sdo
os principais ingredientes usados

para o preparo de saladas, car-

nes, peixes, feijdes, caldos e so-

Fonte: autores pas consumidas na microrregido
do litoral sul potiguar.

Alguns agricultores familiares produzem hortalicas, especialmente as

folhosas, somente para o consumo da familia e doam parte da colheita para os

parentes e vizinhos quando ha sobras. Nas feiras livres (Figura 14), a comercia-
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lizag&o das hortaligas é representativa e estes alimentos fazem parte da “feira”
(compras) da populacéo regional.

Nos quintais dos pequenos agricultores, também é marcante a pre-
senca de drvores frutiferas, e as principais frutas da microrregido sdo man-
ga, caju, jaca, coco, banana, mamdo, goiaba, jenipapo, abacate, fruta-péo,
liméo, laranja, acerola, cajd, maracujé, abacaxi, melancia, pitomba, caram-
bola, mangaba, pinha, seriguela, jabuticaba e jambo. Entre os doces feitos a
partir das frutas, destacaram-se, neste estudo, as cocadas, a bala de coco, o
doce de coco-verde, de coco seco, de goiaba, de maméo verde com coco e
cravo-da-india, de jambo, de carambola, de joca-dura, de melancia e de
laranja-da-terra.

Além dos doces, foram registrados licores e geleias feitos com frutas,
produzidos especialmente pela Sra. Geralda Coelho Nunes, do municipio de
Pedro Velho/RN. Os licores apresentados foram os de jabuticaba, de pitanga,
de jenipapo (fruta abundante no municipio de Pedro Velho/RN), de canela, de
maracujé e até de bala de horteld. Entre as geleias, foram citadas as de ca-
rambola, de manga, de abacaxi com carambola, de banana com maga e de
melancia. Vale destacar que o cajd e a mangaba séo usados pela Sra. Maria de
Lourdes Nogueira Horténcio, do municipio de Goianinha/RN, para fabricacéo
de dindins. Todos esses processos possibilitam a conservacéo da fruta por mais

tempo e agregam valor ao produto, além de gerar renda para a populagéo.

Peixes, moluscos e crustaceos

Os peixes, moluscos e crustéceos fazem parte da alimentagéo da po-
pulacdo da microrregido do litoral sul potiguar, especialmente nos municipios
banhados pelo mar ou préximos dele, como Arez, Baia Formosa, Canguare-
tama, Goianinha, Tibau do Sul e Senador Georgino Avelino. Entre os peixes
mais consumidos, estdo a tainha, a carapeba, o atum, a cavala, o dourado,
a cioba, a arraia e a albacora. A tainha, por exemplo, é destaque no folder

do Restaurante e Bar do Cajueiro, na Praia de Sibatma, em Tibau do Sul/
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RN, e é um peixe bastante consumido também em Arez, Goianinha, Can-
guaretama e em Senador Georgino Avelino (Figura 15).

A albacora (Thunnus al-

bacares) é a espécie de peixe mais

Figura 15 - Tainhas e carapeba fotografadas no municipio de tradicional na pesca desenvolvi-
Senador Georgino Avelino/RN

da na regigo de Bafa Formosa/
RN e é largamente consumida
pela populacéo local e de outros
municipios, como Tibau do Sul/
RN. Em Baia Formosa, ocorre o
Festival Gastronémico da Alba-
cora, que teve asua 9% edicdo em
janeiro de 2018, com a participa-
¢&o do cantor Geraldo Azevedo
como atrag&o cultural. Durante
o festival, vérios pratos & base de

albacora séo preparados e vendi-

Fonte: autores dos para populagdo local e para

Capa

turistas que participam do evento.

Entre os moluscos consumidos na microrregido, estéo a ostra, o sururu,

oliliu e aunha-de-velho, sendo a ostra o mais importante economicamente. Se-

gundo o jornal Tribuna do Norte (ARQTA..., 2018), “em territério potiguar, Ti-

bau do Sul e Canguaretama s&o os maiores fornecedores de ostras saudaveis,

ganhando espago em restaurantes e hotéis [...]”. Nestes municipios, as ostras

s@o cultivadas nos estudrios para evitar a extragdo destas nos manguezais e,
consequentemente, preservar os bancos naturais do molusco.

O municipio de Canguaretama/RN se destaca pelo potencial para

a producdo de sementes de ostras, pois, em suas dreas de mangue, encon-

tram-se os maiores bancos naturais de ostras pretas (Crassostrea gasar ou

Crassostrea brasiliana) do Rio Grande do Norte (RN PASSA..., 2016). Estas

apresentam répido crescimento e maior valor comercial, também sendo cha-

madas de ostras da lama, ostras de fundo ou de mergulho, pois vivem princi-
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palmente no fundo, em contato com a areia e com a lama (CASTILHO-WES-
TPHAL, 2012; SEBRAE, 2015).

O consumo de caldos de ostras, liliu, unha-de-velho e sururu foi desta-
cado por Jacira Janudrio da Silva, proprietdria do Restaurante Pontal de Gua-
rairas, localizado no municipio de Senador Georgino Avelino/RN. Ela ressaltou
que todos os alimentos servidos em seu restaurante sé&o origindrios das cozi-
nhas do municipio e s&o alimentos tradicionalmente consumidos pela popula-
¢@o. No caso dos moluscos, ela tem fornecedores fixos, que s@o especialistas na
captura destes no municipio.

O consumo de caranguejos faz parte do hdbito alimentar da popula-
¢éo do litoral potiguar. Goiamuns, siris, ucés e aratus sdo pescados e comercia-
lizados em feiras livres, beira de estradas e até mesmo em casas de pescadores,
que as vezes os cevam (engordam) para possibilitar melhor venda.

A representatividade dos caranguejos é observada no nome da cidade
de Goianinha/RN, que vem do vocdbulo tupi “Guaiana” e significa “abundén-
cia de caranguejos”, bem como nos diversos bares e restaurantes da micror-
regido que possuem caranguejos em seus carddpios. Entre os estabelecimen-

tos que fazem alusdo aos caranguejos, destacam-se o Bar do Goiamum, em

Goianinha/RN, e o Bar do Tonho,

Figura 16 — Escultura de caranguejo da Barraca do Tonho, em
Barra do Cunhat, Canguaretama/RN

na praia de Barra do Cunhag,
em Canguaretama/RN, que
tem uma escultura grande de
caranguejo a qual serve de atra-
tivo para os clientes (Figurcx 16).

O aratu é lembrado, em
Canguaretama/RN, como um
dos alimentos “antigos”. Encon-
trados em feiras livres, festas po-
pulares da regi@o (como a Festa
de Reis, em Montanhas/RN) e
nas cozinhas dos pescadores,
esse tipo de caranguejo é servido

como tira-gosto ou petisco (Figu-

Fonte: autores

Capa
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ra17). O Sr. Amaro Carmelino da

Rocha, conhecido como Sr. Balu

Figura 17 — Aratus torrados na feira de Goianinha/RN

e residente na Barra do Cunhau,
municipio de Canguaretama/RN,
destacou o preparo do crustéceo
cozido no leite de coco grosso,
temperado com cebola, pimen-
téo, tomate, pimenta-de-cheiro,
coentro e cebolinha, vinagre,
colorau, sal e pimenta-do-reino.
Outro detalhe interessante é que,
em diversas bancas de feira que

vendem beijus, tapiocas e grudes,

Fonte: autores foram registrados saquinhos com

aratus Torrados, para serem con-
Figura 18 - Camaréo L. vannamei na feira de Goianinha/RN sumidos com tapiocas e beijus
pelos préprios feirantes.

O camardo também se
destaca na alimentagéo e na
cultura potiguar. Atualmente, o
estado do Rio Grande do Norte é
o segundo maior produtor de ca-
mardo do pais (IBGE, 2017). Por
ter condi¢des climaticas adequa-
das ao cultivo, historicamente, o
camaréo faz parte da cultura e

da alimentacdo dos potiguares,

que, em tupi, significa “come-

Fonte: autores

dores de camardo”. A espécie
Litopenaeus vannamei é criada
em grande escala para atender & demanda local e externa (Figura 18). Entre

os municipios da microrregid@o do litoral sul potiguar, Arez, Canguaretama e
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Tibau do Sul se destacam pela
Figura 19 - Armadilha (covo) usada para captura de camardes de

agua doce, na comunidade do Aterro, em Goianinha/RN presenca de viveiros de camaréo

. I em suas paisagens.
ﬁ! = Além do L. vannamei,

também tem importéncia o ca-

mardo de dgua doce (Macrobra-
chium sp.), que, conforme cita
Freire e Silva (2008), é captu-
rado dos rios de forma artesa-
nal pelos pescadores chamados
artesanais ou tradicionais, que
constroem suas artes ou arma-
dilhas de pesca (Figura 19). A
Fonte: autores pesca do camardo de dgua doce
é feita geralmente para subsis-

téncia, pois ndo é comum encontrd-lo para vender em feiras livres ou pontos

comerciais maiores.
Cana-de-agicar

A cana-de-agicar se destaca na microrregid@o do litoral sul potiguar
pela sua producéo em grande escala. Apesar deste texto se referir & agricultu-
ra familiar, o registro desta cultura, que faz parte do processo de colonizagéo
do litoral brasileiro, é importante para compreensé&o de praticas que refletem
diretamente no consumo e no preparo de alimentos considerados tradicionais.
Para isso, serd feita uma breve contextualizagéo sobre a expanséo da atividade
canavieira na regido.

No Rio Grande do Norte, a atividade agucareira iniciou-se apés a che-
gada das tropas lusoespanholas na capitania, entre o final de 1597 e o inicio
de 1598. Em 1604, uma extensa sesmaria, localizada no vale do rio Cunhad/
Curimatat, em Canguaretama/RN, foi doada pelo capitdo-mor Jerénimo de
Albuquerque aos seus filhos Anténio e Matias. Nesta propriedade, foi constru-
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ido o Engenho Cunhad, que, em 1630, de acordo com o relatério do espido
holandés Adriaen Verdonck, produzia anualmente de seis a sete mil arrobas de
aglcar, o qual era transportado para Pernambuco junto com o milho e a fari-
nha de mandioca produzidos (VERDONCK, 1630 apud MELLO, 1981, p. 45).

Entre os séculos XVl e XIX, véarios fazendeiros potiguares produziam ca-
na-de-aclcar e a beneficiavam nos seus préprios engenhos, onde se produzia
actcar e derivados como mel, melaco, rapadura e aguardente. Com a expan-
sdo da atividade canavieira, os fazendeiros passaram a plantar a cana para
vender a producéo para as grandes usinas. Posteriormente, arrendaram e/ou
venderam suas terras para os usineiros. ATualmenTe, a concemrogao de terras
esté nas m&os de poucas usinas, pois os grupos maiores foram comprando dos
menores, e s&o raras as fazendas que mantém os engenhos funcionando. Em
Canguaretama/RN, por exemplo, existiam varios engenhos, como Cunhad,
Outeiro, Cruzeiro, Murim, Pituagu, Torre e llha do Maranhdo.

As transformagdes da atividade canavieira no litoral potiguar séo des-
critas por Cruz (2015), em sua tese intitulada “Os caminhos do agtcar no Rio
Grande do Norte: o papel dos engenhos na formagéo do territério potiguar
(século XVII o inicio do século XX)”. Uma das consequéncias do processo de
modernizac&o da atividade agucareira, por exemplo, é a escassez ou inexistén-
cia de oferta de alguns produtos como o mel de engenho na microrregido. A
questdo foi mencionada pelo Sr. Francisco Ferreira de Lima e pela Sra. Vera
Licia Fernandes de Lima, que fabricam soldas em Canguaretama/RN desde
1989 e atualmente compram rapadura em um armazém de Nova Cruz/RN
para desmanchar em mel, a fim de suprir a falta do ingrediente. Segundo eles,
o mel que ainda é produzido em engenhos de Canguaretama/RN serve apenas
para subsisténcia dos proprietdrios.

E importante destacar que o cultivo da cana também é realizado por
pequenos agricultores para o consumo da familia. O plantio é feito em seus
quintais, junto com outras espécies de frutiferas, como no caso do Sr. Mano-
el Paixdo de Lima, residente no municipio de Goianinha/RN, que “nunca dei-

xa de ter cana plantada para o consumo dos seus filhos e netos” (Figura 20).
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Figura 20 - Plantio de cana-de-agtcar no quintal do Sr. Manoel Paix&o de Lima, na
comunidade do Aterro, em Goianinha/RN

Fonte: autores

Consideragées finais

Os produtos oriundos da agricultura familiar representam grande parte
da diversidade alimentar que compée o cardépio didrio da populagéo regio-
nal. Alguns, entretanto, sdo plantados em quantidades insuficientes para aten-
der & demanda observada e relatada pelos entrevistados.

A expansdo da atividade canavieira e o declinio do cultivo de mandioca,
por exemplo, resultaram em escassez ou redugdo da quantidade de produtos
como mel de engenho, rapadura, goma e mandioca. Tais processos refletiram
diretamente no carddpio cotidiano, além de inviabilizar ou dificultar o preparo
de alguns alimentos, como a farinha psica.

As informagdes registradas sdo importantes para embasar politicas pa-
blicas de apoio & agricultura familiar e poderdo ser Gteis para agricultores que
pretendem selecionar culturas promissoras, pois evidenciam demandas regio-

nais por alimentos.
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“Ha 28 anos atras todo mundo fazia beijus nas casas, hoje o povo ndo
faz e outros vém vender aqui. Hoje mudou muito, ninguém quer trabalhar, todo
mundo quer comprar, ninguém quer plantar.” A frase de Maria das Gracas
Barbosa Calutrino Alves (Gracinha), residente em Sibatima, Tibau do Sul/
RN, mostra que a agricultura familiar estd deixando de ser uma atividade
atrativa ao longo dos anos, revelando a necessidade de incentivos ao pe-

queno agricultor.



CAPITULO 3

Alimentacao e turismo:
uma relacdo, muitas facetas

Por Darlyne Fontes Virginio



Breve histérico sobre alimentacéo e turismo

Seja como fenémeno, atividade ou sob qualquer outra concepgdio, o
turismo se configura como importante instrumento capaz de gerar impactos
significativos nos locais onde acontece. Esse fato que pode ser comprovado
pela importéncia dada as viagens ao longo dos anos, desde as civilizagées
mais antigas até os dias atuais. O que inicialmente era uma atividade realizada
apenas pela elite, hoje cresce, sob medida, por meio do chamado “turismo de

massa”. Dessa forma, é sabido que

maior riqueza, padrdes educacionais mais altos, mobili-
dade crescente e maior tempo de lazer, todos contribu-
fram para a demanda de férias e excursdes nacionais e
internacionais. As viagens ao estrangeiro deixaram de
ser um privilégio de poucos para alcangar a maioria &
medida que avangos nos meios de transporte, a concorrén-
cia crescente e a tecnologia da comunicagdo global redu-
ziram o custo real das férias. Organizagdes do setor publi-
co e privado responderam a essa demanda em expansdo
oferecendo numerosos produtos e instalagdes para atender

as necessidades de um publico de viajantes cada vez mais

perspicaz. (YOUELL, 2002, p. 25).

Além do tempo livre e do aumento do poder aquisitivo das pessoas,
associa-se ao lazer o elo que engrena as viagens, com as mais diversas moti-
vagdes dos turistas, que vdo desde visitar um parente ou amigo & busca por
bem-estar. Por ser dindmico e inovador, o turismo é capaz de agregar em seu
repertério diversos contextos sociais, econémicos e culturais num sé lugar e ao

mesmo tempo, reunindo povos, saberes e prazeres.

A invenc¢do dos lugares e das praticas do turismo, ainda
elitista, € uma soma de histérias singulares. A mais antiga
é a do termalismo mundano. Os britanicos inventaram em
seguida a balnea¢do maritima e a temporada de inverno
no Sul da Franca, principalmente na Riviera. De outubro a
abril, as “andorinhas” vindas do Norte instalavam-se; eram
chamadas de invernantes. Apreciavam a dogura do clima,

uma vegetag¢do que continuava viva com arvores de folhas
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persistentes, flores e até mesmo o fruto de nome e de cor pa-
radisiacos: a laranja. Era o Edem reencontrado... (BOYER,

2003, p. 40).

Nesse contexto, o prazer estd associado, entre outras coisas, ao ritu-
al de alimentar-se, ndo somente como fator primordial para a sobrevivéncia
humana, mas como algo que a transcende, e é aqui onde se estreita a relacéo
entre turismo e alimentacéo. Assim sendo, a gastronomia se torna indispensa-
vel ao turismo, pois, mesmo os turistas que n&o viajam exclusivamente atraidos

por ela, buscam, durante as viagens, conhecer e provar os pratos tipicos dos

lugares visitados (POSSAMAI; PECCINI, 2011).

Figura 21 - Restaurante Arca da Zélia, em Sibatma, Tibau do Sul/RN

i Sl x =

Fonte: autores

Destarte, é compreensivel que, pela complexidade de atores envolvi-
dos na atividade turistica (comunidades locais, governo, iniciativa privada,
turistas etc.), de destinos e dos demais fatores condicionantes, o turismo
tenha suas particularidades acentuadas de tal modo que se torna dificil um
entendimento comum do que ele pode impactar e/ou como ele é impactado
nesse processo. Por isso, o foco na alimentacdo e no que ela representa para

o turismo é o direcionamento dado neste capitulo.
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Os servicos e produtos gastronémicos: oferta e consumo

Sabe-se que o padréo de consumo das familias tem mudado, especial-
mente pelo fato de a mulher ter assumido um papel de protagonismo também
no mundo do trabalho. Esta tendéncia consolidou o setor de servigos de ali-
mentacdo fora do lar, gerando impactos significativos sobre a economia e a
cultura, apenas para citar alguns.

Contudo, vérios fatores interferem na escolha do produto que seré ad-
quirido, pois, com um padr&o de exigéncia que sé aumenta, os consumidores
tém optado por uma série de atributos agregados em um mesmo produto, tais

como a qualidade, o prego baixo,

Figura 22 — Restaurante Olho do Katu, na comunidade do Catu,

em Canguaretama/RN

Fonte: autores

Capa

o atendimento, a organizag&o e
a limpeza do ambiente, incluindo
aspectos estéticos e, sobretudo,
emocionais.

Alimentar-se é sinénimo
de prazer, j& que, ao consumir
um alimento, as pessoas buscam
ligagBes emocionais e sensoriais
a partir do seu aroma, do seu
sabor, da sua apresentagéo e es-
peram que, de preferéncia, estas
remetam a boas lembrangas.

Por isso, a complexida-
de dos produtos gastrondmicos
— sendo eles produzidos para
consumo préprio, caracteristicos
de uma comunidade ou mesmo comercializados para o turismo — permeia a
oferta de algo que constitui parte intfegrante do patriménio cultural local, algo
valioso aos olhos dos que produzem e dos que se alimentam desses produtos.

A gastronomia, portanto, pode ser vista como um recurso

da comunidade que pode ser utilizado desde no plantio,

pela sua paisagem e pela utilizagdo como “colha e pague”,
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até no servico oferecido ao turista. O consumo de um ali-
mento, visto sob esta 6tica, deve considerar o processo
desde a aquisi¢do da matéria-prima, o transporte e a esto-
cagem, até a manipulagdo e transformagéo em alimentos,
ou seja, O preparo e o servico, pois a percepgdo do gosto
representa uma experiéncia mista e unitdria de sensagdes
olfativas, gustativas e tateis percebidas durante a degusta-

c&o. (MASCARENHAS; GANDARA, 2015, p. 63).

A relacéo entre aquilo que é ofertado como produto gastrondmico e
aquilo que é, de fato, consumido, representa os aspectos socioculturais imbu-
idos no gosto de cada individuo. Nessa perspectiva, ao abrir um empreendi-
mento de alimentagéo fora do lar, o proprietario precisa saber que a diversida-
de cultural tende a influenciar na escolha do que serd produzido, caso queira
ter sucesso no local onde estd inserido. Como exemplo, se um estabelecimento
localizado & beira-mar se propde a produzir alimentos & base de frutos do mar,
ele precisa buscar ser reconhecido como uma referéncia nesse tipo de comida.
Atraidos pelo ambiente, pela proposta gastrondmica, os consumidores procu-
ram o diferencial do local e os valores —n&o os econémicos — que ele pode agre-
gar aquela experiéncia. Essa é uma receita que pode levar um empreendimento
de alimentacéo fora do lar ao sucesso.

As pessoas buscam, acima de tudo, uma referéncia quando decidem
pagar por um produto ou servico; quando este se trata de alimentagdo, a exi-
géncia é ainda maior, pois nossa meméria afetiva é ativada quando estamos
a mesa, compartilhando sabores. O individuo precisa se sentir inserido em um
contexto sociocultural, o qual lhe confere uma identidade, de tal modo que ali-
mentar-se deixa de ser uma mera condig&o biolégica e passa a ser uma condi-
¢éo para estabelecer conexdes sociais.

Expressar a nossa identidade através da comida nos aproxima de
quem somos na esséncia, uma vez que nos remete a um passado real, séli-
do, que, quando inserido nesse contexto, revela a importancia do alimento
para a nossa construcdo social, histérica, revelando nossa individualidade,
t&o necessdria quanto o alimento em si, configurando um processo de retro-
alimentag@o da nossa esséncia. Por essa razdo, os produtos gastrondmicos,

comercializados ou feitos para consumo préprio, séo valiosos e devem ser reco-



nhecidos como tal, especialmente para os que se dedicam e os que se aventu-

ram na arte da culindria.

Producéo associada ao turismo no litoral

O litoral do Brasil é, sem davida, um dos mais desejados por turistas de
varias partes do mundo, motivados por uma infinidade de anseios, interesses
e necessidades. Nessa perspectiva, a gastronomia local torna-se um dos atra-
tivos culturais de grande significado para os turistas, que partem em busca de
novas experiéncias e novos sabores.

Desse modo, a estreita relacéo existente entre o litoral, a Cozinha Po-
pular e a atividade turistica nos remete a um conceito amplamente difundido

nas politicas pablicas desse setor: a producéo associada ao turismo. Com o

intuito de ampliar e diversificar a oferta turistica a partir de politicas publicas,

o Ministério do Turismo (BRASIL, 2011, p. 13) criou esse conceito como sendo
qualquer producédo artesanal, industrial ou agropecudria
que detenha atributos naturais e/ou culturais de uma deter-
minada localidade ou regido, capazes de agregar valor ao
produto turistico. S&o as riquezas, os valores e os sabores
brasileiros. E o design, o estilismo, a tecnologia: 0 moderno
e o tradicional. E ressaltar o diferencial do produto turfstico

para incrementar sua competitividade.

Essa proposta tenciona, entre outras coisas, agregar valor ao que é pro-
duzido pelos autéctones, relacionando-o ao produto turistico, fazendo chegar
até o turista aquilo que é genuinamente local, aquilo que representa a cultura
da regid@o. A gastronomia se insere nesse contexto e é um dos elementos mais
férteis & dinamizagdo da proposta de associacéo ao turismo através do alimen-
to, podendo gerar inimeros beneficios aos envolvidos, em especial, geragdo de

renda e valorizagdo daquilo que é consumido nas residéncias dos nativos.
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Figura 23 — Comercializagéo de coco em Senador Georgino Avelino/RN

Fonte: autores

O desenvolvimento de determinados produtos e a sua asso-
ciag&o & atividade turistica geram uma oferta diferenciada
e proporcionam a dinamizagéo da cultura local, com efeitos
diretos no aumento da autoestima dos grupos responsaveis
por essa producdo. Para que isso acontega, é necessario
garantir a representacéo da diversidade de produtos exis-
tentes na localidade e a integragéo de todos os envolvidos,
além de um posicionamento responsavel diante da ativida-
de turistica, evitando a descaracterizacéo da cultura local,
que teria como consequéncia a geragdo de uma atividade

turistica insustentavel. (BRASIL, 2011, p. 18).

No litoral sul potiguar, sobretudo, a presenca de coqueirais, de cana-

viais e de uma variedade de peixes e frutos do mar bem como a produgéo de

feijdo-verde e de frutas e hortalicas para consumo local ou para a industria re-

presentam a diversidade gastronémica local. Tais elementos constituintes dos

hdbitos alimentares de seus nativos respingam no gosto de quem os visita. Isso

se dd, principalmente, porque essa regido abrange municipios como Tibau do

Sul, Canguaretama e Baia Formosa, os quais possuem destaque pelo forte
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apelo de seus atrativos, gerando um grande fluxo de turistas para o estado do
Rio Grande do Norte.

Um dos elementos que é simbolo, heranca e patriménio cultural, for-
mador da identidade de um povo, é a gastronomia. Assim como outros tipos
de patriménio, a gastronomia é comumente incorporada ao turismo como
atrativo. Ela é um dos fatores que diferencia os povos, uma vez que é for-
mada através de influéncias histéricas, clima e religido, que séo peculiares
a cada regido.

No Brasil, por exemplo, a formagéo culinéria se deu pela
miscigenacéo das culturas indigena, africana e portugue-
sa, gerando varias peculiaridades gastrondmicas no pais e

agregando valor a seu patriménio cultural (TAVARES et al.,
2014, p.7).

Nessa perspectiva, a producéo desses alimentos pode estar associada
& atividade turistica e, para tanto, é preciso um olhar sobre a gastronomia e
o turismo como formas de geracéo de renda extra para os produtores locais.
N&o basta, porém, ter potencial; é preciso cultivar boas praticas no cotidiano
e relaciond-las aos interesses de turistas que visitam espacos gastronémicos e

que, por conseguinte, geram fluxo turistico.

Gastronomia como diferencial e atrativo turistico

Hoje se associam & gastronomia atividades de recepcéo, entreteni-
mento e eventos, uma vez que esta abrange processos tecnoldgicos de plane-
jamento, organizagdo, operacdo e avaliagdo de produtos e servigos inerentes
& hospitalidade e ao lazer. As atividades compreendidas nesse eixo — turismo,
hospitalidade e lazer — referem-se a

lazer, relagdes sociais, turismo e eventos de gastronomia, in-
tegrados ao contexto das relagdes humanas em diferentes

espagos geogrdficos e dimensdes socioculturais, econdmi-

cas e ambientais (OLIVEIRA et al., 2012, p. 79).
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Sabendo do papel que a gastronomia representa para os individuos
e, em especial, para a atividade turistica, vale salientar a relagdo entre estes
— gastronomia e turismo — e a necessidade de buscar um diferencial compe-
titivo nos destinos. Para se destacarem, muitos lugares que tém no turismo a
sua principal atividade econémica, fonte de geracéo de empregos e renda,
precisam buscar estratégias de diferenciacéo, com o objetivo de se manterem
competitivos em um mercado t&o dinédmico, que se reinventa a cada dia. Mui-
tos destinos turisticos optam por formacéo de roteiros gastronémicos, outros
adotam a producdo associada ao turismo e alguns trabalham, ainda, com a

organizagdo de eventos de cunho

Figura 24 - Prato de fava servido no Bar e Restaurante Altas

social, religioso e/ou cultural atre-

lados & gastronomia para gerar

Horas, em Goianinha/RN

novos produtos turisticos e, as-
sim, atrair um ndmero cada vez
maior de visitantes.

Diante da riqueza cultural
existente nas localidades, empre-
sas, governo e populagdo podem
atuar em conjunto visando usu-
fruir dos impactos positivos que
o turismo pode causar, a exemplo
da valorizagdo cultural através

do artesanato, das dancas, da

Fonte: autores

Capa

gastronomia, entre outros. O

planejamento sustentavel é, con-
tudo, primordial nesse processo, de modo que os impactos positivos possam
sobressair aos efeitos nocivos que esta atividade também pode causar quando
ndo planejada.

