UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CEARA — UECE
PRO-REITORIA DE POS-GRADUACAO E PESQUISA — PROPGPQ
CENTRO DE CIENCIAS E TECNOLOGIA — CCT
CENTRO DE ESTUDOS SOCIAIS APLICADOS - CESA
MESTRADO PROFISSIONAL EM GESTAO DE NEGOCIOS TURISTICOS — MPGNT

TEREZA MARIA PACHECO MARQUES

A GASTRONOMIA DO CEARA COMO ATRATIVO TURISTICO

FORTALEZA - CE
2014



TEREZA MARIA PACHECO MARQUES

A GASTRONOMIA DO CEARA COMO ATRATIVO TURISTICO

Dissertacdo apresentada ao Curso de
Mestrado Profissional em Gestdo de Negdcios
Turisticos da Universidade Estadual do Ceara
como requisito parcial para obtencao do titulo
de Mestra.

Orientadora: Prof2 Dr2 Luzia Neide Coriolano

FORTALEZA - CEARA
2014



Dados Internacionais de Catalogacdo na Publicacdo
Universidade Estadual do Ceara

Sistema de Bibliotecas

MARQUES, TEREZA MARIA PACHECO.

A GASTRONCMIA DO CEARA COMO ATRATIVO TURISTICO
[recurso eletrdédnico] / TEREZA MARIA PACHECO MARQUES.
2014.

1 CD-ROM: il.; 4 % pol.

CD-ROM contendo o arquivo no formato PDF do
trabalho académico com 126 folhas, acondicionado em
caixa de DVD Slim (19 x 14 cm x 7 mm) .

Dissertagdo (mestrado profissional) - Universidade
Estadual do Ceara, Centro de Ciéncias e Tecnologia,
Mestrado Profissional em Gestdc de Negdcios
Turisticos, Fortaleza, 2014.

Area de concentragdo: TURISMO.

Orientagdo: Prof.®* Ph.D. LUZIA NEIDE MENEZES
TEIXEIRA CORIOLANO.

1. Gastronomia. . 2. Turismo.. 3. Atrativo
turistico. . 4. Ceara.. I. Titulo.




Universidade Estadual do Ceara - UECE

Instituto de Estudos, Pesquisas e Projetos da UECE - IEPRO
“_— ~* Mestrado Profissional em Gestéo de Negdcios Turisticos

ATA DE DEFESA DE DISSERTACAO DE
MESTRADO PROFISSIONAL

Aos 17 dias do més de julho do ano de 2014, na Universidade do Parlamento Cearense -
UNIPACE, sutuada a Av. Pontes Vieira, 2391 — Dionisio Torres, realizou-se a Defesa de Dissertacao de
Mestrado Prafissional da Sra. TEREZA MARIA PACHECO MARQUES, intitulada: “A Gastronomia do Ceard
como Atrativo Turistico” apresentada para obtengio do Grau de Mestre em Gestdo de Negacios Turisticos.
A Banca Examinadora foi constituida pelos Profs. Dra. Maione Rocha de Castro Cardoso (orientadora), Dra.
Luzia Neide Coriolano e Dr. Gil Célio de Castro Cardoso. A Senhora Presidente, apés declarada aberta a
sessdo, deu a palavra ao candidato e, posteriormente, aos examinadores, os quais passaram a arguir o
candidato. Terminadas as argliigdes, que se desenvolveram nos termos regimentais, a Comissdo, em sessdo
secreta, passou aos trabalhos de julgamento, tendo-se obtido os seguintes resultados:

Composicéo
Presidente (Orientadora) | Prof . Dra. Luzia Neide Coriolano, UECE. 200/
19 Membro Prof. Dr. José Solén Sales e Silva, IFCE. O orseclel
20 Membro Prof. Dr. Francisco Agileu de Lima Gadelha, UECE. U o190 ofal

A vista deste julgamento, a Sra. TEREZA MARIA PACHECO MARQUES foi considerada
fazendo jus a0 Grau de Mestre em Gestéo de Negécios Turisticos.
Para constar, eu Luzia Neide Coriolano, Presidente desta sessdo plblica de Defesa de

* Dissertagdo do Curso de Mestrado Profissional em Gestéo de Negdcios Turisticos da Universidade Estadual
do Cear4 - UECE, lavrei a presente Ata que vai assinada por mim e pelos Senhores Membros da Banca

Examinadora.
Fortaleza, 17 de julho de 2014.

Prof. Dr. José Solo Sales e Sllva
Instituto Federal de Educagiio do Ceard - IFCE
1o Membro

Prof. Dr. FranciscoWgileu de Li a(}dhﬁ
Universidaci Estadual do Ceal~ UECE
20 Membro



‘A gastronomia é ligacdo sentida e
consciente das pessoas com 0O meio
ambiente”.

HIPOLITO-REIS, C, 2008.



Ao meu esposo Francisco Tarcisio
Marques de Souza pelo apoio e
companheirismo inigualaveis.



AGRADECIMENTOS

A Deus que em sua infinita plenitude, iluminou minha vida desde sempre, em
especial, para a realizacdo dessa importante conquista em tornar-me mestre em
turismo.

A minha familia pelo apoio e compreensdo nesse periodo de grande
introspeccdo para materializacdo da dissertacdo. Ao meu marido Francisco Tarcisio
pelo amor e companheirismo. Aos filhos Laiza Virginia e Tarcisio Filho. Aos meus
queridos netos Jo&o Victor e Larissa pelos momentos de descontracao que aliviaram
0 peso da responsabilidade do Mestrado.

Aos meus pais Terezinha Rocha Pacheco e Raimundo Soares Pacheco (in
memorian) a quem devo 0s primeiros ensinamentos, grata pelos carinhos trocados
em convivéncia marcada por afeto incalculavel. Saudades.

A professora Dra. Luzia Neide Coriolano, que me concedeu a honra de
orientar-me, mesmo distante geograficamente. Com rigor cientifico, exigéncia e
humanidade, agradeco a atencéo e amizade. Es amiga conquistada para sempre na
minha memoria, mas especialmente em meu coracdo, sendo jamais passivel de
afastamento. Sempre grata pelos ensinamentos.

A todos os professores do Mestrado Profissional em Gestdo de Negocios
Turisticos - MPGNT, em especial aos professores Dr. Fabio Perdigdo Vasconcelos e
Dr. Francisco Agileu de Lima Gadelha - UECE, pelo zelo e contribuicdo com
importantes sugestoes.

A turma VI do Mestrado, colegas que me presentearam com amizade
sincera, para além dos assuntos académicos. Em especial Lucimar e lIrapuan,
presentes nas horas mais dificeis que ndo me deixaram recuar ante as dificuldades.
Reconheco, como parte dessa familia, a nossa querida Adriana, secretaria, sempre
incontestavelmente solicita. A Conceicdo pelas contribuicbes e ajuda para
finalizacdo do trabalho de pesquisa.

A todos que contribuiram direta e indiretamente para a concretizacdo da
dissertacéao.

Muito obrigada!



RESUMO

Esta dissertacdo analisa a gastronomia como atrativo turistico no Ceara, onde o
turismo tem apoio institucional, com vultosos investimentos para consolidacdo da
atividade e conquista dos mercados nacional e estrangeiro. A gastronomia € elo
essencial da cadeia produtiva do turismo e um dos principais atrativos do destino
turistico. Investiga-se a lagosta em Icapui, na praia de Redonda - Litoral; a rapadura,
na Serra Grande, nos engenhos de Guaraciaba do Norte, na Varzea dos Espinhos -
Serra; o carneiro, em Taud, no Restaurante W Freitas - Sertdo; e a tapioca em
Messejana. Investiga-se como a cozinha cearense € tratada e como a gastronomia
atrai turistas. A pesquisa é de abordagem quantitativa e qualitativa com
levantamento bibliografico, pesquisa online e pesquisa de campo. Conceitos e
autores de embasamento da pesquisa: turismo, atrativo turistico, cultura,
gastronomia. Ressalta-se que observacdo e pesquisa empirica norteiam-se pelos
guestionamentos levantados. Diversos sujeitos concederam entrevistas elaboradas
pelo questionario de coleta de dados. A pesquisa documental realiza-se em sites
institucionais e em documentos e relatos cedidos pelos participantes. A escolha do
tema justifica-se pela importancia da gastronomia na escolha do destino e
oportunidades para residentes inseridos no mercado gastrondmico voltado ao
turista. O estudo tem por objetivo analisar a gastronomia do Ceara como atrativo
turistico identificando as principais influéncias culturais da gastronomia regional.
Categorias de analise basicas: turismo, gastronomia, culinaria, lazer, cultura, legado
histérico, atrativo turistico, produto turistico. Procedimentos metodoldgicos envolvem
aplicacdo de questionarios e entrevistas semiestruturadas, com empreendedores,
manipuladores diretos e indiretos de restaurantes, turistas e residentes nos
municipios de investigacdo. A dissertacdo estrutura-se em quatro partes: primeira,
revisdo de literatura e levantamento, leitura de fontes documentais e cartogréficas.
A Introducdo apresenta proposta de dissertacdo do objeto, contexto, justificativa,
objetivos e metodologia. Segunda: pesquisa de campo, com aplicacao de entrevistas
abertas e semiestruturadas, além de cobertura fotogréfica, observacao direta e visita
a locais pesquisados. Tem-se a histéria da alimentagéo, no Brasil, e quadro geral da
gastronomia brasileira. Terceira, dados confrontados com a base tedrica e redacao
dos toépicos da pesquisa. Cerne da pesquisa, trata da gastronomia do Ceara, com
especificidades da culinaria litoranea, sertaneja e serrana, além dos principais
eventos gastrondbmicos do Ceara. Na dUltima parte, apresentam-se conclusées;
ocasido de experimentar a gastronomia regional. Resultados da pesquisa apontam
que do ponto de vista tedrico, ha grande profusdo de termos que, por vezes,
confundem os estudiosos quanto ao que de fato significa a gastronomia do Ceara.
Conclui-se pela necessidade de politicas publicas de incentivo e capacitacdo de
empreendedores, principalmente na serra e sertdo. A gastronomia € importante
representante da cultura do Ceara e o turismo ganha impulso com eventos
tematicos, atraindo turistas e empresarios.

Palavras-chave: Gastronomia. Turismo. Atrativo turistico. Ceara.



ABSTRACT

This dissertation analyzes the gastronomy as a tourist attraction in Ceara, where
tourism has institutional support, with huge investments for consolidation of activity
and achievement of domestic and foreign markets. The cuisine is an essential link in
the production chain of tourism and one of the main attractions of the destination.
Investigates the Icapui lobster on the beach of Redonda - Coastline; rapadura, Sierra
Grande, the plantations of North Guaraciaba, Floodplain Thorn - Sierra; the ram in
Taua, Restaurant W Freitas - Hinterland; and tapioca in Messejana. Investigating as
the Ceara cuisine is handled and how the cuisine attracts tourists. The research is a
quantitative and qualitative approach to literature survey, online survey and field
research. Concepts and authors of the research foundation: tourism, tourist
attraction, culture, cuisine. It is emphasized that observation and empirical research
are guided by the questions raised. Several individuals gave interviews compiled by
data collection questionnaire. The desk research carried out in institutional sites and
documents and reports assigned by the participants. The choice of subject is justified
by the importance of food in destination choice and opportunities for residents
entered into the gourmet market geared to the tourist. The study aims to analyze the
cuisine of Ceara as a tourist attraction identifying the major cultural influences of
regional cuisine. Basic categories of analysis: tourism, gastronomy, cuisine, leisure,
culture, historical heritage, tourist attraction, tourist product. Methodological
procedures involve the use of questionnaires and semi-structured interviews with
entrepreneurs, direct and indirect handlers of restaurants, tourists and residents in
the municipalities of research. The dissertation is divided into four parts: first, a
literature review and survey reading of documentary and cartographic sources. The
Introduction presents the dissertation proposal object, context, rationale, objectives
and methodology. Second, field research, applying for open and semi-structured
interviews, and photo coverage, direct observation and visiting places surveyed.
There is the history of food in Brazil, and the general framework of Brazilian cuisine.
Third, data confronted with the theoretical basis and writing of research topics. Focus
of research, comes to the cuisine of Ceard, with specificities of coastal cuisine, and
mountainous hinterland, besides the main gastronomic events of Ceara. In the last
part, we present conclusions; occasion to experience the gastronomy. Search results
show that the theoretical point of view, there is a great profusion of terms that
sometimes confuse scholars as to what really means the cuisine of Ceara. It
concludes the need for public policies to encourage and training entrepreneurs,
especially in the mountains and backcountry. Gastronomy is important representative
of the culture of Ceara and tourism gains momentum with themed events, attracting
tourists and businessmen.

Keywords: Gastronomy. Tourism. Tourist attraction. Ceara.
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1. INTRODUCAO

Turismo é atividade econbmica, desde recepc¢ao de turistas e construcao
de equipamentos: hotéis de luxo, resorts, pousadas, restaurantes, bares, que por si
sés ndo garantem mudancas basicas do lugar. Inegavelmente, o turismo € uma das
atividades mais promissoras economicamente, em virtude de satisfazer necessidade
basica do lazer.

Indmeros motivos atraem o turista a determinado destino: curiosidade,
patriménio cultural, clima. Pensar o turismo remete a cultura, ao lazer, busca de
atrativos, bem como desfrute da gastronomia regional.

A fala de turismo, a gastronomia ndo se dissocia do processo e ajuda na
sua valorizacdo cultural. Os turistas buscam destinos atraidos também pela
gastronomia e espacos culturais.

A alimentacdo ndo é apenas atividade bioldgica, vai além. Reporta-se ao
desejo de viagem para saborear alimentos diferentes, assim, poder-se dizer atrativo
turistico. Cada tipo de gastronomia tem significado simbdlico. De volta ao passado,
visualiza-se a maneira como se produziam os alimentos e verificam-se mudancas
significativas. Texturas, sabores, aromas e apresentacdes de pratos sofrem
transformacdes, buscam colorido.

Quem teve o privilégio de conhecer a gastronomia tradicional, no Brasil,
de tempos idos, praticada em poucos lugares, surpreende-se com 0s restaurantes
gue se anunciam tradicionais. Mesmo assim tem oportunidade de degustar pratos
tipicos, baido de dois que, em muitos restaurantes, feito de feijoada de feijao
mulatinho com arroz, fugindo totalmente da receita cultural dos antepassados cujos
ingredientes, componentes da feijoada: embutidos paio, linguica, costelinha, bacon.
O baido de dois antigo contém apenas feijao de corda ou verde, arroz, queijo de
coalho, manteiga da terra ou nata.

Para cada sociedade, uma forma de produzir alimentos. O ato de
alimentacdo € uma atividade cultural. A gastronomia revela a identidade do povo,
mostra preferéncias e aversdes. Assim, por seu intermédio € possivel ter-se
tradicdes, visto que o paladar esta associado aos demais sentidos, operando
fortemente no imaginario das pessoas.

Nenhum alimento é despercebido, pois quem analisa ndo deixa passar

comentario cultural, social, técnico, ou mesmo, empirico, de vivéncias de receitas
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caseiras, vindas das vovés. Verificam-se atitudes ligadas a usos, costumes,
protocolos, condutas de cada povo com sua culinaria. A sensibilidade da histéria
gastronémica do lugar explica as manifestacdes culturais e sociais, como espelho de
épocas com marcas temporais.

Parte-se do suposto de que, do ano 1.500 até hoje, povos de costumes
diferentes vieram para o Brasil e trouxeram sua gastronomia com arte de mistura,
aromas e sabores. Com 0s portugueses vieram costumes e habitos alimentares,
assim como influéncias orientais e africanas, em cozinhas de senhores e fazendas
de lavouras. Ha participacdo forte de espanhdis e portugueses na alimentacao, com
influéncia arabe. Mais recentemente, imigrantes, com tradi¢cdes culturais, influenciam
a gastronomia brasileira. Italianos, alemées, japoneses, arabes, sirio-libaneses,
latino-americanos, franceses, espanhais, entre outros, aportaram ao Brasil, trazendo
costumes que influenciaram ndo somente a alimentacéo, mas setores da vida social.
Forte exemplo da influéncia estrangeira na gastronomia local é a alema em estados
sulistas, principalmente Santa Catarina. Cerveja e carnes defumadas se introduziam.

Tendo-se o alimento categoria histérica, padrbes de permanéncia e
mudanca de habitos e préaticas alimentares tém mudado, ao longo dos anos,
referenciados na prépria dindmica da sociedade.

O Brasil € um pais com fortes valores gastrondmicos definidos pelos
sabores, texturas, aromas e cores diferentes, o que possibilita festivais de diferentes
pratos, com ingredientes cultivados por meio de técnicas, entretanto, de formas
distintas, de acordo com culturas diferenciadas. Nessa percepcdo, a dissertacéo
investiga a gastronomia como atrativo turistico no Ceara.

Justifica-se a escolha do tema, por se ter o Ceara possuidor de
gastronomia peculiar, comentada com apreco pelos visitantes. Dificiimente, turista
de visita ao Ceara deixa de elogiar caranguejo, na praia, ou tapioca e cuscuz, no
café da manh&, enfim, a gastronomia cearense funciona também como atrativo ao
turismo. A dissertagdo também se justifica pela escassez de escritos sobre alimentos
tradicionais como atratividade turistica.

E relevante demonstrar que os alimentos tradicionais carregam
simbolismo e significados culturais e possuem marcos de historicidade. A cozinha
tradicional cearense € atrativa aos turistas.

Tem-se que a gastronomia, objeto do estudo, € bastante diversificada e

multivariada, o que justifica o interesse pelo tema.
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O Ceard capacita, cada vez mais, profissionais, além da promocdo de
eventos que movimentam fluxos de restaurantes de Fortaleza. Compreender a
realidade da gastronomia € relevante tanto para o profissional e para estudos
académicos.

Tema do estudo: “A gastronomia do Ceara como atrativo turistico” e
aborda alimentos tradicionais, resgate da comida colonial. Estuda-se a culinaria
pelas praticas alimentares indigenas, somadas as influéncias portuguesas e
africanas, com mencdo a grandes modificacbes sofridas pelas influéncias da
modernidade e da conservacéo de alimentos.

Diante do que permanece e do que muda na gastronomia para tornar-se
atrativa, fazem-se os seguintes questionamentos:

¢ O que identifica a culinaria tradicional cearense?

e Como influéncias de etnias contribuiram para o surgimento da cozinha

cearense?

e Com se caracteriza a gastronomia como atrativo turistico no litoral,

sertdo e serras?

¢ Quais eventos tradicionais da culinaria cearense?

Desta feita, o objetivo geral é a andlise da gastronomia como atrativo
turistico. E objetivos especificos:

¢ Identificar as principais caracteristicas da gastronomia tradicional

cearense;

e Entender como influéncias étnicas contribuiram para o surgimento da

cozinha cearense;

¢ Investigar a gastronomia do Ceara com atrativo turistico no mar, sertdo

e serras;

e |dentificar os eventos tradicionais da culinaria no Ceara.

Ressalta-se ser preciso encontrar respostas as questdes propostas, pelos
meétodos cientificos. A pesquisa é de carater exploratério, por buscar compreender a
realidade da culinaria, pelo aperfeicoamento de ideias e descoberta de

possibilidades do campo do turismo gastronémico.
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A pesquisa de campo considera aspectos e areas da gastronomia: Litoral,
Serra e Sertdo. Assim, investiga-se a lagosta em barracas da praia de Redonda em
Icapui - Litoral; rapadura na Serra Grande, no engenho Varzea dos Espinhos, em
Guaraciaba do Norte - Serra; carneiro no restaurante W. de Freitas em Taua -
Sertdo; e tapioca em Fortaleza. Verifica-se como a cozinha é tratada e como a
gastronomia atrai turistas ao Ceara. A pesquisa é de abordagem quantiqualitativa,
com levantamento bibliogréfico, on line e de campo, entre agosto e setembro de
2013. Conceitos de embasamento: turismo (CORIOLANO, 2009); atrativo turistico
(CRUZ, 2001); cultura, gastronomia (BRILLAT-SAVARIN, 1995; PETRINI, 2009),
patriménio (UNESCO, 1997). Observacdo e pesquisa empirica norteiam-se pelos
guestionamentos. Diversos sujeitos concederam entrevistas mediante questionario
de coleta de dados. A pesquisa documental realiza-se em sites institucionais e em

documentos e relatos de participantes.

A dissertacao estrutura-se em partes. A Introducdo apresenta proposta de
dissertacdo, do objeto, contexto, justificativa, objetivos e metodologia. Parte dois:
histéria da alimentacdo no Brasil, e quadro geral da gastronomia brasileira. A
terceira constitui o cerne da pesquisa: gastronomia do Ceara, com especificidades
da culinaria maritima, sertaneja e serrana, além dos principais eventos

gastrondmicos. Ultima parte: conclusdes.



2. BREVE HISTORIA DA ALIMENTACAO NO BRASIL

O estudo compreende os aspectos histéricos da alimentacdo no Brasil,
acreditando-se o ser humano, até por instinto, sempre estar em busca de alimentos.
Na busca, descobre-se o cultivo de plantas e o fogo, para preparo de alimentacdes.

O alimento assume diferentes papéis de acordo com a evolucdo do
homem, que se alimenta ndo somente pela fome, também pelo prazer. Alimentacao,
assim, pode se considerar processo simbolico de culturas, hajam vista os costumes
alimentares adquiridos, de acordo com o0 meio.