Nessa perspectiva, o turismo e a gastronomia caminham lado a lado,
podendo ser vistos como importantes instrumentos para alavancar melhorias
locais, capazes de inserir, através do alimento, tanto os nativos quanto os tu-
ristas em um contexto social dindmico, rico e transformador. Impulsionar a ati-

vidade turistica a partir da interacdo com a populagdo local e protagonizar
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a gastronomia nesse processo &, portanto, sem davidas, uma das formas de

manter-se competitivo.
Viajamos, é claro, mas sem deixarmos de ser o que somos.
Né&o nos tornamos de repente uma outra pessoa porque so-
mos turistas. Na realidade, somos marcados pelo nosso es-
tilo de vida didrio, adquirimos um bom namero de habitos,
exigéncias e comportamentos dos quais ndo podemos nos
livrar assim de subito, quando saimos. Nés os levamos co-
nosco, quer desejemos ou n&o. Logo de inicio, arrumamos
em nossas malas grande parte do nosso cotidiano, como
todos aqueles objetos aos quais ndo pretendemos renun-
ciar. Pegamos o carro, que faz parte do conforto familiar
e, nesse espago, recriamos o ambiente doméstico [...]. Nao
desejamos abandonar os nossos queridos hébitos, pois eles
nos confortam. Queremos a mesma alimentac&o. As mes-

mas bebidas, a mesma lingua. Os mesmos jogos e 0 mesmo

conforto que temos em casa. (KRIPPENDORF, 2001, p. 53).

Para que essa interagdo ocorra, é valido deixar claro que a intengéo é
ascender para um turismo participativo, pois o turista ndo € um ser estranho ou
que busca experiéncias homéricas em detrimento daquilo que esté habituado.
Os turistas somos nés em ambientes ndo cotidianos, e o que se busca é a es-
séncia de vivenciar saberes e sabores revisitados, descobrir novas formas de ser
através da observacdo do outro — de como o outro vive, se alimenta - e, acima

de tudo, fazer parte daquilo, nem que seja apenas durante aquele periodo.

Entre a Cozinha Popular e a gastronomia para o turismo

A Cozinha Popular pode ser compreendida como aquela em que o tra-
dicionalismo estd arraigado em sua forma mais despretensiosa, onde as pesso-
as consomem os alimentos que produzem no dia a dia, aquele tipo de comida
que se consome para “encher o bucho” e possui associacéo com a identidade
de quem a prepara ou a consome.

A atividade turistica, por sua vez, estd arraigada, em linhas gerais,

ao ato de hospedar-se, alimentar-se e entreter-se. Ndo had como praticar



turismo sem se conectar com o alimento; o ser humano precisa comer para
sobreviver e, ao viajar, isso se forna uma experiéncia ainda mais prazerosa,
pois nossos sentidos estdo mais agugados, em busca de novidades. Assim,
a gastronomia esté presente nas viagens de modo que partilhar essa expe-
riéncia e socializa-la se torna algo essencial.
Comer né&o é um ato solitdrio ou auténomo do ser humano,
ao contrdrio, é a origem da socializagdo, pois, nas formas
coletivas de se obter a comida, a espécie humana desenvol-
veu utensilios culturais diversos, talvez até mesmo a prépria
linguagem. O uso do fogo héa pelo menos meio milh&o de
anos trouxe um novo elemento constituidor da producdo
social do alimento. A comensalidade é a pratica de comer
junto, partilhando (mesmo que desigualmente) a comida,
sua origem é t&o antiga quanto a espécie humana, pois até
mesmo espécies animais a praticam. A diferenca entre a
comensalidade humana e a dos animais é que atribuimos

sentidos aos atos da partilha e eles se alteram com o tempo.

(CARNEIRO, 2005, p. 71).

Por isso a gastronomia é t&o valiosa para o setor turistico, e quando
esta traz elementos da Cozinha Popular para somar aos pratos aspectos cul-
turais daquele lugar visitado, os turistas tendem a apreciar essa experiéncia de
forma singular. Eis ai um poderoso ingrediente para alavancar negécios e pro-
mover uma receita infalivel de socializa¢&o entre as pessoas.

Isso reforca que os alimentos ndo sdo somente alimentos e que alimen-
tar-se € um ato nutricional, mas comer é um ato social, pois constitui atitudes li-
gadas aos usos, costumes, protocolos, condutas e situagdes. Nenhum alimento
que entra em nossas bocas é neutro. A historicidade da sensibilidade gastroné-
mica explica e é explicada pelas manifesta¢des culturais e sociais como espelho
de uma época, marcada por essa historicidade. Nesse sentido, o que se come
é tdo importante quanto quando se come, onde se come, como se come e com
quem se come (SANTOS, 2005, p. 12).

Outrossim, compreende-se que estudar os fenémenos que cercam tais
assuntos instigam e desafiam. Isso posto, esse livro se constitui a partir da reu-
nido de informac&es relevantes sobre a Cozinha Popular da microrregigo do

litoral sul do Rio Grande do Norte, sendo esta regido configurada por destinos
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turisticos com forte apelo pelos atrativos naturais e culturais que possuem, a
exemplo da Praia da Pipa (municipio de Tibau do Sul), Barra do Cunhat (mu-
nicipio de Canguaretama) e Baia Formosa, conhecidos internacionalmente.
Com os resultados gerados pela pesquisa que originou este estudo, foi
; L L . -
possivel destacar um quadro contendo os principais “possiveis atrativos turisti-
cos” a partir da gastronomia na microrregido do litoral sul potiguar. Vale con-
ferir desde os eventos aos mercados municipais, bares, restaurantes e lancho-

netes encontrados por esses caminhos (ver Quadro 1).

Figura 25 — Ruinas com apelo histérico e potencial turistico, no Figura 26 — Debulha de feijé@o-verde no municipio de Pedro

municipio de Pedro Velho/RN Velho/RN, maior produtor do estado

Fonte: autores Fonte: autores

Quadro 1 - Principais possiveis atrativos turisticos do litoral sul potiguar a partir da gastronomia local

POSSIVEL
MUNICIiPIO ATRATIVO DESCRICAO
GASTRONOMICO

Acontece todas as ter¢as-feiras no entorno do mercado municipal, com a
Feira Livre venda de ervas, carnes, frutas e legumes, além de objetos de uso pessoal como
roupas e acessorios

Arez

Em boa parte, hé a venda de produtos in natura. O mercado é composto

Mercado Publico

Municioal basicamente por comerciantes que costumam vender comidas prontas no final
unicipa

da tarde (lanche e jantar)
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de Guarairas

POSSIVEL
MUNICIPIO ATRATIVO DESCRICAO
GASTRONOMICO
Bar daltha-L
Arez ardatha-tagoa Abre para almogo somente aos domingos, a partir das 13h

Baia Formosa

Restaurante da
Vandete

Aberto das 9 h as 16 h e indicado por muitos, é conhecido pela peixada e pelo
peixe frito sem farinha

Vendedores
ambulantes

Comerciantes que vendem doces (gelé ou quebra-queixo), arroz-doce

Festival
Gastrondmico da

Ocorrendo sempre no més de novembro, o evento valoriza a cultura e divulga
as potencialidades gastronémicas da regido, onde os cozinheiros produzem

Albacora pratos & base do peixe Albacora

Localizado no centro da cidade, em frente & Secretaria de Educagéo,
Restaurante tem o cardépio composto por feijdo, arroz, macarréo, farofa e salada,
Renascer acompanhados de carne de sol, bisteca bovina ou suina, peixe frito ou cozido,

frango guisado, carne cozida com legumes ou figado

Restaurante Ombak

Estabelecimento localizado no distrito de Sagi, que jé fez parte do guia
4Rodas, traz pratos destaques como: moqueca de peixe e camar&o com arroz
e pirdo; camar&o ao molho de murici

Canguaretama

Tapiocaria da Tonha

Localizada em Barra do Cunhad, é uma das dltimas que ainda mantém o
conhecimento para a feitura do friviado (iguaria praiana feita & base de goma
de mandioca, coco fresco e leite de coco), mais aerado que a tapioca, e menos
firme que o grude

Restaurante
(Barraca) do Tonho

Restaurante de comida regional conhecido por sua peixada

Comerciante
Francisco F. de Lima

(Chico da Solda)

Produz o doce artesanal conhecido como solda ou soda (& base de melago
de rapadura e farinha de trigo, temperado com erva-doce e cravo); possui
compradores fixos (atravessadores) e sua soda é distribuida em algumas lojas
de Canguaretama

Trajano’s Bare
Restaurante

Funcionando hé mais de 20 anos, tem em seu cardépio: feijéo no leite de coco,
arroz grolado com leite de coco, peixe na palha de banana no vapor, entre
outros

Restaurante Olho
do Katu

Restaurante local que tem como prato da casa galinha caipira com fava cozida

Espirito Santo

]| Restaurante

Restaurante conhecido pela favada com visceras, vendida todas as quartas-
feiras
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POSSIVEL
MUNICIPIO ATRATIVO DESCRICAO
GASTRONOMICO
Restaurante Naval Restaurante que vende almoco diariamente
Espirito Santo Comerciante Maria
Madalena Dias Produz doces, canjicas e pamonhas e os vende diariamente
Figueiredo (Baia)
Localizado as margens da Barragem, apresenta como tradigéo do
estabelecimento: cuscuz de mandioca mole servido como prato da Semana
Restaurante Pontal ) ) ; } .
) Santa e farinha de coco (farinha feita com coco ralado, farinha de mandioca e
Georgino de Guarairas . N . )
9 sal). O estabelecimento ndo serve crustdceos, mas serve, normalmente, peixes
Avelino existentes na prépria Lagoa
Restaurante Paraiso | Serve café da manhé, almogo e jantar destinados a turistas, tendo como
Tropical especialidades o camaré&o ao curry e o filé de peixe ao molho de limé&o
O bar funciona de ter¢a a domingo e tem como pratos principais: pagoca de
Bar do Goiamum carne de charque, frango a passarinho, caranguejo-ucé e goiamum cozidos no
coco e dgua salgada.
Bar e Restaurante Localizado as margens da BR 101, funciona das 9 h da manhé as 2 h da
Altas Horas madrugada e tem na fava seu prato mais conhecido e apreciado
Restaurante que serve almogo diariamente e tem a galinha caipira como prato
Restaurante do de destaque. Esta é servida acompanhada de feijdo (preto, verde ou branco),
Goianinha Luquinha arroz, macarrdo (espogue?e), salada (tomate, alface, cebola), pir&o ou a
cabidela
Acontece todos os sébados nas principais ruas da cidade, com a venda de
Feira Li carnes, peixes, caranguejos, camardes, queijos, frutas e hortalicas, comidas
eira Livre N ) .
prontas como beijus, bolos e outros, além de objetos de uso pessoal como
roupas e acessorios
) Localizado na rua principal da cidade, possui varias lanchonetes que
Centro Comercial ) L . o .
funcionam no horério comercial e também & noite, até 23h
Com a festa iniciando & tarde e finalizando apenas na manhé seguinte,
) ) ambulantes preenchem as calgadas da praga principal com as vendas de
Festa no Dia de Reis N 7 .
arroz-doce, canjica, pamonha, mungunzd, além do grande consumo de pé&es
Montanhas de vérios formatos e sabores
Localizado no entorno do mercado, o estabelecimento funciona hé 20 anos
Restaurante Landué | servindo comida popular, com o frango assado ou cozido como seu prato
principal
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POSSIVEL

MUNICIPIO ATRATIVO DESCRICAO
GASTRONOMICO
Situado no centro do municipio, serve diariamente as trés principais refeicées,
Pedro Velho | Restaurante Tropical | sendo reconhecido pela galinha caipira com quiabo, baido de dois, farofa
d'agua e feijdio-verde (ou branco) refogado
Restaurante localizado no distrito de Sibatima, serve apenas almogos e tem em
Bar e Restaurante do o ) ~ ) B ) o
Coruei seu carddpio: peixada, caldo de camardo e de peixe, além da galinha caipira
ajueiro o s
) acompanhada de feijdo-verde, piréo, farofa, arroz branco e salada
Estabelecimento localizado no distrito de Sibauma, retne restaurante e
Arca da Zéli artesanato, vendendo objetos confeccionados com cipé, coco e sementes,
rca da Zélia ) . . o . S
objetos decorativos e utilitérios; a oferta de comida, porém, é o servico principal
Tibau do Sul do ambiente
Localizado no distrito de Pernambuquinho, traz em seu cardépio coxinhas de
galinha com massa de macaxeira, de jerimum, entre outras. O restaurante
MP Restaurante . ) . I
se destaca por ter sido premiado nos Gltimos 3 anos em sua participagéo no
Festival Gastronémico da Pipa
Ponto da Cocada—A | Localizado em Pipa, serve cocadas, além de sopas, pastéis, tapiocas,
Cocada da Help sanduiches e bebidas
Restaurante da Estabelecimento que abre diariamente para café da manhé e almoco, além de
Betinha possuir, em seu carddpio, petiscos e caldos
Restaurante Rango
E Serve almogo todos os dias
Bom
Evento que ocorre uma vez por més, desde margo de 2014, nas proximidades
da lgreja Assembleia de Deus e do Museu de Gramacié. Entre os alimentos,
Vila Flor s&o vendidos beiju de mandioca mole, bolo preto, canjica, pamonha, milho
cozido, cuscuz de milho recheado com frango, arroz-doce temperado
Sébado da Comida | com cravo, canela e erva-doce, mungunza com leite de coco, sopa de carne
Tipica (alimento mais consumido), bobé de camardo, salgados (coxinha de galinha,

pastel frito de frango, queijo e presunto, torta salgada de frango), cachorro-
quente, creme de galinha com arroz, cocada de coco queimado e tapioca
recheada. Todos os alimentos s&o vendidos a precos acessiveis e a venda é
revertida para ajudar nas obras da igreja

Fonte: autores

A proposta deste quadro e, mais ainda, deste capitulo foi trazer as nu-

ances que envolvem a Cozinha Popular do litoral sul potiguar e a gastronomia

como produto capaz de amplificar o turismo e tornar a experiéncia da viagem




ainda mais prazerosa aos que visitam esses lugares. Coube, ainda, apresen-
tar, como sugestdes, esse apanhado de lugares e tradi¢des que se descortinam
como potenciais atrativos culturais a partir da representatividade e das parti-
cularidades que a comida possui em cada um dos dez municipios pesquisados.
Vale salientar que os empreendimentos turisticos do setor de alimentos e bebi-
das existentes na regid@o e que atuam ou n&o com foco no turismo ndo repre-
sentam a discuss&o aqui estabelecida; por essa razdo, séo mencionados tdo
somente aqueles empreendimentos e iniciativas que possuem cunho popular.
Ao serem devidamente orientados e planejados de forma sustentavel,
os empreendimentos mencionados podem render bons frutos as comunidades,
principalmente se houver uma iniciativa atrelada & produ¢do associada ao
turismo, valorizando a cultura local, em que a gastronomia é a protagonista

nesse processo.



CAPITULO 4

A dimensao dos afetos na
Cozinha Popular

Por Nilton Xavier Bezerra



O conceito de cozinha compreende um amplo conjunto de técnicas
com o objetivo de melhorar o sabor dos alimentos, tfransforma-los, conserva-los
ou torné-los mais comestiveis. Em cada cultura, todas as préticas culinérias,
das mais simples &s mais complexas, s&o identificadas como cozinha. Nelas, es-
t&o implicitos os atos de cozer, salgar, fermentar, temperar, adocar, descascar,
misturar, peneirar, marinar, macerar, cortar, coar (FLANDRIN; MONTANARI,
2015). Tais preparagdes se distinguem de um povo para outro em funcéio
dos recursos tecnolégicos, econdémicos e das organizagdes sociais; todas
s@o reveladoras de comportamentos alimentares.

Nessa gama de saberes, estd situada a nossa percepcéo sobre a
“Cozinha Popular” como aquela nascida das cozinhas domésticas, prota-
gonizada em geral por mulheres, donas de conhecimentos especializados,
transmitidos pela oralidade, aprendidos pela observagdo atenta, pela imita-
¢do e pela pratica cotidiana. Uma cozinha desobediente do tempo e das exi-
géncias profissionais, da exatidéo matematica das medidas, apressadamente
entendida como “simples” em seus fazeres, por, historicamente, ndo espelhar
os registros escritos, formas de fazer, comer e servir destinados e adaptados ao
gosto das elites, obscurecida como contetdo pela avalanche de publicagaes,
sites e programas televisivos dedicados & cozinha atualmente.

[...] os meios de comunicagéo priorizam a cozinha de fuséo,
étnica e criativa, enquanto as cozinhas populares, essen-
cialmente cozinhas de produto, cuja naturalidade se op&e
a certas estéticas, acabam por receber apenas elogios ané-

nimos, como se da tradi¢&o n&o derivasse uma fecunda e

constante criatividade! (SANTAMARIA, 2009, p. 78).

Cozinha esta que se transforma pela assimilagdo de novos ingredien-
tes, equipamentos e técnicas, bem como pelo crescente interesse de chefs mo-
tivados em recuperar conhecimentos tradicionais para ressignifica-los como
“gastronomias”, ressaltando, nesse processo, caracteristicas alimentares locais
(POULAIN, 2004). Cozinha das classes subalternas, cozinha “pobre”, onde se
produz “comida caseira”, centrada no aproveitamento maximo dos alimentos,
nas técnicas de conservacdo, no néo desperdicio, nas combinag¢des de sabores

de caldos, pirdes, farinhas, farofas e guisados, nos ensopados de carnes gordu-
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rosas e de pescados com legumes, nos doces de frutas feitos com fartas doses
de acucar.

Um dos ingredientes origindrios dessa cozinha, tdo importante quanto
aqueles degustados para a saciedade do corpo, se fez notar especialmente na
fala e nas atitudes das cozinheiras e cozinheiros ao longo da pesquisa: a afetivi-
dade associada aos processos do preparo do alimento, as formas de servir, ao
exercicio da comensalidade e & meméria.

Um dos significados de afetividade a compreende como sinénimo de
amizade, expressdo de sentimentos ternos em diferentes graus de complexi-
dade. Diferentes graus de complexidade também podemos perceber nos
diversos significados que as sociedades humanas atribuem a alimentacéo.
De acordo com o contexto sociocultural, histérico, religioso ou ambiental, a co-
mida e a bebida podem configurar papéis sociais, expressar tradi¢des religiosas
(com préticas que promovem interdi¢des, consumo, partilha, celebraces), ci-
clos econémicos, agricolas ou festivos, regras de controle do comer e do servir,

abundéncia, privagéo, sanidade e sentimentos como o prazer (LODY, 2014).

Cozinhar com alegria

Figura 27 — A Sra. Geralda Coelho

O prazer de cozinhar foi um dos primeiros sentimen-
tos verbalizados pelas pessoas com as quais dialogamos.
Elas percebem-se integradas ao ambiente da cozinha, re-
conhecem esse espaco como especial, mais do que outros
cémodos da casa e sentem motivagdo, bem-estar e alegria
no ato cotidiano de cozinhar, considerando atitudes muito
expressivas, capazes de influenciar diretamente no preparo
correto, no sabor e qualidade da comida.

Recupero aqui uma distingéo feita por Roberto da
Matta entre alimento e comida, na qual sua percepcéo am-

plia o sentido sobre o que ingerimos para além da nutricéo

Fonte: autores
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do corpo, podendo “comer” (e também preparar o alimento — grifo meu) tam-
bém significar uma experiéncia que desperta contentamento:
“Alimento é tudo aquilo que pode ser ingerido para manter

a pessoa viva; comida é tudo aquilo que se come com pra-

zer” (DA MATTA, apud NASCIMENTO, 2007, p. 191).

Para Eunice Feliciano da Silva Nascimento, apelidada “Chinega” e pro-
prietaria do Bar do Goiamum, localizado no municipio de Goianinha/RN, cuja
histéria ja foi brevemente descrita no Capitulo 1, a cozinha é um ambiente t&o
exclusivo que ndo se permite dividi-lo com qualquer pessoa: “Na minha cozi-
nha, sé eu e meu filho!” Mesma situagdo encontramos na casa e na fala da do-
ceira Maria Madalena Dias Figueiredo, 78 anos, apelidada Baia e residente em
Espirito Santo/RN, que, na cozinha muito limpa e organizada, em seu processo
de trabalho, nos diz ndo suportar mais do que 1rés pessoas préximas quando
estd cozinhando: “Nunca fiz comida pra azedar e nunca fiz comida pra sobrar.
Ainda hoje fago com muito prazer!”

Em Pedro Velho/RN, outra doceira, Geralda Coelho Nunes, conhecida
como Dona Princesa (Figura 27), faz quest&o de expressar sua paixdo pela co-
zinha: “é uma satisfagdo, um prazer, um gosto!” Sente-se bem nesse espago,
realizada. Em sua residéncia, garrafas coloridas de licores sdo identificadas e
orgulhosamente expostas na sala de visita como verdadeiros troféus, um modo
involuntdrio de ampliar os limites arquiteténicos da cozinha onde foram origi-
nalmente produzidos.

Em Tibau do Sul/RN, encontramos compreensdes similares nas vozes
de Ana Maria da Silva, uma das poucas doceiras ainda a produzir a bala de
coco no Rio Grande do Norte, referindo-se ao dificil processo de feitura deste
doce: “E preciso lavar as méos sendo agucara. Quando a pessoa estd estres-
sada e de mau humor, agucara e ndo prestal” e de Ana Ruth Galvéo Pereira,
responsavel pelo MP Restaurante (referéncia afetiva as iniciais dos filhos Maria
e Pedro): “Eu entro na cozinha com amor, com prazer, eu cozinho com a alma”.

Em Espirito Santo/RN, o nome do Restaurante “||”, onde toda quarta-
-feira é servida uma desejada favada com visceras, igualmente presta homena-

gem carinhosa &s iniciais de |éssica e Jussara, filhas da proprietdria.



A comida aproxima e materializa afetos

‘ ‘ Cozinhar é o mais privado e arriscado ato.
No alimento se coloca ternura ou édio.

Na panela se verte tempero ou veneno.

Cozinhar n&o é um servico.

Cozinhar é um modo de amar os outros.”

(Mia Souto)

Nos célebres fragmentos do conto A avé, a cidade e o seméforo, de
Mia Couto (2009, p. 126), as motivacdes de quem prepara a comida ndo se
apresentam como gestos solitérios. Nele, esta implicita a presenca do outro,
o exercicio da comensalidade. Comensalidade significa partilhar a comida
e a bebida (BOFF, 2006). Essa atitude sugere convivéncia, envolve hospi-
talidade, respeito e tolerdncia. Em torno da mesa constituimos relagdes de
camaradagem, afeto, cordialidade, s&o estabelecidas trocas e aliangas. A
alimentagdo est&o associados:

cuidado, prote¢do, carinho.
Figura 28 — Produgéo coletiva de “beijus” na comunidade Ainda segundo Leonar-
indigena do Catu, em Canguaretama/RN do Boff (2006, p. 10), “a maior
alegria da m&e e da cozinheira
é perceber a alegria dos comen-
sais. Gesto importante na mesa
é servir ou passar a comida ao
outro”. Durante a pesquisa, ob-
servamos que as bebidas artesa-
nais e os pratos salgados ou do-
ces, mesmo aqueles hoje em dia

servidos em pontos comerciais

ou vendidos como comida de

Fonte: autores



rua, nasceram invariavelmente nas cozinhas domésticas, destinando-se, num
primeiro instante, aos familiares mais préximos, parentes, amigos e vizinhos,
pessoas com as quais cozinheiros e cozinheiras constituiram vinculos e a expec-
tativa do reconhecimento favoravel do oficio que realizam mediante a aceita-
c@o alheia. A comida feita em casa, com sensibilidade, diferencia-se daquela
industrializada ou servida num fast-food. Cozinhar atribuindo sentimentos vai
além da obrigacdo de alimentar-se; comer com quem se gosta representa um
momento especial. Por isso, cozinhar com afeto comeca pela escolha cuidado-
sa dos ingredientes, determina um tempo diferenciado, abrange maior aten¢do
no fazer e também no modo de servir; cozinhar é um ato que também pode
ser partilhado. Comer representa uma experiéncia que considera além das ca-
racteristicas do que é servido: 0 momento repartido por quem faz e por quem
consome a comida.

Importanteressaltar aquique, ao buscarmos saber sobre as comidas dis-
tintivas de cada um dos dez municipios componentes da microrregido do litoral
sul potiguar, as indica¢des dos moradores sinalizaram para o que era mais con-
sumido pela maioria da populacéo e ndo se restringiram necessariamente a es-
pacos comerciais, pois se reportavam a quem possuia reconhecimento local no
saber-fazer a comida. Poressarazdo, ndoimpusemos limites & selecéo dos espa-
cos de produgéo e consumo e circulamos por restaurantes, bares e residéncias.

Em cada lugar, verificamos que as degustacées sdo cuidadosamen-
te observadas e esse aspecto parece ter sido preservado, pois tfranspareceu,
no momento das entrevistas, ocasides onde, por vezes, fomos solicitados a
provar comidas e bebidas, apresentadas quase como cartdes de visita ou do-
cumentos de identidade. Em seguida, importava ouvirem com atencéo nossas
opinides a respeito da aparéncia, dos sabores, das texturas, das cores, das fem-
peraturas, das transparéncias e dos aromas.

Foi assim na casa de Dona Princesa, em Pedro Velho/RN. Apés uma
breve apresentacgdo, logo estdvamos ao redor da mesa de sua cozinha
provando seus doces; ela muito atenta, fazendo questdo de ouvir nossas
impressdes sobre as misturas inventadas para suas geleias de frutas — de
carambola, de manga, de abacaxi com carambola, de banana com maga

e de melancia. Na sequéncia, externou o mesmo interesse ao nos servir o



doce de laranja-da-terra, suave, sem amargor. Da mesma forma, foram
servidas as variagdes dos doces de goiaba, cozida em calda, em forma de
geleia cremosa, de vermelho-vivo, e noutra vers&o mais citrica, com caram-
bola, acompanhados de biscoitos salgados e fatias de queijo. Lembrando
de uma época em que comandava um restaurante situado numa drea tu-
ristica da cidade, Dona Princesa ressaltou como legado maior a conquista
de muitas amizades, uma confirmagéo dos lagos firmados em torno da mesa.

Em Tibau do Sul/RN, o desejo pessoal de Ana Ruth, nascida e residente
no modesto distrito rural de Pernambuquinho, de que seus conterraneos tives-
sem oportunidade de consumir comida de boa qualidade tanto quanto o pu-
blico elitizado que costuma frequentar a Praia de Pipa (outro distrito de Tibau
e cobi¢ado destino turistico), foi um dos fatores que a motivou a cozinhar. Esse
cuidado com o outro determinou a utiliza¢do de produtos da agricultura fa-
miliar, a selec&o de fornecedores de confianga, o preparo diferenciado da co-
mida listada num carddpio diverso composto tanto por pratos mais refinados
quanto por outros mais acessiveis, como coxinhas de galinha feitas com massa
de macaxeira, jerimum e batata-doce, sanduiches com carne de sol e p&o de
macaxeira feitos em casa, além de hamburgueres de camardo.

Durante um almogo na Barraca do Tonho, situada na Barra do Cunhag,
distrito litordneo de Canguaretama/RN, Deise, a filha do proprietério, nos ofere-
ceugratuitamente café com rapadurae um doce de banana com claras, gesto
interpretado, num primeiro momento, como uma delicadeza ou como uma
estratégia de mercado para cativar clientes potenciais. Foi notéria, entre-
tanto, sua preocupagdo em ouvir nossas opinides posteriores & degustacao.

Noutros momentos, percebemos as vozes das cozinheiras repetirem um
discurso “geral” de aprovagdo de sua comida pela comunidade. Casos de Le-
nilda da Silva Bezerra, apelidada “Olga”, produtora de pamonhas e canjicas
de milho-verde: “Todo mundo gosta!” e de Alciene Martins, conhecida como
“Geralda”, vendedora ambulante de arroz-doce com caramelo em Baia For-
mosa; quando perguntada se j& havia partilhado a receita com outras pessoas,
afirmou que sim, porém, com a ressalva que todas faziam questéo de dizer que

o sabor do doce produzido por ela é inigualavel.