O século XVI marca-se pelo comércio e pelas embarcagfes, assim como
pela constante busca de descobertas, conforme relata Garcia (1995) as viagens de
Cristovdo Colombo, que culminaram na descoberta da América, ndo trouxeram
apenas repercussdes econdbmicas e politicas, mas também gastronémicas. Da
Ameérica, Colombo trouxe tomate, batata, abacaxi, abacate, amendoim, baunilha,
milho, mandioca, feijdo, pimenta, provocando, numa revolucao de receitas da época.
No periodo, tubérculos, como batatas, eram desvalorizados pelos europeus,
utilizados na alimentagcdo de porcos, prisioneiros e camponeses pobres, conforme
Mezomo (1994). Ornellas (1978) destaca a importancia do milho na alimentagéo das
pessoas de classe menos favorecidas quando de sua introducdo na Europa.
Enquanto cacau, baunilha e tomate se tinham como especiarias sofisticadas da
culinaria, ficando a mesa dos com mais recursos.

A histéria da alimentacdo € rica, na mistura de culturas e habitos, o
conhecimento de cada povo foi ganhando lugar de destaque e a alimentacdo cada
vez mais rica, riqueza imensuravel, de cultura sem limites, dividida por Estados,
paises, continentes, ao mesmo tempo misturada pela influéncia de cada povo
(ABREU et al. 2001). Conforme autores, no decorrer da historia, a cultura hindu teve
influéncia na alimentagdo, com base em leite e elementos da natureza. Citam-se 0s
persas também como iniciadores da aragem da terra, plantando cereais e arvores
frutiferas, com alimentacdo basicamente de leite, frutas, cereais e mel. Os egipcios
apresentavam alimentacdo semelhante a dos persas, todavia incluiam carne e sal.
Pela influéncia de diferentes culturas, verifica-se que a cultura greco-latina incluia
raizes e vinho.

A comida, por sua vez, entendia-se como bem mais que ingeréncia de

alimento, diretamente pautada no envolvimento de relagdes pessoal, social e cultural
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(DA MATTA, 1986). Falar gastronomia h& entender o que é e conhecer acerca do
percurso histérico da producdo. Trata-se de assunto vasto em literatura moderna,
pobre em registro de épocas passadas.

Gastronomia € assunto que ha muito a ser explorado, sobretudo ao se
tratar da alimentacéo basica comum a seres humanos, que é sem duvida habito com
modificacdes. Alimentos naturais precisam se transformar consumo prazeroso.

Para Brillat-Savarin (1995, p. 122): “a gastronomia é o conhecimento
racional de tudo que é relativo ao homem enquanto ser que se nutre”. Em outras

palavras, Petrini (2009, p. 5) define gastronomia como estudo:

[...] multidisciplinar que envolve agricultura, economia, nutricdo, prazer.
Constitui matéria ampla e deve ser estudada profundamente em todos os
seus matizes. Devolver a dignidade cultural ao mundo gastronémico é muito
importante e a universidade torna-se fundamental para isso porque as
pessoas sairdo dali com uma cultura da comida diferente.

Aparece em todas as ocasides da vida humana, com preocupagdo em
normas de saude podendo proporcionar cura de determinadas doencas e prevencao
de outras. Dai a preocupacdo com o local da alimentacdo, se higienizado, e se a
qualidade estad propicia ao consumo. Alimentacdo saudavel supre necessidades
nutricionais necessarias.

A gastronomia, como qualquer area do conhecimento, exige sensibilidade
e percepcao na elaboracdo. Como categoria cultural, tem poder de atracdo, promove
busca pelas delicias produzidas e provoca visitas a lugares, pelo fato de possuirem
identidade gastrondmica diferenciada.

Contribui Petrini (2009) ao dizer que:

[...] a gastronomia nos conduz a um saber interdisciplinar e complexo.
Interessar-se por tudo aquilo que € relativo ao homem enquanto ser que se
nutre exige conhecimentos nos dominios da antropologia, da sociologia, da
economia, da quimica, da agricultura, da ecologia, da medicina, dos
saberes tradicional e das tecnologias modernas (p. 4).

E o conhecimento tedrico e pratico acerca do que diz respeito a arte
culinaria, as refeicbes apuradas, aos prazeres da mesa. Diz Brillat-Savarin (1995)
gue a gastronomia é também ato de julgamento, pela preferéncia ao agradavel ao
paladar, em detrimento do gosto. Qualidade pela utilizacdo de técnicas

gastrondmicas gera maior lucratividade e fideliza a clientela.
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N&o ha confundir gastronomia com culinaria, que é arte de fazer preparos
e confecgbes de alimentos, com nutricdo e dietética, que examina a alimentacdo do
ponto de vista medicinal (COSTA, 2011, p. 119).

O termo gastronomia surgiu na Grécia Antiga, aproximadamente em 384-
322 a.C., composto de gaster (ventre, estbmago), nomo (lei) e do sufixo ia, significa
estudo ou observancia das leis do estbmago. Desde épocas remotas, o alimento
sempre foi o grande motivador de mudancas e descobertas (FRANCO, 2001).

O surgimento da gastronomia data de 3,5 milhdes de anos, quando
surgiram os primeiros mamiferos semelhantes ao homem. Desde entdo, o homem
passou a criar tipos de armas para caca e pesca, ampliando, assim, a dieta
alimentar, fazendo com que o homem ndo se alimente somente com vegetais
(FRANCO, 2001).

Sob a ¢6tica de Gilberto Freyre, a alimentagdo ndo se reduz a receitas e a
procura de elementos constituidores de dada cozinha, mas € fruto de processo
étnico e cultural que resulta em sistema alimentar heterogéneo e, ao mesmo tempo,
desigual (MACIEL, 2005).

No entanto, tracos da cultura barbara se fazem presentes por meio da
caca, pesca e criacao de animais. Ha, porém, justificativa de preservacao da cultura
barbara, na qual se comercializavam apenas especiarias que nao iam a mesa do
camponés que, por sua vez, se valia da producao pastoril e agricola na alimentacéo
cotidiana.

O territério brasileiro, antes da colonizacdo, tinha marcantes
caracteristicas alimentares. Segundo Bulgarelli (2013), o primeiro contato dos
descobridores com o indio, no litoral sul da Bahia, propicia a apresentacdo de
alimentos trazidos em naus: carneiro, galinha, pao de trigo, peixe cozido, confeitos,
fartes (massa fina agucarada), vinho, mel e figos. O nativo, porém, pouco aprecia o
oferecido. Apenas carnes tiveram razoavel apreciacdo. Ao longo do processo de
colonizagéo e periodos da histéria, a base da culinaria indigena foi preservada, com
grande influéncia no que hoje é considerado tipico do Nordeste. Os portugueses, ao
chegarem ao Brasil, depararam a populacdo indigena que nao sabia aproveitar
riquezas (FREYRE, 2003). Martins (2009, p. 52), acerca da alimentacao indigena,

afirma que:
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A base alimentar indigena era a mandioca, tubérculo que possui muita
semelhan¢ca com o inhame e com o qual foi confundido pelos portugueses
nos primeiros contatos. O consumo da mandioca dava-se através da
producdo de uma farinha seca onde se produziam algumas receitas como o
beiju.

Folhas da bananeira de Sdo Tomé ou pacova, de uso frequente no
Nordeste, por conter produtos de coco, de mandioca, de arroz e de milho, séo talvez
efeito de intrusdo africana, contagio do complexo negro da bananeira. E certo que
nao faltava aos indigenas bananeira cauauacu ou pacova-sororoca, mas duvido que,
entre eles, o complexo da bananeira tivesse atingido o mesmo desenvolvimento que
entre africanos, que davam a banana e a folha larga aplicacdo (FREYRE, 2003, p.
96).

Da mandioca faz-se a farinha, tapioca, beiju e bebidas alcodlicas (mais
especificamente cauim, bebida a base de mandioca mastigada e cuspida por jovens
indias virgens), segundo Cascudo, (2004). Comia-se mandioca em farinha pura,
misturada com carne, frutas, vegetais. Macaxeira ou mandioca doce também era
alimento, servida assada ou cozida, consumida pelos colonizadores pelo valor
nutritivo e de facil digestao.

O cultivo e a sofisticada técnica de preparo de raiz, para retirada do acido
cianidrico, venenoso, teriam sido apresentados pelos indios aruaques aos indios de
lingua tupi. O produto dominava o territdrio, no inicio do século XVI, considerado
importante para o sustento da significativa parcela da populacdo (MEGALE, 1999).

Extraida, a raiz € levada ao fogo para secagem ou ralada fresca, em
prancha de madeira incrustada por inimeras pedras pontiagudas, cortantes e
macerastes que a reduz a farinha muito branca, imida, num recipiente comprido, de
palha trancada (tipiti), para escorrer e secar a massa. O liquido retirado é composto
por acido cianidrico (venenoso), que, exposto ao sol, desaparece em dois ou trés
dias. Em resultado, tem-se um alimento pobre em proteinas e micronutrientes,
porém muito saboroso, facilmente digerivel, adequado a feitura de farofas, beijus,
pirbes, sopas e mingaus (MONTANARI, 1998).

[...] a raiz do aipim ndo s6 é boa transformada em farinha, mas também
pode comer-se assada inteira no borralho ou no fogo; pois assim fica tenra,
abre-se, e torna-se farindcea como a castanha nas brasas, cujo gosto é
guase igual. Entretanto, 0 mesmo ndo acontece com a raiz da mandioca,

pois serve somente para fazer farinha, e € venenosa se a comermos de
outro modo (LERY, 1889, p. 196).
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Os nativos faziam, com mandioca, mingau grosso, ou comiam-na pura
mesmo: as mulheres faziam grandes bolas com massa de aypi (mandioca mansa,
sem veneno), espremidas entre maos. O caldo cor de leite € colhido em vasilhas de
barro, exposto ao sol. O calor condensava e coagulava a beberagem, como
coalhada. Cozinhado no fogo, é bom alimento. Aipim ndo serve para farinha, mas,
assado na brasa, torna-se brilhante como castanha assada, com gosto semelhante.
Servido com mel silvestre, € em prato reconhecido pelos portugueses e franceses
como delicioso (MEGALE, 1999).

No que se refere ao beiju ou biju, Dias (2003) descreve como bolo de
massa de tapioca ou de mandioca fina, em forma cilindrica, alimentacdo indigena
recriada pelos portugueses, com acgUcar e condimentos diversos, e pelo negro,
enriquecida com leite de coco (BULGARELLI, 2013).

Pirdo é prato de origem indigena, popular em todo o Brasil, principalmente
no Nordeste, constituindo papa grossa de farinha de mandioca dissolvida em agua
ou em caldo, no acompanhamento de peixe e cozido de carne como apresentado na

Figura 1.

Figura 1: Cozido de carne.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.
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Cozido de carne de gado é servido com pirdo, arroz branco e verduras.
Na preparagdo o prato € necessario 1,5kg de carne para cozido (peito, muasculo,
costela ou cadrne com o0sso), temperado com alho, sal, colorau, manteiga de
garrafa, cebola, tomate e pimentdo, e legumes cortados em pedacos grandes,
batatinha, cenoura, repolho, maxixe e quiabo. Ha se ter caldo suficiente para pirdo
de farinha de mandioca. A carne cozinha até maciez.

Retirada e ralada a raiz, a mandioca fresca, em prancha de madeira
cravejada de pedrinhas pontiagudas, transforma-se em farinha alva, a escorrer e
secar em recipiente de palha trancada, resultando em tucupi, ingrediente essencial
no preparo de famoso prato, pato no tucupi, originario de Belém do Para. Além de
usado como mingau, o tucupi € servido em sobremesas.

Pacoca, bastante usada em regides Norte e Nordeste, preparada pelas
indias com peixe ou carne pilada e misturada com farinha. Pimenta, tipicamente
indigena, usa-se em larga escala, por exemplo, juquitaia, de malagueta e sal
socados no pildo. Porém a cozinha africana expandiu o uso da pimenta, tendo como
referéncia a afro-baiana (FREYRE, 2003).

Entre frutas silvestres de alimentacdo tem-se mangaba, inga, jabuticaba,
abiu, guarabiraba, oiti cor6, mamao pequeno, maracuja, sapucaia, jenipapo e pequi.
Figura 2: Arroz com pequi, prato tipico da regido Centro-oeste do Brasil e do Cariri,

no Ceara.

Figura 2: Arroz com pequi.
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Fonte: CPT, 2014,

Para feitura do prato, é necessario primeiramente refogar pequi em
panela com 6leo e alho socado. Fritado o pequi solta a polpa. Coloca-se entdo arroz
e agua fervendo. Antes de secar, adiciona-se cheiro verde e pimenta de bode?. E
necessario pequi bem maduro para disseminar a cor amarela no arroz. O sabor do
prato é diferente, exaotico.

Martins (2009), em relacdo a alimentos herdados da cultura indigena, da
destaque a pratica de assar alimentos e ao consumo de bebidas quentes. O preparo
de pratos da culinéria brasileira liga-se ao aspecto social e cultural da histéria, com
influéncia de povos de épocas passadas, que legaram patriménio cultural valioso,
por exemplo, alimentagao.

De acordo com Fernandes (2007), os indios utilizam mel em alimentos,
bebidas extraidas de ananas de caju, guarand, jenipapo, acaca e produtos nativos, o
milho usado € aceito pelos portugueses que, de paladar mais refinado, preferiam
comida preparada pelas escravas negras, por serem caprichosas e experientes em
higiene e mais limpas que as indias que punham alimento na boca e cuspiam em
cacos. Os tracos da cultura indigena séo caca, pesca, cultura de mandioca, tabaco
e milho. Em menor escala o uso do mel com domesticacéo de abelhas. Da mulher
tupi, herda-se a organizacdo doméstica: trabalhos com as préprias maos de
utensilios de que se servia para fazer comida, guarda-la, pisar milho ou peixe,
moquear carne, espremer raizes, peneirar farinhas, alguidares®, urupemas*, cuias®,
cabacas® de beber 4gua, balaio’ (FREYRE, 2003, p. 93).

As negras introduzem o coco-da-baia em azeite de dendé, pimenta
malagueta, quiabo e ingredientes, em pratos requintados. A cozinha brasileira usa
utensilios de barro, colher de pau, fogdo a lenha, indispensaveis a preparacdo de

quitutes (CORDEIRO, 1989). Os africanos nao cultivavam nem colhiam hortali¢as.

' Disponivel em http://www.cpt.com.br/cursos-gastronomia/artigos/culinaria-do-centro-oeste-tem-um-
prato-tipico-em-cada-estado. Acesso em 21 maio 2014.

° Variedade de pimenta da espécie Capsicum chinense de origem brasileira. Apresenta coloracdes
entre o laranja e o vermelho quando madura e grau de ardéncia 5. Disponivel em
http://www.pimentasonline.com/pimenta/bode-pimenta-bode-pimenta-de-bode. Acesso em 01 jul.
2014.

® Vasos de barro ou metal de uso doméstico.

* Peneira de fibra vegetal usada para peneirar farinha de mandioca, arroz, milho, etc.

® Ou cuité, fruto da cuieira, gue depois de limpa e seca é utilizada como prato.

® Vasilha ou vaso confeccionado com casca inteira e seca de fruto em forma de pera, da familia das
curcubitécias.

" Cesto de palha.



http://www.cpt.com.br/cursos-gastronomia/artigos/culinaria-do-centro-oeste-tem-um-prato-tipico-em-cada-estado
http://www.cpt.com.br/cursos-gastronomia/artigos/culinaria-do-centro-oeste-tem-um-prato-tipico-em-cada-estado
http://www.pimentasonline.com/pimenta/bode-pimenta-bode-pimenta-de-bode
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Também ndo costumavam comer guisados, ensopados nem grelhados. A pimenta é
ingrediente sempre presente na culinaria africana. Peixes embebidos em azeites de
dendé, amendoim, palmas, jubas cozidos, e doces. Com a escravizacdo pelos
portugueses, a alimentacdo dos negros constitui-se de refugo das casas grandes de
senhores.

Veem-se ver na cozinha, de norte a sul resquicios indigenas, vasilhas de
barro, madeira, pintadas, sdo pecas puramente indigenas (FREYRE, 2003). De 1500
até hoje, povos de costumes diferentes vieram para o Brasil e trouxeram artes de
mistura de aromas, sabores e cozinhas gastronémicas.

Os europeus também influenciaram as terras brasileiras pouco depois dos
descobridores, fazendo-se notar de inicio pela nativa diferenca de sabores e
principios culinarios. O portugués traz possibilidades de exploracdo de cozinha:
modos de preparacdo, dosagem, confecgdo, tempero e conservacado de alimentos.
Como legado, oferece a nova terra utensilios, horario e nimero de refeiges, ordem
de pratos, pesos e medidas (proporcfes de alimentos), restricdes religiosas e muitos
preconceitos.

Dos nativos, herdaram-se alimentos, drogas e remédios caseiros,
utensilios de cozinha e cuidados com higiene, por exemplo, banho diariamente
(FREYRE, 2003). Cabe destacar influéncias da culinaria portuguesa. Sobre tal
posicionamento, Martins (2009) complementa que héa influéncia arabe, africana e
americana.

Os portugueses, colonizadores, influenciaram na culinaria. Ingredientes
brasileiros se juntaram aos dos portugueses, enriquecendo a culinaria. A riqueza da
vegetacdo, ja explorada pelos indios para alimentacdo, continua interligada por
portugueses, em destaque, mandioca, principal prato de subsisténcia entre indios.
Os portugueses passaram a consumi-la com adaptacdo, na preparacdo de
alimentos, doces, mingaus, sopas, entre outros. De acordo com Fernandes (2007, p.
17), dos portugueses e na culinaria brasileira, ocorre evolugao:

A periodizagdo da colonizacdo do Brasil demonstra a revolucdo alimentar
operada. Depois do reconhecimento de comércio esporadico, 0 portugués

lanca-se na inventariagdo do que lhe podia ser (til, aproveitando as
indicagbes do amerindio, numa assimilagao sensorial e gustativa.

Em viagens, os portugueses trouxeram e daqui levaram alimentos

diversos, por exemplo, mandioca e amendoim, posteriormente populares na Africa.
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Além disso, possibilitam ao povo nativo conhecimento e experimentacdo de novas
fontes de proteina: galinha, carneiro, gado bovino, pato, porco, ganso ou técnicas de
criacao de animais (BULGARELLI, 2013).

Antes da chegada dos portugueses, os indios cacavam animais para
alimentacdo, sem, os domesticar, como faziam portugueses que criavam galinha,
boi, porco, entre outros animais, para garantia de alimentacdo e, também como
fornecedores de ovos, leite e banha. Assim, a criacdo de animais para alimentacéo é
mais influéncia portuguesa, ampliando o cardapio no pais. Ressalta-se que, a partir
desse momento, os primeiros rebanhos de gado chagaram ao Brasil.

Cascudo (2004, p. 237), sobre os portugueses no Brasil e a culinaria
elucida que:

Instalando-se para ficar definitivamente no Brasil, o portugués recriou o
ambiente familiar, cercando-se dos recursos de curral, quintal e horta,
desejando quanto possivel prolongar o tratamento em que se habituara,

secularmente. Trouxe vacas, bois, touros, ovelhas, cabras, carneiros,
porcos, galinhas, galos, pombos, patos e gansos.

As palavras de Cascudo (2004) mostram a importancia de Portugal na
culinaria brasileira. Foram responsaveis pela introducdo da culinaria, visto que 0s
indios ndo tinham preparo apurado na alimentacdo, as carnes nao eram preparadas
€ 0s peixes ndo eram tratados, por exemplo. De acordo com o autor: “Peixe miudo
ndo se tratava. la como estava. O indigena que cuspisse as visceras ou as
mastigasse, segundo a sua preferéncia” (p.547).

Os portugueses também contribuiram no modo de temperar alimentos e,
também, na conservacdo pelo sal e especiarias: acafrdo, canela, cravo-da-india,
noz-moscada, tamara, uvas passas, améndoas, pistache, pinhdes, coentro, entre
outras, trazidas do Oriente.

Sarapatel, sarrabulho, panelada, buchada, cozido ndo sdo de origem
africana, sendo de elaboracéo da culinaria portuguesa. O sarapatel foi trazido pelos
portugueses, da india, assim como sarrabulho. Deste modo, a tentativa de desfiar o
tecido das origens e da ancestralidade do habito alimentar do povo brasileiro,
deparam-se intrincadas relagdes do homem com conquistas territoriais (LIMA, 1999).
Os europeus se lancam as aventuras maritimas, em grande parte, na busca de

especiarias da india. Mas a aventura culinaria, apés descobrimento, nada de bem
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planejada e executada, entretanto o resultado possibilita experimentacbes de
culinaria brasileira.

Os portugueses fizeram revolucéo agricola, levando o caju para a india e
de |4 trouxeram manga e tamarindo. Por grandes conhecedores de técnicas de
agricultura e criacdo de animais para alimentacdo, deles se herdou o costume de
consumo leite, fabricacdo de queijo, requeijao, embutidos, defumados, contribuicdo
marcante na fabricacdo de bebidas como licor, doces, conservas, entre outros
produtos (FERNANDES, 2007). Antes da chegada do europeu, consumiam-se
carnes do mato, ou melhor, caca (aves, macaco, anta e capivara) e o peixe.

De acordo com Bulgarelli (2013), conservavam-se animais domesticados,
ao redor da casa, assim como animais de estimacdo. Plumas das aves eram
utilizadas na confeccédo de adornos. A carne de caca, consumida, assim como aves:
nhambus, araras, tucanos, urus; e mamiferos: macacos, quatis, iraras, suagus
(veados).

Como alternativa a uso frequente de farinha de mandioca, os portugueses
introduziram o arroz, de origem asiatica, “arruz” pelos arabes. Plantado na Peninsula
Ibérica, de |4 trazido para o Brasil. Deste modo integra a dieta do brasileiro,
possibilitando grande variacdo de preparo: arroz com frango, arroz carreteiro, baiao
de dois®, bolinho de arroz, cuscuz de arroz, arroz doce com coco ou com melado.

Até mesmo utensilios de cozinha, talheres, pratos, copos, trouxeram-nos
os portugueses. O Brasil, antes da colonizacdo, era terra nativa, ndo civilizada,
habitada pelos indios. Mais do que alimentacdo, 0s portugueses trouxeram
costumes, civilizagdo, nada mais natural que fossem os principais responséaveis pela
introducdo de ingredientes e técnicas, hoje consideradas béasicas para a culinéria,
inclusive horario de refeicdes. Conforme destaca Cascudo (2004, p. 271), “Portugal
no século do povoamento do Brasil ja disciplinara sua ementa alimentar e regulara o
horario das refeicdes”.

Em decorréncia de pesca e exploragdo de salinas, o sal foi um dos
principais elementos vindos de Portugal, considerado o maior e melhor produtor.
Com base em Kurlansky (2000, p. 57), “Portugal, com as salinas de Aveiro — que
nao por acaso e ainda hoje o maior centro produtor de sal de Portugal - tinha o que

era considerado o melhor sal da Europa”. Sobre a influéncia da culinaria portugués

® Arroz cozido no caldo de feijao.
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na brasileira, Cascudo (2004, p. 243) destaca também o uso do sal: “satisfazer-se
com carne salgada e farinha ndo é heranga ameraba e sim influencia portuguesa”.

Romio (2000, p. 38), sobre a culinaria portuguesa no Brasil, destaca que
preciosa cultura culinéria instalava-se aos poucos no pais. Para ocupacdo mais
efetiva da terra pelas capitanias hereditarias, as primeiras familias chegavam de
Portugal e, com elas, sabedoria e mdo de obra feminina, no que diz respeito a
comida.

Assim, a culinaria portuguesa, no Brasil, proporcionou o que se pode
chamar de europeizacdo dos habitos alimentares, principalmente, porque Portugal

contava com pessoas de outros paises. Fernandes (2005, p. 19) salienta que:

Essa tendéncia vinha ja de tras, desde que chegara ao Rio de Janeiro, o
cozinheiro francés, naturalizado portugués, Lucas Rigaud, chefe de cozinha
do vice-rei D. Antdnio Alvares da Cunha. Apesar de s6 permanecer de
1763 a 1767, a sua influencia foi notéria na culinaria de entdo. A Corte
Portuguesa instalar-se-ia com o0s seus habitos e segredos gastronémicos,
gue rapidamente se difundiram pelas camadas superiores.

Destacar o bacalhau como grande influéncia de Portugal, peixe
consumido em diversos paises, considerado um dos mais caros e nobres, com
grande aceitabilidade no Brasil.

Faz-se necessario conhecer bacalhau para entender a representatividade
de Portugal e Brasil. Trata-se de peixe onivoro, que se alimenta praticamente de
tudo, ao nadar de boca aberta, engole tudo a sua frente, até mesmo, os proprios
filhotes, tendo como marca também nadar em aguas rasas, tornando-se presa facil.
Trata-se de peixe resistente as doencas e ao frio, com sobrevida em qualquer
condicao, adaptando-se a dieta onde se encontra.

A carne de bacalhau tem um branco intenso, considerada a mais branca
entre peixes. Gordura praticamente ndo ha, apenas cerca de 0,3%, todavia de
proteina, cerca de 18%, considerado alto indice para peixe. Para consumo, O
bacalhau passa por dessecagem: cerca de 80% da agua do corpo evapora. Sobre o
assunto, Kurlansky (2000, p. 30) destaca que: “o bacalhau tem quase zero de
gordura e, se bem seco e salgado, raramente estraga”, uma de suas principais
vantagens. Destacar que, deixado em ambiente Umido, podera estragar.

E tradicdo ter sido o povo portugués o primeiro a pesca-lo. Registros
apontam que, em 1508, o bacalhau correspondia a cerca de 10% do pescado
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comercializado em Portugal, produto altamente lucrativo, servindo de moeda de
troca, sempre na busca de novos lugares para pesca (KURLANSKY, 2000).

Assim, o bacalhau incorpora-se aos habitos alimentares portugueses,
considerado uma das maiores tradicdes do pais, conhecido, entre eles, como “fiel
amigo”, por ser um dos pratos mais presentes na culinaria portuguesa
(KURLANSKY, 2000).

Sua chegada a mesa brasileira ndo se deu no inicio da colonizacdo do
pais, mas com Familia Real, no século XIX, ao tempo da primeira exportacéo oficial
da Noruega para o Brasil, mais especificamente, em 1843 (KURLANSKY, 2000).

Existem técnicas que dao a outros peixes forma e gosto de bacalhau.
Cinco espécies de peixes podem ser utilizadas e, embora cada uma com
peculiaridades, influenciam na qualidade, consequentemente, no preco. Espécies
que podem ser “transformadas” em bacalhau: Cod Gadus Morhua, mais conhecido
como Porto; Cod Gadus Macrocephalus, bacalhau do Pacifico; Saithe; Ling; e Zarbo
(KURLANSKY, 2000).

Apenas os peixes Cod realmente se consideram bacalhau, visto que o
termo deriva do inglés Codfish. Os demais tém-se como bacalhau apenas como tipo
de pescado “seco”. Sobre o assunto, Kurlansky (2000, p. 45) afirma que “o bacalhau
€ a primeira opcdo quando se trata de peixe curado, embora todos os outros
gadideos também passem por esse processo, sendo substitutos mais baratos para o
bacalhau”.

O bacalhau habita os mares frios do hemisfério norte, em geral,
bentdnico, de grande importancia comercial, geralmente vendido seco e salgado.
Em Portugal, € chamado bacalhau do porto, todavia, no Brasil, € possivel encontrar
outros tipos de peixes curados que, em decorréncia do processo de secagem, séo
vendidos como bacalhau.

Kurlanski (2000) fala do aproveitamento do bacalhau, afirmando que até a
cabeca € consumida, considerada parte mais saborosa. E peixe comercializado para
paises diversos, no Brasil, € vendido em postas grandes ou pequenos pedacgos.

As receitas, apesar de originadas de Portugal, ganham identidade prépria.
Sobre o fato, Cascudo (2004, p. 342) disserta que “curiosamente, a culinaria, ancila
prestante a prestavel, indispensavel e ajustadora inicial da natureza a continuidade
humana, segue sendo uma ocupagao fundamental, mas obscura e confusa dentro

do organismo social por ela mantido”.
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Nesse contexto, o bacalhau é icone da culinaria portuguesa, deixado
como heranga para o Brasil, usado em comemoracdes e em festas, por exemplo,
“Semana Santa”, periodo de comemoragao a Ressurreicdo de Jesus Cristo, festa
catblica. E parte da mesa dos brasileiros, com as devidas adaptacdes.

O portugués deu ao brasileiro a forma de exploracéo de cozinha, ou seja,
técnicas de preparacao, dosagem, confecgcdo, tempero e conservacao de alimentos,
portador de conhecimentos e de antigas praticas de cozinhar enriquecida pelos
produtos do Atlantico e indico, pelas expedi¢cbes maritimas.

Na docaria, a cozinha é de extrema fineza. O arroz é transformado em
mingau, bolo, pudim e arroz doce, com leite de gado ou leite de coco, iguaria
popular, de todas as casas brasileiras.

Assim, a “heranca primordial” é portuguesa, com a indigena relegada a
segundo plano.

indio e negro conheceram o aglicar dos portugueses, e engenhos de cana
de aclUcar estdo em todos os estados. Os portugueses introduziram receitas
originais, passadas de geracdo em geracdo que, além de falar de tradicdo, raizes,
técnicas e formas de preparo de pratos, com o que a natureza tem de melhor.

Sobre doces portugueses, ndo ha deixar de mencionar caracteristica
picante de alguns, de sabor afrodisiaco, simbolo do amor e fecundidade. A mistura
percebe-se nos nomes de bolos e doces: suspiro de freira, toucinho do céu, manjar
do céu, papos de anjo, alguns com simbolismo sexual [...] alguns bem fesceninos,
da guloseima luso-brasileira: beijinhos, desmamados, levanta velho, lingua de moca,
casadinhos, mimos de amor (FREYRE, 2003, p. 173).

Comentarios de Freyre relacionam a culinaria portuguesa com amor e
sensualidade, misturando prazer sexual com prazer do paladar.

Sob influéncia portuguesa, tém-se os mais variados tipos de doce que,
com ingredientes indigenas e conhecimento africano, aliados as técnicas
portuguesas de utilizagdo do acucar, deram origem a tipica docaria: bolo de batata,
de mandioca, canjica, pamonha, cocada com rapadura e bolo de milho, pé de
moleque bolo de massa de mandioca, leite de coco, rapadura, castanha de caju e
ingredientes. A Figura 3 apresenta bolo pé de moleque, uma das principais iguarias

das festas juninas.
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Figura 3: Pé de moleque.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Bolo pé de moleque é feito de carimd, farinha de mandioca. AcUcar,
rapadura preta derretida, coco seco ralado, erva doce, cravo e castanha de caju sédo
ingredientes.

Ha também conservas e compotas, caracteristicas da culinaria
portuguesa que, utilizando matéria-prima, origina inimeros doces: de caju em calda,
doce de mamao, doce de jaca, doce de batata doce com leite de coco e doce de

jerimum. A Figura 4 apresenta diferentes tipos de jerimuns.

Figura 4: Diferentes tipos de jerimum.
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Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Jerimum ou abdbora é alimento popular, principalmente na zona rural.
Acompanha carnes e feijdes. Também se faz doce de jerimum.

A escraviddo deixou marcas dolorosas negativas na trajetoria
socioeconémica do Brasil. No que diz respeito ao legado cultural dos negros, tem-se
heranca importante de costumes e gastronomia. Condicdo de escravo é
determinante para explicar como a técnica culinaria do africano desenvolve-se no
Brasil.

Aprisionado na Africa, em viagem de péssimas condicdes, 0 negro nao
traz consigo nenhuma bagagem, muito menos ingredientes culinarios, o que reforca
a necessidade de improvisacdo de alimentacdo no novo territorio. Porém, embora
comparados a indigenas do Brasil, 0s negros sado superiores em carater econémico
e em regime alimentar, bem mais rico e equilibrado que o dos indios (FREYRE,

2003). A Figura 5 apresenta negros escravizados no Brasil colbnia.

Figura 5: Negros escravizados no Brasil coldnia.
Fonte: Google, 2014.

Negros maometanos, mesmo em senzalas das casas grandes coloniais
no Brasil, ndo perderam os costumes da Africa: nagds, por exemplo, em conjunto
com maometanos, utilizavam inoz de cola, cauris, pano, sabdo da costa e azeite de

dendé (FREYRE, 2003). Sem duavida, grande influéncia da cultura africana deu-se
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na cozinha colonial, com a introducéo do azeite de dendé e de pimenta malagueta,
simbolos da cozinha baiana (FREYRE, 2003).

A cozinha africana incorpora o caldo na alimentacdo, muitas vezes,
preparado com agua e sal, misturado com farinha de mandioca, elemento que marca
a refeicdo, e milho, na preparagédo do angu, mingau mais consistente que pirdo, com
agua e fuba.

Com a intensificacdo do trafico de escravos para o Brasil, na segunda
metade do século XVIII para metade do século XIX, houve entre Brasil e Africa,
facilitacao de idas e vindas de espécies de plantas usadas na alimentacao. E, assim,
chega ao Brasil a conhecida pimenta malagueta, sementes como gergelim e erva-
doce, raizes, gengibre, mudas e bulbos. Carne animal de origem africana faz parte
do cardapio brasileiro: galinha da Angola, por exemplo.

A escassez de alimentos levou escravos a consumir pirdo escaldado,
chamado de “massapé”, feito com farinha de mandioca, agua fervente e pimenta
malagueta. O pirdo escaldado € muito usado no Brasil, principalmente na zona rural.

Em 1763, o Rio de Janeiro é oficializado capital do pais, o que levou ao
aumento da populagcdo, com crescente necessidade de maior nUmero de escravos
para afazeres domésticos, principalmente na cozinha. O azeite de dendé
acompanha os negros, usado em frituras de peixe, ensopados, escabeches ou
refogados, entre outros pratos. A vinda do africano contribuiu na transformacéo da
culinaria. Pratos afro-brasileiros originarios do continente africano, assim como
pratos africanos reinventados com o uso de ingredientes do Brasil como e mandioca.
Embora com influéncia em todo o pais, na Bahia, predomina a alimentacédo afro-

brasileira, no comércio de doceria de rua.

“Desses tabuleiros de pretas quituteiras, uns corriam as ruas, outros tinham
seu ponto fixo, a esquina de algum sobrado grande ou em um patio da
igreja, debaixo de velhas gameleiras. Ai os trabalhos repousavam sobre
armacdes de pau escancaradas em X. A negra ao lado sentada em um
banquinho” (FREYRE, 2003, p. 543).

Caruru feito com quiabo ou folha de capeba, taioba, 0i0, temperado com
cebola, sal, pimenta malagueta seca e azeite de cheiro, € um prato de origem
africana, apreciado na cozinha brasileira (FREYRE, 2003). Na Bahia, destacam-se
carne de sol, feijao de corda, arroz de cuxas, frigideiras de peixe e carne seca com

abobora, sempre acompanhadas com muita farinha de mandioca.



36

Ingredientes africanos, colonizagéo, trazidos pelos traficantes de escravos
e comerciantes, constituem importante elemento da cultura brasileira, em especial,
na Regido Nordeste. Banana tem popularidade, uma das maiores contribuicées dos
africanos a nossa alimentacédo cujo fruto € talvez o mais apreciado pelos negros,
indicado para qualquer idade, inclusive para doentes. No Nordeste, come-se banana
pura, com mel da cana de aclUcar, com aclUcar mascavo ou com farinha de
mandioca. Para Martins (2009) o produto mais marcante deixado pelos africanos é o
azeite de dendé, banana e coco. Diante disso, selecionam-se alguns dos principais

produtos no Quadro 1:

Nome Descricao do prato

Abara ou abala Bolo de feijdo fradinho cozido com sal, pimenta, azeite de
dendé e camardo seco. E enrolado em folhas de bananeira
e cozido a vapor;

Aberém Massa de milho cozida em banho-maria, sem levar
tempero. Acompanha vatap4, caruru;
Acarajé Massa de feijdo fradinho, com condimentos. Forma uma

espécie de bolinho e é frito no azeite de dendé. Serve-se
com camarao, pimenta etc;

Bobo Massa gque pode ser de feijdo mulatinho, inhame, aipim etc.
E cozida e temperada com azeite de dendé, camaréo e
condimentos. Come-se puro ou com carne ou pescado.

Cuscuz Massa de milho pilada, cozida e umedecida com leite de
coco (o original africano era feito com arroz e com outros
condimentos ao invés do leite de coco);

Cuxa Diz-se no Maranhao do arroz cozido, temperado com folhas
de vinagreira, quiabo, gergelim torrado e farinha de
mandioca,;

Feijoada Prato tipicamente brasileiro e € o fruto da adaptacdo pelo

negro as condigbes adversas em que viviam. Utiliza carnes
de porco, como rabo, pés e orelhas, entre outras partes e
cozinham com o feijao preto, dando origem ao prato mais
apreciado pelos brasileiros;

Mungunza Milho cozido com leite de vaca ou de coco;

Quibebe Sopa de abobora com leite de vaca ou coco. Ha variacdes
com carne seca, toucinho, quiabo, maxixe, outros;
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Vatapa Um tipo de caldo grosso feito de pdo dormido, farinha de
trigo e camardes, servido com peixe, bacalhau ou galinha,
acrescido de pimenta, azeite de dendé, leite de coco e
condimentos. O produto base é a mandioca em todas as
formas: goma, polvilho, farinha, tapioca. Além de feijao,
arroz, milho, cana-de-acUcar, peixe, crustaceos e carne
seca, bem como frutas exoticas como caju, ata, sapoti,
jaca, maracuja, tamarindo e outras, elemento base da
formacao da gastronomia.

Quadro 1: Principais representantes da culinaria nordestina.
Fonte: Alimentacao e cultura Universidade de Brasilia, s/d. Adaptado por: MARQUES. T.M.P (2014).

A cozinha africana, pouco variada, porém forte, fez valer os temperos.
Comidas introduzidas pelos portugueses e indios foram modificadas pelo negro, seja
pelo tempero ou pela forma de fazer: farofa, quibebe e vatapa (FREYRE, 2003).
Finalmente fizeram a cozinha brasileira, com descoberta de mais e mais pratos, dos
mais simples aos sofisticados. Ensinaram o uso de panelas de barro e colher de
pau e pildo.

Heranca indigena, alimentacdo de sustancia de negro, pasta de melado
com farinha conquistam o paladar sedento de doce, adequando-o a rapadura.
Cuscuz, prato tipico da Africa, trazem-no os escravos. A Figura 6 mostra prato de

cuscuz recheado com carne de sol.
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Figura 6: Cuscuz.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Cuscuz de milho é prato arabe, da cidade de Magrebe, proximo ao sul da
Africa. No Nordeste do Brasil, é prato regional apreciado, feito com farinha de milho
ou polvilho. O preparo é simples: coloca-se farinha de milho em bacia, umedece a
massa com um pouco de agua e sal, em descanso por meia hora, para incorporacao
do tempero. Depois, cozinha-se em cuscuzeira em fusao, servido com leite de coco,
leite de gado, ovos, carne moida, caldo de carne, manteiga.

Assim, 0s escravos enriquecem a alimentacgéo, tornando-a mais apetitosa,
sadia e suficiente, com mudanca de cardapio que lhes é imposto. Com a forca da
penetracdo portuguesa em territorio cearense, verificam-se nitidamente mudancas
da populacéo nativa em usos e costumes, notaveis principalmente na alimentacéo.

No final do século XIX, o costume de por pratos na mesa da inicio a novo
modelo de servir, com sopa, entrada, assado, salada e sobremesa. No século XX,
tém-se convergéncias mundiais: restaurantes com mistura da cozinha de cada pais
e de apreciar comidas regionais.

Na contemporaneidade, a culinaria migra rapidamente de uma regido a
outra derrubando barreiras. Desafia-se a natureza inventando e desenvolvendo, em
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todos os lugares, todo tipo de animal, fruta ou vegetal apropriado as condi¢cdes
locais e artificiais.

No século XX, a sociedade depara inimeras descobertas tecnolégicas e
cientificas que influenciam os habitos alimentares. Abreu et. al. (2001, p. 25)
afirmam que o aparecimento de novos produtos, a renovagao de técnicas agricolas
e industriais, as descobertas sobre fermentacédo, a producéo do vinho, da cerveja e
do queijo em larga escala e o beneficiamento do leite, avancos na genética
permitiram a aplicacdo, no cultivo de plantas e criagdo de animais, da mecanizacao
agricola e desenvolvimento dos processos técnicos para conservacao de alimentos.

A cozinha se encontra em constante transformacéo, havendo sempre
troca de culturas e por isso mudancas em praticas alimentares, referenciadas na
prépria dinamica social (SANTOS, 2011).

Assim, a alimentacdo sofre mudangas em toda a histéria da humanidade
em cada época, cada povo, difundida, principalmente, em decorréncia do comércio e
embarcacdes que levam, de um pais a outro, especiarias, espalhando-as por todo o
mundo. Habitos alimentares se adaptam as novas formas. O mundo moderno exige
alimentos préticos, de preparacao rapida, muitas vezes, feitos com novas

tecnologias, alimentos congelados, micro-ondas, entre outros.

2.1.Alimentacéao e Cultura no Brasil

A diversidade cultural do Brasil é fator indiscutivel, com influéncias de
europeus, africanos, americanos, asiaticos. A culinaria é repleta de nuances
advindas dos mais diversos paises do mundo. As principais influéncias na formacéo
da cozinha brasileira sdo oriundas de povos portugueses, africanos e indigenas.

No século XXI, a gastronomia € altamente valorizada, com troca de
pratos, produtos e mistificagdo de culturas. A culindria € uma das amostras culturais
mais significativas, representando negocios, geracdo de emprego, renda, além de
troca de culturas, utilizada como diferencial competitivo do turismo em varios
lugares.

Ha distin¢&o, tipicamente brasileira, entre alimento e comida, uma vez que

aguele se refere a subsisténcia e a fome e esta é experiéncia do alimentar-se,

relacionada com apetite e paladar. Sobre a diferenca, Cascudo (2004) afirma que o
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processo de transformagéo situa-se entre informal e casual, em termos sociais e
culturais. O autor sugere que o paladar seja elemento poderoso que permanece na
delimitacdo de preferéncias alimentares do ser humano, conectado as normas
culturais.

Cascudo (2004) é enfético ao diferenciar paladar de fome: esta dltima é
uma necessidade natural, em fung&o subordinada, enquanto o paladar desempenha
funcdo dominante, situado em identidades individuais e coletivas.

A fome, em si mesma, determina complexo socioldgico, politico,
econdmico, artistico, literario, lirico, pictérico, sem modificacdo, no proprio status
carencial, pertencente aos problemas de nutricdo, suficiente e racional. Um sistema
de circulos concéntricos amplia a projecdo dessa "consciéncia”, articulando-a a
todos os corpos doutrinados decorrentes das necessidades imediatas e naturais do
homem (CASCUDO, 2004, p. 342). Se o paladar é entendido como norma cultural, a
alimentacdo existe na cultura e na histéria, haja vista que individuos e coletividade
fazem distincdo entre natureza social e cultural.