CAPIiTULO 4

Determinados ciclos festivos mantiveram, em praticamente todos os

municipios do litoral sul potiguar, o costume dos moradores em partilhar ali-

mentos entre si, oferecidos ora como “presentes”, “esmolas” ou como resultado

justo do trabalho envolvendo a producdo coletiva da comida entre parentes,

vizinhos e amigos. Essa pratica, cada vez mais rara nos Gltimos anos, ainda per-

siste no contexto observado, fragilizada pela disponibilidade dessas comidas

durante praticamente todo o ano e pela “praticidade” de encontré-las porcio-

nadas e embaladas em padarias, mercadinhos, supermercados, feiras livres e

também como comida de rua.

Figuras 29 e 30 — Canjicas de milho-
-verde salpicadas com canela em pé e
pamonhas de milho-verde, na cozinha
da Sra. Maria Madalena Dias Figueire-
do, Espirito Santo/RN

Fonte: autores

Sobressaem, durante a Semana Santa, a
partilha e o consumo do cuscuz e do beiju de man-
dioca mole ou “beiju de folha”. No ciclo junino, verifi-
camos a producéo coletiva da pamonha e da canji-
ca de milho-verde, do milho cozido e assado; no ciclo
natalino, do bolo preto, conhecido noutros lugares
como pé de moleque, de massa escura, compacta
e perfumada com especiarias. Este, no Natal, talvez
pela coincidéncia com a safra da fruta, é enfeitado
com castanhas-de-caju assadas; em outros perio-
dos, apenas se for encomendado de acordo com o
gosto do cliente.

A producéo coletiva da comida popular so-
brevive mediante a iniciativa das familias que em al-
gum momento vivenciam essa tradi¢do. S&o ocasides
que favorecem a socializagdo, em que os encontros
propiciadores de boas conversas, risadas, fofocas, de
trocasdesaberes, doexerciciodo aprendizado culing-
rio, do fortalecimento dos lacos afetivos antecedem
a degustagdo. Propiciam igualmente as refeicdes em

familia, além da saciedade da fome, reforcam sen-

timentos de amizade, confianca e prazer em boa companhia. Compartilhar a

mesafazcom que as pessoas prestem mais atencdo ao que estéio fazendo; é uma

experiéncia distinta do comer solitério e favorece a conexdo entre as pessoas.

Capa Sumério

Receitas
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CAPiTUl.O 4 A dimensdo dos afetos na Cozinha Populc

Quando a meméria ativa sabores e sentimentos

‘ ‘ “A hora de merendar...

Ah! Se minh’aula retornasse
Pro meu recreio de infancia:
Pro ritual da lancheira

Da merenda corriqueira:

O copo — irmé&o da garrafa
O bolo, o ponche, a toalha,

Goiaba, biscoito, pdo...

Né&o hé no mundo dos cheiros
Na mais antiga disténcia
Cheiro melhor que a fragréncia
Dessa lancheira de infancia.”

(Jessier Quirino)
O aprendizado culindrio com mées, pais, avés, bi-
. o ) ) Figura 31 - Menina apresentando
savés, amigos ou vizinhos, durante ainféncia, adolescén- tapiocas, em Vila Flor/RN

cia ou nos primeiros anos da fase adulta, foi citado como
determinante para a formagdo das cozinheiras e cozi-
nheiros envolvidos na pesquisa. Da condi¢do de apren-
dizes ou auxiliares até a internalizacéo de cada processo
acionado para a feitura dos pratos, soma-se uma série
de vivéncias que, por vezes, extrapola o cotidiano da co-
zinha, mas, ao mesmo tempo, a ela se relaciona, contri-
buindo para fortalecer tradi¢des culinarias ou identificar,
com precisd@o, pontos, matérias-primas, dosagens, equi-

pamentos, temperaturas, tempos de cozimentos, aromas,

consisténcias e sabores ideais.

Fonte: autores

Capa Sumério Receitas 79



Nessa perspectiva, quando indagado(a)s a falarem sobre comida ou
sobre o principio de suas incurses pela cozinha, as vozes do(a)s entrevistado(a)
s repercutiram conhecimentos e experiéncias reativados por lembrancas que
afloraram delicadas, saudosas, doces ou amargas, pois significaram particu-
larmente experiéncias distintas, desde as mais prazerosas, abrangendo cuida-
dos, fartura e partilha, até histéricos de privacéo ou sobre a dureza do trabalho
necessdrio & subsisténcia. Algumas comidas foram ainda associadas a grupos
ou povos tradicionais, expressando aspectos identitdrios e préticas alimentares
culturais especificas. Tais percep¢des nos levam & compreenséo da meméria
como um fendmeno social, individual, coletivo e mutante no qual os sujeitos ele-
gem o que deve ou ndo ser lembrado (POLLACK, 1992; HALBWACHS, 1990).

Fayga Ostrower (1987), ao discorrer sobre a memoéria, a reconhece
como uma possibilidade humana de interligar o passado com o presente,
arquivando vivéncias que podem ser recuperadas no futuro. Os processos da
memoria se baseiam na ativagdo de certos contextos, casos de contetdos de
ordem afetiva e de estados emocionais como &nimo, alegria e tristeza, que ca-
racterizariam aspectos vivenciados pelos individuos; a meméria corresponderia
a retengdo de dados interligados em contetdos vivenciais. Assim, circunstén-
cias novas podem reavivar um contetdo anterior, se existirem fatores andlogos
ao da situagéo original.

“Comemos nossas lembrancas, as mais seguras, temperadas de ternu-
ra e de ritos, marcaram nossa primeira infancia” escreveu Luce Giard (1996),
referindo-se &s caracteristicas da meméria afetiva. A mesma autora chama
nossa atengdo sobre o ato de comer como um dos modos de concretizar nossa
relacdo com as pessoas e com o mundo. Ao longo da pesquisa, percebemos
que vivéncias sensoriais foram marcadas de modo indelével em cada sujeito por
meio de gestos, imagens, sons, gostos e cheiros. Em suas narrativas, persona-
gens, experiéncias, impressées, temporalidades e sentimentos se alternavam,
sendo prontamente recobrados.

Francisco Trajano de Assis, residente em Canguaretama/RN e proprie-
tério do Trajano’s Bar e Restaurante, falando sobre seu aprendizado na cozi-
nha, distinguiu, nesse processo, como aprendeu a fazer “comidas diferentes”,

uma categoria oposta aquelas que costumava saborear na companhia de sua



familio, identificadas por ele como “comidas antigas”, pratos familiares que
fundamentaram sua atual pratica na cozinha. S&o exemplos disso a descricéo
de receitas como a do aratu e do feijdo cozidos no leite de coco, o uso de equi-
pamentos como o “caco” para assar beijus e eventos como a ida da sua familia
ao manguezal para catar sururu na lata. Essa meméria de sabores, preparos e
passagens reconheceu que os peixes mais consumidos eram a tainha, a cara-
peba e a albacora e que ostras costumavam néo ser apreciadas pela popula-
c&o de Canguaretama.

Ao mencionar seu trabalho com a venda do doce conhecido como
“gelé” pelas ruas de Canguaretama, Claudio Faustino da Silva evoca, de
imediato, a meméria do seu pai, Serafim Faustino, agricultor e responséavel
por ensind-lo a receita que aprendeu entre as décadas de 1940-50 e que
posteriormente ele préprio transmitiu ao seu filho Claudio. Além do saber-fazer,
é reconhecido como heranca paterna o costume de vender esse alimento como
comida de rua utilizando uma bicicleta adaptada para distribui-lo pela cidade
num circuito inalterado que compreende ruas e bairros como Lagoa de S&o
Jodo, Rua da Palha, Vila Vintém e Centro.

Maria das Gracas Barbosa Calutrino Alves, conhecida como Gracinha,
quilombola da comunidade de Sibaima, hé pouco tempo descobriu que o sig-
nificado da palavra quilombola n&o era sinénimo de pobreza como imaginava.
Filha de agricultores que cultivavam mandioca, seu relato recobra momentos
de privacdo de alimentos e as transformacdes dos habitos alimentares pelas
quais a comunidade passou a partir da chegada da energia elétrica no final da
década de 1980: “Vim comer arroz eu tinha uns sete anos”. Na minha casa veio
entrar fogdo a gés eu tinha 12 anos”.

Como em Sibatma ndo havia energia elétrica (a energia elétrica s6
chegou em 1986), as pessoas conservavam os alimentos salgados ou secos
para preserva-los por mais tempo; a comida fresca vinha do mar, do mangue
ou dos rogados. Camardes, mariscos e caranguejos eram capturados no rio
Catu “porque ndo tinha mistura todo dia”. Peixes marinhos ou de agua doce
como tainha, traira e jacundd eram “escalados” e deixados para secar em cima
das casas por cinco dias ou mais. Carne de frango sé se comia nos dias de do-

mingo, pois ndo havia geladeiras.



De acordo com Gracinha, para fazer cuscuz ou beiju de mandioca
mole, a mandioca era descascada, deixada no rio para amolecer, espremida,
em seguida, secada e depois peneirada. Esse beiju é prato tradicional da Sema-
na Santa, em abril, assim como é a canjica de milho-verde no més de junho; séo
comidas para reunir a familia, comidas de preparo coletivo, comidas partilha-
das. Na meméria da cozinheira, a frase citada anteriormente no capitulo sobre
agricultura familiar, € ilustrativa dessa pratica: “Hé 28 anos atras todo mundo
fazia nas casas. Hoje o povo nédo faz e vem vender aqui.”

Dona Gracinha possui bem vivas na meméria as receitas elaboradas e
consumidas por suafamilia e que também eram comuns as familias de Sibaima;
o exercicio cotidiano da cozinha a fez por fim internalizé-las. Em quase todas,
salgadas ou doces, nota-se o privilégio do uso do coco (pirdo de charque, maris-
cada, cuscuz de mandioca, farinha de coco, canjica de milho-verde e tapioca).

Na zona rural de Tibau do Sul/RN, Ana Ruth Galvéo Pereira fez questdo
de verbalizar: “Minha meméria afetiva é muito saborosal”. Sua relagdo com
a cozinha estd fundamentada nas primeiras lembrancas de quando, aos onze
anos, acompanhava, com satisfacéo, os avés no rocado. Dessa época, recupe-
rou a pratica ensinada pelo avé de vedar as garrafas de licores e cachacas sa-
borizadas que produz atualmente utilizando rolhas artesanais confeccionadas
com uma espécie de cortica nativa. A vivéncia nas cozinhas domésticas de sua
familia colaborou fortemente para que revisitasse pratos considerados como
“comidas de pescador”, das quais é exemplo sua farofa de polvo com camardo,
prato premiado num dos festivais gastronémicos realizados pelo municipio.

A categoria “comidas de pescador ou de alto-mar”, apareceu igual-
mente durante a entrevista com Anténio Manoel de Oliveira, proprietario da
Barraca do Tonho, restaurante conhecido no distrito de Barra do Cunhat, em
Canguaretama/RN, por servir uma famosa peixada acompanhada de legu-
mes, receita produzida originalmente na cozinha de sua mé&e. Segundo Tonho,
comidas de pescador s&o os pratos elaborados pelos pescadores durante o tra-
balho. O peixe a escabeche seria outro exemplo, fresco, temperado e cozido em
dgua salgada, sem adicdo de leite de coco. Mesmo sem figurar no cardapio do
seu restaurante, basta lembré-lo para, nele, despertar o sabor e atmosfera das

refeicdes servidas no ambiente familiar.



Ainda na Barra do Cunhat, Amaro Carmelino da Rocha (Seu Balu)
reconheceu o preparo do aratu cozido no leite de coco e de outra variagéo
& base de carne de siri e lagosta desfiadas como ilustrativos das comidas
de pescador. O conhecimento sobre os locais para captura do crustéceo,
que influencia diretamente no sabor da carne do caranguejo, demonstra
sua vivéncia com a pesca e as tradi¢des da cultura litorénea. Ele nos informa
que o aratu é um pequeno caranguejo encontrado em arrecifes e em regides
de manguezais, com estes Gltimos sendo considerados mais saborosos, sem o
“gosto de maresia” caracteristico daqueles capturados nas pedras.

Severina Fernandes Lucas comegou a cozinhar aos 9 anos e reco-
nhece seu aprendizado como tradi¢éo imemorial da familia materna, ultra-
passando os saberes repassados pela mae, pela avé e pela bisavé, “Maria
Bino”, indo até geracdes anteriores. Trabalha com seu marido, conhecido
como “Anténio Pintado”, com suas filhas, Renata e Maria da Piedade, e
com sua prima Margarida Evangelista. Hoje em dia, a familia sobrevive da
agricultura e da venda de comidas nas feiras livres da regio, reproduzindo,
de modo coletivo, na comunidade indigena do Catu, territério potiguara, as
mesmas receitas de tapiocas, bolos e beijus aprendidas e lembradas des-
de sempre. A maioria dos ingredientes usados é proveniente da agricultura
familiar. Nos dGltimos tempos, foi incorporado o uso de margarina em subs-
tituic&o & manteiga e também acucar, farinha de trigo, cravo e erva-doce
no preparo dos bolos de milho, macaxeira e batata-doce. Como a mandioca
entra na composicéo de quase todos os pratos, € inevitavel, na meméria de
Severina, a mengdo ao cultivo das rogas: “Aqui as mulheres fazem servico de
homem, plantam de 9 a 10 mil covas de mandioca”. Outras referéncias incluem
diferentes praticas agricolas como a colheita e o processamento das raizes
para a obten¢do da massa basica, a extracdo da lenha nas matas da regido,
o leite e o coco ralado acrescidos & massa e o costume herdado das bisavés
potiguaras de cozinhar carnes e peixes envoltos em folhas de bananeira e de
consumir o beiju acompanhado de peixe, mangaba ou jaca.

O Sr. Nelson Carneiro de Albugquerque, residente no distrito de Uma-

ri, localizado na divisa entre os municipios de Goianinha/RN e Tibau do



Sul/RN, trabalhou numa casa de farinha pertencente a seu pai, Celestino
Carneiro de Albuquerque, entre as décadas de 1960-70, na qual produ-
ziu uma farinha feita com coco ralado, massa e goma de mandioca, co-
nhecida como “farinha psica”. Nessa época era alimento muito conhecido,
consumido acompanhado de café e muito cobigado pela populagéo local.
Atualmente, deixou de ser produzido pelo declinio das casas de farinha,
por exigir um processo muito especializado e pelo custo maior em relagéo a
farinha de mandioca comum. O conhecimento sobre o preparo, a aparéncia
e o sabor sobrevive hoje em dia apenas na meméria de Seu Nelson e de outros
contempordneos, de acordo com ele: “se arranjarem massa de mandioca, eu
fago uma fornada!l” Encontramos mengdes ao consumo da farinha de coco
entre a populagdo em Georgino Avelino/RN e Tibau do Sul/RN, porém se trata
de outra versdo, feita com a mistura da farinha de mandioca, coco ralado e sal,
levados ao fogo até dourar.

Vimos, neste breve capitulo, que o ato de cozinhar compreende, além
das transformacées do alimento em si, aspectos simbélicos importantes im-
plicitos no preparo da comida. Estdo imbricados, nesse processo, os senti-
mentos vivenciados por quem cozinha e aqueles destinados aos comensais,
o reconhecimento dessa pratica como significativa pelo outro, a maior ou
menor disponibilidade dos alimentos, as tradigdes culturais regionais que de-
terminam préticas alimentares especificas, as relagdes de afeto estabelecidas
entre familiares e amigos no contexto doméstico e as memérias construidas em

torno das primeiras experiéncias culindrias.



CAPITULO 5

A importancia da seguranca
alimentar para a perpetuidade da
cozinha regional

Por Sandra Maria Campos Alves



‘ ‘ Vive dentro de mim

a mulher cozinheira,
pimenta e cebola.

Quitute bem feito.

Panela de barro.

Taipa de lenha.

Cozinha antiga

toda pretinha.

Bem cacheada de picuma.
Pedra pontuda.

Cumbuca de coco.”

(Cora Coralina)

O conceito propriamente dito de seguranca alimentar data da Pri-
meira Guerra Mundial (1914-1918), relacionado com a seguranga nacional.
Em seguida, voltou a ser discutido no inicio do século XX, a partir da Segun-
da Grande Guerra (1939-1945), quando mais de metade da Europa estava
devastada e sem condicdes de produzir o seu préprio alimento. Ainda hoje,
para os paises, configura-se o imperativo de atribuir & seguranca alimentar
— quer em termos globais ou nacionais — importdncia estratégica decisiva
para a preservacdo de seus interesses, cada vez mais préximos do interesse
da manutencéo da paz e seguranca internacionais (ALENCAR, 2001; BE-
LIK, 2003). Assim, estabeleceram-se politicas continentais para que fosse
garantido o acesso & alimentacdo em quaisquer situagdes, seja em caso de
guerra ou em caso de dificuldades econémicas (GALEAZZI, 1996).

De acordo com o art. 3° da Lei Orgénica de Seguranga Alimentar e

Nutricional (BRASIL, 2006),

A seguranca alimentar e nutricional consiste na realizacéo
do direito de todos ao acesso regular e permanente a ali-
mentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem com-
prometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo

como base praticas alimentares promotoras de satde, que



respeitem a diversidade cultural e que sejam sustentaveis do

ponto de vista social, econémico e ambiental.

No inicio dos anos 1970, com a crise de escassez associada a uma po-
litica de manutencéio de estoques de alimentos e com a | Conferéncia Mundial
de Alimentacé&o, organizada pela Food and Agriculture Organization (FAQ), 6rgéo
integrante da Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU), a seguranca alimentar
passou a ser uma quest&o de producdo de alimentos, com énfase na comida.
Na década de 1980, com a superagdo da crise de alimentos, concluiu-se que as
adversidades da fome e da desnutricdo eram decorrentes de problemas de de-
manda, ou seja, de acesso e ndo s6 de produgdo. Dez anos depois, observou-se
maior ampliag&o do conceito, incluindo oferta adequada e estavel de alimentos e
principalmente garantia de acesso, além de questdes referentes a qualidade sani-
taria, biolégica, nutricional e cultural dos alimentos (VALENTE, 2002).

E importante perceber que esse entendimento arficula duas
dimens&es bem definidas: a alimentar e a nutricional. A primeira se refere
aos processos de disponibilidade (producéo, comercializagéo e acesso ao
alimento) e a segunda diz respeito mais diretamente & escolha, ao preparo
e consumo alimentar e sua relagdo com a satde e a utilizagdo biolégica do
alimento. Vale ressaltar, no entanto, que o termo Seguranga Alimentar e Nutri-
cional (SAN) somente passou a ser divulgado com mais forca no Brasil apés o
processo preparatério para a Capula Mundial de Alimentagdo, de 1996, e com
a criagdo do Férum Brasileiro de Seguranca Alimentar e Nutricional (FBSAN),
em 1998 (HIRAI; ANJOS, 2007).

De acordo com Burlandy (2006), o Férum Brasileiro é composto por
redes de organiza¢des da sociedade civil, féruns estaduais, regionais e indivi-
duos que atuam no campo da SAN. Ele foi criado em 1998 e inserido em redes
internacionais, como o Férum Global de SAN; a Rede Internacional DHAA (Di-
reito Humano a Alimentacdo Adequada) e a Alianca Mundial para Nutricéo e
Direitos Humanos.

Todo o pais deve ser soberano para assegurar sua seguranca alimentar,
respeitando as caracteristicas culturais de cada povo, manifestadas no ato de

se alimentar. E responsabilidade dos Estados Nacionais assegurar esse direito,



e estes devem fazé-lo em obrigatéria articulagdo com a sociedade civil, cada
parte cumprindo suas atribuicdes especificas (VALENTE, 1997).

As estatisticas internacionais mostraram, desde os anos 90 do sécu-
lo XX, que, enquanto o sistema financeiro obteve grande lucratividade, houve
também crescimento da pobreza. Diante disso, o Estado contempla mecanis-
mos de protecdo para os projetos empresariais internacionais enquanto se veri-
fica deterioracdo da qualidade de vida em setores médios e populares, fazendo
emergir maior pobreza urbana, violéncia e precarizagdo dos servicos sociais.
Como resultante, houve reducdo do investimento nas dreas sociais e persistén-
cia da alta concentracéo de renda e pobreza e, com isto, o fortalecimento da
ampliagéo do apartheid social (SANTOS, 2004).

Associado a isso, surgiram situacdes de inseguranca alimentar, carac-
terizadas por diferentes tipos de problemas, tipos de problemas, tais como:
fome, doencas associadas & mé alimentacdo e ao consumo de alimentos de
qualidade prejudicial & satude. Além desses, temos a produgdo predatéria de
alimentos em rela¢éo ao meio ambiente, precos abusivos e a imposi¢cdo de pa-
drdes alimentares que né&o respeitam a diversidade cultural.

Para Pipitone (2005) e Garcia (2003), o continuo processo de indus-
trializag&o trouxe significativas mudancas na forma de se alimentar, espe-
cialmente no que diz respeito as grandes cidades. As transformacées foram
intensificadas com a profissionalizacéo, independéncia das mulheres e com a
Revolugdo Verde, que fez com que a alimentacéo “tradicional” perdesse espa-
co para novas praticas alimentares que simplificam o trabalho e economizam

o tempo de preparo.

Monocultivo e a seguranca alimentar

Conceitualmente, a Revolucéo Verde foi um amplo programa ideali-
zado para aumentar a produgéo agricola no mundo, por meio de melhorias
genéticas em sementes, uso intensivo de insumos industriais, mecanizagdo e re-

ducdo do custo de manejo das culturas. A moderniza¢éo no campo foi propul-



sionada através da criagdo de um pacote tecnolégico que previa, entre outras
exigéncias, grandes extensdes de terra.

A Revolucéo Verde irrompe no Brasil com a promessa de modernizacéo
do campo, de erradicagdo da fome, de aumento da producéio e, sobretudo,
como a nova era da agricultura e a busca de desenvolvimento aos paises sub-
desenvolvidos. E aqui que comecam a ser delineados os tracos do agronegécio
com a difus&@o de tecnologias agricolas que, como anteriormente citado, pro-
curavam espago no mercado de consumo, a exemplo dos agrotéxicos e fertili-
zantes quimicos.

Santilli (2009) menciona outras revolucdes que teriam antecedido
a Revolugdo Verde. Destarte, a primeira revolucéo agricola seria atrelada a
Revolucao Industrial e se ateve ao plantio de cereais e forrageiras sem a in-
terrupg&o de cultivo de uma drea por determinado periodo (pousio), subs-
tituindo este sistema por forrageiras bem como atrelou o cultivo de plantas
a criagdo de gado. J& no que tange & segunda revolugdo da agricultura, o
autor menciona que se caracterizou pelos novos meios de produgdo agricola
derivados da Revolugéo Industrial como a motorizacéo, a mecanizagdo e a
introdugdo de produtos quimicos (adubos, fertilizantes, agro’réxicos). Carac-
terizou-se, também, pela selecéo de plantas e ragas de animais, adaptados aos
novos meios de producéo agricola, e pela especializagdo das propriedades rurais.

Essa simplificacdo de trabalho trouxe também o emprego do mono-
cultivo nas dreas agricolas. A monocultura é o cultivo de uma Unica espécie
agricola em determinada drea ou regido, ocorrendo, com maior intensidade,
nas grandes propriedades rurais. No Brasil, esse modelo é bastante conheci-
do, pois, desde que iniciou seu desenvolvimento como pais agrdrio, concentrou
seus esforcos em culturas especificas, como foi o caso da cana-de-acicar, do
café e, atualmente, da soja. Essas producdes em grande escala, em geral, sdo
destinadas & comercializacdo, especialmente para o mercado externo. (ZIM-
MERMANN, 2009).

Através dessa técnica de plantio, a variabilidade das cultivares foi redu-
zida dramaticamente e, com isso, houve uma diminuicéo significativa da oferta
de alimentos na mesa dos consumidores. Como reflexo, temos um quadro epi-

demiolégico e nutricional do pais, em que se convive com nimeros cada vez



mais crescentes de doencas e mortes relacionadas & ma qualidade da alimen-
tacdo. Além disso, persistem quadros de caréncias de vitaminas e minerais e
de desnutricdo em grupos populacionais vulnerabilizados, que atingem — de
maneira diferenciada, mas igualmente significativa — todos os grupos etérios,
extratos de renda e regides.

Paradoxalmente aos dados indicativos de desnutricdo no pais, o sobre-
peso e a obesidade, assim como as doencas né&o transmissiveis delas decorren-
tes, passaram a compor o quadro da sadde publica no Brasil, sendo frequentes
também em popula¢des de baixa renda. Diante disso, percebe-se que o perfil
alimentar reproduz um padrdo globalizante de oferta de alimentos com baixo
custo, mas deficientes em qualidade nutricional (RIBEIRO; PILLA, 2014).

A diversidade é sufocada pela monocultura, uma das méximas da Revo-
lucao Verde. A especializacéio em uma sé drea de cultivo faz com que a policultu-
ra seja abandonada e, junto com ela, todas as préticas passadas de geracdo em
geracdo. Compra-se a racdo, o agrotdxico, o fertilizante e o préprio alimento e
se produz para as necessidades do mercado exterior. Os agricultores n&o partici-
pam mais dos processos de selecéo de sementes, melhoramento genético, produ-
¢&o e desenvolvimento dos novos bens de producéio, fungées de responsabilidade
de instituicdes publicas e privadas que desprezam as técnicas milenares utilizadas
pelas populacdes e vendem a alto custo as novas técnicas de modernizagdo que
nem todos podem comprar (MENEGHINI; SOUZA, 2017).

Na auséncia da biodiversidade, os animais enfrentam problemas
para se alimentar, encontrar abrigos e, consequentemente, reproduzir. Exis-
tem casos em que os animais que sobreviveram procuraram dreas urbanas
para se abrigar, tornando-se presas faceis. Além disso, a monocultura atin-
ge também a economia e a sociedade, torna o sistema vulnerével a pragas
e doencas e potencializa pregos mais baixos do produto no mercado, co-
locando a cadeia produtiva regional em perigo. Desse modo, temos uma
maior incidéncia do éxodo rural, devido & reducéo das ofertas de trabalho no
campo e a expanséo dos latifandios.

Os centros urbanos n&o possuem infraestrutura necessaria para abri-
gar todas essas pessoas que estdo chegando, o que ocasiona sérios problemas

de infraestrutura e de seguranca. O inchaco urbano gera precariedade da ofer-



ta de servicos a populacdo e, principalmente, marginaliza¢éo ou periferizacéo.
A marginalizag&o é um processo que ocorre nos centros urbanos, onde as dreas
centrais s&o hipervalorizadas pelo comércio e tornam-se propriedades de pes-
soas que detém maior poder aquisitivo. Assim, os pobres séo deslocados para
as regides mais periféricas, ocupando éreas marginalizadas. E neste contexto
que surgem as favelas e ocupacdes irregulares, onde os problemas sociais tor-
nam-se ainda mais complexos, principalmente pela auséncia do poder publico,
negligenciando os servicos basicos tais como: dgua encanada, energia elétrica,

transporte publico, coleta de lixo e saneamento basico.

Agricultura familiar e seguranca alimentar

Baseado no que foi dito na se¢éo anterior, faz-se necessério manter os
povos do campo no campo. A agricultura familiar tem dinédmica e caracteristi-
cas distintas em comparagéo & agricultura industrializada. Nela, a gestdo da
propriedade é compartilhada pela familia, e a atividade produtiva agropecud-
ria é a principal fonte geradora de renda.

Ajustados & sua prépria racionalidade, os camponeses e agricultores de
épocas distantes desenvolviam uma agricultura voltada preponderantemente
& familia, na qual os sistemas e meios usados eram diversificados e seu pro-
posito era a satisfacdo das necessidades basicas (BRANDEMBURG, 2010).

E comum caracterizar a agricultura familiar como um setor atrasado,
do ponto de vista econémico, tecnolégico e social, voltado para a produgéo de
produtos alimentares bdsicos e com uma légica de produgdo de subsisténcia.
Essa imagem estereotipada de agricultura familiar parece estar longe de
corresponder a realidade. (SAVOLDI; CUNHA, 2010).

Como categoria social e produtiva, a agricultura familiar assume pro-
por¢des nada despreziveis para a formulacéo de um projeto de desenvolvimen-
to no Brasil, ja que cerca de 90% de seus 5.807 municipios tém na atividade
agricola a base de sua economia (SILVA, 2012).

Segundo dados do Censo Agropecudrio de 2017, 77% do total dos
estabelecimentos agropecudrios brasileiros pertencem a grupos familiares,

ocupando uma drea de 80,9 milhdes de hectares, ou seja, 23% da drea total



destes. S&o aproximadamente 2,166 milhdes de estabelecimentos, sendo que
a metade deles estd na Regido Nordeste. De acordo com o estudo, o valor da
agropecudria corresponde a R$ 465 bilhdes, sendo a producéo vegetal respon-
savel por 66,2% (R$ 308 bilhdes) deste montante, dos quais 77% (R$ 2373
bilh&es) referem-se as culturas de lavoura tempordaria; 13% as culturas de la-
voura permanente; 5,7% a silvicultura; 2,8% & horticultura; 0,7% a extracéo
vegetal e 0,6% a floricultura. Ainda segundo o Censo, a agricultura familiar é
responsavel por 48,5% do valor da produgdo de café e banana, 80% do valor
de producéo da mandioca, 69% do valor de producéo do abacaxi e 42% do
valor de producéio do feijdo do Brasil (IBGE, 2017). A agricultura familiar pos-
sui, portanto, importéncia econémica vinculada ao abastecimento do merca-
dointerno e ao controle dainflagdo dos alimentos consumidos pelos brasileiros.

Ao gerar renda local, ela fixa 0 homem no campo e diminui as pressées
nas cidades. Segundo a FAQ, essa categoria preserva os alimentos tradicio-
nais, além de proteger a biodiversidade agricola, j& que esse modelo produtivo
dificilmente é associado & monocultura.

Em todo o mundo, porém, o modelo de desenvolvimento agrério que
ainda prevalece é aquele baseado em latifandios de forma intensiva, com alto
uso de insumos e defensivos quimicos em cultivo homogéneo. Gracas a esse sis-
tema, 90% da producéo mundial de alimentos estéo restritos a somente quinze
espécies vegetais — num dmbito de milhares de espécies vegetais comestiveis
conhecidas — e oito animais (SOARES; PORTO, 2007).

Com os diferentes ciclos econémicos, o avango da agropecudria em
todo o territério nacional e o crescimento da populacéo, todos os biomas
do pais sofrem presséo e ameagas para a sua sobrevivéncia. Talvez a espécie
mais ameacada seja a humana. Assistimos a uma mudanca de habitos alimen-
tares na populacéo brasileira e mundial que compromete as geracdes do pre-
sente e as futuras.

A maior parte do abastecimento alimentar mundial depende de um na-
mero reduzido de espécies de plantas e animais. Cerca de 7000 plantas (2,5%
das espécies vegetais conhecidas) séo utilizadas para o consumo humano e,

destas, apenas uma dazia contribui para mais de 75% das necessidades glo-



bais de calorias (FAO, 2005). Trigo, arroz, milho e batata sdo responsaveis por
60% das calorias consumidas mundialmente.

A biodiversidade brasileira tem sido subutilizada e substituida por
espécies exéticas. Da lista dos mais de 300 produtos vegetais alimenticios
comercializados na Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de S&o
Paulo (CEAGESP, 2013), maior entreposto comercial de hortifruti da Améri-
ca Latina, apenas 15 s&o nativos do Brasil; e das 50 hortalicas consideradas
mais comuns na dieta dos brasileiros (LANA; TAVARES, 2010), nenhuma é
nativa do Brasil, o que inclui as hortalicas difundidas como condimento: coen-
tro, cebola, salsinha, alho, cebolinha, salséo, entre outras.

Considerando a biodiversidade do Brasil e o fato de que j& havia cer-
ca de 140 espécies domesticadas ou em processo avangado de domesticagdo
nas Américas antes da invasdo europeia (CLEMENT, 1999), é complexo tentar
compreender por que estas plantas cairam em desuso. O enriquecimento da
biodiversidade nativa com a introducéo de espécies exdticas néo é necessaria-
mente algo ruim e pode ser inclusive benéfica, desde que n&o cause a perda do
conhecimento e da biodiversidade existente.

Percebe-se, no entanto, cotidianamente, nas mais variadas regides, es-
pecialmente no Nordeste do pais, onde alguns moradores jé relatam a mudan-
ca de habitos alimentares, o desaparecimento de alguns itens nas feiras livres

(Figura 32) e, por consequéncia,
em pratos tipicos da Regido. Per-
Figura 32 - Feira semanal localizada no IFRN — Campus de-se o hébito do preparo e, com

Canguaretama/RN, com produtos da agricultura familiar essa perdo, o consumo de deter-

L. ‘Q‘_ g minados alimentos e temperos
' estd sendo substituido por outros
de menor representatividade em
cada regido.

A culindgria de um povo
retrata a cultura e os costumes de
seu habitat. Falar da alimentacéo

mil=- no Brasil ¢ o mesmo que relembrar

nossos antepassados, europeus,

Fonte: autores



indios e africanos, num sé paladar. Essas influéncias recebidas pela fuséo de di-

versos povos resultaram numa culindria bastante rica e diversificada, que traduz

toda nossa identidade brasileira (Figura 33), ou seja, cardépio farto, no qual tudo

se combina (Figura 34), entre cores e sabores.

Figura 33 - Bolo de milho e beiju de
mandioca cozido na folha de bananeira,

na comunidade do Catu/RN

Fonte: autores

Figura 34 — Macaxeira (Manihot esculen-
ta) e Batata-doce (Ipomoea sp.)usudos
na base de varias receitas da culinéria

regional do Nordeste

Fonte: autores

A necessidade de se valorizar a culindria re-
gional deveria ser um programa desenvolvido pelos
governos estaduais como uma forma de incentivar a
producéo mais crescente dos seus frutos, formando-
-se, assim, a conscientizagdo da populacéo local para
suas riquezas naturais (CASTRO; FONSECA, 1995).

Essa forma de sensibilizacdo ajudaria a
manter vivas algumas receitas que fazem parte do
convivio das comunidades e foram preservadas por
geracdes, dentro de uma mesma familia. A falta de
ingredientes na culindria j& se faz presente em al-
gumas comunidades tradicionais, onde, apesar da
matéria-prima ser abundante, alguns subprodutos
estdo se tornando mais escassos. Um exemplo disso
pode ser encontrado em Canguaretama/RN, uma
regio de tradicdo agricola baseada no cultivo da
cana-de-aglcar, onde encontramos relatos de mo-
radores sobre a dificuldade de compor a receita da
solda preta (produto & base de melaco).

Outro ponto a ser considerado, é a diminui-
¢&o dos rocados e das casas de farinha na regido,
impactando a producéo do beiju e tapioca (produ-
tos tradicionais da regido e com venda certa nas
feiras locais). Os produtores relataram a necessida-
de de deslocamento semanal para outras regides
circunvizinhas para conseguirem comprar coco e

mandioca (matéria-prima bésica da producéo). Nos

depoimentos, os moradores lamentam que alguns produtos, apesar de serem

muito consumidos na regido e usados em suas receitas tradicionais, padecem



de uma escassez mais acentuada a cada dia. A auséncia de matéria-prima
na regido compromete, além da qualidade, o preco final dos produtos, uma
vez que no custo de produgdo estéo inseridos também os custos com desloca-
mento dos ingredientes para as receitas. Alimentos frescos, colhidos préximo a
regido de producdo, tém sabor e palatabilidade mais proeminente que aqueles
que passam por deslocamentos.

A gastronomia aparece como um bem comum do conjunto de qualquer
comunidade que deseja preservar seus valores culturais para as geracdes futu-
ras, tornando-se um patriménio a ser conservado. Dessa forma, é imperativo o
plantio de determinadas culturas nas regides tradicionais, para que a seguran-
ca alimentar e nutricional das comunidades seja preservada.

De acordo com Poulain (2004), a patrimonializagdo dos alimentos e
das gastronomias populares emerge num contexto de transformacdo das pra-
ticas alimentares vividas, no modo da degradacéo e, mais amplamente, no
modo de risco e perda das identidades. A histéria da alimentagdo mostrou que
cada vez que identidades locais s&o postas em perigo, a cozinha e as maneiras
a mesa s&o os lugares privilegiados de resisténcia.

Quando comparamos as realidades do sertdo e do litoral, este Gltimo
sempre aparece no imagindrio popular como um espago de fartura, abundén-
cia, verde o ano todo, baseado na disponibilidade das dguas. Enquantoisso, o
sert@o, entre outras imagens, sempre é representado como o espago da fome,
da privacéo, da dificuldade em obter o alimento, o que justificaria a precariza-
¢@o da gastronomia em algumas éreas.

Observamos, porém, que a patrimonializa¢éo dos alimentos e das gas-
tronomias populares, tanto no sertdo quanto no litoral, sofre ameaca pela pri-
vacdo da matéria-prima, pelas mudancas de habitos alimentares, pela agres-
sividade do agronegécio, pela falta de recursos financeiros e pelas politicas
publicas direcionadas para a producdo familiar.

A busca pela sustentabilidade passa pelo fortalecimento da agricultura
familiar, pela recuperacéo do convivio durante as refeicdes, pelo respeito pela
biodiversidade, pela preservacéo do patriménio gustativo e pela promogdo de
boas praticas alimentares. A agricultura familiar é a base da Seguranca Ali-

mentar e Nutricional no Brasil e no mundo.
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Capa

A Feira livre e o Mercado Municipal

A feira livre no municipio de Arez ocorre as tercas-feiras, ocupando a
area no entorno do mercado publico e parte da praga central da cidade. Sua
estrutura replica a organizagéo geral das demais feiras livres encontradas nas
cidades do interior nordestino, com drea especifica destinada & venda de fru-
tas, verduras e legumes. Nesta drea, encontramos alface, cajd, quiabo, pimen-
t&o verde, feijdo-verde, inhame, batata-doce roxa e branca, maracujé, goiaba,
coentro fresco e cebolinha verde. Em drea préxima, logo avistamos cortes de
carnes de frango, porco e boi; entre essas duas, barracas vendem temperos,
plantas usadas na medicina popular e ragdo para animais domésticos. De
inicio, soubemos, através de uma das consumidoras da feira, que o alho e o
colorau s&o os temperos mais usados na culindria local, sendo empregados em
varios pratos consumidos durante a semana (carnes, sopas etc.).

Observamos outras éreas para a venda de artesanato e produtos in-

dustrializados diversos, especialmente roupas, cds, dvds, bijuterias, artigos de
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decoracéo e higiene pessoal. Uma dltima érea, localizada por tras do mercado
publico, se destina & venda de pescados. Outras barracas expdem gréios (fei-
joes e favas, especialmente) e farinhas de mandioca com granulagéo diversar:
mais fina, farinha média e farinha grossa. Segundo informacé&o prestada por
um dos feirantes, a primeira é a preferida dos mais jovens, e a dltima, dos mais
velhos, pelo costume e pela diminui¢do dos dentes entre os idosos e a necessi-
dade de uma textura menos processada na boca.

Poucas barracas vendem comida pronta; encontramos especialmente
alimentos que se repetem em outras feiras da regido, revelando habitos ali-
mentares comuns: tapiocas, beijus, grudes (salgados) e bolos de macaxeira, de
batata-doce, de milho-verde e o bolo preto, feito com especiarias e castanhas-
-de-caju. Esse nome - bolo preto — é mais conhecido no Rio Grande do Norte;
o mesmo bolo, com varia¢des, em outros lugares, também é conhecido como
“pé-de-moleque”, porém nada semelhante ao doce de amendoim com agtcar
consumido amplamente na Regi&o Sudeste. A goma fresca de mandioca, ven-
dida em sacos plésticos ou peneirada na hora, conforme o gosto do cliente,
foi um dos alimentos que vimos sendo ofertado ao longo de alguns pontos da
feira. As plantagdes de mandioca no entorno da cidade sugerem o consumo
regular pela populacéo de produtos a base de mandioca.

Na feira, encontramos também produtos frescos advindos da Central
de Abastecimento do Rio Grande do Norte S/A. (CEASA), localizada na ca-
pital, mas a procedéncia é muito diversificada, sendo varios desses produtos
oriundos de outros municipios potiguares. Em relacdo a produtos especifica-
mente origindrios de Arez, s6 encontramos bananas e maméo papaia. Os ou-
tros sdo procedentes de Canguaretama, Tangard, Brejinho, S&o José de Mipi-
bu, Nova Cruz e Pedro Velho.

No interior do mercado publico, encontramos poucos alimentos sendo
comercializados. O Sr. Oscian Galvéo, proprietario de um dos quiosques mais
antigos, nos informou que a constru¢do original ja existia no mesmo local na
década de 1950. Observamos, no edificio, placas de bronze indicativas de re-
formas nele realizadas. A primeira delas é datada de 28 de outubro de 1978,
quando da “inauguracéo” do espaco, na gestdo do prefeito José Ferreira de

Carvalho; a outra é mais recente, de Ol de marco de 2003, alusiva a reforma e



amplia¢éo do Centro de Comercializagdo de Produtos Agropecudrios. No mer-
cado, foram mencionados os nomes de “Nira”, vendedora de cuscuz de milho;
de Dedé de Quirino, proprietario de uma casa de farinha; de Dona Joanete de
Seu lvo, Gnica produtora de queijo de coalho da cidade; do restaurante da Zi-
nha, que serve “café, almoco e janta”; e do quiosque de Edineide Chacon da
Silva, um dos poucos que servem alimentos prontos no mercado publico, aber-

to diariamente para servir café da manha, almogo e jantar.

Farinha ou pavio de coco de Arez

Ingredientes: coco fresco ralado; farinha fina de mandioca e sal a gosto.

Modo de preparo: misturar a farinha numa proporcéo menor do que a do
coco. N&o ha medidas exatas: para meio coco ralado, aproximadamente 2 co-

Iheres (sopa) de farinha. Temperar com sal a gosto.
Modo de servir: é acompanhamento para peixe assado, caranguejo e camardo.

Receita cedida pela Sra. Zuleide Mauricio de Souza (Zuleide de Dedé).

Farinha psica (doce) de Arez
Ingredientes: medidas iguais de massa de mandioca mole; massa basica de
mandioca; goma de mandioca e coco ralado.

Modo de preparo: levar ao forno mexendo até torrar as farinhas e o coco. Né&o

leva sal.

Modo de servir: ¢ consumida com café.



A farinha psica foi citada nos municipios de Goianinha, Arez e Senador
Georgino Avelino. Apesar de n&o ser mais produzida regularmente, seu sabor
e seu processo permanecem na meméria dos habitantes desses municipios.
Quem provou a farinha psica fala com muita alegria do seu gosto e narra as
pessoas ansiosas esperando ela ficar pronta nas casas de farinha.

Essa receita foi cedida por José Maria Menezes, apelidado “Dedé de
Quirino”, dono de uma das duas altimas casas de farinha em funcionamen-
to em Arez. Seu Dedé cultiva mandioca e também cede o espaco da casa de
farinha em empréstimo para outros produtores de mandioca da regido. Para
cada 100 kg de farinha, 10 kg s&o equivalentes ao pagamento para o aluguel
ou “conga”. Em Arez, séo produzidas as farinhas grossa (preferida dos idosos),
média e fina. As texturas das farinhas variam de acordo com as peneiras usa-
das e o tempo no forno: para a farinha fina, é usado pouco fogo; para as fari-
nhas mais grossas, fogo alto ou “muito fogo”. A primeira fornada leva 3 horas,
e as subsequentes, até 2 horas e meia, porque o forno j& esté quente.

O processo de producéo da farinha de mandioca define espacos e ins-
trumentais especificos na casa de farinha. Numa érea & entrada, a mandioca é
despejada para ser raspada e depois arrumada em balaios para evitar o con-
tato com o chdo; na sequéncia, é triturada num “rodete” para a obtencéo da
massa, que é acumulada num coxo; em seguida, essa massa é fransportada
para a prensa para escorrer a manipueira, colocada noutro coxo, peneirada e
s6 depois é levada ao forno para torrar.

Ha participagdo de mdos de obra especializadas nesse processo — for-
neiro, tiradeira de goma, raspadeiras e prenseiro — e uma divis&o do trabalho
masculino e feminino: as mulheres, cabe raspar a mandioca, extrair a goma e
fazer beijus; os homens se responsabilizam pelo transporte, por prensar a mas-
sa e torrar a farinha no forno. No contexto pesquisado, s&o pagos com dinheiro
apenas o forneiro e as “tiradeiras de goma”, os demais s&o pagos com farinha.

As farinhadas ocorrem com regularidade durante o ano inteiro.

Receitas cedida por José Maria Menezes (Dedé de Quirino).



Cuscuz de milho com leite de coco

Ingredientes: farinha de milho para cuscuz; dgua; sal a gosto e leite de coco

(né&o industrializado).

Modo de preparo: umedecer a farinha com dgua, acrescentar sal a gosto e
deixar descansar por 15 minutos. Acrescentar um pouco mais de dgua e levar
para cozinhar numa cuscuzeira por 10 minutos. Desenformar e colocar num re-
cipiente com tampa. Ferver o leite de coco, despejar sobre o cuscuz e tampar

para o cuscuz crescer um pouco.
Modo de servir: é consumido como lanche ou no jantar, acompanhado de café.
J

Receita cedida por Aldenira Marinho Ferreira, conhecida como “Nira”.

Mungunzéa de Arez

Ingredientes: 1 kg de milho amarelo para mungunzé; leite extraido de 2 cocos;

sal a gosto.

Modo de preparo: deixar o milho de molho em égua limpa de um dia para
o outro, colocar numa panela de press&o, num fogéo & lenha, com bastante
dgua, até o limite do liquido. Manter no fogo até o milho amolecer, tirar da
pressdo, levar o milho para outra panela, acrescentar o leite de coco e sal a

gosto até ferver.

Modo de servir: em Arez é costume comer o mungunza salgado. Para quem
prefere comé-lo doce, é costume servi-lo acompanhado de um prato com agu-

car para que os comensais o acrescentem a gosto.

Receita cedida por Aldenira Marinho Ferreira, conhecida como “Nira”.



Tanto o cuscuz como o mungunzd até pouco tempo eram vendidos
como comida de rua. Lembrando dessa época, Nira informa que safa as 14h e
s6 retornava para casa as 18h, indicando os hordrios ideais para consumo des-
ses alimentos como lanche ou jantar. Hoje em dia, além do cuscuz e do mun-
gunzd, Nira vende outros alimentos acompanhados por café oferecido como
cortesia, numa banca & frente de sua casa, situada na rua por tras da Igreja
Matriz de Arez: bolo da moga, arroz-doce, tapioca, bolo de milho, pamonha de
forno, bolo de ovos, canjica de milho-verde. O preparo dos pratos é alternado
para ndo enjoar o gosto da clientela, formada por gente “daqui e de fora”, mo-
radores e viajantes que se deslocam na direcéo da Lagoa de Guarairas, atrati-

vo turistico do municipio.

Pamonha de forno

Ingredientes: 8 espigas de milho-verde raladas e passadas numa urupema
para retirar a palha dos gréos; leite de 3 cocos extraido com o processamento
do coco ralado, batido com a dgua reservada dos cocos; 3 ovos; 3 xicaras de

acucar; | pitada de sal; 2 colheres de manteiga.

Modo de preparo: bater todos os ingredientes no liquidificador, despejar a
massa numa forma untada com manteiga, levar ao forno para assar a 180°C

até dourar, por aproximadamente 30 minutos.
Modo de servir: consumida no café da manhé ou no jantar.

Perguntada sobre como aprendeu essa receita, Nira foi categérica: “No
Youtube!”. Esse dado é importante, pois ele também apareceu, durante a pes-
quisa, na cidade de Montanhas e demonstra que a cultura é movente, tendo
em vista que as pessoas ndo estd@o alheias ao uso das novas tecnologias, utili-
zando-as como uma nova maneira de aprendizado através dos varios tutoriais

sobre culindria disponiveis atualmente no meio virtual.

Receita cedida por Aldenira Marinho Ferreira.



Bala de coco de Arez

Ingredientes: leite bem grosso de 1 coco, extraido com pouca égua; 1 kg de

aclcar cristal.

Modo de preparo: antes de levar ao fogo, misturar os ingredientes para diluir
o agucar até ficar quase transparente. Levar ao fogo baixo, mexendo até dar
o ponto. Para isso, colocar um pouco da massa num pires com agua gelada
até ficar durinha, em seguida, soltar num prato até fazer um barulho de vidro.
Despejar a massa quente num marmore untado com manteiga e ir virando com
as mdos; quanto mais se puxa a massa, mais branca ela fica. O trabalho re-
quer muita atengdo porque, se esfriar totalmente, agucara e perde a produg&o.
Ainda morna, é cortada com tesoura. A receita rende 100 balas vendidas em
saquinhos com 8 unidades a R$ 2,50.

Modo de servir: como sobremesa e em festas de aniversdrio e casamento.

De acordo com Patricia Ferreira da Cruz, “dias chuvosos e estresse faz a
massa n&o dar o ponto”. Quando produz a bala de coco, ela prefere ficar sozinha,
em completo siléncio, para n&o se distrair; chama seu filho para auxilié-la a cortar
a massa apenas no momento necessdrio. Esse cuidado se justifica, pois o tempo

entre obter a consisténcia exata e cortar a massa é de no méximo cinco minutos.

Receita cedida por Patricia Ferreira da Cruz, filha da Sra. Nira



Beijinho de coco

Ingredientes: /2 kg de agucar; 1 coco ralado; 2 colheres (sopa) bem cheias de leite

em po; V2 copo americano de dgua; goma seca peneirada para passar os docinhos.

Modo de preparo: misturar os ingredientes e levar ao fogo até soltar da pa-
nela. Quando esfriar, modelar as bolinhas, passar na goma seca e embalar em

papel franjado.
Modo de servir: em festas infantis.
Receita cedida por Aldenira Marinho Ferreira.

As receitas desses dois doces (beijinho e bala de coco) séo pouco
encontradas no contexto potiguar atualmente. No caso do beijinho, nos dl-
timos anos, o leite condensado foi incorporado & massa e a goma seca foi
substituida pelo acucar cristal, ingrediente que torna o doce mais umido,

fazendo-o grudar frequentemente no papel da embalagem.

Carneiro cozido

Ingredientes: 8 kg de carne fresca de carneiro em pedacos; 3 cabecas de alho;
2 pacotinhos de pimenta-do-reino; 1 tomate grande picado; | pimentéo grande

e verde picado; | cebola grande picada (branca ou roxa); vinagre e sal a gosto.

Modo de preparo: escaldar a carne em dgua quente com vinagre. Temperar
com o alho e a pimenta e levar ao fogo com dgua suficiente e pouco sal, até
ficar quase cozido. Em seguida, adicionar o tomate, a cebola e o piment&o pi-

cado, deixar cozinhar até o caldo engrossar.

Modo de servir: acompanhado de feijéo, arroz, puré de batata, salada, farofa

e macaxeira.



Camarado no alho e éleo

Ingredientes: 300 g de camar&o sem cabeca e com casca; 3 dentes de alho;

colorau; 1 colher (sobremesa) de margaring; 6leo.
Modo de preparo: fritar e refogar os ingredientes.
Modo de servir: é consumido como petisco ou tira-gosto.

As receitas do carneiro cozido e do camardo foram cedidas por Maria José da

Silva, apelidada Zinha.

Maria José é proprietéria do Restaurante da Zinha. De acordo com
ela, o carneiro e o camardo s&o servidos apenas aos domingos. O carneiro é
abatido de véspera, no sdbado. Seu restaurante, aberto todos os dias para al-
mocos, existe desde 15 de janeiro de 2008, e surgiu, onde inicialmente havia
uma cigarreira, para atender os pedidos de sua clientela, constituida por via-
jantes, prestamistas, sacoleiros e vendedores de passagem por Arez. No local,
também ¢é servida carne de sol, carne guisada, galinha e figado cozidos. Zinha
sempre gostou de cozinhar e frabalhou por muitos anos como merendeira em

escolas da rede municipal.

Queijo de coalho

Ingredientes: 20 litros de leite; 1 colher de cha de coalho industrializado em

po; sal a gosto.

Modo de preparo: Adicionar o coalho em p6 ao leite na temperatura aproxi-
mada de 36°C (temperatura do momento da ordenha ou aquecido, se a tem-

peratura estiver mais baixa). Esperar entre 10 a 30 minutos para o processo de



coagulacéo. Cortar a coalhada bem cortada e deixar decantando um pouco.
Escorrer o soro, separando a parte coagulada. Aquecer o soro até ferver. Cor-
tar a coalhada de novo e acrescentar o soro fervido e quente. Separar a coalha-
da e colocar na forma. Prensar por cerca de 4 a 5 horas, virando uma vez apés

as primeiras 2 horas.

O rendimento varia em funcéo do periodo do ano, porque o gado é criado em

sistema extensivo, ficando em torno de 2 kg para cada 20 litros.

Modo de servir: acompanhado de péo, batata-doce, inhame, cuscuz, tapioca

e como espetinho para tira-gosto.

Receita cedida por Pedro Marinho de Menezes Neto.

Queijo de manteiga

Ingredientes: 20 litros de leite; soro de coalhada; manteiga (de garrafa ou da

terra) a gosto e sal.

Modo de preparo: Colocar o leite para coalhar usando soro de outras coalha-
das. Escorrer em uma sacola de tecido até sair todo o soro (cerca de 24 horas).
Lavar a coalhada com dgua, aquecendo a mistura em fogo baixo e mexendo
para extrair a acidez. Escorrer a dgua, espremer a coalhada e repetir o processo
mais duas vezes, usando leite para lavagem da coalhada e extracdo da acidez.
Colocar a coalhada em uma panela com a manteiga de gado e o sal e levar
ao fogo. Mexer até a manteiga se misturar com a coalhada, formando uma

mistura homogénea.

O rendimento varia em fun¢do do periodo do ano, porque o gado é criado em

sistema extensivo, ficando em torno de 2 kg para cada 20 litros.
Modo de servir: acompanhado de p&o, batata-doce, inhame, cuscuz e tapioca.

Receita cedida por Pedro Marinho de Menezes Neto.



CAPITULO 6

Capa

Festival gastronémico da Albacora

Uma manha cinzenta e chuvosa marcou nossa ida até Baia Formosa.
Na estrada, antes de chegarmos a sede do municipio, visualizamos uma pai-
sagem composta por fragmentos de Mata Atlantica alternados entre extensos
canaviais e plantagées de coqueiros. A cidade, que parece imersa num cendrio
pictérico, é circundada por uma natureza exuberante e ainda muito presente. A
medida que nos deslocamos pelas ruas, placas e pinturas & frente das casas e
pontos comerciais aos poucos v&o revelando produtos e sabores da terra, mar-
cados especialmente por uma forte tradicdo pesqueira. Vende-se uma diversi-
dade de frutos do mar: peixes, polvo, lagosta, camar&o, caranguejo, goiamum,
siri. Os peixes mais citados pelos moradores foram: dourado, arabaiana, serra,
cioba, sirigado, avoador, arraia e albacora.