Em conformidade com Cascudo (2004), carne crua dos esquima@s, carne
semidecomposta, faisandé saboreada pelo francés, gafanhoto saboreado pelos
povos da Africa do Norte, em especial no Marrocos e Saara, diferenciam a cozinha
internacional, sujeitos a ultrapassar fronteiras e influenciar povos. Sao alimentos,
afirma o autor, indigestos para o paladar brasileiro, porém interessante a

comparacao gque faz sobre tipos de alimentos:

O rato é muitissimo mais higiénico do que a galinha. Uma larva de taquara,
Myelobia amerintha, é mais substancial em gordura, calcio, ferro, iodo que a
lagosta [...] carne de gato, pastel de ratazana, gafanhoto torrado, larva
cozida, estdo fora dos nossos padrdes. Sao, entretanto, iguarias normais e
provadamente limpas e saborosas quando ingeridas sem identificagdo.
(CASCUDO, 2004, p.22).

Comer é, em principio, necessidade fisiolégica de sobrevivéncia, é
manifestacéo social, politica e religiosa. E dificil falar do homem individualmente ou
em grupo, destituindo-o da fungao alimentar, como impossivel ndo vé-la como ato e
reflexo do tecido social e ambiental. O que, em diferentes periodos e em dado
momento, se come e se bebe depende de técnicas de producédo agricola, estruturas
sociais, representacfes religiosas e de caracteristicas particulares da sociedade
(FLANDRIN; MONTANARI, 1998).

Dominantes ou dominados, os povos do planeta deixaram marcas

profundamente arraigadas no ato mais comum entre seres da espécie humana: o de
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alimentar-se (ABREU et.al., 2001). Os primeiros impuseram suas culturas e o0s
seguidores mesmo sofregamente, conseguiram salvar caracteristicas alimentares
gue favoreceram o processo de miscigenacao de sabores e perfumes alimenticios.
Nesse contexto, entende-se que alimentacdo constitui responsabilidade
em todos os sentidos na construcdo de historia do lugar e faz com que todos reflitam
sobre a evolucdo da sociedade. Nenhum alimento degustado passa despercebido,
pois 0 senso critico ndo faz comentario cultural, social, técnico, ou mesmo empirico,
de vivéncias de receitas caseiras como as da vové. Alimento figura ndo somente
como objeto de degustacao. Constitui atitudes ligadas a usos, costumes, protocolos,
condutas e situagbes. A historicidade da sensibilidade gastrondémica do lugar
implica e explica manifestacbes culturais e sociais, como espelho de épocas
(BRILLAT-SAVARIN, 1995). Para Maciel (2005, p. 41):
O significado simbdlico de cada alimento varia de acordo com a cultura e a
disponibilidade da pessoa em aceitar tais regras culturais. Cada sociedade
cria a sua cozinha, que se caracteriza por um conjunto de elementos

referenciados na tradicdo e articulados no sentido de constitui-la como algo
particular, singular e reconhecivel entre outras cozinhas.

Corroborando a afirmativa de Maciel (2005), diz-se que a alimentacao
possui carater identitario, o que resulta em processo histdrico, de propriedade e de

carater. Nas palavras de Barth (1998, p. 194):

[...] alguns tracos culturais s&o utilizados pelos atores como sinais e
emblemas de diferencas, outros sdo ignorados, e, em alguns
relacionamentos, diferengcas radicais sdo minimizadas ou negadas. O
conteldo cultural das dicotomias étnicas parece ser analiticamente de duas
ordens: 1. sinais ou signos manifestos — tragos diacriticos que as pessoas
procuram e exibem para demonstrar sua identidade, tais como o vestuario,
a lingua, a moradia, ou o estilo geral de vida; e 2. orientagbes de valores
fundamentais — os padr6es de moralidade e exceléncia pelos quais as
acbes sdo julgadas.

Trata-se, assim, de habitos alimentares com coédigo, linguagem de
identidade e memoria da sociedade, em comunicacdo cheio de significados e

representacoes, de acordo com Santos (2011, p. 108):

Se a comida é uma forma de comunicacdo, assim como a fala, ela pode
contar histérias e pode se constituir como narrativa da memoaria social de
uma comunidade. Nesse sentido, 0 que se come é tdo importante quanto
guando se come, onde se come, COMO Se COme e Com quem se come.
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Nesse contexto, comer é um ato cultural e social, ndo apenas bioldgico:
envolve toda uma histéria, podendo ser a comida constituida como narrativa da
memoria social.

Cearenses formam grupo cultural configurado pela ocupacéo do lugar, de
acordo com regras, normas de comportamento, vestudrios, linguagens, conferindo
identidade aos integrantes (MARTINS; CORIOLANO, 2009). Assim, a identidade do
povo esta representada pela sua cultura.

O conceito de identidade é ampliado ao contexto social e cultural,
elaborado pelo convivio social, de geragdo para geracgdo, pela vivéncia do dia a dia,
tendo como elementos fundamentais o social e o religioso, sendo o social resultado
da articulacéo entre o religioso e o cultural (FRIAS, 1995, p. 61).

De volta ao passado, percebe-se essa comunicacdo a partir da
alimentacdo deste a carta de Péro Vaz de Caminha, o Portugués ofereceu o que
tinha: “deram aos indios os quais levaram até ao navio “pdo e pescado cozido,
confeitos, fartes, mel e figos passados [...] trouxeram-lhes vinho por uma taga [...]" E
ainda desfrutou do que a nova terra tinha para oferecer: “alguns camardes grossos e
curtos [...] h4 entre eles muitas palmas de que colhemos muitos e bons palmitos [...]
inhame que aqui ha muito e dessa semente e frutos que a terra e as arvores lancam
de si (CAMINHA, 1999).

O autor Candido Couto Filho ajuda a entender o alimento de sertanejo

matuto, deliciando-se com a comida nordestina:

Gosto tanto de leite de cabra, seu Dr.! Mas sim; Quando o dia ja
amanheceu, que 0s meninos estdo tirando o leite das vacas, eu vou pro
curral e bebo outra cuia de leite de gado. Ai eu volto para casa, meus
pecados (a esposa) ja tem passado o café e eu tomo minha palangana de
café com leite e fagco 0 meu mastigadinho com tapioca com queijo. Gosto
tanto de queijo seu Dr. Eu ndo me aparto do queijo. Adispois desse café
gordo, eu ditrimino os laboro da fazenda inté por volta das 9 horas, que é
guando almogo, no almogo eu como minha carne cozida com o0 meu pirdo
escaldado; e com o meu arroz com leite, bebo a minha tigela de caldo, com
0 meu pires de doce de mamdo. Doce, se tem eu como, também se néo
tem, eu também ndo como, mas sim; a meio dia, na quentura do sol, antes
de dormir meu sono no alpendre, eu como minha merendinha, como meu
prato de quaiada com rapadura do Cariri e farinha da Serra Grande, como a
minha tora de queijo assado, tomo meu café com bolacha. Bolacha, se tem
eu como, também se nao tem, também eu ndo como. Mas sim; na janta,
das 3 pra’s 4 horas eu como meu feijdo com carne seca e toicim, bebo
minha tigela de caldo, como meu leite com jerimum. Gosto tanto de jerimum,
seu Dr., eu ndo me aparto de jerimum; mas, sim a boca da noite, na hora da
ceia.
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A culinaria cearense oferece variedade de pratos relacionados com o
povo, costumes, cultura e historia. Por isso, conhecé-la ndo é tarefa facil. A
diferenca de habitos alimentares, entre turistas, sobretudo estrangeiros e nativos, faz
com que pratos da gastronomia, rejeitados, preparados com temperos forte e
exotico, ndo atraem visitantes, embora atraiam outros &avidos por experimentar
marca peculiar do lugar: a gastronomia. Baido de dois, pirdo, carneiro, farofa,

panelada e rapadura sado sabores marcantes da gastronomia, conforme Gréfico 1.

M Baido de dois

M Buchada

0%

B Carne do sol ou de charque

W Cuscuz

® Galinha a cabidela

M Lagosta

B Outros frutos do mar
Pacoca

M Panelada

H Peixada
Sarapatel de carneiro
Sarrabulho

Tapioca

Gréfico 1: Sabores marcantes na gastronomia cearense.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

A gastronomia do Ceara caracteriza-se por sabores marcantes de
diversas regides. Os de alimentos tipicos da fauna e da flora, do azedo ao doce, do
salgado ao insosso, todos tém sua historia na culinaria do local. Litoral, sertdo e
serra, mistura de alimentos, habitos, costumes e cultura € que fazem a gastronomia
do Cearense. Alimentos exéticos de gosto forte como buchada, panelada ou cuscuz
nao sao apreciados pelos visitantes, sdo mais atrativo para residentes habituados a
pratos exoticos. Lagosta € prato relevante, agrada turistas e visitantes, paladares
exigentes, pois reflete tracos marcantes de sabor e aroma. E preparada com leite de
coco, alho, manteiga de garrafa, ervas aromatizantes, gratinada, ao molho ou

mesmo na agua e sal, para satisfacdo do cliente. A tapioca esta entre os produtos
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mais consumidos pelos turistas, tradicional ou recheada com carne de sol, queijo,

camarao.

2.2.Gastronomia brasileira: patriménio cultural

A gastronomia € patriménio cultural imaterial dos paises. Em 1997, a
UNESCO conceitua patrimonio intangivel, de acordo com a Constituicdo Federal de
1998 e gastronomia passa a ser parte desse patrimonio. Sua relagdo com o turismo
€ muito forte: hé turistas viajando em busca de prazeres gastronémicos.

Identificavam-se os lugares pelo legado cultural arquitetdnico e artistico,
pelas edificacbes e pelo mais “visivel” e considerado patriménio cultural, por
consequente, atrativo a visitantes, e a gastronomia passa a importante na definicao
dos lugares turisticos, contemporaneamente grande indicador cultural.

Aspectos intangiveis, festas tradicionais, dancas tipicas, musicas, lendas,
mitos, dancas folcléricas e a prépria gastronomia passaram a ser importantes na
identificacdo dos lugares turisticos, e a ter 0 mesmo peso no ambito das atividades
turisticas.

Constituem patrimoénio cultural, no Brasil, bens de natureza material e
imaterial, tomados individualmente ou em conjunto, portadores de referéncias a
identidade, a acdo, memoéria de diferentes grupos formadores de sociedade, nos
quais se incluem formas de expressdo, modos de fazer, criar e viver, criacbes
cientificas, artisticas e tecnoldgicas, obras, objetos, documentos e edificacdes e
espacos destinados as manifestacdes artistico-culturais, conjuntos urbanos e sitios
de valor histérico, paisagismo, ecologia e cientifico.

Gastronomia € arte das mais antigas de transformar matéria-prima em
alimento. Esta cada vez mais apurada, e o consumidor, mais exigente. Nutricdo de
gualidade exige aprimoramento de pratos.

Ela faz parte de nova demanda de turistas de elementos culturais como
patrimonio local, incorporada aos novos produtos turisticos. A influéncia maior, na
culinaria brasileira, € portuguesa cuja marca esta na maneira de preparar alimentos,
com doces e sal, também em cozidos e sopas, frituras e refogados.

De acordo com Montebello e Collago (2009), a gastronomia aparece em

todas as situacdes de uso, com preocupacado com saude proporcionando a muitos a
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cura de determinadas doencas e prevencdo de outras. Em atencdo aos turistas, o
local € higiénico, e a qualidade do alimento esta a altura de consumo, é que a
alimentacéo atende a todas as necessidades nutricionais.

O prazer da comida é fator importante da vida, na alimentacdo de
sobrevivéncia. A gastronomia nasceu do prazer e constitui arte de cozinhar e
associar alimentos para tirar-lhes beneficios. Cultura antiga esteve na origem de
grandes transformacdes sociais e politicas. A alimentacdo vem de etapas, ao longo
do desenvolvimento humano, do ndmade cacador ao sedentario que descobre a
importancia da agricultura e da domesticacéo dos animais.

A arte do prazer da comida motiva génios como Leonardo da Vinci,
inventor de acessorios de cozinha: o célebre "Leonardo" para esmagar alho, regras
de etiqueta a mesa, para além de novas receitas. Precursor da nouvelle cuisine, Da
Vinci, funda com sdcio, o restaurante "A Marca das Trés Ras" em Florenca.

A gastronomia desperta curiosas sensibilidades de musicos como Rossini
e escritores portugueses e estrangeiros. Camilo Castelo Branco era avesso a
descricfes, mas nao resistiu a descricdo de saboroso caldo verde, enquanto Eca de
Queirds faz inUmeras mencdes a restaurantes. O culto dos prazeres da mesa chega
ao ponto de fazer com que aficionados se juntem em associacdes gastrondmicas,
como a belga Ordre des Agathopédes em 1585, a francesa Confrérie de La
Jubilation ou o portugués Clube dos Makavenkos, em 1884, e mais recentemente
Slow Food, que, em reacao ao Fast Food, tem como simbolo o caracol.

O primeiro tratado sobre gastronomia foi escrito por Jean Anthelme Brillat-
Savarin, gastrénomo francés que, em 1825, publica “Fisiologia do Paladar”, cujo
titulo completo em francés é Physiologie du Godt, ou Méditations de Gastronomie
Transcendente; ouvrage théorique, historique et a l'ordre du jour, dédié aux
Gastronomes parisiens, par un Professeur, membre de plusieurs sociétés littéraires
et savantes, em portugués "Fisiologia do Paladar ou Meditacbes sobre a
Gastronomia Transcendental, obra teorica, historica e atual, dedicada aos
Gastrénomos parisienses, por Professor, membro de varias sociedades literarias e
cientificas", considera-se a gastronomia ciéncia ou uma arte.

Montebello e Collago (2009) afirmam que ndo se confunde ciéncia com
nutricdo ou dietética que estudam alimentos do ponto de vista da saude e da

medicina, vez que a gastronomia € estritamente relacionada ao aspecto comercial



46

(no que diz respeito a preparacado de comida em restaurante) e cultural (no que diz
respeito ao estudo da ciéncia).

O ritmo de inovacdes alimentares experimenta aceleracdo extraordinaria
nos ultimos cinquentas anos. O crescimento, possivelmente, decorre do progresso
do conhecimento cientifico e de suas aplicacdes tecnoldgicas e da profunda e
complexa relagdo entre alimentacdo e sociedade. Basicamente, inovagbes da
alimentacdo sdo caracterizadas pelas diferencas, mais ou menos importantes em
relacdo a produtos conhecidos.

Nessa medida, “novos produtos” alimentares, levantando certas duvidas
ou problemas, sdo menos tolerados quanto maior a diferenca ou distancia em
relacdo aos produtos proximos e assimilados. Contrariamente, a inovagcao resulta
melhor, mais aceita quanto menor a diferenca em relacdo ao sistema de
representacoes e cultura existente. (MONTEBELLO; COLLACO, 2009).

Nao é facil prever o rumo de mudancas no futuro. De qualquer maneira,
as atuais geracdes de mulheres sdo menos voltadas ao papel de mées e
cozinheiras, tendo aprendido com maes e avls o0s principios culinarios e valores
dietéticos minimos.

Ao mesmo tempo, se “antes” o ritmo da jornada de trabalho estava
subordinado, em boa parte, a rituais de alimentacéo familiar (café da manha, almoco
e jantar em casa), hoje, ao contrario, a alimentacdo esta cada vez mais na
dependéncia de ritmo das atividades diarias, assim como de horarios de lazer, ou
seja, fala-se de progressiva subordinacdo da alimentacdo a horarios de grupos
domésticos: horario de trabalho, escola, atividades fora, lazer, etc. Assim, a
alimentacgao, inclusive a “familiar’, torna-se “individualizada” ou “desestruturada”.
(MONTEBELLO; COLLACO, 2009).

A gastronomia ganha destaque na oferta de destino turistico, por ter
elevado peso no consumo do turista. Isso se explica, pois a culinaria esta ligada as
tradi¢cOes culturais das pessoas, fato que contribui para a relacao entre o consumidor

turistico e o produto final. De acordo com Ginani (2005, p. 63):

A culindria brasileira sofreu influéncias principalmente dos africanos,
indigenas e do branco europeu, havendo em cada regido do pais
interferéncia de um desses povos. De Portugal veio a apreciacdo dos
brasileiros por doces. Dos indios, veio a importancia da mandioca, que faz
parte da culinaria tipica de quase todos os estados, além das escravas
africanas que contribuiram muito ja que trabalhavam na cozinha das
fazendas.
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O consumo de alimento tem evoluido com o tempo para a degustacao,
opinido sobre o produto, passando a gastronomia a ciéncia que examina, analisa e

classifica substancias. De acordo com Cunha (2010, p. 52):

A gastronomia se constitui em um componente importante da oferta de um
destino turistico, pois todos os turistas necessitam se alimentar. A
gastronomia ndo serve sO os turistas [...] serve em primeiro lugar os
residentes, no entanto, considera-se que a atividade turistica ndo pode
existir sem estas infraestruturas essenciais a satisfacao das necessidades
bésicas dos turistas, e, por isso, é considerada uma infraestrutura turistica.

Gastronomia € produto turistico e apresenta produtos regionais, trazendo
pelo paladar heranga cultural de determinado povo. Também representa negaocios,
geracdo de emprego, renda, por se tratar de carreira que mais rapidamente adquiriu
status e valorizacéo profissional, uma das mais globalizadas, atualmente.

Como afirmam Lage e Milone (2000), o desenvolvimento do turismo pode
trazer beneficios ou custos as sociedades receptoras, consumidoras ou produtoras.
Com isso o dinheiro gasto pelos turistas em bens e servicos consumidos, na
comunidade local, traz emprego e renda, o que gera o patrimdnio do pais.

Segundo Ginani (2005, p. 81), “a culinaria acompanha a histéria das
comunidades e mantém intacta a capacidade de encantar os homens”. Vale
ressaltar que a gastronomia como produto turistico reane também riqueza e
diversidade, qualidade, utilizacdo de produtos regionais e locais e cultura.
(SAMPAIO, 2009).

Para Schluter (2003), o prazer da alimentacdo, durante viagem, é a
principal motivagcdo de apreciacdo da gastronomia, saindo da rotina diéria e
conhecendo novos sabores. Atualmente, vem sendo altamente valorizada pelo
mundo, com troca de valores, produtos e mistificacdo de culturas.

E uma amostra cultural significativa, representando negécios, geracdo de
emprego, renda, além de troca de culturas. O turismo faz parte de ampla cadeia
produtiva de servigos, e cria necessidade de infraestrutura complementar. Hoje, a
gastronomia € utilizada como diferencial competitivo do turismo, em cidades do pais,
contraditoriamente, explorada como atrativo turistico.

A gastronomia do Brasil forma-se de cozinhas regionais especificas,
influéncias de povos imigrantes intensas, com adaptacdes a climas, vegetacoes,
animais. Destaca-se a gastronomia sertaneja, galcha, nordestina, caipira, mineira,

japonesa, italiana, arabe.



48

A influéncia ltaliana da-se por volta de 1860 e 1890 (DORIA, 2009), com
974 mil imigrantes, com gosto pelas massas, farinha de trigo, condimentos densos e
muito fortes, e espalha-se pelo Brasil o gosto pelas massas e molhos maravilhosos,
por exemplo, pizzas, lasanhas, macarronadas e paes.

Apresentado o Brasil no livro “A formacgéo de culinaria Brasileira”, editado
pela publifolha, o socidlogo Carlos Alberto Déria (2009) mostra “os contornos da
culinaria nacional, seus preconceitos” que dizem que, na historia, “indios, negros e
brancos construiram a cozinha brasileira. Que se expressam em centenas de
receitas”. Explica que o Brasil, pela tradicao colonial, ndo tem “a criacdo” de culinaria
propria, com identidade da nagdo, como ltdlia e Franga, por exemplo. E que a

contribuicdo de indios, negros e europeus ndo se deu de forma igualitaria.

2.3.Gastronomia regional: atrativo turistico

O Brasil, pais de dimensBes continentais e rico em culturas, tem
gastronomia variada, com influéncias de cozinhas portuguesa, africana e indigena. A
culinaria, além de representante cultural do povo, é atrativo turistico em cidades,
conforme menciona Ansarah e Nunes (2007). O Nordeste brasileiro € uma regido
onde o turismo mais cresce, entre as atracfes, o litoral com praias conhecidas
nacionalmente e clima ensolarado. Assim como gastronomias tipicas dos estados
nordestinos.

Entre as atividades econdmicas de destaque no Nordeste, esta o turismo:

[...] fenébmeno social que consiste no deslocamento voluntario e temporario
de individuos ou grupos de pessoas que, fundamentalmente por motivos de
recreacdo, descanso, cultura ou saude, saem do seu local de residéncia
habitual para outro, no qual ndo exercem nenhuma atividade lucrativa nem
remunerada, gerando mudltiplas inter-relagbes de importancia social,
econdmica e cultural. (DE LA TORRE 1992, p. 19 apud BARRETO,
2003, p. 13).

Turismo é lazer pago, logo nao disponivel a todos. Coriolano (2009) deixa
claro que se trata de mercadoria que movimenta fluxos, aproxima culturas e
necessita de investimentos que, muitas vezes, se concentram em areas ditas

turisticas, criando, assim, cidades: de residentes e de turistas.
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O turismo é claramente uma mercadoria capitalista, movimenta fluxos
humanos ou turisticos, transformando o real por meio de representacfes. A
cidade dos turistas ndo é a mesma dos residentes revelando as
contradi¢ces da sociedade de consumo. [...] As sociedades transformam-se
com a mudancga de comportamentos em relacdo aos padrbes tradicionais.
[...] As atividades tradicionais modernas visam a acumulacdo, passando a
gerar conflitos. (CORIOLANO, 2009, p. 76).