Nos dltimos nove anos, variando entre os meses de novembro e janeiro,
ocorre o Festival Gastrondmico e Cultural da Albacora, com énfase nos diver-

sos usos da carne do peixe albacora (Thunnus albacares). Além da degustagao
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da diversidade de pratos a base de albacora servidos durante os trés dias do
evento (sexta, sébado e domingo), na programacgéo ja constaram oficinas com
chefs visitantes, mostras de artesanato, atracdes musicais e até exibicdes do
Festival de Cinema de Baia Formosa. O més de novembro coincide com o peri-
odo da pesca da albacora, espécie de peixe mais abundante na regido de Baia
Formosa e largamente consumido pela populagdo local.

Segundo Maria Bernadete de Souza Leite, Secretaria de Turismo e Meio
Ambiente do municipio, ainiciativa surgiu para valorizar esse aspecto cultural e
divulgar as potencialidades gastronémicas encontradas nos restaurantes, ba-
res, lanchonetes e barracas de praia situados na cidade e também naqueles
localizados no distrito de Sagi, pertencente ao municipio. Como critério geral
para participagdo no evento, considera-se a producéo de receitas em que a
albacora é o ingrediente principal (pastéis, sanduiches, batatas e tapiocas re-
cheadas etc.), privilegiando-se cozinheiros(as) que atuam no municipio, cujos

pratos s@o vendidos a precos populares para os visitantes.

Moqueca de peixe em posta (peixada da Vandete)

Ingredientes: 3 postas de peixe (sirigodo, cavala, dourado ou albacora, a de-
pender da época do pescado); leite grosso extraido de um coco inteiro e mais
uma metade; colorau, pimenta-do-reino, sal e vinagre a gosto; 1 tomate; | ce-
bola média; 1/2 pimentéo; cebolinha e coentro a gosto picados; metade de 1

cenoura; | pedaco de chuchu; 1 batata; 1 colher de sopa de extrato de tomate.

Modo de preparo: temperar o peixe com todos os ingredientes e colocar do

fogo até cozinhar, cerca de 30 minutos.
Modo de servir: é consumido como almogo.

Receita cedida por Vandete Duarte Ribeiro.



Piréo de peixe (acompanhamento)

Ingredientes: leite fino de 1 coco; farinha de mandioca e caldo de peixe.

Modo de preparo: molhar a farinha de mandioca no leite de coco, acrescentar

o caldo do peixe e levar ao fogo para cozinhar a farinha até dar o ponto.

Modo de servir: acompanhado de arroz branco, piréo e salada (alface, toma-

te e cebola).

Receita cedida por Vandete Duarte Ribeiro

Peixe frito

Ingredientes: peixe (atum, cioba ou albacora); alho; cebola; sal e dleo.

Modo de preparo: acrescentar sal no peixe. Colocar em uma frigideira a cebo-
la, o alho e o 6leo. Fritar o peixe, sem farinha para manter o sabor do pescado

e somente de um lado para ndo ressecar.
Modo de servir: acompanhado de feijéo, salada, farofa e arroz.

Receita cedida por Vandete Duarte Ribeiro.



Camaréo ensopado
Ingredientes: camardes frescos com casca; dgua; sal; vinagre e liméo para
escaldar.

Modo de preparo: levar o camar&o ao fogo com pouca égua, escorrer, des-
cascar e separar o filé das patinhas e da cabeca sem o intestino, reservar essa
parte (Dona Vandete chama “estémago”) e desprezar somente a casca. Co-
locar todos os temperos como se fosse preparar a moqueca de peixe. Passar o
estémago no liquidificador com coco em dgua fria. Colocar no camaréo, acres-

centar azeite e extrato de tomate (opcionol).
Modo de servir: é consumido como almoco.

Receita cedida por Vandete Duarte Ribeiro.

Lagosta ensopada

Ingredientes: lagosta em pedacos, escaldada com limdo, vinagre e sal.

Modo de preparo: mesmo processo do camardo. Um segredo para engrossar

o caldo é amassar um dos legumes no caldo.
Modo de servir: é consumida como almoco.

Receita cedida por Vandete Duarte Ribeiro.



Lagosta frita

Ingredientes: Lagosta fresca; alho; sal; cebolinha verde (cebola de palha em

Baia Formosa); éleo; manteiga.

Modo de preparo: descascar a lagosta, tirar as visceras, temperar com alho e
cebolinha picados. Numa assadeira, colocar um pouco de 6leo e um pouco de
manteiga, mexer, colocar a lagosta, pressionar para que fique aberta, abafar

com a tampa em fogo baixo.
Modo de servir: é consumida como almoco ou jantar.

Receita cedida por Vandete Duarte Ribeiro.

Arroz-doce com caramelo

Ingredientes: 12 kg de acucar (% kg é usado para o caramelo, preparado pre-
viamente); | kg de arroz branco (nédo parboilizado); 6 cocos secos ralados para
extracdo do leite; | colher (sopa) de sal; 1 colher (sopa) de cravo e erva-doce em

pé (torrados, pilados e peneirados juntos); canela em pé a gosto.

Modo de preparo: cozinhar todos os ingredientes em uma panela e mexer com
uma colher de pau. Cozinhar o doce numa panela usada somente para esse fim

e mexer com colher de pau.

O diferencial dessa receita de arroz-doce é sua cor amarronzada consequente
do uso do caramelo em seu preparo e de ingredientes selecionados, sem utilizar,

por exemplo, leite condensado nem leite de coco industrializado..
Modo de servir: consumido no lanche da tarde.

Receita cedida por Alciene Martins Duarte (Geralda).



Gelé de coco
Ingredientes: 15 cocos secos ralados; 10 kg de actcar; 1 copo cheio de suco de
limao e 4 litros de agua.

Modo de preparo: Misturar os ingredientes e levar ao fogo & lenha. Cozinhar
por mais de 6 horas, em fogo médio. Tirar do fogo quando mudar a cor, adqui-

rindo um aspecto dourado. Colocar e espalhar no tabuleiro para esfriar.

O preparo do doce comega as 4h30 da madrugada e s6 termina por volta das Sh.

O coco é ralado de véspera e ndo pode ser verde, pois ndo da o ponto desejado.
Modo de servir: é consumido puro a qualquer hora.

Receita cedida por Valdomiro Soares de Andrade (Irmao).



cAPiTuLo 6 S ngulariaades soClioculturc

Capa

TAPIOCARIA DA

A producéo de urupemas em Canguaretama

Teresa Galvdo do Nascimento (Figura 36), conhecida como Dona
Bila, é artesd, nasceu em 28 de julho de 1963, natural do Catuzinho ou Catu
da Estrada, municipio de Canguaretama/RN, e teve 13 filhos, dos quais seis es-
t&o vivos. Trabalha desde os seis anos de idade, foi criada por uma avé e depois
“pelas cozinhas do povo”; trabalhou nas plantagdes de cana-de-agicar, como
baba e cozinheira. Lembra de uma juventude em que dormia somente de 1h 30 a
2 horas por noite: “de dia o rocado, de noite a peneira”. Hoje, aos 59 anos, produz
objetos feitos com cipés, taboca (bambu nativo) e “imbira de coco”. Faz fruteiras,
abajures, descansos de panelas e lixeiras, porém se especializou na fabricacéo da
urupema ou peneira de palha (Figuras 35 e 37), equipamento de cozinha ainda
hoje amplamente usado pela populacéo local, sobretudo no beneficiamento da
goma de tapioca e das comidas de milho-verde (pamonha e canjica), caracteris-
tica preservada pelas familias, especialmente durante o ciclo junino.

Sua produgdo possui compradores regulares exclusivamente para suas
peneiras (atravessadores). Os objetos também s&o distribuidos no Mercado

Publico de Canguaretama; eventualmente, vende para alguns colégios do mu-
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nicipio como decoracdo e lembrancas de aniversario. Confecciona cerca de 10
peneiras por dia; a venda ocorre a cada quinze dias. Para fazer cada peneira, usa
duas rodas de cip6, uma por dentro da outra. Sdo dois dias sé pra fazer o “pano”
ou trangado da palha, tempo igualmente é dedicado para a confecgéio dos ba-
laios e fruteiras. Nas peneiras feitas em Canguaretama, a taboca substitui o talo

de carnadba utilizado na regido do oeste potiguar para a confeccéio do trancado.

Figura 35— Urupema ou peneira de taboca (bambu nativo) e Figura 36 - Sra. Teresa Galvéo do Nasci-

imbira de coco mento (Dona Bila)

L]

Fonte: autores Fonte: autores

Figura 37 — Detalhe do trangado da urupema

Fonte: autores
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Friviado/Frivilhado da Barra do Cunhai

Ingredientes: | kg de goma; 2 cocos secos grandes ralados (sem tirar o leite); ¥

colher (cha) de sal; leite de coco puro.

Modo de preparo: misturar os ingredientes com as mdos até ficar no ponto
(hem molhado, nem seco, na consisténcia de uma farofa amida). Colocar um
pouco da massa num aro de metal montado sobre uma chapa previamente
aquecida e ndo muito quente. Mexer levemente no aro para verificar se esté no
ponto de virar, que é quando o friviado desgruda do aro. Virar para assar o ou-
tro lado. Retirar do fogo quando estiver assado e colocar sobre um pano limpo
e seco sobre a mesa. Mergulhar rapidamente no leite de coco puro e retirar em

seguida. Quantidades aproximadas para produgdo de 10 friviados.

Modo de servir: é consumido puro ou acompanhado de café, carnes, peixes e/

ou camardes. Geralmente é consumido no lanche da tarde.

Receita cedida por Anténia dos Santos (Tonha).

Cocada de maracujé

Ingredientes: 5 maracujas grandes; 300 ml de dgua de coco para fazer o

suco; 5 cocos secos ralados frescos; 2 kg de agucar.

Modo de preparo: fazer o suco de maracuja com dgua de coco e coar. Mistu-
rar os ingredientes numa panela. Mexer e cozinhar por 30 minutos, até soltar

da panela. Espalhar numa pedra de marmore, esperar esfriar e cortar os doces.

Rende 25 cocadas.



Modo de servir: é consumida geralmente no lanche da tarde.

Receita cedida por Lucineide da Silva.

Peixada do Tonho

Ingredientes: postas dos peixes cavala-branca, pescada-amarela ou meca;
600 ml de leite de coco natural (n&o industrializado); 3 cenouras; 2 batatas-
-inglesas; 1/2 chuchu, cebola, tomate, coentro, cebolinha-verde, pimentéo, co-

lorau e sal.

Modo de preparo: misturar os ingredientes e colocar em uma panela. Cozi-

nhar por cerca de 30 minutos.

Modo de servir: acompanhada de arroz branco, piréo, salada (alface, tomate

e cebola fatiados e cenoura ralada), farofa e feijdo-carioca.

Nota: Esta era a versdo original, procedente da cozinha de sua mae. Atual-
mente, foram acrescidos camardes ao caldo de cozimento e 2 ovos cozidos

como guarnig&o.

Receita cedida por Anténio Manuel de Oliveira (Barraca do Tonho).

Aratu no coco

Ingredientes: Aratus; leite de coco grosso; cebola; pimentd&o; tomate; pimen-

ta-de-cheiro; coentro e cebolinha; vinagre; colorau; sal e pimenta-do-reino.
Modo de preparo: misturar os ingredientes em uma panela e cozinhar.
Modo de servir: é consumido como tira-gosto ou petisco.

Receita cedida por Amaro Carmelino da Rocha (Sr. Balu).



Ensopado de aratu com lagosta

Ingredientes: carne desfiada de aratu; carne de lagosta desfiada (sem cascas
nem intestinos); leite de coco grosso; cebola; pimentdo; tomate; pimenta-de-

-cheiro; coentro e cebolinha; vinagre; colorau; sal e pimenta-do-reino.
Modo de preparo: Misturar os ingredientes em uma panela e cozinhar.

Modo de servir: é consumido como tira-gosto ou petisco e também no almogo

e no jantar.

Receita cedida por Amaro Carmelino da Rocha (Sr. Balu).

Solda preta

Ingredientes: 12 litros de melago ou mel de rapadura (feito com 60 rapaduras
de 250 g e temperado com 1 colher de sopa de erva-doce e cravo-da-india,
misturados, torrados e pilados no pildo); 1 xicara de banha de porco; 12 kg de
farinha de trigo; 1 colher de sopa de bicarbonato de sédio para cada litro de
mel; 1 colher de sopa de amoniaco (encontrado em lojas de produtos para pa-

daria) e 5 litros de dgua.

Modo de preparo: derreter a rapadura na dgua e levar ao fogo até levantar
fervura. Quando comecar a subir, afastar do fogo e voltar depois para dar o
ponto com o fogo bem baixo para ferver sem derramar. O ponto ideal do mel
é reconhecido quando coloca um pouco na m&o ou numa vasilha e ele ndo
escorre. Se escorrer, ainda tem dgua; se tiver dgua, azeda, agucara, fica duro e
inviabiliza toda a receita. Depois de frio, coar o mel numa peneira pléastica fina
para eliminar impurezas. Francisco e Vera lembram que antigamente o melago

era vendido em grandes quantidades nas feiras livres da regido, mas hoje em



dia, nesses espacos ndo existem, apesar de Canguaretama ser envolta por ex-
tensos canaviais. O melaco jé vinha na consisténcia desejada, dispensando a
necessidade de desmanchar a rapadura e acelerando essa fase do processo.
Depois de coado, misturar o mel numa bacia com o bicarbonato, o amoniaco
e, por Gltimo, com a farinha de trigo, mexendo com uma colher de pau. N&o se
deve mexer de maneira circular, precisa ser do centro para as extremidades e
o ponto se assemelha aquele do bolo preto (massa tmida, mais consistente e
menos liquida). A receita rende 9 bacias de 1 kg aproximadamente cada uma.
Em seguida, espalhar a massa numa mesa enfarinhada e esticar com um litro
(garrafa de vidro), na altura de aproximadamente 1 cm, porque cresce no mo-
mento de assar. Ao pressionar a mistura, o mel “chora”, verte da massa. Cortar
em circulos e colocar em formas baixas de zinco, untadas com éleo de soja e

enfarinhadas. Por fim, assar em forno & lenha por 5 minutos.

Antes de ir ao forno, é preciso lavar as soldas com dgua e depois escorré-las,
para retirar o excesso de farinha usada para polvilhar. O processo é bem répi-
do: cinco placas sdo lavadas, enquanto cinco placas séo assadas; cada placa
comporta até 40 unidades. Para a limpeza, depois das soldas assadas, uma
a uma, as placas sdo raspadas com espatula, passadas num pano e depois
numa esponja para lavar lougas com éleo, recomegando o processo até que
todas as soldas estejam prontas. Quando o fogo fica quente demais, a solda

encolhe de tamanho.

Francisco conta ainda que, para cortar a massa em circulos, usa uma caneca de
aluminio com o fundo furado para n&o dar presséo. Todo o processo é feito por
ele durante o dia: as formas com as soldas sdo empilhadas e, ao final da tarde,

assadas.

A producéo compreende 130 pacotes — de 10 unidades cada — por dia, tota-
lizando 1.300 soldas; o pacote é vendido a R$ 2,00. O trabalho cansativo se



estende das 4h da madrugada até as 9h no preparo da massa. O assado das

soldas se estende até as 17h do mesmo dia.
Modo de servir: sdo consumidas puras ou com café, suco ou refrigerante.

Receita cedida por Francisco Ferreira de Lima (Chico da Solda).

Solda branca

Ingredientes: 5 litros de mel de actcar (feito com 5 kg de actcar cristal e 2,5
litros de agua); 1 pacote de 250 g de leite em p6; 250 g de margarina ou man-
teiga; 5 colheres (sopa) de amoniaco; leite grosso de 1 coco; 9 kg de farinha de

trigo, aproximadamente.

Modo de preparo: coar o mel numa peneira, misturar o leite até dissolver e
adicionar o amoniaco, a margarina e o leite de coco. Misturar tudo e, por dlti-
mo, acrescentar a farinha de trigo. O ponto é similar ao da solda preta: estica
na mesa, passa no litro em mesa enfarinhada. A massa da solda branca é mais
leve, sendo necessdrio sempre jogar farinha para ndo pegar no litro. Lavar a
solda é opcional, normalmente a farinha é polvilhada sem untar com éleo. O
fogo para assar a solda branca precisa ser menor que o utilizado para assar a

solda preta.
Modo de servir: sdo consumidas puras ou com café, suco ou refrigerante.

Receita cedida por Francisco Ferreira de Lima (Chico da Solda).



Sequilho de goma e coco
Ingredientes: 1 kg de goma de mandioca seca; 1 kg de mel (grosso e adocica-
do, feito com 1kg de actcar branco e o leite de 5 cocos).

Modo de preparo: misturar os ingredientes, esticar a massa e cortar (mesmo

método da solda). Assar em forma enfarinhada com goma seca.
Modo de servir: ¢ consumido como lanche.

Receita cedida por Francisco Ferreira de Lima (Chico da Solda).

Aratu ou siri no coco

Ingredientes: aratu ou siri; leite de coco; cebola; coentro, pimenta do reino;
sal e colorau.

Modo de preparo: cozinha todos os ingredientes.

Modo de servir: é consumido como petisco ou tira-gosto.

Receita cedida por Francisco Trajano de Assis (Trajano’s Bar e Restaurante)

Feijéo no coco
Ingredientes: feijdo-branco, carne de costela de boi; leite de coco; cebola; to-
mate; alho; batata; cenoura e sal.

Modo de preparo: cozinhar o feijéio com dgua e todos os ingredientes. Acres-

centar o leite de coco para compor o caldo e melhorar o sabor.



Modo de servir: é consumido no almoco, acompanhado com arroz, farinha
e outras guarni¢des. Como é um feijdo mais saboroso, geralmente substitui a

“mistura” (carnes).

Receita cedida por Francisco Trajano de Assis (Trojono’s Bar e Restaurante).

Sururu no coco

Ingredientes: surury; leite de coco; cebola; coentro e sal.

Modo de preparo: retirar a “tripinha clara” do molusco e acrescentar leite de

coco. A cebola e o coentro sdo a base do tempero.
Modo de servir: é consumido como petisco ou tira-gosto.

Receita cedida por Francisco Trajano de Assis (Trajano’s Bar e Restaurante).

Vinho de caju azedo

Ingredientes: 30 a 40 litros de suco de caju, mais azedo do que doce.

Modo de preparo: descastanhar os cajus e deixar num recipiente fechado por
3 dias para fermentar. Depois desse periodo, a fruta fermenta e libera uma es-
puma. Em seguida, machucar os cajus com colher de pau até esfarelar. Coar
num pano sem acrescentar agicar nem dgua. Envazar a bebida em garrafas

vedadas com cortica e o consumir somente apés seis meses de descanso.
Modo de servir: é consumido como bebida durante as refei¢aes.

Receita cedida por Francisco Trajano de Assis (Trajano’s Bar e Restaurante).



Arroz grolado

Ingredientes: arroz ndo parboilizado; dgua; leite de coco e sal.

Modo de preparo: cozinhar o arroz na édgua e sal até ficar no ponto normal,
mas n&o deixar ficar sem dgua. Acrescentar o leite de coco e deixar cozinhar até

ficar bem mole e unido. Por causa da textura, chama-se arroz grolado.

Modo de servir: é consumido geralmente durante a Semana Santa, no almogo

ou no jantar.

Receita cedida por Francisco Trajano de Assis (Trajano’s Bar e Restaurante).

Peixe na palha de bananeira (folha)

Ingredientes: peixe; sal; palha de bananeira (folha).

Modo de preparo: enrolar o peixe com sal na palha de bananeira. Colocar na

frigideira sem éleo, em fogo médio, com tampa, até ficar cozido.

Modo de servir: é consumido no almogo ou jantar, acompanhado de arroz,

feijéo, salada e farofa.

Receita cedida por Francisco Trajano de Assis (Trajano’s Bar e Restaurante).

Pasta de alho

Ingredientes: folhas de nira (erva utilizada na culindria japonesa e identifica-
9 jap
da pelo autor dessa receita como “olho-poré”); alho; manjericdo; coentro; um

pouco de sal; manteiga e éleo.



Modo de preparo: passar todos os ingredientes no liquidificador.
Modo de servir: é adicionada & macaxeira frita e a outros alimentos como pédes.

Receita cedida por Francisco Trajano de Assis (Trajano’s Bar e Restaurante).

Molho de pimenta-malagueta com cachaca e

gordura de charque

Ingredientes: pimenta-malagueta; cachaga; éleo de soja e gordura da carne
de charque picadinha.

Modo de preparo: misturar os ingredientes e deixar curtir.

Modo de servir: utilizado para temperar ou acentuar o sabor de alimentos

prontos.

Receita cedida por Francisco Trajano de Assis (Trajano’s Bar e Restaurante).

Doce de coco ou gelé
Ingredientes: 15 kg de agucar; 23 cocos médios raspados; 1 copo americano de
suco de lim&o (150 ml). Rende 2 placas.

Modo de preparo: misturar todos os ingredientes e mexer no fogo a lenha alto
por aproximadamente 40 minutos, até dar o ponto. Apés esfriar, cortar em
pedacos, embalados em sacos de cachorro-quente. Quando solicitado pelos

clientes, s&o feitas raspas de coco para serem adicionadas ao doce.
Modo de servir: como sobremesa ou lanche da tarde.

Receita cedida por Claudio Faustino da Silva.



Doce de batata-doce

Ingredientes: 8 kg de batata-doce de qualquer variedade; 4 kg de acucar; 2

cocos para o preparo de 1 litro de leite de coco.

Modo de preparo: cozinhar, descascar e amassar as batatas. Misturar com o
agucar e o leite de coco. Levar ao fogo & lenha alto e mexer, por aproximada-
mente 20 minutos, até ficar pastoso. Quando retirar do fogo, cortar em peda-
cos, embalados em sacos de cachorro-quente. Apés cozido, tem validade de

4 dias.
Modo de servir: como sobremesa ou lanche da tarde.

Receita cedida por Claudio Faustino da Silva.

Doce de banana com coco

Ingredientes: 100 a 120 bananas-pacovéd, and ou prata bem maduras; 8 kg de

aglcar; 7 cocos médios ralados.

Modo de preparo: misturar as bananas inteiras, o coco e o actcar. Cozinhar
em fogo & lenha alto, mexendo até dar o ponto. Para saber o ponto exato, co-
loca-se um pingo num recipiente e com o dedo verifica se desprende das mé&os.

Apés esfriar, cortar em pedacos, embalados em sacos de cachorro-quente.
Modo de servir: como sobremesa ou lanche da tarde.

Receita cedida por Claudio Faustino da Silva.



Galinha caipira acompanhada com fava

Ingredientes: 1 galinha caipira (previamente “limpa” e cevada no chiqueiro)
escaldada e cortada em pedacos; 2 dentes grandes de alho; 2 colheres (sopa)
de 6leo para refogar; | colher (sopa) de cominho em p6; 1 colher (sopa) de co-

lorau; 1 colher (ché&) de sal.

Modo de preparo: misturar todos os ingredientes e colocar no fogo até cozi-
nhar. Depois de pré-cozida e refogada, acrescentar 1 litro de dgua até deixar
ferver. Separar o caldo da galinha quando estiver quase pronto. O prato tam-
bém pode ser feito & cabidela, separando o sangue talhado e batendo com
vinagre com antecedéncia. Aquecer em fogo alto 15 minutos antes de servir

(fogéio industrial).

Modo de servir: é consumida com fava cozida, pirdo, feijdo-verde, macaxeira,

macarrdo, arroz, farofa e vinagrete.

Receita cedida por Maria Dalva Bezerra (Dona Neném).

Beiju de mandioca mole ou beiju de folha

Ingredientes: 3 caixas* de massa de mandioca mole bem lavada, peneirada e
seca; 200 cocos ralados; 25 kg de goma e V2 pacote de sal. Folhas de bananeira

verdes e limpas, cortadas na medida para embalar o beiju.

Modo de preparo: misturar tudo com a méo e colocar a massa sobre folha de
bananeira embalada como um envelope. Levar ao forno para cozinhar sobre
cacos de cerdmica dispostos na parte superior do forno a lenha; quando as-
sados, retirar do forno. Depois de frio, molhar com leite de coco e colocar em

sacolas de pléstico para guardar.



Modo de servir: ¢ consumido puro ou como acompanhamento de aratu co-
zido e peixe assado. Entre os indios potiguaras da aldeia do Catu, é comido
também com mangaba e jaca. E consumido no café da manha, lanche e jantar.
Durante a Semana Santa, é alimento partilhado, dado como “esmola” em pra-

ticamente todos os municipios da microrregido do litoral sul potiguar.

Receita cedida por Severina Fernandes Lucas.

*caixa equivale nesta receita a um recipiente pléstico vazado que acondiciona até 30 kg de massa bésica

de mandioca no contexto da producéo.

“Priquito” ou beiju seco
Ingredientes: | bacia de massa de mandioca; 10 kg de goma e sal (a medida
de uma quenga de coco rasa).

Modo de preparo: misturar tudo, modelar em forma de circulos fininhos e levar
para assar no caco, encimado no forno para assar. O ponto correto é quando
as beiradas comegcam a arrebitar. Depois de assado, arrumar num balaio e co-

locar ao sol por um dia inteiro até secar completamente.
Modo de servir: é consumido com café.

Receita cedida por Margarida Evangelista.

Beiju virado ou debaixo da farinha

Ingredientes: 5 “caixas” de massa de mandioca para 150 cocos; 15 kg de

goma e %2 kg de sal.

Modo de preparo: misturar os ingredientes, colocar a massa sobre o forno jun-

to com a folha de bananeira, sé6 em cima. Fechar na parte superior para evitar



a entrada de ar. Depois de assada (suada), enrolar como um rocambole. Esse
beiju possui massa mais pesada e n&o é umedecido com leite de coco. O nome
“virado” é devido & massa ser enrolada ou virada, “debaixo da farinha”; faz
mencd&o ao hdbito de guardar esse tipo de beiju em sacas de farinha, durante

as farinhadas, para conserva-lo.
Modo de servir: é consumido no café da manhé, no lanche da tarde ou no jantar.

Receita cedida por Severina Fernandes Lucas.

Bolo preto

Ingredientes: 1 tacho de mel de rapadura (3 fardos de rapadura preta), erva-
-doce e cravo-da-india (1/2 kg de cada tempero, torrados, passados no moi-
nho); 1 pote grande de canela em pé; 50 cocos ralados e 02 bacias de massa

de mandioca mole.

Modo de preparo: os ingredientes s&o misturados e a massa é acomodada

numa forma forrada com folha de bananeira. Levar ao forno até assar.

Modo de servir: é consumido no café da manhd, no lanche ou como comple-
mento do jantar. No ciclo natalino, é partilhado como presente entre familiares,

amigos e vizinhos.

Receita cedida por Severina Fernandes Lucas.

Bolo de milho

Ingredientes: | “mao de milho” (50 espigas passadas no moinho); leite de 15

cocos; 1 2 kg de aglcar; cravo e erva-doce a gosto.



Modo de preparo: levar ao fogo numa panela, mexendo como uma canjica.

Quando endurecer, colocar numa forma e depois assar no forno.

Modo de servir: é consumido no café da manhd, no lanche ou como comple-

mento do jantar.

Receita cedida por Severina Fernandes Lucas.

Bolo de batata-doce
Ingredientes: 5 kg de batata-doce cozida e amassada; leite de 5 cocos; 1 kg de
agucar; 200 g de manteiga ou margaring; 1 kg de farinha de trigo.

Modo de preparo: misturar os ingredientes com a méo e colocar para assar

em forma forrada com folha de bananeira.

Modo de servir: é consumido no café da manhé, no lanche ou como comple-

mento do jantar.

Receita cedida por Severina Fernandes Lucas.

Bolo de macaxeira
Ingredientes: | “caixa” ou 30 kg de macaxeira (quantidade para 5 bolos); 50
cocos ralados; 10 kg de actcar; 1 kg de manteiga ou margarina.

Modo de preparo: misturar tudo e colocar numa forma forrada com folha de

bananeira e levar ao forno para assar.

Modo de servir: é consumido no café da manhd, no lanche ou como comple-

mento do jantar.

Receita cedida por Severina Fernandes Lucas.
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O sabor da favada em Espirito Santo

Como alimentos tradicionais do municipio de Espirito Santo, foram ci-
tados beiju, tapioca, canjica de milho-verde, bolo preto, feijdo-carioca e bran-
co, milho, quiabo, maxixe e fava. Entre esses, o prato destacado foi a favada,
variagdo de feijoada com fava-branca ou rajada feita com visceras. A fava é
alimento conhecido hd mais de 5 mil anos, apresentada como “feijgo-fava” e
como uma planta alimenticia ndo convencional (PANC) pelo bislogo Valdely
Kinupp, que ressalta o consumo das suas sementes verdes ou maduras, além de
suas folhas e brotos cozidos (KINNUP; LORENZI, 2014, p. 422).

De acordo com o sociélogo Carlos Alberto Déria, as favas séo iden-
tificadas nas variedades de feijdes, com diferencas marcadas mais pelo uso
culinério do que por outra caracteristica e acrescenta que, na percepgdo popu-
lar, sé&o “feijdes que ndo déo caldo” ou que possuem “sabor amargo” (DORIA,
2014, p.175). A antropsloga Paula Pinto Silva destaca ser a fava conhecida e

cultivada como espécie secunddria pelas populacdes indigenas na América do
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Sul. Seu plantio, segundo a autora, é feito apés a colheita do milho, acompa-
nhado de outras espécies de subsisténcia como a batata-doce (SILVA, 2014).

Durante a nossa pesquisa, as pessoas distinguiram simplesmente as fa-
vas dos feijdes sem apontar outras diferencas entre os gréos, a ndo ser pelo seu
amargor peculiar. Essa particularidade de as favas possuirem um sabor amar-
go deu origem a uma express&o popular “Que vé as favas!”.

Em Espirito Santo, um procedimento indispensavel para fazer a favada
é o processo de escaldar o ingrediente. Para o preparo, os gréos séo previa-
mente escaldados por 15 minutos em fogo alto. Segundo a cozinheira Marinal-
va de Almeida Silva, proprietéria do Restaurante J], j& se perderam tachos de
favada por esquecerem de escaldar. Esse procedimento tira o gosto amargo
caracteristico desse gréo.

No municipio, a favada é um prato famoso, feito com maior frequén-
cia com a fava-seca, sendo a fava-rajada (Phaseolus lunatos L.), plantada no
Rio Grande do Norte, principalmente na regido agreste e nas serras tmidas,
a preferida pela populagdo entre as variedades cultivadas. Os consumidores
também gostam muito da fava-verde, que pode ser comprada de junho a agos-
to e é preparada de forma semelhante ao feijdo-verde, com quiabo, maxixe,
cebolinha, coentro e sal. Similar as prepara¢des com o feijéo, as favadas sdo
pratos midos, “gordos” — quando acrescidos de carnes e embutidos — ou “ma-
gros” — quando temperados apenas com refogados de vegetais. O tempo de

cozimento da fava também é maior que aquele usado para o feijéo.

Favada com viceras

Ingredientes: 3 kg de fava-seca rajada; 1 kg de carne de porco (costela e mo-
coté); 1 kg de charque; 1kg de linguica; 1 kg de visceras bovinas (tripa, bucho e
bofe): 2 cabecas de alho; 3-4 cebolas grandes; 2 pimentdes verdes grandes; 1

molho de salsinha, coentro e cebolinha; éleo de milho e sal, se necessério.



Modo de preparo: escaldar a fava por 15 minutos em fogo & lenha alto para
tirar o gosto amargo caracteristico do alimento. Dessalgar as carnes separa-
damente antes do preparo. Cozinhar a fava com as carnes dessalgadas por 30
minutos em fogo & lenha alto. Refogar com éleo de milho, em outra panela, o
alho, a cebola e o pimenté&o picados. Adicionar a mistura de ingredientes refo-

gados & fava cozida com as carnes. Finalizar acrescentando sal, se necessario.

Modo de servir: é consumida como almogo. No restaurante ]J, somente as
quartas-feiras, é servida como um dos pratos componentes do self service, jun-

to com feijdo, arroz, macarrdo, salada, farofa, frango, carne e/ou peixe.

Receita cedida por Marinalva de Almeida Silva (Restaurante ] ).

Raiva

Ingredientes: leite puro de 5 cocos (sem adi¢do de dgua); gemas de 3 ovos;
500 g de actcar cristal; 5 kg de goma fresca posta previamente para secar até
se obter cerca de 2 kg de goma seca e 250 g de margarina com sal (a margari-
na é ingrediente recente, no passado usava-se manteiga de garrafa). Quanti-

dades para fazer | cento de raivas.

Modo de preparo: misturar, numa bacia, com a ponta dos dedos, o leite, o
aglcar, as gemas, a goma e a margarina até formar uma massa e soltar da ba-
cia. Em seguida, passar a mé&o na goma e, na palma da méo, formar bolinhas
com a massa, amassando-as, na sequéncia, com um garfo. Colocar os biscoi-
tos para assar, por 20 minutos, em forno quente, numa placa enfarinhada com

goma peneirada.
Modo de servir: consumida no café da manhd e no lanche da tarde.

Receita cedida por Severina Bezerra de Lima (Tiva) e Maria das Dores Souza

de Franca (Dom).



Tapioca de forno na folha de bananeira

Ingredientes: 5 cocos ralados para extracdo do leite puro (sem adicéo de
&gua, porque, segundo as cozinheiras, azeda a comida); 5 a 8 cocos ralados; 5

kg de goma fresca e sal a gosto. Quantidades para uma placa pequena.

Modo de preparo: forrar a placa com folhas de bananeira. Molhar as folhas com
leite de coco e colocar a massa sobre elas. Assar em forno brando até corar. Apés

retirar do forno, espalhar sobre a massa o leite de coco e cortar em tiras.
Modo de servir: acompanhamento do café da manhéa ou lanche da tarde.

Receita cedida por Severina Bezerra de Lima (Tiva) e Maria das Dores Souza

de Franca (Dom).

Tapioca com leite de coco

Ingredientes: 2 kg de goma; leite de 1 coco ralado e sal.

Modo de preparo: Peneirar a goma, raspar o coco e extrair o leite. Misturar a
goma e uma quantidade pequena de sal. Assar a tapioca. Também é possivel
temperar sua tapioca com manteiga de garrafa. O leite de coco é usado para

umedecer a tapioca.
Modo de servir: acompanhamento do café da manhéa ou lanche da tarde.

Receita cedida por Lenilda da Silva Bezerra (Olga).



Pamonha salgada de milho-verde
Ingredientes: 50 espigas de milho (reservar as palhas para fazer a embala-
gem); leite de 4 cocos e sal a gosto.

Modo de preparo: moer o milho retirando o bagago, obter o aspecto de um
mingau médio fino, misturado ao leite do coco. Em seguida, encher as palhas
de milho costuradas previamente e com capote. Levar ao fogo pelo tempo de
50 e 60 minutos. Rende de 15 a 20 pamonhas.

Modo de servir: é consumida no café da manha, no lanche da tarde e no jantar.

Receita cedida por Maria Madalena Dias Figueiredo (Baia).

Canjica de milho-verde
Ingredientes: 50 espigas de milho; leite extraido de 2 cocos; aglcar a gosto
(em média 500 a 600g) e uma pitada de sal. Canela em pé para decoragéo.

Modo de preparo: passar os gréos de milho ja retirados da espiga no liquidi-
ficador. Levar todos os ingredientes junto ao fogo, mexer sem parar e sempre
na mesma dire¢do até engrossar. Depois colocar nos pratos e salpicar canela

em pob.
Modo de servir: é consumida no café da manhé, no lanche da tarde e no jantar.

Receita cedida por Maria Madalena Dias Figueiredo (Baia).



CAPIiTULO 6 Singularic

Capa

“Guaiana” dos caranguejos

Na cultura goianiense, o caranguejo é alimento de destaque e faz par-
te até do nome dado & regido. Goiana vem do vocdbulo tupi “Guaiana”, que
significa “abundéncia de caranguejos”. Depois, a cidade passou a se chamar
Goianinha, no diminutivo, para se diferenciar de Goiana Grande, cidade per-
nambucana (IBGE, 2018). A fartura de caranguejos é justificada pela drea de
manguezal favorecida pelo complexo lagunar Nisia Floresta-Papeba-Guara-
fras. Este complexo estd inserido entre as bacias hidrograficas dos rios Trairi e
Jacu e envolve parcialmente os municipios potiguares de Arez, Goianinha, Nisia
Floresta, Senador Georgino Avelino e Tibau do Sul (MELO, 2000).

O alimento é encontrado na feira livre da cidade, onde sé@o vendidos
caranguejos-ucds, goiamuns, siris e aratus (Figura 38). Os primeiros sdo co-
mercializados vivos e s&o consumidos cozidos com dgua e sal ou com leite de
coco e outros temperos. |& os aratus s&o vendidos torrados e consumidos com
diversos acompanhamentos, destacando-se os beijus e as tapiocas. Nas ban-
cas que vendem beijus e tapiocas, é comum ver aratus torrados embalados em
sacos plasticos. Nesse caso, especificamente, sdo consumidos pelos préprios
feirantes, degustados como acompanhamento das tapiocas.
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Figura 38 — Caranguejos-ugés, aratus e siris comercializados na feira de Goianinha/RN

Ly BN
Fonte: autores
Em alus@o aos caranguejos

Figura 39 — Caranguejos e goiamuns criados no Bar do Goia- R . o
e & sua importéncia para cultura

mum, em Goianinha/RN
local, existe, na cidade de Goiani-
nha/RN, o Bar do Goiamum, bar e
restaurante pertencente a Sra. Eu-
nice Feliciano da Silva Nascimento
(Chinegc) — personagem j& co-
nhecida de capitulos anteriores (1
ed)-, que funciona hé mais de 20
anos no mesmo local e serve, entre
oufros pratos, caranguejos-ugds e
goiamuns. No local, séo cevados

caranguejos e goiamuns, que tam-

bém servem de atrativo para crian-

Fonte: autores

cas e adultos (Figura 39).
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Farofa de carne de charque
Ingredientes: 1 pedago de carne de charque gorda; 2 a 3 colheres de éleo; /2
cebola picada; farinha fina a gosto.

Modo de preparo: picar a carne em cubinhos com uma peixeira. Aferventar
em bastante dgua para extrair o sal. Lavar em dgua corrente e esfregar com as
mdos para deixar escorrer o excesso. Colocar em uma panela e levar ao fogo.
Colocar o 6leo e a cebola somente apés a carne liberar a dgua. Deixar fritar até

torrar. Acrescentar a farinha fina a gosto.

Modo de servir: a farofa é consumida com os acompanhamentos de almoco,

tais como feijéo, macarrdo, arroz, frango assado e salada.

Receita cedida por Eunice Feliciano da Silva Nascimento — Chinega (Bar do

Goiamum).

Goiamum cozido

Ingredientes: goiamuns; dgua e sal.

Modo de preparo: cevar os goiamuns por aproximadamente 15 dias de ante-

cedéncia. Lavar duas ou trés vezes. Cozinhar com égua e sal em uma panela.
Modo de servir: é consumido com arroz branco e fomate.

Receita cedida por Eunice Feliciano da Silva Nascimento — Chinega (Bar do

Goiamum).



Dindim de mangaba

Ingredientes: mangabas; dgua mineral; acicar;] colher de sopa de emulsio-

nante por litro de suco e 1 pingo de dleo.

Modo de preparo: bater a mangaba, a dgua e o éleo no liquidificador. Penei-
rar e acrescentar agtcar e emulsificante. Passar novamente no liquidificador.

Envazar o suco em saquinhos plésticos.

Modo de servir: é consumido geralmente no lanche da tarde, mas pode ser

saboreado em qualquer hordrio.

Receita cedida por Maria de Lourdes Nogueira Horténcio.

Galinha Caipira de Lourdes

Ingredientes: 1 galinha cortada e lavada com lim&o; 1 tomate; 2 cebolas pe-
quenas; 4 dentes de alho médios; 1 pedago de piment&o; 1 colher de sopa rasa
de pimenta-do-reino moida; 1 colher de sopa de colorau; vinagre; 6leo e sal a

gosto. As medidas séo aproximadas.

Modo de preparo: colocar todos os ingredientes dentro na panela. Misturar
bem com o auxilio de uma colher de pau. Tampar a panela e deixar por 20 mi-
nutos para pegar o tempero. Cozinhar por aproximadamente 60 minutos, até

amolecer, adicionando dgua sempre que necessdrio.

Modo de servir: é consumida acompanhada de feijéo-branco, arroz, farinha
de mandioca. Comida de final de semana, para receber visitas, servida em da-

tas festivas como aniversdrios e no Natal.

Receita cedida por Maria de Lourdes Nogueira Horténcio.



Peru a cabidela

Ingredientes: | peru limpo e cortado em pedagos; aproximadamente 1 xicara
rasa de vinagre; sangue do peru colhido no momento do abate; tomate; cebo-

la; pimenté&o; alho; sal, pimenta-do-reino e colorau a gosto.

Modo de preparo: Colocar o peru em uma panela misturado com tomate, ce-
bola, pimentdo, alho, sal, pimenta-do-reino e colorau a gosto, para torrar com
pouca dgua. Apéds o peru torrar, separar a graxa que foi formada e acrescentar
a esta a cebola cortada em pedacos pequenos, colocando no fogo junto com o
sangue batido com vinagre. Mexer até formar um caldo cremoso e acrescentar

ao peru torrado antes de servir.
Modo de servir: acompanhado com arroz branco e farofa “grolada”.

Receita cedida por Maria de Lourdes Nogueira Horténcio.

Fava cozida

Ingredientes: fava-branca; bacon; linguica calabresa; carne de charque; osso de
patinho; alho; sal; cheiro-verde (coentro e cebolinha picados); cenoura; batata-

-inglesa e cebola. Como curiosidade, o prato né&o leva nenhum tipo de pimenta.

Modo de preparo: deixar a fava de molho previamente, de um dia para o ou-
tro. Ferver com dgua em uma panela e escorrer para n&o amargar. Cozinhar

em panela de presséo.
Modo de servir: é consumida quente como sopa e usada como tira-gosto.

Receita cedida por Joaquim Faustino de Lima Filho e Nataly Barbosa do Nasci-

mento Silva (Bar e Restaurante Altas Horas).



Galinha Caipira do Luquinha com piréo

Ingredientes: 1 galinha caipira limpa e cortada em pedacos; 2 cebolas roxas
grandes; | cabeca de alho; pimenta-do-reino a gosto pisada no alho com piléo;
1 pedago de pimentdo verde; sal e colorau a gosto; 1 xicara de farinha de man-

dioca branca.

Modo de preparo: escaldar a galinha cortada e tratada. Colocar e misturar
os demais ingredientes, acrescentar pouco mais de uma xicara de dgua para
torrar (perder o excesso de liquido). Pirdo: colocar o molho na panela até ferver,
depois acrescentar cerca de | xicara de farinha de mandioca branca. O ponto

é de um pir&o mole.

Modo de servir: é consumido no almoco, acompanhado por arroz, feijdo e ou-

fras guarnigdes.

Receita cedida por Maria do Carmo (Restaurante do Luquinho).

Farinha Psica (salgada) de Goianinha

Ingredientes: aproximadamente 2 baldes de massa de mandioca; 1 balde de

coco raspado e 1 balde de goma.

Modo de preparo: misturar os ingredientes e passd-los em uma peneira. Co-
locar a massa aos poucos no forno, sempre mexendo com cuidado para n&o
embolar. O tempo de forno depende da temperatura, mas geralmente dura

bem mais de 1 hora. O fogo ndo pode ser muito alto, porque embola a farinha.
Modo de servir: pode ser consumida com café ou pura, a qualquer hora.

Receita cedida por Nelson Carneiro de Albuquerque.



Tapioca

Ingredientes: goma; coco e sal. A goma e o coco s&o medidos em bacias, sen-
do usado aproximadamente o dobro de goma peneirada em relagdo ao coco,

considerando volume das bacias.

Modo de preparo: limpar, partir e raspar os cocos. Peneirar a goma. Extrair o
leite de coco adicionando dgua ao coco e espremendo com a mdo em quan-
tidades pequenas — segundo Dona Severina, cozinheira que cedeu a receita,
ndo se pode passar no liquidificador, porque n&o presta. Depois de extrair o
leite, misturar o coco do qual foi este foi extraido com a goma e o sal. Apés o
preparo da massa, assar a tapioca em assadeiras especificas no fogdo a gés.
Em seguida, molha-las com leite de coco e enrold-las na folha de bananeira.
O leite de coco é fervido antes e adicionado morno & tapioca para evitar que

azede répido.

Modo de servir: pode ser consumida com peixes, carnes, camardes, carangue-

jos, com café ou pura, a qualquer hora.

Receita cedida por Severina Cassiano do Nascimento.

Beiju

Ingredientes: 10 kg de goma; 15 cocos; 5 kg farinha de mandioca e sal.

Modo de preparo: limpar, partir e raspar os cocos. Peneirar a goma. Extrair
o leite de coco espremendo manualmente. Misturar bem a goma com o coco
(apds a extracéo do leite), a farinha e o sal. Assar os beijus no caco. Molhar
com leite de coco morno e embalar em saquinhos. Ferver o leite de coco antes

para evitar que o beiju azede.



Modo de servir: pode ser consumido com peixes, carnes, camardes, carangue-

jos, com café ou puro, a qualquer hora.

Receita cedida por Severina Cassiano do Nascimento.

Grude

Ingredientes: 6 kg de goma; 20 cocos e sal a gosto.

Modo de preparo: limpar, partir e raspar os cocos. Peneirar a goma. Amassar
bem os ingredientes para unir a goma com o coco puro (sem extrair o leite).

Assar no caco e enrolar na folha de bananeira.

Modo de servir: pode ser consumido com peixes, carnes, camardes, carangue-

jos, com café ou puro, a qualquer hora.

Receita cedida por Severina Cassiano do Nascimento.

Feijéo com costela

Ingredientes: | kg de feijdo de arranca (carioca); 2 kg de costela salgada; 4

dentes de alho; 12 cebola; coentro e pimenta-do-reino a gosto.

Modo de preparo: catar o feijdo, lavar bem e colocar de molho com bastante
&gua por duas horas. Cortar a costela em pedacos, lavar bem (passando por
trés dguas) e deixar de molho por uma hora. Colocar a costela na panela de
press@o com dois dentes de alho amassados, meia cebola e uma pitada de pi-
menta-do-reino picada na hora. Refogar um pouco, sem adicionar éleo. Com
o fogo baixo, mexer e, depois de uns 10 minutos, acrescentar 3 copos de dgua.
Tampar a panela e, quando pegar presséo, marcar 30 minutos de cozimento

para desligar o fogo. Deixar a pressdo sair naturalmente. Verificar se o ar saiu



totalmente. Abrir a panela e ver se a carne j& estéd macia. Se j& estiver macia,
escorrer o feijdo e colocar na panela junto com a costela cozida. Acrescentar
quantidade de dgua suficiente para passar do nivel do feijdo uns 2 dedos. Tam-
par a panela e levar ao fogo. Apés pegar presséo, marcar 4 minutos e desligar
o fogo. Enquanto sai a pressdo, amassar dois dentes de alho e, em uma frigi-
deira, refogar o alho com um fio de azeite. Quando o alho dourar, acrescentar
uma cebola bem picada e mexer até dourar. Colocar um pouco de feijdo com
caldo nafrigideira para refogar. Mexer bem e colocar de volta na panela, acres-

centar coentro picado e sal a gosto.

Modo de servir: é consumido no almogo com arroz, farinha, macarréo e outros

acompanhamentos.

Receita cedida por Maria Emilia de Lima Neta (Linda).

Farinha ou pavio de coco de Goianinha
Ingredientes: 1 coco ralado; ¥ kg de farinha de mandioca; sal e actcar (se
desejar).

Modo de preparo: raspar o coco, colocar um pouco de farinha no piléo e
acrescentar coco e farinha aos poucos, pilando até o coco ficar bem encorpa-

do na farinha. Acrescentar uma pitada de sal e, se gostar, acrescente agtcar.
Modo de servir: consumida como acompanhamento do café.

Receita cedida por Maria Emilia de Lima Neta (Linda).



Farinha de milho com rapadura

Ingredientes: milho; rapadura; 1kg de areia da praia ou do rio.

Modo de preparo: levar ao fogo de lenha cerca de 1 kg de areia — bem limpa,
seca sobre uma toalha — em um alguidar. Apés ficar bem quente, acrescentar
o milho e mexer com uma colher de pau (com o calor da areia, o milho vai tor-
rando e estourando as pipocas). Apds isso, passar a mistura pela urupema,
separando a areia quente das pipocas e dos torreiros, que véo para o pildo.
Apés pilar, passar a farinha em urupema ou peneira fina e voltar para o pildo

com pedagos de rapadura para pilar junto e adogar.
Modo de servir: como acompanhamento do café.

Receita cedida por Maria Emilia de Lima Neta (Linda).

Galinha cheia

Ingredientes: 1 galinha gorda; 5 dentes de alho; farinha; cebola; vinagre; man-

teiga ou banha de porco e sal a gosto.

Modo de preparo: matar, despenar e destripar a galinha. Lavar bem por den-
tro e por fora sem partir. Preparar uma vinha d’alho com um pouco de vinagre,
3 dentes de alho, cebola bem picadinha e sal a gosto. Temperar a galinha por
dentro e fora e deixar de molho no tempero por 2 a 3 horas. Cortar separada-
mente os mitdos e fritar com alho e cebola picados. Fazer uma farofa e encher
a galinha. Costurar e levar ao forno, coberta com papel aluminio. Virar com
um garfo grande e colocar o restante da vinha d’alho e um pouco de manteiga

ou banha.
Modo de servir: é consumida como mistura do almogo ou jantar.

Receita cedida por Maria Emilia de Lima Neta (Linda).



Cartola de banana-nanica

Ingredientes: 2 bananas nanicas assadas na grelha ou no forno; 100 g de

queijo de manteiga; | colher de sopa de agtcar e 1 colher de cha de canela.

Modo de preparo: assar as bananas com casca na brasa ou no forno. Descascar
as bananas e colocar em um prato. Derreter o queijo de manteiga e colocar por

cima da banana. Misturar o aglcar com a canela e colocar por cima do queijo.
Modo de servir: é consumida no lanche da tarde.

Receita cedida por Maria Emilia de Lima Neta (Linda).

Carne assada de panela

Ingredientes: 1 kg de chd de fora ou cox@o mole; 1 kg de costela; 1 colher de
manteiga (ndo margarina); 2 xicara de éleo; 3 cebolas grandes; 4 dentes de

alho; %2 pimentéo e sal a gosto.

Modo de preparo: lavar a carne e a costela com dgua e lim&o sem cortar.
Fazer uma vinha de alho com vinagre de élcool, 4 dentes de alho amassados, 2
cebolas grandes bem picadas e sal a gosto. Deixar a carne e a costela de molho
na vinha por 12 horas. Em uma panela, adicionar 1 colher de manteiga, V2 xicara
de ¢leo e levar ao fogo. Quando o 6leo estiver bem quente, colocar a carne e a
costela. Deixar dourar, virando de vez em quando. Misturar o molho que ficou
em outra panela, acrescentar uns 3 copos de dgua e levar ao fogo para ferver.
Adicionar este caldo aos poucos na carne. Tampar a panela e, & medida que
a carne for secando, adicionar o caldo por cima, até a carne ficar bem macia.
Deixar o caldo secar, para que fique sé6 a gordura. Retirar a carne e colocar em

um vasilhame. Cortar 1 cebola e /2 pimentéo em tiras finas, fritar um pouco na



gordura da carne. Cortar a carne em fatias e colocar de volta na panela. Tam-
par a panela e dar umas sacodidas para que a carne se misture com a cebola e

o pimentdo fritos na gordura.
Modo de servir: é consumida como mistura do almocgo.

Receita cedida por Maria Emilia de Lima Neta (Linda).



CAPITULO 6 Singularidades socioculturais da culinéria local

Capa

Montanhas

Os pées da Festa de Reis em Montanhas

Antes do formato atual da festa de Reis, de acordo com o historiador
Genival Ribeiro de Medeiros, j& havia, no municipio de Montanhas, o consumo
do “péo recife” (p&o doce, de consisténcia macia, temperado com erva-doce ou
coco ralado), em formatos variados: retangular ou em forma de roscas, além
de bisnagas doces e salgadas vendidas a quilo. No passado, também eram
vendidas cestinhas de papel que serviam de embalagens para castanhas-de-
-caju assadas. No periodo da Festa de Santos Reis, a venda de pées na cidade
se acentua, comegando & tarde e terminando somente &s seis da manhé do dia
seguinte, acompanhando os festejos religiosos da Igreja Catélica.

Apesar do padroeiro do municipio de Montanhas ser S&o Jodo Batista,
a Festa do Dia de Reis ganhou expressivo inferesse popular na dltima déca-
da. O evento conta com missa em homenagem aos santos, shows de musica
popular, venda de artesanato e de alimentos, principalmente de pdes. A festa
comeca por volta das 16h e prossegue até a madrugada do dia seguinte. A
estrutura retne cerca de 30 barracas, distribuidas nas imediacées do merca-
do publico, e as ruas que acolhem o evento s&o enfeitadas com bandeirinhas
coloridas e fitas de papel. A Sra. Diva Gomes da Silva informou haver missas e
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novena compondo a programacdo religiosa e, associada & Festa de Reis, nos
anos 1960, também havia uma vaquejada.

Tradicdo recente, fato curioso é que as padarias Pildo e Américo, ape-
sar de citadas como mais antigas e como lugares que produzem pdes similares
aos comercializados na Festa de Reis, ndo fornecem os pdes para o evento,
pois estes sdo todos provenientes de padarias do municipio de Nova Cruz. O
caranguejo-aratu cozido é trazido de Canguaretama, e os doces alfenins vém
do Sitio Jerimum, localidade paraibana. Os pé&es também ndo sd&o produzidos
nas residéncias; ndo had, igualmente, o habito da partilha desse alimento ou
de outros entre vizinhos e amigos. Além disso, apesar de seu consumo estar
associado de maneira expressiva ao periodo da festa religiosa, os pdes ndo sdo
revestidos de qualquer sentido sagrado.

As calcadas ficam todas ocupadas na praga principal por moradores
da cidade e de outras localidades para prestigiar a festa, onde um dos atrativos
¢ a venda de comidas. As pessoas saem na rua para consumir, além dos pdes,
arroz-doce, canjica, pamonha e mungunzd feitos no municipio. Outro prato
muito consumido na festa é a feijoada, servida, na maioria das vezes, em even-

tos beneficentes para angariar recursos para a igreja matriz da cidade.

Pao recife

Ingredientes: 20 kg de farinha; 4 kg de agicar; 400 g de sal; 200 g de refor-
cador (produto encontrado em lojas de artigos para padarias, utilizado para
sustentar a massa do pdo e ndo desabar depois que cresce); 100 g de dleo
para pdo; 400 g de leite em p6; 200 g de fermento para p&o em tablete; 10 1 de

agua; coco fresco ralado (para decorogdo).

Modo de preparo: colocar todos os ingredientes, a exce¢éo do coco, numa
mexedeira e bater por 20 minutos ou até a massa ficar uniforme e desprender

da maquina. Levar para um cilindro até amaciar a massa. Colocar em formas



untadas com éleo de soja e deixar descansar cerca de 5-6 horas. Em tempo frio,
demora a crescer. De acordo com a Sra. Marluce Janudrio, proprietaria da Pa-
daria Pil&o, e com o padeiro Nilson Chacon, a massa pode ser acomodada em
formas ou ser modelada manualmente em formatos diversos como de roscas,
“lacaré” etc. Apés o periodo de descanso, polvilhar o coco ralado misturado
com aglcar; se quiser, pode acrescentar apenas uma gota de corante para ali-
mentos (amarelo ovo) para dar cor & massa. Assar por cerca de 10 minutos em

fogo baixo (180° C).