Cruz (2001) citando Knafou (1996) atenta para o simbolismo do turismo,
gue, como a pratica social, apresenta determinacdes culturais. Afirmam os autores
que “os lugares turisticos sdo inventados” (p.8). Para o lugar ser turistico, necessita
de algo que atraia fluxos. Os atrativos turisticos variam de acordo com o tempo e o
espaco, e segundo percepcao dos turistas.

A cadeia produtiva do turismo compreende atividades fundamentais para
seu desenvolvimento, bem como servicos: meios de hospedagem, transporte,
restauracdo, agéncias de viagem, servico de guias, equipamentos de lazer,
entretenimento, consumo, meios de restauragéo, compostos por restaurantes, bares
e similares, de acordo com o Ministério do Turismo (2013). A gastronomia € um dos
principais atrativos turisticos.

O preparo de pratos da culinaria brasileira esta ligado ao aspecto social e
cultural da historia, com influéncia de povos, em épocas passadas, que legaram
patrimdnio cultural valioso, influenciando e dominando até mesmo em alimentacéao.
Variedades de sabores e preferéncias regionais, com especiarias e temperos
proprios, fazem-se irresistiveis a paladares mais exigentes, conhecedores da
cozinha regional.

A gastronomia € importante elo da cadeia produtiva do turismo: em
viagem as pessoas buscam bom lugar de alimentacdo, e degustacdo da culinéria,
além de conhecer o povo, tradicdes e costumes (BOTELHO, 2007). As pessoas
programam passeios, de acordo com horério das refeic6es do local, contribuido para
0 crescimento da atividade e gerando renda.

A regido Nordeste atrai pelas belas cidades, com imenso litoral e pontos
turisticos que encantam os visitantes. O artesanato € ponto forte da regido. O
Nordeste € conhecido pela rica gastronomia, composta, principalmente, de pratos do
mar, peixe, camarao, lagosta, lulas e mariscos. No sertdo, predomina carne de bode,
carneiro e boi, consumida a ultima de varias formas, diferente pelo teor de sal: carne

de sol ou carne-seca conforme Figura 7.
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Figura 7: Carne de Sol.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Ela reflete cultura, raizes e religiosidade. O Quadro 2 apresenta bases

explicativas da cozinha afro-brasileira.

Estado

Bases gastrondmicas do Nordeste

Alagoas

A culinaria tem como base peixe, crustaceo, molusco e mariscos,
havendo pratos de influéncia indigena e africana.

Bahia

Temperos africanos com toque indigena e portugués sao
elementos da sua gastronomia. Acarajé virou referéncia.

Maranhao

Gastronomia saudavel, com pouco tempero e muito peixe fresco. A
maioria dos pratos é a base de arroz. A gastronomia maranhense,
devido a miscigenacao de racas, apresenta ao turista combinacao
de cores e sabores. Possui influencia indigena com a criacao de
pratos feitos com raizes e milho.

Paraiba

A culindria Paraibana é um mosaico de cores e sabores
diversificados: buchada de bode. Galinha caipira embebido no
proprio sangue e vinagre, caranguejo merece atengdo especial,
bastante comum em cardapios dos restaurantes, ganha sabor
auténtico quando a carne é embebida no leite de coco, 0 mesmo
serve para o camaréo, lagosta e polvo.

Pernambuco

E possivel saborear pratos & base de peixe e frutos do mar, além
de caranguejo e siris. Devido a influéncia dos negros, pode-se
apreciar o sarapatel e galinha cabidela, por exemplo.
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No Piaui, carne com caldo é tipico da gastronomia local,
Piaui predominam comidas sertanejas, com utilizacdo abundante de
cheiro verde, cebolinha e pimenta de cheiro.

A gastronomia sergipana é tradicional pelas comidas tipicas:
buchada, sarapatel e galinha a cabidela. Além do cuscuz de milho,
Sergipe mingau de puba e sucos de diversas frutas. Comprova-se a riqgueza
da diversidade nordestina representada na gastronomia de cada
lugar pelo trinbmio-rapadura, carne de sol e farinha de mandioca.

A gastronomia do Rio Grande do Norte se divide entre frutos do
Rio Grande do Norte | mar e produtos da terra, por exemplo, queijo de manteiga, coalho,
carne de sol e pagoca.

A gastronomia cearense é carregada de frutos do mar
Ceara principalmente pelo fato de ser regido litordnea. Por sua vez da
cana de acglUcar se extrai cachaca, melado, rapadura e caldo de
cana;

Quadro 2: Breve explicacdo dos pratos da cozinha Afro brasileira.
Fonte: CAMPOS et. al, (2008). Adaptado por: MARQUES. T.M. P (2014).

Tem-se predominéancia de culinaria litoranea e sertaneja, com forte
influéncia da tradicdo indigena e africana, em todos os estados do Nordeste. A
gastronomia local, por sua vez, também recebe influéncia da agricultura em
abundancia: coco de dendé, jerimum, macaxeira, milho e frutas, abacaxi, acerola,
caja, caju, carambola, siriguela, coco, goiaba, graviola, jaca, manga, mangaba,
maracujda, pitanga, sapoti, devendo-se considerar que algumas frutas sdo apenas da
regido Nordeste (CAMPOS et. al., 2009). A influéncia cultural africana se manifesta
em todo o Nordeste, da Bahia ao Maranh&o. Entretanto, mais expressiva em torno
de Salvador, por tornar-se a primeira grande cidade, importante entreposto
comercial e capital da colénia, até 1763, data em que a sede do governo se
transfere para o Rio de Janeiro. Como 0s negros dos centros urbanos viviam sob
controle menos rigido do que os das fazendas, tiveram melhor oportunidades de
manifestar sua cultura, embora de forma limitada. Por isso puderam difundir, nas
ruas, gosto pelos quitutes e quitandas que produziam, arrecadando recursos
financeiros que compensavam o declinio econémico causado pela mudanca do

funcionalismo publico para a nova sede do vice-reino.

A cozinha baiana, ao contrario do que se afirma, ndo tem origem Unica.
Se entram ingredientes da Africa: pimenta-da-costa, inhame, quiabo e dendé,
também utilizam-se produtos da alimentacdo dos indios, caju, amendoim e

mandioca. E nédo faltam elementos portugueses para complemento de pratos,
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coentro, cebola e pimentdo. Caracteristica de miscigenacao faz que a comida baiana
seja chamada, em paises africanos, Nigéria e Benin, de “comida de brasileiro”
(SENAC, 2000).

Na Regido Norte, a cultura indigena é bastante forte. Ha que ter pirdo de
farinha também no pato no tucupi, manicoba e vatapa. A culindria paraense é
silvestre. Produtos naturais da fauna e flora amazénica compdem pratos tipicos,
demonstrando forte influéncia indigena.

As sobremesas tipicas sdo feitas com frutas regionais, acai, bacaba,
cupuagu, castanha-do-pard, bacuri, tucuma, murici, piquié e tapereba.

Ao fim das refeicBes, sdo essenciais frutas tipicas, também acai mesmo
com sorvete. Cupuacu, taperebd, graviola, bacuri e murici sdo oferecidos também na
forma de doces.

Acai é uma das frutas mais conhecidas da regido pelo restante do pais,
gelado, com agucar ou ndo, para acompanhamento, tem-se a farinha d’agua ou
tapioca, entre condimentos.

Pato no tucupi € o prato mais famoso: pato assado no forno com tucupi
(suco de espécie de mandioca, fervido com alho e chicéria) adicionadas com folhas
de jambu (planta da Amazénia) cozidas. A Figura 8 apresenta 0 pato no tucupi.

CREDITO FOTO: AGENCIA DE NOTICIAS DO

Figura 8: Pato no tucupi.
Fonte: CPT, 2014.

Também tipico da regido Norte: Tacaca, iguaria da Amazonia, consiste

em sopa preparada com tucupi, camardo seco, goma (mingau de mandioca) e
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jambu, como manicoba, de folhas de mandioca moidas e cozidas por oito dias. No
quarto dia, ganha chouri¢o, toucinho e charque, prato servido quente, em cuias

conforme Figura 9.
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Figura 9: Tacaca.
Fonte: Santaremtur®, 2014.

A regido Centro-Oeste divide-se em Pantanal e Cerrado, dois grandes
biomas do Brasil. Sua formacdo étnica e a diversidade de paisagens e recursos
influenciaram a culinéria delimitada em cozinha pantaneira, nos estados de Mato
Grosso e Mato Grosso do Sul, e cerrado, em Goias. Com mudltiplas herancas
culturais, a culinaria € influenciada pelas cozinhas indigena, portuguesa, espanhola,
africana, paulista, mineira e sulista (FREIXAS; CHAVES, 2008, p.242).

Muitos brasileiros se aventuraram na regido, atraidos pelas promessas de
emprego e melhores condi¢cdes de vida. Com isso, a regido passou a ser de
diferentes costumes e habitos alimentares. A culinaria é marcada pelos produtos
tipicos de caca e pesca, bem como provenientes da flora. Destaque-se que, ap0s
ampliacdo dos limites geograficos, com expansao das fronteiras, a regido tem
influéncia do Sul do pais, sem comprometer a tradicdo dos pratos existentes.

Dos produtos da caca e pesca, tém-se pratos tipicos, peixe na telha, com
banana, carne com banana, costelinha, bolinho de arroz, pamonha, também feijao
tropeiro, carne seca, banha de porco, toucinho. A Figura 10 apresenta farofa feita

com a farinha de macaxeira, toucinho de porco e ervas aromatizantes.

o Disponivel em http://www.santaremtur.com.br/br/noticiaseventos/tacaca-delicia-tradicional-

paraense/22/. Acesso em 24 jun. 2014.



http://www.santaremtur.com.br/br/noticiaseventos/tacaca-delicia-tradicional-paraense/22/
http://www.santaremtur.com.br/br/noticiaseventos/tacaca-delicia-tradicional-paraense/22/
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Figura 10: Farofa de toucinho.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Com a expansdo agricola e desenvolvimento da pecuaria, ha forte
presenca da culinaria gaucha, com os tradicionais churrascos. Em Mato Grosso do
Sul, ha influéncia da culinéria boliviana e paraguaia, pela proximidade fronteirica.
Chipa, espécie de péo de queijo em forma de meia lua, e sopa paraguaia, ou torta
de milho, queijo e cebola, saltenha, espécie de pastel assado, sdo 0s principais
representantes de culinarias paraguaia e boliviana (FREIXAS; CHAVES, 2008,
p.243). A Figura 11 mostra a chipa e a sopa paraguaia, iguarias tipicas da regido

Centro-Oeste.

Figura 11: Chipa e sopa paraguaia.
Fonte: Gastrolandia'®, 2014.

10 Disponivel em http://gastrolandia.uol.com.br. Acesso em 24 jun. 2014.



http://gastrolandia.uol.com.br/
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A culinéria de Goias se representa pelas receitas com pequi e empadao

goiano ilustrado na Figura 12.
& ;

Figura 12: Empad&o goiano.
Fonte: viajeaqui.abril.com.br, 2014.

Trata-se de massa de milho recheada com frango, carne de porco,
linguica, ovo cozido, queijo, ervilha, azeitona, guariroba, entre ingredientes do
agrado do cheff.

Na culinaria, frutas nativas sdo muito utilizadas para consumo in natura ou
na producdo de doces, geleias, sucos e licores, assim, fonte de renda das familias.
As frutas sado adaptadas ao solo local e praticamente ndo necessitam de insumos
quimicos, com baixo custo de implantagdo e manutencdo. Além de usadas na
formacdo de pomares domeésticos e comerciais, frutas nativas do cerrado podem ser
utilizadas com sucesso na recuperacdo de areas desmatadas ou degradadas; no
plantio intercalado com reflorestamento; plantio em parques e jardins, areas
acidentadas, para controle de erosdo e de areas de protecdo ambiental (EMBRAPA,
2006, p. 15).

Na gastronomia do Sudeste, destaca-se a cozinha paulista com pratos
tradicionais: ensopado de galinha caipira, feijdo tropeiro, virado a paulista, cuscuz
paulista. Em S&o Paulo, encontra-se variedade gastronémica, com preferéncia pelas
massas. Principais pratos: galinha d’Angola a paulista, empadinhas de Cananeia e
cuscuz paulista (SENAC, 2000). A Figura 13 apresenta cuscuz paulista, espécie de
bolo salgado, com farinha de milho, ovos, sardinha, palmito, ervilhas e tomate. Prato

colorido e saboroso.



57

Figura 13: Cuscuz paulista.
Fonte: CPT, 2014.

A culinaria mineira tem forte influéncia rural, destaca-se pao de queijo,
conhecido nacionalmente. O queijo mineiro € um dos mais consumidos do Brasil.

No Rio de Janeiro, herda forte influéncia portuguesa, fato explicado pela
posicdo de capital do império portugués. Freixa e Chaves (2008) apontam que
pratos a base de bacalhau e frutos do mar indicam representatividade da
gastronomia portuguesa no Brasil. Prato tipico do estado é feijoada carioca, com
feijdo preto, carne salgada, folha de loiro, cebola e laranja (SENAC, 2000).

Na regido Sul do Brasil, a culinaria apresenta influéncia portuguesa, no
extremo sul e litoral, heranca alema e italiana na area serrana e eslava no Parana
(BOTELHO, 2010). No sul, a alimentacdo compreende um processo social e cultural,
como registro da chegada dos imigrantes (FRIEDRICH; WITTER, 2012). A Figura 14

mostra churrasco.
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Figura 14: Churrasco de carne bovina.
Fonte: CPT, 2014.

O Estado do Espirito Santo tem forte traco indigena na cozinha,
destacando-se moqueca capixaba, de camarédo, peixe ou siri. Encontra-se também
peroa frito, tipo de peixe muito consumido e moqueca de banana da terra (SENAC,
2000).

No Parana, o feijéo-tropeiro e quirera, cozido de cozido de porco,
linguica, e quirera de milho. Fruto do pinheiro é muito apreciado na culinéria.
Salsichdo, linguica de porco, carne defumada, chucrute®?, picles™ expressam a
influéncia da culinaria alema.

Em Santa Catarina, ha roteiros gastronémicos que atraem turistas, o ano
todo. Prato tipico da cultura alema, Kassler'*, além de marreco assado com repolho
roxo, carne defumada, ovelha seca ao sol sdo representantes da culinaria. Cerveja é
bebida mais apreciada, heranca de colonos aleméaes.

Pratos exoéticos adaptados a ingredientes regionais de facil acesso e

abundantes fazem a culinaria atrativa com potencial turistico.

1 Milho guebrado.

12 Repolho azedo.

'3 Conserva de legumes em vinagre, agua e outros liquidos.
 Chuleta de porco.



3. GASTRONOMIA DO CEARA COMO ATRATIVO TURISTICO

O principal atrativo turistico do Ceara € a natureza ou praias, com
destaque do turismo litordneo ou de sol e praia, definido como “atividade turistica
relacionada a recreacdo, entretenimento ou descanso em praias, em funcdo da
presenga conjunta de agua, sol e calor’ (BRASIL, 2006). No entanto, segmentos se
destacam: de negdcios e eventos, que ganham impulso com a inauguracdo do
Centro de Eventos do Ceara, em 2012. Os eventos gastrondémicos contribuem para
ampliacdo do segmento turistico, atraindo visitantes e impulsionando geracdo de
renda.

O turista necessita de adequada infraestrutura ao chegar a cidade, hotéis,
profissionais especializados, marketing. A gastronomia, como produto turistico, se
integra as rotas, uma vez que o0s turistas buscam novas experiéncias e
conhecimentos de culturas, a gastronomia tipica das localidades se enquadra nesse
mote (SAMPAIO, 2009).

As pessoas querem conhecer novos paladares, vivenciar costumes e
gastronomia € motivo fundamental para conhecimento de lugares diferentes do de
residéncia. Por exemplo, ir a festa tipica e degustar comidas, festa e local tém
atracdes, mas comida pode ser o diferencial para a opcéo do local. O que nao falta
sao variacOes e inovacdes e o turismo permite descobertas, por isso a gastronomia
ajuda o turismo.

O turista é atraido pelo ambiente exdtico e particular de cada regido, e por
iISSoO a gastronomia atua como ferramenta que reforgca a diferenciacdo do ambiente,
possibilitando a preservacdo de suas tradicdes culturais. Na realidade, é possivel
‘convencer” ou “induzir” o turista a visitar determinada distingdo com base na
gastronomia (LYKOUROPOULOS; ARAUJO, 2010, p. 6). Portanto, a gastronomia €
atrativo turistico com potencial de atrair turistas para o lugar. O Ministério do Turismo
define atrativo como “locais, objetos, equipamentos, pessoas, fendmenos, eventos
ou manifestacbes capazes de motivar o deslocamento de pessoas para conhecé-

los”. A gastronomia insere-se na categoria de atrativo cultural “bens e valores
culturais de natureza material e imaterial produzidos pelo homem e apropriados pelo
turismo”. (BRASIL, 2007).

Turismo € uma atividade capaz de impulsionar a economia, no Brasil,

apresenta crescimento bastante expressivo, garantindo, assim, avan¢co econdémico-
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social e a expansdo do mercado de trabalho. O Grafico 2 apresenta o0s
equipamentos de restauracdo cadastrados no Ministério do Turismo.

E Alagoas

H Bahia

mCeara

® Maranhao
0,

% ®m Paraiba

= Pernambuco

7%

Piaui

Rio Grande do
Norte
Sergipe

* Equipamentos cadastrados no CADASTUR - Ministério do Turismo.
Grafico 2: Equipamentos de restauracéo — Regido Nordeste — 2012,

Fonte: Ministério do Turismo, 2013. Adaptado por MARQUES, T.M.P.

O turismo gastronémico se amplia todos os dias em oferta e variedade de
pratos. O Ceara dispfe de infraestrutura em meios de restauragdo para atender
residentes e turistas. Dos 213 equipamentos de restauracdo cadastrados no
Ministério do Turismo, 22% localizam-se no Ceara, a primeira colocacdo da Bahia
com 23% do total. S&o restaurantes, bares, cafés e similares de acordo com
classificacdo do Ministério do Turismo (2013).

O Ceara é divulgado, em boa parte, pela gastronomia. A frase soa
estranha, mas ndo chega a disparate. O prazer da boa mesa atrai 0 homem desde
que, com a utilizacdo de fogo, ele passou a cozinhar alimentos, com isso

descobrindo variag6es de sabores, antes inimaginaveis.

O Brasil, pela tradigdo colonial, ndo teve “a criagdo” de culinaria prépria,
com identidade da nag&o, como na Italia e Franca, por exemplo. O livro mostra que
a contribuicdo de indios, negros e europeus ndo se deu de forma igualitaria
(CASCUDO, 2004).

A atividade turistica tem diversificado a oferta de produtos para
corresponder a novos anseios e preferéncias de turistas, nesse contexto,
compreende-se maior preocupagdo com o turismo cultural e com a criacdo de

diversos tipos de produtos gastronédmicos.
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Os historiégrafos Guilherme Sturdat e Bardo de Sturdat recolheram, em
apontamentos e publicagBes de livros, notas da histéria do Ceard da segunda
metade do século XVIII, com comentario sobre a alimentacdo do cearense.
(ADERALDO, 1981). Peixes e mariscos sdo a riqueza do litoral; no sertéo,
macaxeira, mandioca, milho, feijjdo de corda, baido de dois, tradicdo portuguesa
copiada dos &rabes, muito usada no Ceara.

Nem so6 de carne e frutos do mar se alimenta o povo cearense. Na mesa,
ha guloseimas, café da manhd ou tradicional merenda (expressdo tipicamente
nordestina). Das casas de farinha, vém tapiocas (preparadas com goma e coco
ralado), grude (feito com goma e coco ralado) e rosca de goma.

Nos engenhos de cana de acucar, fazem-se nutritivo caldo de cana e a
popular rapadura. Derivada da cana de acucar a cachaca, bebida destilada,
heranga portuguesa, com marcas famosas e internacionalmente conhecida, nomes e
embalagens exéticas, inspiracdo do folclore. A Figura 15 exibe variedade de

cachacas em comércio no Ceara.

Figura 15: Cachacas.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Com o advento da industria do agucar, trazida pelo colonizador portugués,
nasce a cachaca, subproduto do acucar, obtida pela fermentacdo e destilacdo do
mel da cana, hoje, popularmente conhecida como pinga, cana, branquinha, agua

que passarinho ndo bebe etc. A cachaca se consolida como produto tipicamente
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nordestino. O Museu da Cachaca, em Maranguape, conta a histéria do ciclo da
cana-de-agucar, evidenciando a importancia econdmica do Brasil colénia.

Na cozinha, habitos alimentares sdo determinados por diversos fatores,
climaticos, hidrolégicos, pedoldgicos, culturais. No litoral, € grande o consumo de
peixe, camardo, lagosta, lulas e mariscos. Cidades proximas a mangues, rios e
lagoas desfrutam da fartura de caranguejos, pitus e sururus. No interior,
tradicionalmente, & costume consumo de carne de bode, de carneiro e de boi, esta
altima, em especial, dita carne de sol ou carne-seca, diferenciando de acordo com o
teor de sal. Da agricultura, de modo geral, obtém-se, em abundéancia, coco de
dendé, jerimum, macaxeira, milho e frutas, abacaxi, acerola, caja, caju, carambola,
siriguela, coco, goiaba, graviola, jaca, manga, mangaba, maracuja, pitanga, sapoti.
Campos et. al. (2008) apresentam culinarias sertaneja e litoranea ressaltando as

diferencas:

A comida sertaneja ou do interior € composta basicamente pelo trinébmio:
rapadura, carne de sol e farinha de mandioca. Para completar tem o milho e
as carnes de carneiro, de cabrito e de bode. E uma cozinha bem rustica,
mas com sotaque proprio. Nela ha pouca influéncia dos africanos e
somente uma pitada deixada pelos portugueses. A culindria da regido
litorAnea em nada se compara com a rustica comida do sertdo. Nela ha uma
grande variedade de pratos com peixe, camardes e frutos do mar, boa parte
deles preparados com leite de coco. No geral, estas preparacdes
apresentam elevado valor calérico e a maioria delas elevado teor de lipidios
(CAMPQOS et. al., 2008).

Na pesquisa de campo, quando indagados sobre ingredientes marcantes
da gastronomia cearense, 0s entrevistados elegeram leite de coco pelo sabor
expressivo, leite vegetal, rico em proteina, carboidrato, potassio e acido graxo. O
Grafico 3 ilustra os ingredientes marcantes da gastronomia cearense, segundo

turistas e residentes.
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Ingredientes marcantes na gastronomia cearense

Ervas
4%

Grafico 3: Ingredientes marcantes na gastronomia cearense.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

O ingrediente predominante, na culindria cearense, de acordo com
entrevistados, € leite de coco, alternativa ao derivado animal e opcao a intolerancia a
lactose. Condimentos estimulam o apetite, ddo sabor diferenciado ao alimento. A
Figura 16 ilustra o leite de coco que, de acordo com entrevistados, possibilita

combinacgdes, com leveza, cremosidade, harmonizando-se com temperos.
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Figura 16: Leite de coco.
Fonte: coletivoverde®, 2014.

O Ceara é uma regido seca, onde, na maioria das vezes, agua € bem
mais raro. Mantém tradic6es, com caracteristicas proprias, singulares, de influéncias
culturais indigenas, africanas, lusitanas (TROISGROS, 1998).

A culinéria € marcada pela diversidade, da lagosta ao bode, do caju a
doces e cachaca. Coisas do mar, carne seca, siris, bucho de bode, méo de vaca,
alfenim, goiaba, banana, alua, 6leo de coco, farinha, jerimum com jaba, manteiga de
garrafa, rapadura, queijo, cuscuz, jambo vermelho, sdo sabores do Ceara, de matas
e do sertdo (TROISGROS, 1998). O Grafico 4 mostra a preferéncia de turistas na

gastronomia cearense.

1o Disponivel em http://www.coletivoverde.com.br/leites-vegetais/. Acesso em 01 jul. 2014.



http://www.coletivoverde.com.br/leites-vegetais/
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Grafico 4: Preferéncia dos turistas na gastronomia cearense.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Pelo Gréfico 4 carne de carneiro é o prato preferido de turistas seguido de
panelada, tapioca, lagosta.

Frutas diversas eram utilizadas na alimentagédo e preparos de bebidas:
caju (base da bebida alucinbgena, o conhecido Cauim), além de caca, pesca, e, sem
davida, uma das maiores contribuicbes dos indigenas a nossa alimentacdo sdo os
produtos derivados de mandioca, que os indios plantavam, colhiam e consumiam
em rituais. A Figura 17 apresenta a macaxeira ou aipim, consumida cozida, frita,

assada, com combinacgoes.
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Figura 17: Mandioca doce (macaxeira).
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Farinha de mandioca (produto mais consumido, agregado a prato de
origem africana e portuguesa, ingrediente indispensavel em pirbes, é que em
Portugal, ndo se conhecia farinha e pirdes, feitos de miolo de pées), tapioca muito
utilizada em Beiju, mingau, produtos também de origem da culinaria indigena.

Do indio herdaram-se técnicas utilizadas até hoje como tratamento de
comidas assadas e moquecada. Os indios colocavam carne em covas abertas no
chéo, cobrindo brasas e folhas verdes. A técnica chama-se biaribi. Técnica tacuruba,
fogo no chéo, cercada de trés pedras para sustento da panela de barro, heranca do
forno de barro, grelha de madeira, carne de espeto, assada na brasa, chibé e alua.
Alua é produzido com milho torrado fermentado com rapadura e agua, é bebida
tipica de festas juninas, também feito com abacaxi (O NORDESTE, 2014). A Figura

18 ilustra alud com parte dos ingredientes.
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Figura 18: Alua.
Fonte: O NORDESTE, 2014.

Bebida tipica de festejos juninos, feita de pao, rapadura amarela, casca
de abacaxi, fuba de milho, acucar e temperos fortes, gengibre, cravo, erva doce. Os
ingredientes séo cortados e pisados, colocados em pote de barro e cobertos por
pano para fermentagdo. Todos os dias, a mistura € mexida com colher de pau,
acrescenta-se um pouco de tempero para concentracao do sabor. Nao se prova: nao
se arrisca a estragar a bebida. No quarto dia, é coada a beberagem. Servida gelada.
O nome varia de acordo com a regido e estado: em Minas Gerais, € jinjibirra; em
Séo Paulo, caramburu; no Maranh&o, € mocororé, e em Pernambuco quibembé.

Os indios tinham mesa farta e variada, gracas a abundancia de cacas,
pesca e frutos silvestres. Farinha de mandioca, popular entre eles. Retirada a raiz da
terra, secada ao sol, ralavam-na fresca em prancha de madeira cravejada de
pedrinhas pontiagudas, transformando-a em farinha alva, em papada para escorrer e
secar em recipiente comprido de palha transada, o resultado é o tucupi, ingrediente
essencial no preparo de famoso prato da cozinha, pato no tucupi, de origem em
Belém, Para. Além de usado também como mingau, o tucupi € servido como
sobremesa.

Os indios utilizavam mel em alimentos, bebidas se extraiam de ananas do
caju, guarana, jenipapo, acaia e produtos nativos. O milho foi amplamente aceito
pelos portugueses, de paladar mais refinado, eles preferiam comida preparada pelas
escravas negras a pelas indias, mais caprichosas e experientes na area da higiene,
mais limpas: as indias punham alimentos na boca para desmanchar-se em angus e
cuspiam em cacos para preparacao. Assim, os portugueses tinham nojo do preparo

das comidas pelas indias.



68

As negras introduziram coco-da-baia, azeite-de-dendé, pimenta
malagueta, quiabo e ingredientes em pratos mais requentados.

No Ceard, baido de dois tem preferéncia popular, embora ndo se tenha
como e onde comecou a mistura dos alimentos, segundo Cozzolino, Fisberg e
Wehba (2002), combinacao satisfatéria em relacdo a composi¢cdo aminoacidica. O
processo de aculturacdo é reforcado pela introducdo de culturas intensivas mais
organizadas e racionais, iniciado com o ciclo da cana-de-acucar.

Com acucar mascavo, batidas temperadas com ervas de cheiro, alfenins
e rapaduras saiam dos engenhos de origem portuguesa e simples mingau ganha
maior valorizagdo. Beiju recebe tratamento requintado, preparado com farinha e um
terco de goma de mandioca, regado com leite de coco. Caju, goiaba e maracuja e
banana viram doce delicioso, cozido com acglcar e canela. Portugueses introduzem
0 cozimento misturado, € que até entdo indio e negro fazem-no apenas na
degustacdo. Os primeiros pratos preparados juntos foram feijdo com milho e
ingredientes, dando origem ao mungunzad salgado. Assim, com ingredientes
indigenas, negro e europeu se adaptam a nova realidade. Com conhecimento
indigena, africano e técnicas de trabalho portugués, inicia a histéria da cozinha.

A cozinha portuguesa, salpicada com tempero africano e ingredientes
indigenas, da origem a culinaria cearense, com sabor caracteristico, agradavel aos
mais exigentes paladares. Tem influéncia direta de costumes alimentares de
primitivos habitantes do estado, e outros pratos sao originarios de colonizadores
europeus. Os portugueses contribuiram com tipos de alimento na culinaria cearense,
principalmente por serem os melhores conhecedores de técnicas da agricultura e
criacao de animais: carne de boi, carneiro, porco, bode e derivados de animais, leite,
gueijo, de marcante fabricacdo de bebidas, licor, doce, conservas. Dos portugueses
também existe habito de criacdo de galinhas, além de carne, ovo como fonte de
proteina frita em gordura animal, cozido, mole e quente, com enriquecimento de
canjicas, mingaus e papas. Pelas mdos da mulher portuguesa, indio e negro
conhecem o acucar e toda sorte de sobremesa, mais tarde, parte da mesa do
brasileiro, principalmente em terras nordestinas, onde engenhos de cana de acucar
tém presenca marcante. De estupendo encontro, houve receitas originais, de
geracdo em geracdo que, além de falar de tradicéo, raizes e integridades regionais,
passam técnicas e formas de preparo de pratos, com o que a natureza tem de

melhor.
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A influéncia negra, muito forte na regido Nordeste, principalmente no ciclo
da cana-de-acgUcar, deixa marcas. A mistura de ragas é responsavel pela herancga
gastron6mica, até hoje, observada no habito alimentar da populacéo.

Assim, diz-se forte a miscigenacdo gastronémica da regido, em que o
indigena, com a cultura da mandioca, for¢ca de trabalho do negro, com utilizacdo do
alimento e técnicas dos lusitanos, na preparacdo do prato, ddo origem a culinaria
gue tem marca do passado, como instrumento marcante de trabalho histérico e
heroico do homem cearense.

A difusdo de costumes de europeus, negros e indios trouxe diversidade
de pratos saborosos e coloridos. A Europa teve participagdo na cultura alimentar em
cidades brasileiras. A gastronomia teve influéncia de povos do Oriente, india, com
condimentos (substancia aromatica que realca o sabor dos alimentos). Trouxeram
também presunto, vinhos, pdes, acucar, etc. A chegada, encontraram animais de
varias espécies, planta diferenciada, erva e peixes que nao conheciam.

Os portugueses arrastaram para estas terras costumes e habitos
alimentares, com influéncias orientais e negras. As africanas tinham a funcdo em
cozinhas de senhores de fazendas e em lavouras. E forte a participacdo de
espanhdis e portugueses que, na alimentacdo, se confundem, pela influéncia de

arabes.

O Ceara € possuidor de geossistemas: sertdo, serra e litoral. Na regido
sertaneja, tem-se carne de charque (ou carne do sol), feijdo verde, fogao a lenha,
pildo de madeira, crencas, devocdes a santos e festas em comemoracdo da boa
safra. Comidas tipicas: carne de sol assada com jerimum, pacoca, mistura de farinha
de mandioca com carne do sol, banana para acompanhar panelada, cozido de
visceras de boi, buchada de visceras de carneiro, carneiro guisado, com verdura ou
ao forno, curimatd e ovas, nos acgudes das fazendas, queijo coalho, entre outros
(ROCHA, 2003). O Grafico 5 identifica a opinido de turistas sobre a comida

cearense.



70

Sdo boas, mas nao
atraem

B Deliciosas, sempre que
venho procuro

® Umdos principais
motivos da visita ao local

Grafico 5: Comida cearense.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Na serra, fartura de cana-de-acucar, adaptada muito bem ao clima. Nos
engenhos se tem caldo de cana que produz doce de rapadura. Produto serrano, a
mandioca. Nas casas de farinha, fazem-se farinha de mandioca, beiju, cariméa e
goma. Na serra, fartura de frutas, banana e pequi, e verduras: jerimum. Animais
preferidos na alimentacéo: carneiro, galinha, capote, gado e porco. Entre pratos
serranos, citam-se os mais apreciados: galinha a cabidela, capote guisado, cozido
cearense, baido de dois com queijo e pequizada (MARTINS, 2006).

A escolha de um alimento como elemento principal da rota ndo exclui que
este seja vinculado a outras cadeias produtivas, contando que elas estejam
relacionadas com a producdo de géneros tradicionais. H& rotas que tém
como fio condutor pratos de cozinha tradicional, cujo elemento mais

importante € a preparacdo e apresentacao dos alimentos. (FAGLIARI, 2005,
66).

hY

No Ceara abundancia de peixe e mariscos devido a extensa costa
maritima. H& preferéncia pela carne, mas existem locais especializados em diversos

pratos. O Grafico 6 ilustra os atrativos de gastronomia segundo turistas.
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Pratos exoticos
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Grafico 6: Atrativos da gastronomia cearense.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Frutos do mar predominam com 50% de preferéncia de entrevistados. Em
seguida, tém-se as guarnicbes representadas pelo acompanhamento de prato -
bai&o-de-dois, salada, etc. E consenso que atrativo maior do Ceara € o sol e praias,

com gastronomia em segundo lugar, conforme pesquisa entre turistas. E o que
mostra o Grafico 7.

BWSim

M Ndo

Gréfico 7: Principal atrativo é a gastronomia?
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.
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Além do destaque da cozinha maritima, justificado pela extensdo do

litoral, também se tem em alta a cozinha de serra e sertdo, com pratos exoticos.

3.1.Culinaria associada ao espaco maritimo

No litoral, h& fartura de peixe e mariscos, devido a extensdo da costa.
Costume de pesca € heranca de tribos de indios que viviam basicamente da pesca,
de mariscos, moluscos e de frutas, pitanga, murici, caja e caju. (MARTINS, 2006). A

Figura 15 apresenta mulheres em preparo de alimentos.

Figura 19: Mulheres indigenas preparam o alimento.

Fonte: www.historianet.com.br, 2014.

Entre pratos tipicos do litoral, destacam-se peixadas no molho de

camardo, moqueca de arraia, caranguejada (em dia tradicional de consumo em
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Fortaleza, onde as pessoas se deslocam a restaurantes especializados, na maioria,
proximos a praia), ostra, caldo de peixe.

Pesquisa de campo indica que o litoral desponta como polo gastronémico
de pratos saborosos e tropicais. Frutos do mar imperam com presenca marcante na
memoria, guarnicbes sdo variadas e diversificadas em mistura de mar, sertdo e
serras, representados em preparacdoes de ensopados de camardao, peixada, peixe
frito, caranguejada e lagosta grelhada, sem falar em acompanhamento, macaxeira
frita, baido com leite de coco, salada tropical com manga, sapoti, banhado com suco
do caju, graviola, caja. A pesquisa identifica que os turistas preferem iguarias do
litoral. Sublinhe-se que os locais mais visitados sdo praias. Exceléncia da culinaria
tipica faz o visitante degustar prazeres da mesa, com sabor de coco, sal, pimenta do
reino, alho. A mistura de tempero satisfaz o paladar, é que os alimentos tém seu
publico, carne de carneiro, porco, bovina e galinha caipira, capote, entre outras

carnes.

Amantes de alimentos de milho, pamonha, canjica, de mandioca e
derivados riquissimos, tapioca, beiju, farofa, sdo muitos. Jerimum, castanha de caju,
rapadura e frutos da regido sdo bastante consumidos. Na preferéncia gastrondmica,

predominam frutos do mar conforme Grafico 8:

Sahores
Agricolas
12%

Grafico 8: Predominancia da gastronomia cearense.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.
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Frutos do mar predominam na culinaria maritima. O litoral apresenta peixe
e frutos do mar entre os mais requisitados: camaréo, caranguejo, mexilhdo e ostra,
além de pescado, muito apreciado. Carne de sol, picanha, contrafilé sdo iguarias em
destaque. Guarni¢cdes que acompanham carnes e frutos do mar, baido de dois,
feijdo verde com queijo e nata, pacoca de carne de sol, representam sabores
agricolas.

O abastecimento de frutos do mar é intenso e o estado, um dos maiores
exportadores. Principais destinos de exportacdo de pescado: Estados Unidos com
maior indice, 60,79%; Espanha 18,71%, e Franca com 11,66%. Assim, somados 0s
paises representam 91% do valor de pescado exportado. Destacar a Regido
Nordeste que apresenta 60% da exportacdo de pescados, Ceara 34,84%. Principais
pescados exportados: camarao, lagosta, e peixe Tilapia.

Peixada faz parte da mesa cearense, Cioba, Serigado e Arabaiana (peixe
de agua salgada). Para comerciante do porto do Mucuripe, proprietaria de barraca
de praia, em Fortaleza, o melhor é Serigado: “Porque € um peixe que os clientes
gostam, por ter uma carne macia e suculenta. Faz-se necessario ser fresquinho, ser
peixe novo e ter bom tempero, o temperinho da terra”. Para ela peixada é o prato
predileto de cearenses e de turistas, por feito de forma simples, sem molhos, em
trinta minutos.

A gastronomia cearense seduz pela variedade de cores, sabores de frutos
e temperos. Segundo Rocha (2003), na peixada, 0 peixe é preparado com leite de
coco, batata, repolho, pimenta, cheiro verde, pimentdo e alho. O Quadro 3 apresenta

a composicao nutricional da peixada cearense.

PEIXADA CEARENSE
Ingredientes Quantidade | Medida caseira Glicidios | Proteinas | Lipidios
Peixe em posta 100g 1 unidade pq 0 16,0 2,1
Suco de liméo a gosto
1 colher de sopa

Cebola picada 169 cheia P 0.9 026 0.05
Pimentao verde 8g 1 rodela pqg 0,46 0,1 0,02
Tomate maduro 249 2 fatias médias 0,82 0,24 0,07
Coentro 29 . 1/520(;22?153 e 053 0.23 0.31
Pimenta de cheiro a gosto

Glutamato monossoédico a gosto

Leite de coco puro 25ml 2 colheres de sopa 1,3 0,8 6,22




Ovo 8,179 1/6 unidades 0 1,0 0,92

Batata inglesa 439 1 unidade pq 7,57 0,77 0,04
18¢ 2 colheres_ de cha 1,03 0.22 0.05

Cenoura cheia

Repolho 32¢g 1 folha grande 1,38 0,45 0,06

Azeite de oliva a gosto

Sal a gosto

Valor total (g) 14,89 20,07 9,84

Valor total (Kcal) 59,56 80,28 88,56

Valor caldrico total (Kcal) 228,4

Quadro 3: Composicao nutricional da peixada cearense.
Fonte: Campos et al. (2008).
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O Ceara destaca-se também na venda de lagosta, caranguejo, ostra e

camaréo, pratos, na maioria, de restaurantes. A Figura 20 apresenta camarfes de

tamanho médio.

Figura 20: Camarao.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Camardo do mar e de agua doce apresenta elevado valor comercial.

Camarao ao alho e 6leo ou ensopado com leite de coco € bastante apreciado.

Caranguejo, muito apreciado na cozinha, é por inteiro cozido, com sabor

arquetipico cearense. A Figura 21 apresenta caranguejada.
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Figura 21: Caranguejada.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Caranguejo é bastante consumido no litoral. A espécie guaiamu ou
guaiamum é a mais utilizada no preparo de prato. E sangra-lo perto da cabeca, para,
no cozimento, ndo perder as patas. Apds limpeza, o preparo é feito com leite de
coco, vinho ou cerveja, e pitadas de ervas aromatizantes. Servido em bandejas, com
pauzinho para quebra da carapaca. O caldo é saboroso e nutritivo.

Para fortalezenses, quinta-feira € conhecida como quinta do caranguejo, a
tradicdo comecou com Chico do Caranguejo'®, dono de barraca na praia do futuro
que, para atender turistas, improvisa banquete de caranguejos, exatamente em
quinta-feira. Chico & conhecido rei do caranguejo, vendido pelo preco médio de
R$5,00, cinco vezes mais do que o valor de compra dos catadores, R$ 1,00 (um
real) cada. Em entrevista ao Domingo Espetacular da Rede Record em 2006, Chico
admite: “Sou consciente de que o preco € alto, mas devido ao transporte, imposto,
nds pagamos 17% mais R$ 0,08 por unidade na divisa, gera um custo muito alto".

O tipo consumido em Fortaleza € uca (Ucides Cordatus), de cor variada,
do azul e roxo ao amarelo e marrom. Segundo a presidente da Associacado de
Empresérios da Praia do Futuro’, 90% dos caranguejos consumidos vém do Delta

do Parnaiba, entre Piaui e Maranh&do. A poluicdo de mangues, pesca predatoria e

'® Francisco Lourenco Quirino.
7 Fatima Queiroz.
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aumento do consumo levaram a escassez do crustdceo. Os mesmos problemas

afetam a regido do Delta, onde também incomoda o pagamento pifio dos coletores.
No mar, a culinaria predominante é peixada, prato turistico. A beira-mar,

estdo as melhores peixadas: o tradicional € siri gato, Beijupira, cacdo de escama,

peixe com couro do mar, carne de boa qualidade, ndo é carne mole, é mais

saborosa, como também arabaiana, parda, leitdo, ndo tdo saborosos. A Figura 22

apresenta peixada de bijupira.

Figura 22: Peixada de bijupira.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Na peixada, utiliza-se peixe em postas, leite de coco, corante, sal, leite de
gado, knorr de peixe, ovos, cebola, pimentdo, cenoura, repolho, tomate, batata
inglesa, servido com pirdo de mandioca e arroz branco.

Cheff de cozinha de Cascavel - Ceara, fala sobre culinaria maritima:

No Ceara a melhor peixada é na Beira Mar, Paracuru, Lagoinha, tem Caponga do
Peixe, Camocim. Agora em sabor de peixe como o da Caponga ainda néo
encontrou. Sou cozinheiro ha 34 anos sou cheff de cozinha, fui taifeiro do Exército
em 1978, ja trabalhava com peixes empanados e isca de peixe da cioba e do
dentdo. Para fazer uma boa peixada, eu quando menino fazia do curimaté ovada,
com minha mae, que me ensinou com coco de leite babacu. Na serra ele é pisado
e 0 sumo é retirado com ralos, quando tiver temperado o peixe com sal e pimenta
coloca o leite de coco para ferver e fazer o caldo. Acho que pela dificuldade de
nossas maes e avds, naquele tempo salgavam e colocavam para secar e quando
iam preparar era aquele cheiro forte de peixe seco e salgado para comer de
tardezinha com baido de dois de feijdo de corda, “torcin” e farinha “caroguda”.
Depois a gente comia rapadura com café torrado e bolacha seca. Quando ia fazer
0 peixe na agua grande era com um pouquinho de banha de porco, pois ndo havia
margarina, hoje na mudanca da gastronomia, junto com a tecnologia uso trés tipos
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de leite, coloco leite de coco, leite de gado e creme de leite “pra” ficar cremoso.
Sei que estou tirando o tradicionalismo, hoje a culinaria esta inovando a cada dia e
ndo se pode ficar para traz. O caldo fica como um consommé, engrossado com
batata, fica mais saboroso, cozinho a batata inglesa no proprio caldo do peixe
retiro ela cozida e trituro no liquidificador transforma em um caldo muito saboroso
e nutriente. Pode ser servida com torradas e paes. A peixada € servida com pirdo,
arroz branco e verduras.