Esta receita ndo usa erva-doce como tempero como aparece em outra versdo
consumida na cidade de Montanhas. Ela rende 20 kg de massa e é feita somen-
te no dia da feira livre responsével por otimizar o comércio local ou durante o
periodo da Festa de Santos Reis. Ha uma clientela fiel que aguarda o momento
da saida do pdo quentinho do forno. A Padaria Piléo, onde conseguimos a re-

ceita deste pdo, existe hd mais de quarenta anos.

Modo de servir: costuma ser consumido como lanche, mas, sobretudo, como
complemento para o jantar por ocasiéo de sua venda ocorrer entre o final da

tarde e o inicio da noite.

Receita cedida por Marluce Janudrio e Nilson Chacon.

Pernada (perna de boi com pir&o)

Ingredientes: | perna de boi de aproximadamente 2 kg, limpa e serrada; 2
chuchus descascados e picados em pedagos grandes; 6 batatas inteiras e des-
cascadas; Y2 abobrinha picada; 6 cenouras cortadas em pedacos grandes; 4
tomates picados; 1 pedago grande de jerimum em pedagos grandes; metade de
um repolho; 1 mago de couve (retirar os talos das folhas); 1 cabeca de alho; 3
cebolas picadas; sal, pimenta-do-reino e colorau a gosto; I mago de coentro pi-
cado; suco de 1limao; 2 kg de farinha de mandioca, aproximadamente; 1 colher

de sopa de vinagre; V2 copo de éleo; 3 litros de dgua para o cozimento.



Modo de preparo: escaldar a perna temperada com o suco de limé&o e vinagre
numa panela levada ao fogo com dgua quente até o momento anterior & fervu-
ra. Quando chegar a esse ponto, retirar do fogo e lavar rapidamente em dgua
corrente. Machucar o alho com sal num pil&o, levar para refogar numa panela
com as cebolas, os tomates, o colorau e a perna escaldada, mexendo para co-
zinhar os temperos até secar. Depois que o tempero secar, adicionar dgua o su-
ficiente, tampar a panela e deixar por aproximadamente 1 hora ou até quando
a carne estiver macia e cozida (este preparo dispensa a panela de presséo). Em
seguida, acrescentar os legumes para cozinhd-los. Quando macios, retirg-los
para colocar numa travessa; na sequéncia, colocar a carne noutra travessa.
Acrescentar um pouco mais de dgua e coentro picado ao caldo e deixar ferver
em fogo baixo. Adicionar a farinha de mandioca aos poucos, mexendo com

uma colher de pau até obter um piréo mole.

Modo de servir: consumida no almogo, acompanhada de feijdo-verde, arroz,

macarrdo e abacaxi fatiado, além de refrigerante ou suco.

Receita cedida por Neuza Clementino da Silva, apelidada “Maria”, proprie-
taria dalanchonete Mary’s Lanche, o nome do comércio foi assimilado também
como outro apelido. Ela trabalha com a venda de alimentos héa cerca de 20
anos em Montanhas. Essa receita é preparada para sua familia em qualquer

dia da semana, basta ter vontade.

Buchada de galinha

Ingredientes: visceras, sangue e pele inteira do pescoco da galinha; cebo-
la; hortel&; coentro; pimenta-de-cheiro; sal; colorau; pimenta-do-reino; alho

amassado e cebolinha-verde.

Modo de preparo: cortar as peles do pescoco inteiro, limpar e reservar. Co-
zinhar as moelas somente com agua e sal por 30 minutos na panela de pres-

s&o. Escorrer as moelas e deixar esfriar. Aferventar o figado e o sangue. Limpar



algumas tripas (intestino). Picar em pedacos todos os ingredientes. Misturar
tudo e amassar com a méo, acrescentando cebola picada, horteld, coentro,
pimenta-de-cheiro, sal, colorau, pimenta-do-reino, alho amassado e ceboli-
nha-verde. Apés misturar bem, amarrar uma das pontas da pele do pescogo
da galinha como um bombom, rechear com a mistura e amarrar a outra ponta.

Furar com um garfo e cozinhar dentro da panela da galinha.

Modo de servir: é consumido como prato principal no almogo ou como tira-

-gosto.

Receita cedida por Darci Balbino da Silva.

Feijoada

Ingredientes: | kg de feijGo-preto; 6leo; 2 pés de porco; 800 g de jabé (carne
de charque); 2 linguicas calabresa; 500 g de pernil salgado; 1 orelha de porco
salgada; 1 rabo de porco salgado; 300 g de costela defumada; 300 g de ba-
con; 500 g de costela de boi salgada; 6 folhas de louro; 2 cebolas picadas; 6

dentes de alho.

Modo de preparo: deixar as carnes de molho na geladeira para dessalgar, de
um dia para o outro, tfrocando a dgua. Cozinhar o feijdo com as carnes duras
(pé, orelha etc). Refogar, até dourar, as costelas de porco, a calabresa e os
defumados, em outra panela. Acrescentar dgua fervente e deixar cozinhar até
as carnes ficarem macias. Colocar éleo, cebola picada e alho amassado, em
outra panela, para refogar. Adicionar o feijdo e as folhas de louro quando o

refogado estiver dourado. Deixar cozinhar por cerca de 40 minutos.

Modo de servir: é consumida com arroz branco, couve cortado fino e refoga-

do, vinagrete, farofa, banana a milanesa e laranja picadinha.

Receita cedida por Darci Balbino da Silva.



Picado de porco (sarapatel)

Ingredientes: gordura da barriga, figado, bofe, passarinha, tripas, coracéo,
sangue do porco; 2 cebolas roxas; 4 dentes de alho; horteld; colorau; pimenta-

-do-reino, pimenta-de-cheiro e sal.

Modo de preparo: aferventar bem todos os ingredientes. Picar em pedagos
pequenos a gordura e colocar para fritar até dourar. Acrescentar a cebola e o
alho e deixar até dourar. Acrescentar o picado, a horteld, o colorau, a pimen-

ta-do-reino, a pimenta-de-cheiro e o sal. Deixar apurar até ficar sé6 na gordura.
Modo de servir: servir acompanhado de macaxeira, arroz ou sé com farinha.

Receita cedida por Darci Balbino da Silva.

Buchada de bode ou carneiro

Ingredientes: visceras de bode ou de carneiro (sangue, figado, coracéo, gor-
dura da barriga, passarinhas, rins, tripas finas, bucho); sal; colorau; cebola

roxa; alho; pimenta-do-reino, horteld e cebolinha-verde.

Modo de preparo: aferventar tudo e picar em pedagos pequenos. Colocar em
uma bacia e temperar com sal, colorau, cebola roxa, alho, pimenta-do-reino,
hortel& e cebolinha-verde. Apertar a mistura com as méos e reservar. Cortar
o bucho bem limpo em pedagos. Costurar com agulha e linha fazendo bolsas
com uma abertura para encher com a mistura. Apés encher e concluir a costu-
ra, furar a buchada com um garfo. Colocar para cozinha na panela da carne
do bode ou do carneiro. Se sobrar a mistura, pde dentro da panela da carne

para cozinhar junto.



Modo de servir: consumida com piréo e arroz.

Receita cedida por Darci Balbino da Silva.

Pirdo coberto

Ingredientes: farinha de mandioca; dgua; cebola; cebolinha-verde e graxa de

galinha ou de outra mistura.

Modo de preparo: ferver a dgua com cebola e cebolinha-verde picadinhas.
Acrescentar graxa da galinha torrada ou de qualquer outra mistura. Colocar a
dgua fervente em um recipiente e, em seguida, cobrir com farinha de mandio-
ca. Esperar uns 5 minutos e mexer bem o pirdo que deve ficar com a parte de

baixo escaldada. Acrescentar mais graxa por cima e servir.
Modo de servir: pode ser servido com varios acompanhamentos.

Receita cedida por Darci Balbino da Silva.

Panelada

Ingredientes: 1 kg de bucho; 1 kg de tripa; I mocoté; 1kg de costela bovina; 1kg
de carne gorda (peito); 8 cebolas; 10 dentes de alho grandes; 4 folhas de louro;
4 tomates; 1 mago de coentro; | maco de couve; colorau, pimenta-do-reino ou

tempero baiano e sal a gosto.

Modo de preparo: cortar as cebolas em pedagos grandes e picar o alho. Re-
fogar até dourar em uma panela grande. Cortar as visceras e as carnes em
pedagos. Adicionar ao refogado o bucho e o mocoté junto com colorau, folhas

de louro, pimenta-do-reino ou tempero baiano. Acrescentar dgua fervente e



deixar cozinhar por 2 horas. Colocar a tripa e as carnes e continuar cozinhando,
adicionando dgua sempre que necessario. O tempo médio de cozimento é de 3
a4 horas. Refogar mais 4 cebolas e 5 dentes de alho e misturar com 4 tomates
sem sementes picadinhos, | maco de coentro e | mago de couve rasgada. Mis-

turar tudo na panelada e ferver bem.
Modo de servir: acompanhada de arroz, macaxeira, batata-doce ou outros.

Receita cedida por Darci Balbino da Silva.

Farofa de cuscuz

Ingredientes: fubd; | cebola picada; 2 dentes de alho; 2 tomates picados; 200
g de jabé (charque) picadinha; ¥ pimentdo; 2 pimentas-de-cheiro; coentro e

sal.

Modo de preparo: fazer o cuscuz normalmente e, quando esfriar, esfarelar.
Refogar cebola, alho, tomate, jaba (chorque), pimentdo, pimenta-de-cheiro e
coentro. Misturar e amassar o cuscuz ao molho e acertar o sal. A mistura pode

ser composta por frango desfiado, linguica, carne moida ou outra.
Modo de servir: acompanha galinha ou carne de porco.

Receita cedida por Darci Balbino da Silva.



CAPIiTULO 6

Capa

gularic

O consumo do feijéo-verde

A zonal rural do municipio de Pedro Velho revela belas paisagens, com
faixas restantes de Mata Atlantica, reservatérios e cursos de dgua doce. E
também notéria a presenca marcante da agricultura familiar, perceptivel pela
grande diversidade de pomares que apresentam frutiferas diversas (cajueiros,
coqueiros, mangueiras, abacateiros, bananeiras etc.), plantacdes de feijdo,
melancia, jerimum, milho, mandioca, quiabo e batata-doce, além do criatério
doméstico de gado de corte e de leite, de ovelhas e de galinhas caipiras.

O municipio de Pedro Velho é conhecido no Rio Grande do Norte como
o maior produtor de feijdo-verde do estado. Na zona rural, os rogados de fei-
j@o se espalham pela paisagem. Planta-se a variedade “macassa”, conhecida
também em outras regides como macassar, feijdo-de-corda ou feijdo-branco.
O feijdo é colhido ainda verde e encontrado durante o ano inteiro; néo é raro
nos depararmos & frente das casas com familias envolvidas nos processos de
debulha e separacéio dos gréos contidos na vagem. O preparo do feijdo-verde
é muito simples, temperado apenas com sal, coentro e cebolinha, cozido em
agua e acrescido de maxixe ou quiabo cortados conforme a preferéncia das

familias. O caldo resultante é muito apreciado como tira-gosto das bebedeiras,
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com farinha de mandioca ou puro, degustado “Quando o pessoal vem famar”,
expressdo local associada a diversdo.

No territério formado pelas comunidades de Floresta, Tamatanduba e
Olho D’agua, reside Marleide Vieira da Silva, conhecida como “Teca”, natural
de Pedro Velho, nascida em 09 de novembro de 1959. Dona Teca mora numa
casa rural construida pelo sogro em 1951, diante da Capelinha de Nossa Senho-
ra da Conceicdo, anterior & construcéo da sede e restaurada ainda na década
de 1950. Para aproveitar a producéo de leite da Fazenda Olho D'Agua, apren-
deu a fazer queijo e manteiga de garrafa para o consumo familiar. Apesar
disso, ela informou né&o ser costume dos moradores da regi&o o acréscimo ao
feijdo da manteiga como tempero ou de outros derivados do leite como nata,
queijo ou creme, nem da cebola roxa picada ou fatiada, comum em outras re-

gides potiguares.

Feijao-verde

Ingredientes: feijdo-verde; sal; coentro; cebolinha; maxixe ou quiabo, confor-
me a preferéncia das familias.

Modo de preparo: cozinhar o feijdo e os ingredientes com dgua.

Modo de servir: é consumido no almogo e seu caldo é muito apreciado como

tira-gosto, com farinha de mandioca ou puro.

Receita cedida por: Marleide Vieira da Silva (Teca)



Baido de dois

Ingredientes: feijdo-branco; arroz; bacon; linguica calabresa; carne de char-

que; queijo; creme de leite; cebola e alho.

Modo de preparo: cozinhar o feijdo-branco e o arroz separados. Escorrer o
arroz e depois acrescentd-lo a um refogado contendo bacon, linguica calabre-
sa, carne de charque, cebola e alho. Por fim, o arroz cozido é misturado com

pedacinhos de queijo de coalho e um pouco de creme de leite.
Modo de servir: acompanhado de couve picada.

Receita cedida por Isabel Cristina da Silva (Restaurante Tropical ou “Restau-
rante do Gordo”).

Caldo de frango

Ingredientes: frango cortado e limpo; tomate; pimentéo; cebola e alho pica-
dos; sal e pimenta-do-reino; tempero pronto e vinagre; batata-inglesa; cenou-

ra; chuchu; arroz e macarréo.

Modo de preparo: temperar o frango com tomate, pimentéo, cebola e alho
picados, sal e pimenta-do-reino, tfempero pronto e vinagre. Levar ao fogo e, du-
rante o processo de cozimento, n&o adicionar dgua. Em seguida, acrescentar
batata-inglesa, cenoura e chuchu picados, arroz cru e dgua para o cozimento
do arroz e dos legumes. Por fim, acrescentar macarréo (espaguete) até que

este esteja cozido.
Modo de servir: como jantar ou como tira-gosto.

Receita cedida por Isabel Cristina da Silva (Restaurante Tropical ou “Restau-
rante do Gordo”).



Farofa d’agua

Ingredientes: farinha de mandioca; sal; manteiga da terra (ou de garrafa);

alho; cebola roxa; coentro e cebolinha picados.

Modo de preparo: aquecer um pouco d’adgua e temperar com sal, manteiga
da terra (ou de gorrofo), alho, cebola roxa, coentro e cebolinha picados. Acres-

centar farinha de mandioca até obter uma farofa molhadinha.
Modo de servir: acompanhamento para almogo ou jantar.

Receita cedida por Isabel Cristina da Silva (Restaurante Tropical ou “Restau-
rante do Gordo”).

Cabeca de galo 1

Ingredientes: dgug; sal; pimenta-do-reino; coentro; 2 ovos e farinha de man-

dioca.

Modo de preparo: misturar dgua quente com sal e pimenta-do-reino. Cozi-
nhar dois ovos (sem casca) nesta dgua. Acrescentar farinha de mandioca o su-
ficiente para obter a consisténcia de um piréio mole. Adicionar coentro picado

a gosto ao final.
Modo de servir: é consumida por enfermos como caldo fortificante.

Essa é uma daquelas receitas feitas em casa e pouco vista nos carddpios como
alimento para venda, por a considerarem simples demais. Em muitos lugares é

apreciada como comida forte, para recuperar as energias.

Receita cedida por Isabel Cristina da Silva (Restaurante Tropical ou “Restau-
rante do Gordo”).



Licor de frutas
Ingredientes: uma das opcdes de frutas (jabuticaba, pitanga, jenipapo, cane-
la ou maracujd) ou até de bala de hortela; cachaga; 1kg de acucar.

Modo de preparo: fazer infuséo das frutas em cachaca por 8 dias, acrescidas
de uma calda feita com agucar e filtrada em um chumago de algodéo fixado

num pano de café.
Modo de servir: é consumido como aperitivo.

Receita cedida por Geralda Coelho Nunes (Dona Princesa).

Doce de laranja-da-terra

Ingredientes: laranjas-da-terra; agicar; cravo-da-india a gosto.

Modo de preparo: Descascar as laranjas em pétalas e desprezar a polpa, pois
o doce é feito somente com a entrecasca branca. Deixar a entrecasca de molho
em dagua limpa por 3 dias para retirar o amargor caracteristico da fruta. Trocar
a Ggua diariamente. Apés esse processo, mergulhar as pétalas de laranja em
“mel” ou calda de agtcar temperada com cravo-da-india a gosto, até obter a

consisténcia macia e translicida do doce.
Modo de servir: consumido como sobremesa.

Receita cedida por Geralda Coelho Nunes (Dona Princesa).



CAPIiTULO 6 Sing

Capa

Da Lagoa de Guarairas para a mesa georginense

Nossa ida ao municipio Senador Georgino Avelino ocorreu pela via de
acesso ao municipio limitrofe de Arez, margeando paisagens litordneas exu-
berantes nas quais avistamos vilarejos rurais, coqueirais, dunas e manguezais
emoldurando o mar mais azul préximo alinha do horizonte. Nesse cendério, des-
taca-se a Lagoa de Guarairas, espago de grande importancia histérica, cultu-
ral e econdmica notadamente para os habitantes de Georgino Avelino. A dgua
da lagoa é salgada devido & sua conex&@o com o mar. Além de dreas que favo-
recem os banhos, em suas margens avistamos manguezais, viveiros comerciais
de camardes bem como um centro turistico conhecido como Barragem, com-
posto por mirante, restaurantes, barracas de venda de bebidas e de alimentos
regionais. A lagoa também é garantia da populacéo nativa para conseguir os
peixes, os crustaceos e os moluscos consumidos nas refei¢des didrias através
da pesca artesanal.

Na Barragem, visitamos o restaurante Pontal de Guarairas, de proprie-
dade de Jacira Janudrio da Silva. A indicag&o do seu nome n&o foi aleatéria:
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primeiro, porque Rubens, o motorista que nos acompanhou, é residente no dis-
trito de Jenipapeiro, pertencente & Nisia Floresta e vizinho a Georgino Avelino,
e isso contribuiu positivamente para agilizarmos os contatos diante das restri-
¢&es que o tempo de uma manha nos impunha para a realiza¢éo da pesquisa.

Ha 41 anos, Dona Jacira trabalha com venda de comida caseira. Co-
mecou trabalhando em sua casa e, hoje em dia, faz 12 anos que comercializa
alimentos no espaco da Barragem. Ela fez quest&o de ressaltar, como mencio-
nado no Capitulo 2, que todos os alimentos servidos em seu restaurante sé&o
origindrios das cozinhas de Georgino Avelino, habitualmente consumidos pela
populacdo. Antes de estruturar o restaurante, trabalhou somente com o servico
de bar. No carddpio, os ingredientes dos almogos e tira-gostos sobressaem os
frutos do mar. A proximidade da Lagoa de Guarairas e sua comunicagéo com
o oceano com certeza é influéncia direta.

Para o almogo, séo servidos peixes fritos e cozidos — tainha, cacetdo
(tainha maior), carapeba e camurim (robalo) — acompanhados de salada de
alface, tomate, cebola e repolho, temperada com vinagre e mostarda, além de
macaxeira cozida ou frita. Outros pratos de grande aceitacdo séo o camardo
no alho e éleo com casca, o siri e o caranguejo cozidos. Como tira-gostos, sdo
servidos caldos de peixe, de liliu — uma espécie de marisco (Anomalocardia bra-
siliana) =, unha-de-velho, sururu e ostra. Para o restaurante, esses moluscos s&o
fornecidos pelo casal de catadores Graceu e Natana, especialistas na sua cap-
tura. Dona Jacira explicou que o liliu é encontrado na lama; a unha-de-velho,
na areia; e o sururu e a ostra, na raiz do mangue. Para quem n&o conhece, s6
revela o nome “unha-de-velho” depois que o cliente aprova o sabor do caldo,
para evitar associacdes indesejadas & aparéncia do animal.

Maria Eunice da Silva, nascida em 8 de junho 1959, natural de Georgi-
no Avelino, aprendeu a cozinhar com a mée, trabalhou como funcionéria mu-
nicipal na funcdo de merendeira e cozinha “desde que se entende de gente”.
Ha cinco anos, abriu o Bar e Restaurante de Dona Eunice, onde vende comida
caseira. Ndo serve crustdceos e justifica sua opcéo em razéo da sua clientela
ser, em sua maioria, composta por georginenses — como s&o chamados quem
nasce em Georgino Avelino —, j& que hé, segundo ela, entre a populacdo, o cos-

tume de pescarem esses animais regularmente na Lagoa de Guarairas.



Durante a semana, Dona Eunice vende almogos e, aos finais de se-
mana, seu publico maior é composto por turistas & procura de tira-gostos e
bebidas, caracteristicos do servico de bar. Prepara peixes cozidos - tainha, ca-
murim, cacet&o e carapeba —, acompanhados de pir&o e arroz branco, além
de outros itens como bife de figado, galinha caipira, ova de curimatd, caldo
de mocoté, feijdo cozido no leite de coco, constantes em seu cardépio. Como
singularidades do seu oficio, ndo usa pimentdo como tempero. Em seus pratos

prevalecem pimenta-do-reino, colorau, limé&o e cebola.

Camarado torrado

Ingredientes: camardo e sal.

Modo de preparo: cozido sem o acréscimo de outros liquidos, além do préprio

camardo.

Modo de servir: é consumido como almogo ou mistura e como acompanha-

mento da farinha de coco.

Receita cedida por Jacira Januério da Silva.

Sopa de sogra

Ingredientes: 1 kg de macaxeira cozida; 1 peito de frango grande e desfiado;
2 linguicas calabresas picadas; 2 folhas de couve picadas; batata-inglesa; ce-

noura; chuchu; arroz; macarrdo e sal a gosto.



Modo de preparo: temperar o frango com todos os temperos e os legumes.
Depois de cozido, desfiar e reservar o caldo. Passar a macaxeira no liquidifica-
dor com o caldo de frango. Por fim, acrescentar a essa mistura a calabresa e a

couve picadas e o frango desfiado até levantar fervura.
Modo de servir: consumida como jantar.

Receita cedida por Maria Eunice da Silva.

Cabeca de galo 2

Ingredientes: dgua; farinha de mandioca; sal e pimenta-do-reino a gosto (o

sabor da pimenta deve estar presente); 1 ovo e coentro fresco.

Modo de preparo: ferver a Ggua temperada com sal e pimenta. Adicionar a
farinha para obtencdo de um pirdo mole. Acrescentar o ovo e cozinhar rapi-
damente na temperatura do pirdo. Finalizar acrescentando o coentro picado

a gosto.

Modo de servir: é consumido como prato principal, preferencialmente no jan-
tar. Também é tido como fortificante para restabelecer a satde de convalescen-

tes ou a energia de folides apés noitadas festivas.

Receita cedida por Rubens Trindade Paulo Filho.

Piréo de charque

Ingredientes: carne de charque gorda; farinha de mandioca (de textura média a
grosso); tomate; cebola branca ou roxa; cheiro-verde picado (coentro e cebolinha-

~verde frescos, que em Georgino é conhecida também como “cebola de palha”).



Modo de preparo: picar e dessalgar a carne em dgua fervente por duas a trés
vezes, até acertar o ponto do sal. Utiliza-se a carne gorda preferencialmente
por emprestar no momento da fritura mais sabor e dispensar o acréscimo de
6leo. Depois de fritar a carne, misturar a cebola e o tomate picados para re-
fogar, antes de acrescentar a dgua e a farinha para obtencdo de um pirdo de
consisténcia mais firme. Nesse momento, conforme o gosto de quem o prepara,
pode haver uma varia¢do na aparéncia do prato, pela adi¢do ou auséncia de
colorau (urucum) na dgua do cozimento, obtendo-se, assim, o pirdo branco ou

amarelo. Por Gltimo, mistura-se o cheiro-verde picado.
Modo de servir: consumido como prato principal, preferencialmente no jantar.

Receita cedida por Rubens Trindade Paulo Filho.

Escaldado ou pirdo de caranguejo

Ingredientes: 12 caranguejos cozidos em dgua e sal (ucds, goiamuns ou siris);
2 tomates verdes picados; | cebola picada; cebola de palha (cebolinha-verde) e
coentro a gosto; pimenta-do-reino a gosto; aproximadamente /2 kg de farinha

de mandioca; dgua do cozimento dos caranguejos.

Modo de preparo: separar os caranguejos da dgua do cozimento, colocar a
agua no fogo baixo com os demais ingredientes e, quando estiver fervendo, co-
mecar a acrescentar a farinha até a obtencéo de um pirdo mole, mexendo com
um garfo. Quando o pirdo borbulhar e o tomate estiver cozido, esté no ponto.

Por dltimo, acrescentar o cheiro-verde.

Modo de servir: consumido como acompanhamento dos caranguejos e junto

com cerveja ou bebida quente como cachaca.

Uma variagdo dessa receita utiliza 1 litro de leite de coco feito em casa em subs-

tituig&o & dgua do cozimento dos caranguejos.

Receita cedida por Rubens Trindade Paulo Filho.
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A bala do amor; provou, se apaixonou!

José Orlando Felipe da Silva e Ana Maria da Silva s&o casados, naturais
de Séo José de Campestre/RN, e, ha sete anos, residem na Praia de Cacimbi-
nha, situada entre a sede do municipio de Tibau do Sul e a Praia da Pipa, onde
vendiam éagua de coco e dgua mineral. Hoje, ambos trabalham na produgéo
da bala de coco, doce tradicional, conhecido também em outras regides do Rio
Grande do Norte como bala de noiva, pela cor branca que a caracteriza e por
ter sido comumente servido em festas de casamento, figurando, no passado,
como um doce t&0o corriqueiro em aniversdrios quanto os conhecidos beijinhos
de coco embalados em seus papéis coloridos e franjados.

Nos dltimos anos, o doce praticamente desapareceu desses eventos,
porém, em Tibau do Sul, ressurgiu como comida de rua, vendido aos frequen-
tadores das suas belas praias, sempre acompanhado de pregdes bem-humora-
dos: “o casal que come da bala é feliz e n&o separa!”, “a bala do papai; provou,
eu quero mais!”

As caracteristicas singulares do processo de feitura desse doce talvez
sejam um dos fatores que resultou na expressiva diminuicdo da sua presenca

nas mesas festivas. A massa precisa ser modelada rapidamente, em alta tem-
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peratura, quase insuportével ao toque das méos e requer atengdo redobrada
de quem a prepara.

Ana Maria protagoniza o trabalho junto ao marido e adverte: “nem te-
nho mais digitais!”, nos apresentando suas méos espalmadas. Ela aprendeu a
fazer o doce com o Sr. Reginaldo de Lima Nobre, jé falecido, morador de Ca-
cimbinhas, e diz que suas filhas e noras também o fazem. Outro fator que des-
tacou de imediato foi a preocupagdo com a frequente higieniza¢do das méos
durante todo o processo de producdo do doce e com o sentimento de quem o
faz: “E preciso lavar as méos, sendo acucara. Quando a pessoa estd estressada

e de mal humor, agucara e n&o prestal”

Pirdo de coco com charque

Ingredientes: carne de charque; leite de coco; cebola, coentro, alho, tomate e

pimentéo verde picados; colorau e farinha.

Modo de preparo: escaldar a carne de charque para retirar o excesso de sal,
trocando a dgua trés vezes e lavando-a bem. Picar a carne e colocar no fogo
com agua para amolecer. Temperar com cebola, coentro, alho, tomate e pi-
menté&o verde picados e colorau. Depois de uma hora no fogo, acrescentar o
leite de coco (extraido na hora do coco raspado) no caldo para fazer o pirdo
mole, mexendo por 15 minutos. Adicionar a farinha, tendo como op¢des mis-
turar na mesma panela ou separar a carne em outro recipiente, deixando s6 o

caldo para o preparo do pirdo.
Modo de servir: consumido como prato principal e Gnico.

Receita cedida por Maria das Gracas Barbosa Calutrino Alves (Gracinha).



Calambica de batata-doce ou jerimum

Ingredientes: batata-doce ou jerimum; sal e leite de coco.

Modo de preparo: amassar a batata-doce ou o jerimum. Acrescentar sal e

leite de coco frio até obter consisténcia cremosa.
Modo de servir: servido acompanhado de camarégo torrado.

Receita cedida por Maria das Gracas Barbosa Calutrino Alves (Gracinha).

Mariscada ou ensopado de marisco

Ingredientes: mariscos; fomate; cebola e cheiro-verde (coentro e cebolinha)

picados e leite de coco grosso.

Modo de preparo: lavar os mariscos e colocd-los para ferver com dgua até as
conchas se abrirem. Tirar do fogo e jogé-los num balaio. Abrir para separar a
carne. Apés separar a carne, passar numa peneira, lavando para retirar toda a
areia. Colocar a carne do marisco limpa em uma panela. Misturar com tomate,

cebola e cheiro-verde (coentro e cebolinha) picados e leite de coco grosso.
Modo de servir: é consumido com pimenta-malagueta amassada no prato.

Receita cedida por Maria das Gracas Barbosa Calutrino Alves (Gracinha).



Cuscuz de mandioca mole

Ingredientes: massa de mandioca ou mandioca mole; coco; leite de coco e sal.

Modo de preparo: colocar a mandioca de molho na dgua (outrora deixada de
molho no rio). Apés amolecer, espremer e colocé-la para secar. Peneirar a massa
seca e misturd-la com coco ralado e sal. Umedecer a massa com dgua. Colocar

na cuscuzeira e deixar cozinhar. Molhar com leite de coco apés retirar do fogo.
Modo de servir: acompanha tainha seca na brasa.

Receita cedida por Maria das Gracas Barbosa Calutrino Alves (Gracinha).

Canjica (salgada ou doce)

Ingredientes: milho verde; leite de coco e sal ou aglicar a gosto.

Modo de preparo: retirar a palha do milho e limpa-lo para eliminar “o cabelo”.
prep p pé-lop

Passar o milho no ralo (feito com lata de 6leo furada) e na peneira de palha.

Acrescentar o leite de coco ao caldo do milho e cozinhar por 2 horas no fogédo

a lenha até dar o ponto.
Modo de servir: consumida como prato principal, sobremesa ou lanche.

Receita cedida por Maria das Gracas Barbosa Calutrino Alves (Gracinha).



Mungunzé de Tibau do Sul

Ingredientes: milho; leite de coco; pau de canela e sal.

Modo de preparo: deixar os grdos de molho de um dia para o outro (cerca de
12 horas) com bastante dgua para amolecer. Misturar, em uma panela, todos

os ingredientes e colocar para cozinhar até amolecer o milho.
Modo de servir: servido no café da manhé, no lanche ou no jantar.

Receita cedida por Maria das Gracas Barbosa Calutrino Alves (Gracinha).

Farinha de coco

Ingredientes: coco; farinha de mandioca e sal.

Modo de preparo: raspar o coco seco bem fininho. Espremer para retirar o
leite e misturar com farinha de mandioca e sal. Dourar no fogo ou apenas mis-

turar com farinha.
Modo de servir: é consumida com café.

Receita cedida por Maria das Gracas Barbosa Calutrino Alves (Gracinha).

Tapioca de goma seca

Ingredientes: goma; coco e sal.

Modo de preparo: secar a goma ao sol por pelo menos 2 horas, para retirar

a dgua e peneird-la. Raspar o coco bem fininho. Extrair o leite do coco sem



acrescentar dgua. Misturar a goma com o coco e o sal. Assar em um frigideira,
colocando uma camada fina da mistura. Molhar com leite de coco puro, quan-

do tirar do fogo.
Modo de servir: consumida com peixe frito, galinha caipira ou ovos.

Receita cedida por Maria das Gracas Barbosa Calutrino Alves (Gracinha).

Tainha frita na cachaga

Ingredientes: tainha; 6leo; alho e 1 dose de cachaga ou conhaque.

Modo de preparo: fritar a tainha no alho e éleo quente. Acrescentar 1 dose de
conhaque ou cachaga antes de finalizar o processo, para tirar o cheiro, deixar

crocante e mais gostosa.
Modo de servir: acompanhada com arroz e salada.

Receita cedida por Marizélia Gongalves de Oliveira (Restaurante Arca da Zélia).

Cocada com nata (cocada branca)

Ingredientes: aglcar; coco; nata e leite de gado.

Modo de preparo: misturar todos os ingredientes e cozinhar até soltar do fun-
do da panela. Tirar do fogo, espalhar em uma superficie (mesa ou marmore).

Deixar esfriar um pouco e cortar no tamanho desejado.
Modo de servir: como sobremesa ou lanche.

Receita cedida por Maria do Socorro do Nascimento (Cocadas da Help).



Cocada na folha de bananeira

Ingredientes: 3 kg de actcar cristal; 8 cocos ralados e 2 a 3 folhas de bananeira.

Modo de preparo: preparar o caramelo, colocando a panela no fogo para
aquecer e adicionando | kg de agucar, aos poucos. Depois do caramelo pronto,
juntar metade do coco ralado e mexer o tempo todo, alternando o restante do
aglcar e do coco ralado até dar o ponto “liguento”. Mexer direto até sair do
fogo. Molhar uma superficie de mé&rmore ou outra e espalhar por cima a coca-
da quente. Depois de frio, cortar com uma faca em tiras e depois em pedacos.
Envolver em folha de bananeira cortada, arrumar em depésito limpo. A receita
rende de 45 a 50 cocadas. O diferencial desse doce é sua cor dourada, além da
bela apresentacdo em folha de bananeira. Entretanto, afungéo da folha ndo se
restringe somente & embalagem, pois, conforme passam-se os dias (conserva
até 15 dias fora da geladeira, se colocar na geladeira endurece), ela empresta

um leve sabor da fruta & cocada.
Modo de servir: como lanche ou sobremesa.

Receita cedida por Maria Nalva do Nascimento Silva (Maria da Cocada).

Cachaga saborizada com frutas

Ingredientes: 1 garrafa da aguardente Pitu envelhecida (com cerca de 8 a 10
anos) e frutas tropicais (caju, umbu, acerola, tamarindo, ubaia, guabiraba,

jaboticaba, cajé, coco, seriguela, jaca e/ou pinha).

Modo de preparo: lavar, esterilizar, secar e macerar as frutas. Misturar, em

infus@o, a aguardente e as frutas. Vedar as garrafas com rolhas de cortica. Dei-



xar as garrafas em maturagdo, completamente livres do sol e do frio, s6 expon-

do & luz apés 2 anos. O consumo n&o pode ocorrer antes de 4 anos.
Modo de servir: aperitivo.

Receita cedida por Ana Ruth Galvéo Pereira (Restaurante MP).

Licor de frutas e mel

Ingredientes: frutas; mel de abelha; agtcar mascavo e 1 garrafa da aguarden-

te Pitu envelhecida (com cerca de 8 a 10 anos).

Modo de preparo: misturar o mel de abelha com o agtcar mascavo até virar
uma “gosma”, de consisténcia nem mole nem dura. Misturar as frutas e a ca-
chaca e deixar 3 dias curtindo no mel. Por dltimo, vedar as garrafas e deixa-las

mais b dias em ambiente escuro para completar a maturagao.
Modo de servir: consumidos gelados ou em temperatura ambiente.

Receita cedida por Ana Ruth Galvéo Pereira (Restaurante MP).

Bala de coco de Tibau do Sul

Ingredientes: leite de 12 coco seco ralado (batido com 500 ml de dgua); T kg de
agucar cristal branco e manteiga para untar a superficie onde se espalhard o doce.

Para outras variagdes, castanha-de-caju ou amendoim picados e chocolate.

Modo de preparo: misturar o leite de coco com o actcar e 500 ml de dgua. Le-
var ao fogo por 25 a 30 minutos. Esperar até ficar em ponto de fio; o ponto ide-
al é percebido com a ponta dos dedos ou com o cabo de um garfo. Em seguida,

despejar a mistura numa pedra de marmore untada com manteiga. Esperar 5



minutos para comegar a puxar a massa (nessa fase a massa apresenta uma
cor de caramelo). Levantar a massa das bordas para o centro até formar uma
bola. E preciso se acostumar com a temperatura da massa, com a “quentura”.
Em seguida, esticar a massa, que vai endurecendo até obter uma consisténcia
de chiclete. Quem ja tem experiéncia, conhece o ponto pelo cheiro e aparéncia,
a massa fica esbranquicada. Quando espalhar novamente na mesa, precisa
ser cortada com tesoura. A textura da bala (lembrando uma marcagdo feita
com garfo) é obtida a partir do ato de puxd-la em corddes. Todo o processo
leva em torno de 10 minutos, por isso requer atencdo redobrada; se extrapolar
esse tempo e esfriar, a massa acucara e toda a producdo é perdida. Para fazer
as versdes com castanha, amendoim ou chocolate, quando a massa for estica-
da na mesa, acrescentar as castanhas ou amendoim picados ou 7 colheres de

achocolatado.

Modo de servir: é consumido como lanche ou sobremesa, vendida como co-

mida de rua.

Receita cedida por José Orlando Felipe da Silva e Ana Maria da Silva.
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Sabado da diversa comida tipica

O titulo acima nomeia o evento que ocorre em Vila Flor/RN desde mar-
co de 2014, por iniciativa do pastor Moisés Vieira e de sua esposa Suely Sou-
za. A ideia surgiu apés participarem de outro evento semelhante no distrito de
Piquiri, em Canguaretama/RN. Acontece uma vez por més a partir das 16h30
e envolve o trabalho de cerca de trinta cozinheiras, que produzem alimentos di-
versos nos quais se especializaram. O local onde o evento é realizado se estende
pelas proximidades da igreja Assembleia de Deus e do Museu de Gramacis,
edificio histérico do século XVIII que abrigou a antiga Casa de Cémara e a
Cadeia de Vila Flor, icone da paisagem urbana do municipio. A venda dos ali-
mentos a precos acessiveis é revertida para ajudar nas obras da igreja.

O cardépio hibrido do evento, destacando alimentos “tipicos” da re-
gido como beiju de mandioca mole, bolo preto, canjica, pamonha, milho co-
zido, arroz-doce temperado com cravo, canela e erva-doce, mungunzd com
leite de coco, além da sopa de carne (alimento mais consumido), compreende
igualmente o cuscuz de milho recheado com frango, bobé de camaréo, salga-

dos (coxinha de galinha, pastel frito de frango, queijo e presunto, torta salgada
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de frango), cachorro-quente, creme de galinha com arroz, cocadas de coco
queimado e tapiocas recheadas.

O evento em Vila Flor/RN recupera uma reflex@o sobre a importancia
da comida como expressdo simbdlica e sobre as contribuicdes de diferentes
grupos culturais na formacdo da culindria brasileira. Segundo o historiador

Massimo Montanari (2008, p. 184),

t&o significativo quanto a linguagem falada, o sistema ali-
mentar contém e transporta a cultura de quem o pratica,
portanto, é instrumento identitario, veiculo ao mesmo tem-
po de auto-representacéo e de troca cultural, o primeiro a

entrar em contato com culturas diversas.

Sua compreensdo de cultura ndo estd entorpecida no tempo, ela se mo-
difica e se redefine continuamente, adaptando-se a situagdes novas, determi-
nadas pelo contato com outras culturas (MONTANARI, 2008).

Num olhar panorémico sobre essa mesa vila-florense, arroz-doce, bolo
e canjica, de origem portuguesa, dividem espago com beijus e tapiocas indige-
nas e se enriquece com cuscuz e mungunzé africanos, perfumados com leite de
coco e canela em pé indianos (CASCUDQO, 2004). Os conceitos de legitimida-
de (enraizamento territorial) e legibilidade (enraizamento histérico no sistema
culinéario que obrogomos) apresentam, respectivamente, alimentos singulares
de origem nativa brasileira, como o caju ou a mangaba; outros, nativos ou ndo,
foram assimilados historicamente em todo territério nacional, como o arroz e o
feijago (DORIA, 2014).

A Cozinha Popular, segundo Déria (2014), combina os alimentos mais
triviais, reconhecidos pela maioria dos brasileiros, com outros mais proxima-
mente associados aos ecossistemas regionais. Essa proximidade torna o comer
popular mais rico e diversificado, sem depender majoritariamente de suprimen-

tos externos, caso da alimentag&o urbana.



Galinha caipira com colorau

Ingredientes: 1 galinha cortada; 1liméo; 4 dentes grandes de alho; 1 e /2 toma-
te maduro; | cebola grande; 1 pimentdo; 1 colher de ché de pimenta-do-reino; 2

copo de 6leo; 1 e %2 colher de cha de colorau.

Modo de preparo: escaldar e lavar a galinha com lim&o. Juntar todos os ingre-
dientes e adicionar dgua suficiente para cobrir a galinha. Cozinhar na panela

de pressé@o por 20 minutos.

Modo de servir: acompanhada com farofa, macaxeira frita, feijdo-branco re-

fogado, arroz e salada.

Receita cedida por Marlene Cruz de Brito.

Farofa com coentro

Ingredientes: 1 kg de farinha de mandioca; 5 a 6 colheres de sopa de marga-
rina; 1 e 2 envelope de tempero em pé pronto sabor galinha caipira; um pouco

de coentro.

Modo de preparo: derreter a margarina na panela e acrescentar o tempero
em pé. Acrescentar a farinha aos poucos e mexer até obter uma consisténcia
n&o muito oleosa. Apds a adicdo da farinha de mandioca, mexer fora do fogo

até dar o ponto e acrescentar coentro picado.

Modo de servir: acompanhada de galinha caipira ou de outras carnes servi-

das no almoco.

Receita cedida por Marlene Cruz de Brito.



Feijao-branco refogado
Ingredientes: 1 kg de feijgo-branco; I maco de coentro; 1 cebola; 1 pimentéo; 5
colheres de margarina; 3 xicaras de farinha de mandioca e sal a gosto.

Modo de preparo: cozinhar o feijéio na dgua por aproximadamente 20 minu-
tos. Adicionar o sal apés o feijdo cozido e deixar por 20 minutos para pegar o
gosto de sal. Escorrer a dgua e misturar com coentro, cebola, tomate e pimen-
t&o refogados na margarina. Misturar a farinha de mandioca até obter uma

textura farofada.

Modo de servir: acompanhado de galinha caipira ou de outras carnes no al-

mogo.

Receita cedida por Marlene Cruz de Brito.

Camaréo refogado
Ingredientes: 1 kg de camardo com ou sem casca; 4 colheres de sopa de mar-
garina; 4 dentes grandes de alho e sal a gosto.

Modo de preparo: refogar o alho na margarina. Acrescentar o camaré&o para

fritar, tampar e mexer de vez em quando, por cerca de 15 minutos.
Modo de servir: acompanhado de macaxeira frita ou farofa.

Receita cedida por Marlene Cruz de Brito.



Tainha cozida com piréo
Ingredientes: 1 kg de tainha; 1 cebola; 1 tomate; 2 pimentéo; | mago de coen-
tro; 12 litro de dgua; farinha de mandioca e sal a gosto.

Modo de preparo: cozinhar todos os ingredientes. Retirar o peixe da panela e
deixar o caldo no fogo fervendo. Acrescentar a farinha de mandioca aos pou-

cos até formar o pirdo mole.
Modo de servir: consumido no almogo com ou sem arroz.

Receita cedida por Marlene Cruz de Brito.

Frango torrado

Ingredientes: /2 kg de frango com todas as partes (sem a pele); 2 dentes de
alho; /2 liméo; V2 tomate; 2 cebola; 1 pedaco de pimentéio; sal; colorau; tempero

em p6 pronto sabor frongo e tempero completo a gosto.

Modo de preparo: limpar, tirar a pele, escaldar o frango com agua fervendo
no fogo e acrescentar limdo. Torrar com todos os femperos, deixar secar e torrar

bem.
Modo de servir: acompanhado com feijéo, arroz e salada.

Receita cedida por Marlene Cruz de Brito.



Sopa de carne

Ingredientes: 300 g de carne de boi magra e picada; 1 litro de dgua; Y2 xicara
de arroz; um pouco de macarréo (opcional, cerca de 1/5 do pacote); 1 cenou-
ra picada; 1 batata-inglesa picada; 1 chuchu picado; 1 cebola picada; T tomate
maduro picado; | mago de coentro; colorau; sal; pimenta-do-reino e tempero

em pé pronto sabor carne a gosto.

Modo de preparo: colocar a carne na panela de presséo para torrar com to-
dos os temperos. Acrescentar a dgua, o arroz e, por Gltimo, o macarrdo para
cozinhar. Adicionar o coentro picado somente apés o macarrdo e o arroz fica-

rem cozidos, desligar o fogo e tampar a panela.

Modo de servir: em Vila Flor é consumida semanalmente como um dos pratos
mais habituais para o jantar e no periodo mais frio ou chuvoso seu consumo
se acentua. A mesma receita possui uma variacéo usando carne de charque

dessalgada e picada.

Receita cedida por Antonia Maria da Cruz.

Bolo de ovos

Ingredientes: 2 xicaras de agucar; 3 ovos; 3 xicaras de farinha de trigo com
fermento; 3 colheres de margarina; 3 xicaras de leite; 1 colher de sobremesa de

fermento e raspas de laranja (opcional).

Modo de preparo: bater o actcar, a margarina e os ovos. Acrescentar farinha de
trigo, leite e fermento aos poucos. Assar em forma untada e enfarinhada por 25
minutos. Para perfumar e saborizar a massa, além das raspas de laranjo, pode-se

acrescentar a casca inteira de um liméo, retirando-a antes de ir ao forno.



Modo de servir: é servido como lanche da tarde ou a qualquer hora, acompa-

nhado ou ndo de sucos, refrigerantes ou café.

Receita cedida por Maria Crinaura Caetano.

Bolo da moga

Ingredientes: 3 ovos inteiros; | colher de sopa de margarina; 1 xicara de agucar;
1 lata ou caixa de leite condensado; 3 xicaras de leite; 2 xicaras de farinha de

trigo sem fermento e 3 colheres de amido de milho.

Modo de preparo: passar todos os ingredientes no liquidificador e assar em

forma untada com margarina.

Modo de servir: é consumido como lanche da tarde ou a qualquer hora, acom-

panhado ou ndo de sucos, refrigerantes ou café.

Receita cedida por: Maria Crinaura Caetano.



Consideracées Finais

A diversidade marcou fundamentalmente a produgdo deste livro. O
mesmo objeto de investigagdo — os saberes e fazeres da Cozinha Popular - foi
aqui apropriado por pesquisadores de diferentes dreas do conhecimento e, ao
final da pesquisa, os textos construidos com olhares, recortes e vocabulos t&o
multiplos deram a ver a extraordindria complexidade da comida popular em
suas dimensdes sociais, culturais, econdmicas e suas tantas variantes. Diversos
também foram os trajetos que a pesquisa percorreu em vdarios municipios da
microrregido do litoral sul do Rio Grande do Norte, possibilitando o encontro
com os sujeitos produtores da Cozinha Popular, em suas artes de fazer, de ven-
der, de cultivar, de comer e de representar suas vidas e seus espagos de atua-
¢&o, mostrando valores, técnicas, sentidos e sentimentos.

Este livro é também produto da empatia e da alteridade que a comida
pode provocar nas pessoas. Na amplitude da Cozinha Popular, cabem as pre-
ocupacdes de ordem técnica, a observacdo sobre os processos de plantio, as
questdes ambientais que envolvem a producéo dos alimentos, o manejo dos
cultivos, o perfil socioeconémico dos agricultores e os usos da comida como
entretenimento e atrativo turistico. Nessa mesma cozinha, cabem ainda os dia-
logos com o cotidiano, o pensar sobre a composicdo de memérias e sensibilida-
des, a vivéncia da comensalidade e a partilha de sabores, lembrancas, desejos.
Tudo isso ndo apareceu somente com as competéncias académicas de cada
pesquisador envolvido nesta coleténea de ideias. As reflexdes apresentadas
neste livro foram possiveis também gracas & receptividade dos entrevistados.
Em geral, as pessoas gostam de comer — ndo s6 de nutrir-se — e gostam de falar
sobre comida. Falou-se e comeu-se bastante nesta pesquisal

Outro trago caracteristico que a metodologia adotada permitiu obser-
var foi a composicdo de redes de convivéncia e construcdo de identidades e
confluéncias sobre a Cozinha Popular em cada localidade visitada. Ao serem
questionados sobre o que as pessoas comem diariamente, o que gostam de

comer no dia a dig, os entrevistados, como era de se esperar, repetiram algu-



mas predile¢des. A comida é um elemento cultural. Assim, ndo é estranho que
a dindmica alimentar seja mais ou menos compartilhada entre pessoas de uma
mesma regido. Entretanto, quando se perguntou sobre as pessoas que faziam
esse ou aquele prato mencionado, os entrevistados também se repetiram na
tarefa de identificar os(as) “melhores cozinheiros(as)” de suas cidades. Isso de-
monstra, ao menos, dois aspectos importantes ligados & Cozinha Popular: o
primeiro é que essa comida estd intimamente relacionada ao corriqueiro, como
ja foi dito ao longo de todos os capitulos. Mas néo se trata somente do prato
em si; a pessoa que o faz é também “corriqueira”. Prova disso é que, entre os do-
ces e sobremesas identificados como os mais saborosos, por exemplo, estavam
aqueles produzidos por cozinheiros(as)/vendedores(as) ambulantes — pessoas
que marcam diariamente a paisagem. Ou seja, a comida cotidiana também
apareceu ligada a um personagem comum, conhecido por muitos. Isso faz no-
tar a rede de interagdes pessoais em torno da produg&o-comercializa¢éo-con-
sumo que caracteriza a Cozinha Popular. O segundo aspecto — que é um com-
plemento do primeiro — diz respeito & circulacéo desses discursos que apontam
“o melhor sabor”. Frases como “A melhor cocada é de X”, “N&o tem quem faca
igual a Y”, “Muita gente ja tentou, mas o verdadeiro é de Z” foram frequentes
nas entrevistas. Isso quer dizer que, além de haver familiaridade entre produto-
res e consumidores da Cozinha Popular, hé disputas e afluéncias préprias da
fabricacéo social de memérias que envolvem a comida, os sujeitos e os espagos
coletivos. Isso, claro, ndo estd restrito as comidas comercializadas. A pesquisa
visitou diversas pessoas que n&o vendem sua comida, mas que foram lembra-
das por seus temperos e feituras. Assim, a Cozinha Popular aglutina sabores
corriqueiros e sujeitos populares em uma expressiva gama de representacdes
do cotidiano.

As visitas as casas, restaurantes e feiras no litoral sul do RN revelaram
um elemento fulcral da Cozinha Popular nessa regiéo: a agricultura familiar.
Os ingredientes que circulam no cotidiano, assim como suas formas de fazer
e comer, indicam estreita ligagdo entre a possibilidade de produzir e prepa-
rar alimentos no contexto familiar. A receita de galinha caipira com fava de
Dona Neném, em Canguaretama/RN, é emblematica dessa relagéo, na qual

a agricultura familiar se apresenta como modo de vida de muitos moradores



da regidio. Para fazer o prato, Dona Neném disse que precisa de uma galinha
(n&o pode ser frango) limpa e cevada no chiqueiro. Sua receita, pois, parte de
uma premissa importante: a Cozinha Popular, dada, inventada e rematizada
no cotidiano dialoga com formas tradicionais de producdo alimentar, sendo,
muitas vezes, resistentes em seu fazer e formas as aspira¢des do agronegécio.
Esse aspecto mostra a amplitude e relevancia do tema abordado nestas linhas.

A poténcia destas paginas estd especialmente no seu fazer-se: percor-
rer espagos construidos, computados, representados, imaginados — porque
todos os espacos séo fisicos e idealizados — e aprender com e sobre os sujeitos
que (des)constroem esses espacos evidencia o melhor da Ciéncia, que é a cer-
teza da ineficécia, ou mesmo da impossibilidade de se colocar um ponto final.
Foram escolhidas algumas frestas pelas quais a Cozinha Popular se revelou ao
olhar curioso de cada pesquisador. Os fragmentos aqui apresentados n&o tém
cardter conclusivo, s@o convites.

Os pratos s&@o igualmente convidativos. As receitas recolhidas e aqui
editadas sdo pedagos de biografias. Contam indiretamente trajetérias indivi-
duais e familiares que se inscrevem na Cozinha Popular. Ingredientes simples,
saberes e sabores complexos. As marcas da oralidade, da hereditariedade e do
suposto poder de sintese dos entrevistados (“Agora é s6 mexer”, “Nem fino nem
muito grosso”, “Misturar tudo até dar o ponto”), mesmo no escrito, se deixam

alcangar.

Deguste-se!



GLOSSARIO




Afarofado(a) — o termo faz mencdo as
comidas com aparéncia de farofa, utili-
zado para descrever preparacdes culing-
rias dos alimentos acrescidos de farinha
de mandioca. Diferencia-se dos pirdes
pela reducéo de liquidos e pelo aspecto
mais seco.

Alguidar - recipiente de barro ou metal,
com formato semelhante a uma bacia,
com borda maior do que o fundo, usado
nas atividades culindrias.

Aro - equipamento de metal com asas
usado pela feitura de friviado.

Arupema ou urupema - tipo de peneira
feita com cipé e da palha da carnaubei-
ra, muito usada no Nordeste para penei-
rar goma, massa de mandioca e milho.

Beiju — alimento preparado com goma,
coco, massa de mandioca ou farinha de
mandioca e sal.

Beiju de folha — conhecido também como
beiju de mandioca mole, recebe esse nome
por ser envolvido com folha de bananeira
durante seu processo de cozimento.

Caco - “pedra” de concreto ou cerémica
usada para assar beijus e tapiocas, que,
junto com o fogo de lenha, forma um
tipo de forno artesanal para pequenas
producdes.

Cevar — nutrir, engordar. Termo referen-
te a engorda do caranguejo em cativeiro.

Conga - parte da producdo destinada
ao proprietdrio da casa de farinha, como
forma de pagamento do aluguel para
fazer a farinhada.

Debulhar - tirar a casca, referente a
descascar o feijéo.

Descastanhar — tirar as castanhas do
caju.

Dindim — bebidas como sucos embala-
das em sacos pldsticos pequenos e con-
geladas. A citagdo que trata do dindim de
batata-doce refere-se a polpa da batata
adogada e congelada nos sacos plasticos.

Escalado — termo referente ao peixe
que passou pelo processo de retirada da
espinha.

Friviado — comida preparada com coco
ralado bem fininho e goma de mandio-
ca, sal e leite de coco, caracterizada pela
textura solta que o diferencia da tapio-
ca com coco. Na regido, este alimento é
comercializado em Barra do Cunhat, no
municipio de Canguaretama/RN, em Ti-

bau do Sul/RN e em Goianinha/RN.

Hortaligas — plantas herbéceas (sem
caule lenhoso) utilizadas como alimento.

Manipueira - liquido que verte da man-
dioca quando ela é prensada para o pro-
cesso de fabricagéo de farinha ou de beijus.

Mistura — termo usado no Nordeste refe-
rente as proteinas consumidas durante o
almogo ou jantar. Exemplo: carne de sol,
carne cozida, camardo, peixe, frongo.

Peixeira — faca amolada usada para
cortar peixes e outras coisas.

Sururu — nome popular de um molusco
envolvido por duas conchas, bastante
tipico na costa nordestina do Brasil. Co-
nhecido também como mexilhao.

Mandioca mole — massa de mandio-
ca fermentada em égua por trés dias.
Em outras regides do pais, é conhecida
também como carim& ou massa puba.
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