Lagosta, conhecida como ouro do mar, € consumida apés o ano de 1952,
a chegada de casal francés, Charles Del’Eva e Lucia Paulette Dell’Eva, desfazendo
a crenca dos pescadores de que lagosta € mde do camardo que, pescada ndo
haveria mais camardes (ESPINOLA, 2007). Espécie de crustdceo mais comum no
Cearda pode ser encontrada em areas rochosas, onde existe abundancia de algas.

A lagosta inclui-se na culinaria, no inicio dos anos cinquenta, por
influéncia de estrangeiros que apreciaram o sabor e comecaram a comer em

abundancia, diante da falta de conhecimento dos pescadores que a descartavam

com fartura na beira das praias. A Figura 23 ilustra refeicdo cujo prato principal € a

.
YN,

lagosta.

=

Figura 23: Lagosta.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.
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Lagosta ao alho e 6leo é preparada com os ingredientes citados, mais
manteiga da terra, azeite de oliva, sal e ervas, com arroz branco, salada, feijao
verde, entre outras iguarias do gosto do consumidor.

Segundo Muniz (2005), em pesquisa com pescadores e armadores de
pesca, sdo comuns relatos que consideram o empresério David Morgan responséavel
pela introducdo de técnicas de pesca industrial para exportacdo. Introduziu, no
Ceard, a pesca ilegal da lagosta, ndo tinha autorizacdo para a pesca, nem
respeitava periodo do defeso. O senhor Morgan tinha autorizacéo para realizacéo de
pesquisas, acompanhado por funcionario da Divisdo de Pesca do Ceard. No
entanto, realizou pescas em larga escala sem licenca governamental, utilizando
barco potente e rede de arrasto, sendo a lagosta exportada para os Estados Unidos.

Mr. Morgan muda a navegacdo do Cearad. Embarcacfes feitas de piuba
foram adaptados a pesca da lagosta, fabricados de madeira, com mais conforto,
seguranca e velocidade. Com espacos de conservagao do pescado, os pescadores
podiam ficar por mais tempo no mar.

Em virtude de pesca ilegal na época de defeso, o consumo da lagosta
entra em declinio, porém, em restaurantes, o crustaceo é muito frequente em
cardapios.

Em 1958, navio com destino ao Paraguai naufraga em Fortaleza. Alguns
tripulantes resolveram ficar na cidade, entre eles, Paul Mattei, Jaime, Paulo Gaspar
e Pape, que se tornaram grandes industriais do pescado. (COUTO FILHO, 2004,
p.48).

Importante destacar que o Ceara € o maior produtor do crustaceo no pais,
sendo Fortaleza reconhecida como lugar da melhor lagosta do Brasil.

A lagosta do litoral escasseia em virtude da pesca predatoria, e o Ceara
abastece Europa e Estados Unidos. Poucos locais oferecem lagosta na capital
cearense (TWARDY, 2009).

Icapui € local de pesca e consumo de lagosta. O Festival da Lagosta de
Icapui - uniu forcas com o proposito de tornar o evento referéncia no ambito
estadual, visando colocar o municipio em destaque no cenario do turismo, e ao
mesmo tempo, estimular maior volume de negdcios turisticos no municipio. A Figura

24 apresenta escultura da lagosta em Icapui.
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Figura 24: Escultura de lagosta em restaurante em Icapui.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

7

Escultura é artesanato em madeira para decoracdo de mesa de
restaurante na praia da Redonda, a 15 km do municipio de Icapui. A Figura 25

apresenta barcos lagosteiros no municipio.

Figura 25: Barcos lagosteiros em Icapui.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.
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Inovacdes tecnologicas do setor de pesca lagosteira ampliaram os barcos
gue contam com instrumentos de comunicacdo arrojados, porbes maiores para
maior estocagem da pesca, com possibilidade de maior estadia no mar. O municipio
dispbe de restaurantes e barracas de praia capazes de oferecer servico de
qualidade e atender demanda turistica crescente de Vvisitantes nacionais e
internacionais. Conta também com um festival para divulgar a lagosta da regiéo.

Iguaria em destaque na cozinha € peixe de agua doce, cara tilapia, o que
se justifica por considerado o Estado o maior produtor do pescado no pais, de
acordo com o SEBRAE (2009) o Ceara produz cerca de 20 a 24 mil toneladas de

peixe por ano. A Figura 26 exibe cara tilapia frito.

Figura 26: Car tilapia frito.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.
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Para Santana et al. (2008) cara tilapia é peixe de agua doce, exotico,
justificando-se o potencial de sua cultura pelas facilidades que ele proporciona a sua
prépria alimentacdo com itens basicos da cadeia alimentar, por aceitar grande
variedade de alimentos, por responder com a mesma eficiéncia a ingestdo de
proteinas de origem vegetal e animal, por apresentar resposta positiva a
fertilizacdo (adubacéo) dos viveiros e, por ser bastante resistente a doencgas,
superpovoamento e baixos teores de oxigénio dissolvido, desovando, durante todo
0 ano, nas regides mais quentes do pais. Pela facilidade de sua cultura é
constantemente chamado de “galinha dos viveiros”.

Com base em Santana et al. (2008), tilapia entra em diferentes nichos de
mercado: tilapia viva, para mercado vivo e pesque-pague; tilapia para frigorificos;
filés para mercados e restaurantes; filés e peixes e viscerados para exportacao.
Sobre produtos derivados da Tilapia, os autores citam 6leo, couro de pele do peixe e
residuos, utilizados na fabricacdo de farinha de peixe (ragédo para peixe), assim tem-
se aproveitamento total do pescado. Filés de tilapia sdo de médio valor agregado,

segundo Santana et al. (2008, p. 26):

Os produtos mais conhecidos séo filés de tilapia, in natura ou congelados,
que o consumidor encontra em pontos de venda do CEASA (Central de
abastecimento do Ceard) assim como: peixarias, feiras livres e
supermercados, ou que consome em restaurantes, mesmo que disfarcado
sob o nome de Saint Peter. Este “apelido” sofisticado foi dado a tilapia
avermelhada (sobretudo pelos restaurantes de alto padrdo, mas também
por pontos de venda de bom nivel) possivelmente para lhe agregar valor e
diminuir a rejeicdo do brasileiro ao consumo de peixes de 4gua doce. Para
gue, efetivamente, esse filé tenha um valor agregado bastante superior ao
da tilapia como um todo, é fundamental que seu tamanho e seu corte
obedecam aos padrdes do mercado, que ja tém uma expectativa quanto a
aparéncia do filé, a “cara” que ele deve ter — seja in natura, congelado ou no
prato pedido no restaurante.

A esta altura destacar que tildpia foi, por vezes, estigmatizada pelos
brasileiros, pelo baixo valor de custo e por ser de dgua doce, fator que fez com que
0S restaurantes passassem a utilizar a denominacdo de Saint Peter, com vistas a
reduzir a rejeicdo do peixe. Vale destacar que festivais de tilapia, no Ceara, bem
como acao de restaurantes em prol do peixe, com propagandas em outdoor, tém

ajudado muito a reduzir o estigma, fazendo com que 0 consumo aumente.

Nesse contexto, a tilapia deixa posicdo menos favoravel para ganhar a
mesa de cearenses, brasileiros e estrangeiros, tornando-se prato de grande

destaque na cozinha do litoral cearense. A Figura 27 exibe peixada de cara tilapia.
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Figura 27: Peixada de Tilapia.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Assim, tildpia ocupa lugar de destaque na mesa dos cearenses e
restaurantes, além de destaque mundial. O pescado é preparado de diferentes
formas, dando origem aos mais diversos pratos fritos, na brasa, ao molho, pela
criatividade de cada cheff na composicao de prato diferente. Ressalte-se restaurante

Tilapia, em Fortaleza, que utiliza o pescado como principal especialidade.

3.2.Culinaria associada ao espaco sertanejo

Na regido sertaneja, ha carne de charque (ou carne de sol), feijao verde,
fogdo a lenha, pildo de madeira, crengas, devogbes aos santos e festas para

comemoracao de boa safra. A Figura 28 apresenta feijao verde recém colhido.
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A

Figura 28: Feijao verde.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Comidas tipicas da regido: carne de sol assada com jerimum, pacoca,
mistura de farinha de mandioca com carne de sol, com banana para
acompanhamento da panelada, cozido de visceras de boi, buchada de carneiro de
visceras de carneiro, carneiro guisado, com verdura ou ao forno, curimatd e ovas,
em acudes de fazendas, queijo coalho, entre outros (ROCHA, 2003).

Bode em lIrauguba, galinha caipira em Quixeramobim, produtos com
banana em Baturité, carne de sol com baido de dois em Aracati. Manga e rapadura
em Cascavel, peixe assado com farofa em Beberibe, coalhada em Jaguaribe; queijo
em Jaguaribara; doce de buriti da serra do Tiangua; camardo em Aquiraz; tapioca
em Messejana, em Fortaleza, entre outros pratos maravilhosos.

Carne de sol caracteriza a presenca do colonizador portugués que, para
seu melhor aproveitamento, visto que, nesse periodo, ndo havia congelamento,
utiliza-se a técnica de salgar para conservacao, por longo periodo, dos alimentos,
usada também no preparo de pacoca, prato & base de carne seca torrada e pisada
no pildo, com farinha e cebola.

Na culinaria sertaneja, destaca-se mandioca. Os colonizadores trouxeram

galinha de capoeira, ensinaram a fazer chiqueiros de criacéo.
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E o costume, no interior do estado, utilizar peixes de &agua doce,
principalmente cara tilapia e tucunaré, ave, galinha caipira, carneiro, ovino e caprino,
bode e carneiro, diversidade em Inhamuns e Sertdo Central, também milho
concentrado em Limoeiro do Norte, milho mais saboroso do estado do Cear4,
também em Russas. A Figura 29 apresenta a gastronomia do sertdo. Pratos a base
de carneiro, no Fest Berro, festival gastrondmico no municipio de Taud/CE em

novembro de 2013.

Figura 29: Representagdo gastrondémica do sertdo cearense.
Fonte: MARQUES, T. M. P, 2014.

Prato apreciado é baido de dois, iguaria feita com dois tipos de feijoes
tradicionais: feijdo de corda e feijao verde. Ingredientes de preparo de baido de dois:
gueijo coalho e manteiga da terra, que dao sabor especial ao prato. A Figura 30

ilustra panela de baido-de-dois.
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Figura 30: Baido de dois.
Fonte: MARQUES, T. M. P, 2014.

Baido de dois é a mistura de feijdo com arroz, com temperos: nata, queijo
coalho, verdura, servido com carne de sol, peixe ou carne frita, churrasco, frango, de
acordo com o gosto do cliente.

Entre as potencialidades gastronbmicas do Ceara, tem-se opcao de

7

pratos tipicamente regional do sertdo. Carneiro é representante importante da
gastronomia sertaneja. Pratos e combina¢cbes variadas, aliados a criatividade do
cheff, ddo a culinéria sertaneja caracteristicas peculiares e atraem interessados em
provar pratos tipicos.

A Dbase da carne de carneiro, as iguarias sdo apresentadas como:
espetinho tropical de carneiro, costela de carneiro no bafo, carneiro completo,
carneiro na moranga ao creme do queijo, carneiro tropical, tapioca com recheio da
carne de carneiro, contrafilé de carneiro ao molho de maracuja, carneiro no bafo
regado ao vinho e panquecas a base de carneiro com molho de abébora. A Figura

31 apresenta espetinho tropical de carneiro.
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Figura 31: Espetinho tropical.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

O churrasquinho de carneiro € feito com pedacos pequenos de carne,
geralmente em rodelas, temperados com sal fino, ervas e pincelados com margarina
derretida na brasa. Espetos de pau, com farofa, baido-de-dois, e outros
acompanhamentos. Custo baixo. A Figura 32 mostra outro prato a base de carneiro:

costela de carneiro no bafo.

Figura 32: Costela de carneiro no bafo.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.
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Costela de carneiro no bafo requer maior tempo de preparo. A costela é
posta em bacia marinando, com temperos secos e vinho tinto por doze horas.
Depois enrolada em papel celofane e aluminio, amarram-se as pontas com cuidado
para ndo segurar o sumo. A carne cozinha e assa por igual no forno ou em brasas.
Cozida desembrulhar-se a carne e p06-la no forno por mais duas horas pincelando-se
com margarina até dourar. A soltura dos 0ssos, pronta para consumo, servida com

arroz branco e batatas a doré. A Figura 33 apresenta carneiro completo.

Figura 33: Carneiro completo.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Pratos expostos na Figura 33 foram preparados para degustacdo dos
responsaveis pelo Fest Berro. A Figura 34 apresenta Carneiro na moranga ao creme

de queijo.
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Figura 34: Carneiro na moranga ao creme de queijo.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Preparo de carneiro na moranga requer técnica e delicadeza. Cozinha-se
a moranga, e corta-se carne de sol de carneiro em cubinhos e tempera-se. Frita-se
até a maciez. Faz-se molho branco ao queijo e mistura-se com carne, dentro da
moranga. O prato foi premiado no concurso Fest Berro em 2013, em Taud/CE. A

Figura 35 ilustra um carneio tropical.

-

Figura 35: Carneiro Tropical.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.
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Prato concorrente ao Fest Berro ganha prémio, em apresentacdo com
estilo tropical, prato do restaurante Colher de paul em Taua, receita rica em beleza e
sabor, muito apreciado por turistas e visitantes. Na Figura 36 a panqueca de

carneiro.

Figura 36: Panqueca de carneiro.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Prato com mistura de ingredientes, creme de abobora e recheado com
carne de carneiro.

No municipio de Taud, ocorre “Carneirode®

(carneiro e bode), primeiro
concurso da melhor receita feita com base em carne de carneiro. Trata-se de evento
gastrondémico dentro do Festberro, um dos principais eventos do setor agropecuario,
com exposicdo de rebanhos de ovinos e caprinos da regido dos Inhamuns.
Caracteriza como reforco da manutencdo e inovacdo do elemento cultural,
configurando-se como atrativo turistico da regido. A Figura 37 mostra a receita

vencedora do Festival.

8 Concurso de melhor receita com base na carne de carneiro e bode no evento Festberro no
municipio de Taua, no sertdo dos Inhamuns cearense, distante a 400 km da capital cearense
Fortaleza.
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Figura 37: Carneiro atolado no maracuja.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Carneiro atolado em maracuji, conhecido também como peroba em

algumas regides do Ceara. O prato € campedo do festival de Taud, em 2013, assim

preparado:

Contrafilé de carneiro fatiado com ervas (louro orégano);

Preparo de carne com temperos secos, acrescentando gordura e ingredientes
locais com semente de coentro, cebolinhas e tomate, levado ao fogo, com
vodka ou vinho branco seco, em seguida, polpa de maracuja, com pouco de
requeijdo, monta o molho colocado em cima do prato. A apresentacdo é

importante, servido com arroz branco;

Receitas feitas a base de carne de carneiro:

Pernil de Carneiro no Bafo: papel aluminio e papel celofane (papel
transparente resistente ao fogo), duas camadas de papel aluminio, e duas de
papel celofane, carneiro j& marinado em vodca, uisque, cerveja, vinho branco
ou vinho tinto, orégano, Knorr de carne, cebola picadinha, pouquinho de
pimenta do reino e armazenado em camara fria. A seguir, a manteiga da
terra, amarra o papel celofane, veda-se com papel aluminio, forno ou

churrasqueira durante quatro horas, pronto para tirar o papel ou desembrulhar
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0Ssos soltos todos, carne fica suculenta, sem amaciante, ndo lhe tira a
origem: totalmente regional.

e Rocambole de Pernil de Carneiro: abre-se o pernil, prepara-se manta, bacon,
queijo coalho, enrola todinho, como se tivesse fazendo um bolo rocambole
amarra em quatro cantos, prepara-se no molho, cortados os corddes, ele fica
um rocambole.

e Carneiro ao molho com cuscuz: carneiro cortado em pedaco, cozinhar com
pimentéo, tradicional pimenta do reino, alho, colorau, Knorr de carne, sem sal,
ao vinho branco, pdo de milho, juntar o caldo do carneiro com pao de milho,
tomate e coentro, acompanha feijao verde com nata do leite gordo, é o prato

melhor, é muito gostoso e muito procurado.

Em entrevista, cheff de Cascavel disserta sobre a culinaria sertaneja,

falando de carneiro:

Uma boa carne de carneiro deve ser escarlate escuro e com pouca gordura.
Empregam-se todas as partes do carneiro, devendo-se trinchar observando que
0s quartos se cortam através de fibras em talhadas e a pa se corta por talhadas
horizontais. A carne do carneiro deve ser usada 48 horas depois de morto para
gue nao fique dura e de dificil digestdo. O quarto é a parte que tem melhor carne,
enquanto a carne da pa tem fibras mais compridas e saborosas. Pés precisam ser
bem cozidos para facilitar a digestdo e a lingua do carneiro bem temperado para
que tenha gosto. Comenta o cheff que os miolos do carneiro sdo utilizados da
mesma forma que o miolo de vitela, enquanto que os rins por ser de dificil
digestdo sdo pouco utilizados. No sertdo a criagdo de carneiros tem mais
concentracdo nos Inhamuns. Existe uma erva que ele come (n&o lembro o nome)
0 animal come essa rama tornando a carne mais saborosa, mas rama sé existe
nos sertdes do Inhamuns. Por causa dessa rama intensifica-se 0 melhor sabor do
carneiro em Taud, Crateus, Tejucuoca, Juca toda aquela regido. E muito forte a
pedida desse e prato na mesa dos municipes e nos restaurantes. Os locais
citados tém um clima e vegetacdo que contribuiu para a predominancia dessa
carne. Se pedirem para comer carne de gado no territério eles estranham,
comentam que estdo comendo uma alimentacéo diferente.

O cheff indica a idade mais indicada e como se da o abate e preparo do

carneiro.

Taua é considerado o melhor carneiro do Ceara, o carneiro desse local é
saboroso, carneiro tem idade pra ser considerado um alimento diferenciado no
preparo dos pratos tanto cozido como assado. O de idade de 06 meses é muito
saboroso e 6timo para assar e cozinhar e sabor inigualavel. O de 08 meses é de
outras texturas e sabor, de 10 meses j4 se torna melhor para outros tipos de
pratos. Trés idades diferentes vocé consegue diferenciar o sabor e maciez da
carne. Um carneiro bom de assar tem que ser jovem, passou de 01 ano s serve
pra cozinhar. Criamos com eles molhos, desenvolvendo carneiro no maracuja, na
manga, o escondidinho de carneiro, a pagoca, o rocambole, o bife rolé, o contra
filé tudo do carneiro tudo diferenciados e apreciados pelos turistas.
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A Figura 38 exibe carneiro, um dos principais representantes da culinéria

sertaneja cearense, abatido e escalado (esquartejado).

Figura 38: Carneiro escalado.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Exigéncia de clientes e falta de qualificagdo profissional do chef, fazem
com que a prefeitura, em parceria com o SEBRAE, agéncia regional de Taua,
contratasse consultoria especializada na gastronomia local. Em entrevista, a
consultora revela a mudanca de pratos regionais apOs consultoria e cursos de

capacitagdo:

Notou-se que estavam com a alimentagdo muito mal produzida, teve-se que
colocar cor, sabor, aroma nos pratos e melhorar a apresentacdo. Perguntamos na
consultoria o que realmente gostariam que fizessem para melhorar e inovar, todos
foram absolutos em reconhecer que faltava capacitacdo, conhecimento da técnica,
e uma midia pesada para fazer aparecer o famoso carneiro. Ou seja, uma
roupagem nova para o produto. Dessa forma comecamos a levar as renovacoes
tecnologicas dando conotagdo ao carneiro uma autenticidade cultural nao
perdendo a identidade do alimento nem do local. Foi um trabalho muito bom, muito
bonito, inovar a gastronomia a ponto de nascer o evento dentro do Fest berro.
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A qualificacdo e capacitagao profissional representa inovacao nos pratos
tipicos. E também oportunidade de crescimento d empresarios da regido que
dispbem de mé&o de obra qualificada podendo contratar pessoas do proprio

municipio gerando renda para a comunidade.

3.3.Culinaria associada ao espaco serrano

Na culindria serrana, destacam-se os produtos oriundos da cana-de-
acucar, feijoes diversos, feijao mulatinho e fava, regada de café de serra. Os frutos
sdo banana de diversos tipos, mamao, jaca, abacate, fruta do conde, tangerina.
Aves exoéticas, jacu pema, cardo, galinha d’angola, como capote, galinha de
capoeira, a mesma galinha caipira, feita ao molho com pirdo ou no préprio sangue
avinagrado, conhecida galinha cabidela. A culinaria depende muito da localizacéo
geografica, pois muda a vegetacdo com a altitude, quanto mais frio, produtos do frio.
Algumas frutas oferecem possibilidade de fabrico de bebidas, cachaca, vinhos,
licores, caldos de cana, mel de abelha, mel de engenho. As serras oferecem frutos
propicios a doces, compotas geleias e doces em massa e em barra. A cozinha é rica
em legumes, maxixe, quiabo, com predominancia de mandioca e batata doce.

Twardy (2009) se refere a cozinha cearense como cozinha dos amigos,
pelo ritual feito com paixdo, acordar cedo para preparo da comida, com um toque de
pimenta para surpreender o paladar e passar o frio. E liberdade e prazer. Mesa
posta em toalha de renda, indo a fundo a esséncia regional. O Ceara é um
caleidoscépio e uma babel gastronémica, adornado pelo sertdo semiarido, serras e
chapadas, e costa atlantica banhada pelo oceano Atlantico.

A sociedade manifesta-se pelo cédigo da comida, com desdobramentos
situa-se o feminino, no sentido talvez mais tradicional, associado a comidas e
cozinheiras. Viagens de negocios ou lazer ganham proporgdo nunca antes
registrada possibilitando alternativas e interfaces singulares, no que tange ao
processo de hospitalidade. A era do lazer é induzida pelo papel dos meios de
transporte, expansao da gastronomia e dos meios de hospedagem.

Explorar a cozinha cearense, em diversidade, saberes, e sabores, com
originalidade, é contribuir para o turismo de qualidade que instiga visitantes e os leva

a conhecer cultura, manifestacdes, pela extensao do territorio.
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E assim que cheff de cozinha, conhecedor das serras, se refere a

culinaria, com o seguinte depoimento:

Foram espalhados varios engenhos no Ceara na época colonial. A diversidade do
gosto dos doces, das canas é diferente, as serras mais expressivas sao a Serra
Grande e a do Cariri. A Serra Grande inicia-se em Tiangud, passa em Guaraciaba
do Norte, onde se desenvolveu gastronomia chegando a lbiapina e Guaraciaba do
norte. Palestras com pessoas que trabalhavam com rapadura e derivados da
cana-de-aclcar, fabricantes, alunos de cursos de capacitagdo gastrondmica,
possibilitou o aprendizado de novas técnicas para a producdo, a melhoria da
gualidade do produto, possibilitando melhor insercdo no mercado. Foi relevante
difundir as técnicas de acordo com as normas estabelecidas para uma producao
de um alimento seguro e saudavel. A maior preocupacéo foi ndo deixar esquecer-
se as origens culturais dos engenhos. Na mesma época aconteceu a luta do
retorno da patente da rapadura para local de origem no Ceara.

A Figura 39 identifica engenhos na regido serrana de Guaraciaba do

Norte.

Figura 39: Engenho em Guaraciaba do Norte.
Fonte: MARQUES, T.M.M, 2014.

A rapadura é produto fundamental na cultura alimenticia do Ceara.
Produto solido, de sabor doce, tido pela concentracdo do quente caldo de cana-de-
acucar (Saccharum officinarum), sendo o ponto final conseguido por desidratagéo do
caldo. A rapadura tem sabor e odor agradavel com elevado valor nutricional, rica em

vitaminas e sais minerais, produto natural e organico. Existem varios tipos de canas:



96

cana da regido litoranea néo é igual a da serra, doce diferente, arisca, cana de areia,
caiana, Pia Jota, em todas possuem doce diferente.

A fabricacdo de rapadura ndo demanda alta tecnologia. Nos engenhos,
usam-se técnicas antigas com equipamentos rusticos. O processo é quase
artesanal. Tem-se fornalha artesanal, tanque de alvenaria, bomba para garapa,
tachos ou caldeiras de cobre ou ferro batido, dependendo da regido, gamela grande
para bater o doce, formas de buraco de madeira, mesas de madeira, espatulas de
madeiras, passador, cuia ou bacia furada e peneiras. Colhida a cana era
transportada em lombo®® de animais. Fabrica-se mel, puxa-puxa®’, alfenim, batida?*,
rapadura tradicional e aglUcar mascavo. O bagaco serve de adubo e racdo para

animais. Nada se perde, tudo se transforma na cana-de-acucar.

Sobre capacitacdo e qualificacdo de chefs, consultores do SEBRAE em

entrevista afirmam que:

Ministrando dois cursos em Guaraciaba e Ibiapina, foi reaberto um engenho que
estava desativado, foi implantado novas técnicas de fabricacdo e implantacédo de
boas praticas de higiene pela instituicdo do Centec em 2004. O trabalho teve tanto
sucesso que teve dois programas do Nordeste rural com os instrutores. O trabalho
na Serra Grande em trés municipios qualificou profissionais. O local de cana e da
maior rapadura do mundo é Pindorama, que € litoral leste, o forte da alimentacéo
da serra é o tijolo de mamao, s6 que nao fazem o evento gastrondmico como no
litoral leste. Comentaram que estdo querendo também montar o evento como de
Pindoretama, que partiu na frente com os derivados. Todos os anos faz-se o
festival da cana-de-agucar, os produtores do municipio de Pindorama fabricam a
maior rapadura ja conhecida e muitos turistas vém conhecer o produto em
exposicdo no engenho Cana Verde. Os engenhos da serra sdo diferentes em
formato de fabricacdo e como eles trabalham a rapadura, o doce da rapadura € de
sabor diferente, pois a cana na serra a terra € roxa e no litoral é a cana é plantada
em terra arenosa. Foi colocado sabores de frutas e ervas nas rapaduras em quase
todos os engenhos do Ceara. Foram responsaveis por um projeto criado pelo
Nutec (Nucleo de Tecnologia Industrial do Ceard) em 1996 por duas instrutoras:
Tereza Pacheco e Tereza Freitas, que ficaram conhecidas nas instituicdes de
qualificagdo como “Terezas” da rapadura, ambas escreveram a cartilha
tecnologica ensinando o passo a passo da fabricacdo da rapadura e seus
derivados. Conseguiram com esse projeto fazer o alimento com mais seguranca
para o uso e expandiram a viabilidade econémica. Para os produtores ndo tirou a
cultura do local das fabriquetas ou engenhos.

Cursos sao importantes na qualificacdo de cheff e da confianca na
preparacdo de pratos. Novas técnicas e ingredientes, antes, desprezados variam

cardapios pela atracdo de clientes e fidelizacao.

19 Regido lombar; dorso.
% Massa elastica de acUcar amarelado; doce feito com essa massa.
! Massa de acucar branca e dura.
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Alimento tipico da culinéria serrana, em Vigosa, € peta, tradicional peta,
feita com Oleo de babagu: os habitantes trabalham com 6leo de babagu. Bebida forte
€ cachaca e licor, ha diversidade de licores, de tudo: de frutas e de esséncias. Na
casa de cultura, fazem-se dois tipos de alimentacdo profissional: Peta e Licor. Na
Serra, estdo 0s engenhos, muito antigos. Na Serra de Guaraciaba do Norte, ha uma
técnica milenar de misturar mel com frutas tropicais, dai a rapadura chamada tijolo
de mamao. Sédo fortes alimentos: tijolo de maméo feito de talo de mamaéo, e o
colchdo de noiva, com coco babacu, e melzinho branco de agucar. O Martinho da
vila, tijolinho de coco queimado. Ha lugares com alimentos silvestres, um anico lugar

da serra em gue se encontra paca, sdo alimentos coloniais, até a época moderna.

3.4.Tapioca e tapioqueiras de Fortaleza

Mandioca e derivados s&do contribuicdo dos nativos a alimentacéo.
Farinha e biju, os portugueses chamavam-nos de farinha-de-mandioca ou farinha de
guerra, muito sadia. Molhada com caldo de carne ou caldo de peixe, parecida com
cuscuz. Os portugueses vendiam e exportavam para colbnias africanas, ampliavam-
se as rogadeiras de mandiocas na casa de farinha, extraindo-lhe goma e carima. Na
lingua indigena, farinha é conhecida como Ui-pau- Ui-puba e farinha-d’agua, Ui-ata,

dura e resistente.

E tecnologia indigena: mandioca crua é raspada e espremida com a mao
ou cilindro chamado tipiti, tipo de prensa de palha, belamente tecida, segundo
Cascudo (2004), farinha seca, farofa, pirdo, mingau, papa, quibebe e remates, sopas

ela é término de refeicao.

A colheita ocorre entre os meses de julho e agosto. Até novembro, é o
tempo de farinhada ou desmancha, quando os mestres conduzem os trabalhos. As
“Cunhas” ralam a mandioca. O Caldo passa em peneira e a massa € posta em

alguidar ou vasilha para secar por 24 h, apds o0 que se tem a goma.

Os tupis-guaranis, da faixa litoranea, do extremo sul até o norte, usavam
comestivel de mandioca produzida pela agricultura de subsisténcia, base de

alimentacdo do periodo pré-cambriano no Brasil. Cearense consume tapioca de
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farinha de mandioca, desde o século XVI, com a invencdo das casas de farinha
pelos portugueses. Com a chegada dos europeus, tapioca era parte do cardapio dos
indios. Tapioca é contemporaneamente com recheios variados. Com a farinha é
pao, escreveu, em 1640, o viajante Johou Venhot, em relato memoravel da viagem

maritima e terrestre ao Brasil.

Em Fortaleza, o gosto da tapioca fez surgir as famosas tapioqueiras, de
vida doméstica e rotineira. As familias tém satisfacdo do que fazem, pela autonomia
de venda, beneficiadas por estarem perto de familiares, e preservarem os costumes.

A tapioca transformou historias e vidas. Produto econémico, tradicional,
de geracBes passadas, alimento indigena, sustentou familias tribais, continua a
alimentar geracfes presentes e colabora na subsisténcia de muitas familias. A
pesquisa reconstréi a histéria da tapioca, etimolégica e culturalmente, e analisa o
produto de sustentabilidade socioeconémica de comunidades.

Vendida de “qualquer jeito”, feita com muita simplicidade, sua cultura
estava presente, com a felicidade estampada nas pessoas. Atualmente, com a
modernidade, a tapioca resiste, tendo que se adequar. Muitas vezes o que menos se
come é tapioca, por esta recheada de carne, queijo, doce, presunto.

“Tapioca” é derivacdo de tipi'dka “coagulo”, nome dado ao amido em tupi,
e refere-se ao produto obtido da fécula e ao prato em si. Alimento fundamental, no
Nordeste, e na culinaria, apreciado pelas classes sociais, com baixo custo. Trata-se
de derivado de mandioca, espécie de maniva, que, processada de forma artesanal,

transforma-se em farinha seca: “uiata”, alimento de tempos de antepassados, indios,
primeiros povos a plantar, cultivar a mandioca, artesanalmente, dando origem a
farinha, biju, goma, e a famosa tapioca. Cultivada pelo povo tupi-guarani, na faixa
litordnea, do Sul até o Nordeste, mantém-se como mercadoria de grande consumo,
com valor de producédo importante para a economia de subsisténcia dos que vivem

da agricultura familiar.

A tapioca era produzida artesanalmente em casas de fazendas e, até
hoje, ndo necessita de grande tecnologia, conserva-se a técnica passada. Assada
em fogdo a lenha ou fornos de pedra, passaram décadas para os fornos
convencionais e elétricos. Os portugueses chamavam-na de péo da terra. Os indios,
de pao de casa. Aos poucos, 0 produto conquistou o paladar dos fazedores de

cultura popular, desse modo, produzida na rua, com feitio e vendas transformados
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em cenarios culturais, proporcionando sustento de familias de baixa renda. E
comum encontrar variedades de Beiju de Lenco, Beiju de Massa, em fornos de
casas de farinha das comunidades rurais, em determinada época do ano. A Figura

40 apresenta beijus embalados para consumo.

Figura 40: Beiju.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Preparo em vasilha de tamanho médio, com um pouco de agua sobre a
goma e sal, mexida a mistura com a ponta dos dedos. Lentamente, adiciona-se mais
agua, esfarelando a mistura com as maos, até que fique sem aderéncia. A mistura
passa por refinamento em peneira.

Em frigideira antiaderente, aquecida em fogo brando, espalha-se porcéo
e, com as costas de colher, cobre-se o fundo da frigideira, de modo uniforme, e
recheia-se (tradicionalmente com coco ralado e raspas de queijo, possibilitando uma
infinidade de novos recheios), durante dois a quatro minutos ou até que fique com
bordas soltas. Em seguida, dobra-se a tapioca, com um pouco de manteiga, em

ambos os lados, e assando por mais um minuto.

Mandioca, de qual se produz goma, foi noticia nos escritos de Pero Vaz
de Caminha, em carta a EI-Rei D. Manuel. Dizia Caminha: “Dos indigenas
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recebemos, principalmente do indio tupi, dois elementos nativos que passaram a

integrar a dieta brasileira ‘a mandioca e o palmito™.

Um dos principais produtos cultivados em regides serranas € mandioca,
por ser raiz nativa para alimentacdo dos povos indigenas. Figuras 41 e 42

apresentam casa de farinha de Aquiraz e prensas de mandioca.

W b,

Figura 41: Histdria da Casa de farinha em Aquiraz.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2010.
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Figura 42: Prensas para espremer a mandioca.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2010.

Farinha-de-pau, de manic ou manibot, mandioca, produzia-se ralando-se
a raiz que cresce dentro da terra, em trés ou quatro meses, tornando-se igual a coxa
de homem e longa, mais ou menos de um pé e meio. Secavam-na ao fogo ou
ralavam-na, ainda fresca, em prancha de madeira cravejada de pedrinhas pontudas,
tendo-se farinha alva, empapada, em recipiente comprido, de palha trancada- tipiti-,
para escorrer e secar. Escorre veneno mortal, pelo acido cianidrico, que o sol faz
desaparecer, em dois ou trés dias, com a manipueira livre de perigo. O resultado € o
tucupi, ingrediente essencial de um dos mais tipicos pratos da cozinha brasileira,

pato ao tucupi - embora ndo houvesse patos na época da colonizacao.

Alimento saboroso, facilmente digerivel, principalmente quando fresco,
farinha ndo serve para pao, mas perfeita para farofa, beiju, pirdo, sopa e mingau. As
mulheres fazem grandes bolas com a massa de “aypi” (mandioca mansa, sem
veneno), espremidas com as maos. Caldo cor de leite é colhido em vasilhas de barro
e exposto ao sol. O calor condensava e coagulava a beberagem, como coalhada

gue cozinha € um bom alimento.

A tapioca € feita com goma de mandioca amarga, mas existem
variedades: mandioca doce, conhecida macaxeira ou aipim; amarga para goma de

tapioca e farinha. Ambas tém lugar importante na alimentacéo de cearenses, e Norte
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e Nordeste. A fabricacdo de goma e farinha de mandioca, hoje, é artesanal,
semelhante & do periodo colonial: casas de farinha espalhadas pelo Norte, Nordeste
e em partes do Sudeste.

E iguaria tipicamente brasileira, de origem indigena, feita com amido ou
fécula extraida da mandioca, conhecida como polvilho, goma ou beiju, que, em
chapa aquecida, coagula, parecendo panqueca ou crepe. Antes, feita de forma
simples e consumida apenas com margarina ou queijo, hoje servida com variados
recheios: coco ralado, banana, chocolate, carne de sol, carne de carneiro, frango,

camarao, linguiga, até caviar. A Figura 43 ilustra tipos diferenciados de tapioca.

Figura 43: Tapioca tradicional.
Fonte: MARQUES, T. M. P, 2010.

Tapioca fina faz-se com goma fina, em chapa de ferro ou de barro, em
frigideira nos lares. A goma é molhada com agua e sal, espalhada na chapa ou
frigideira em forma de circulo para assar. O cliente escolhe recheios de frango,
camaréo, carne de sol, de carneiro, queijo e presunto, carne moida, chocolate, leite
condensado, nata. A mais pedida é tapioca com manteiga ou leite de coco. Tapioca
grossa requer mais tempo para assar, em temperaturas altas. A Figura 44 apresenta

tapioca recheada com carne de sol em preparo.
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Figura 44: Tapioca com carne de sol.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2010.

A tapioca faz sucesso na culinaria brasileira, tornando restaurantes
famosos. Chefes criam versdes inovadoras da tapioca, para agradar clientela mais
seleta, com habilidades para dar cara nova & versao tradicional.

Eu tenho uma lanchonete, aqui ndo sinto falta de nada, tem espaco, o
cliente fica a vontade. As quintas na caranguejada, vendo buchada,
panelada, méo-de-vaca, caranguejo, caldo, canja, vatapd, pacoca, forneco
guentinha para duas empresas, cerveja em latinha... semana boa apuro
seiscentos reais, semana ruim, apuro quatrocentos, trezentos reais por
semana, tenho fregueses antigos que as vezes vem aqui, hdo vendo mais
cachaca, o povo aqui procura wisk., I& nas antigas procurava cachaca. S6
posso vender cerveja de latinha. Dia de quinta s6 vem gente rica. “Das
antigas permanecem as amizades, aqui eu canso, mas ja conquistei muita
coisa” (Tapioqueira 4).

De acordo com tapioqueiro a historia das tapioqueiras e Fortaleza se
provém de seis familias, de casais descendentes dos indios Potiguaras, com seus
costumes e com sua famosa tapioca. Na Figura 45 local de trabalho de tapioqueiros

em Fortaleza.
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Figura 45: Tapioqueiras na rua Bardo de Aquiraz.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2010.

O estreito convivio entre si gera a comunidade das tapioqueiras, pequeno
espaco de rua, na beira de estrada, povo cheio de versos e animacgédo, com muitas
historia para contar, de valor cultural e heranca inestimavel a beira de caminhdo,
esquecido pelas autoridades e sem nem relevancia. Conta-se apenas com pessoas
que, sentindo o aroma das tapiocas, sentam em bancos ou cadeiras rusticas,
embaixo de mangueiras, para saborear tapioca feita de forma tdo rudimentar. Na

Figura 46 rua Bar&do de Aquiraz, ponto de venda de tapiocas em Fortaleza.
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Figura 46: Comunidade esquecida pelo tempo na rua Barédo de Aquiraz
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2010.

A cada dia, a venda de tapioca a beira da estrada, dava para sobreviver e
criar filhos, e o mais interessante € que, em quintais misturados, sem muros e nem
cercas as tapioqueiras produziam tapiocas para venda e, ao mesmo tempo, como as
casas ficavam nos quintais, realizavam tarefas domésticas e cuidavam dos filhos. Na

Figura 47 heranca de producéo da tapioca.
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Figura 47: Tapioqueira de padréo antigo do Baréo de Aquiraz.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2010.
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Nas Figuras 48 e 49 clientes saboreando tapioca, e tapioca como

gastronomia turistica.

Figura 48: Tapioca € atrativo turistico.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2010.

Figura 49: A tapioca em Messejana como atrativo turistico.
Fonte: MARQUES, T.M. P, 2010.

N&o apenas turistas se servem de estrutura de restaurantes de cidade, ao
contrario, com excec¢des, usuarios mais frequentes sao residentes.
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As formas de alimentacdo de um povo, ou seja, sua gastronomia, ligam-
se fortemente & historia, ambiente fisico e tradi¢cdes culturais. Disso resulta, em
muitos casos, a criacdo de produto Unico, fator diferencial de atrac&o turistica, cuja
evolucdo se influencia pelo clima, histéria e cultura, elementos que estabelecem

combinacdes possiveis de matéria-prima.

Viajantes, turistas, moradores testemunham que Messejana nao
permaneceu cristalizada no cenario cultural, os anos trouxeram novas paisagens
alterando definitivamente Messejana de sitio e de distantes comunidades,

modificando a geografia pelas inova¢des tecnoldgicas e de comunicacoes.

Messejana conserva caracteristicas de passado longinquo mantendo
tradicbes culturais, principalmente gastronébmicas como a tapioca. Com o0
crescimento desordenado da populacdo, ganha aspectos que a transformam em
localidade privilegiada de visita de turistas nacionais e estrangeiros, atraidos pela
gastronomia. A culindria cearense tem preferéncia entre visitantes atraidos pela

famosa tapioca, alimento indigena, passado de geracdo em geracao.

E iguaria que preserva, até hoje, o jeito bizarro de preparo, apesar de
alteracOes de paladar ndo deixar de agradar os mais exigentes degustadores de
culinaria tipica, ndo deixando de fazer também gastronomia contemporanea, com
fusBes entre tradicdo e produto ou técnica inovadores. Na Figura 50 tapioca com

carne de carneiro.

Figura 50: Tapioca de carneiro.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.
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O prato (Figura 50) participou de concurso no municipio de Taua. Ha
criatividade em sua confeccéo. Agrada aos olhos e é saboroso.

A tapioca do Ceara precisa ser melhor trabalhada, como a rapadura, para
se tornar atrativo turistico, j& que se constitui em cozinha étnica, desde as raizes e
origem do povo. Isso comecou a ser feito, mas acbes de promocéo da tapioca como
atrativo turistico sdo insuficientes. Necessita-se de divulgacdo para que a tapioca

ocupe lugar de destaque na gastronomia cearense.

3.5.Eventos gastrondmicos cearenses

O Ceara é destino que se consolida no mercado turistico nacional.
Elementos naturais, eventos, gastronomia dao ao povo identificacdo de tradicional e
moderno quanto a hospitalidade. (MARTINS; CORIOLANO, 2009).

Os eventos atraem parte significativa de fluxos turisticos. Um dos
objetivos é valorizar a diversidade de ingredientes, temperos e aromas, cores e
sabores da culinaria brasileira, de forma a agregar valor a cada destino turistico e,
com isso, explorar melhor o potencial turistico da culinéria brasileira que integra um
dos principais setores da economia e fatura o equivalente a 2,4% do PIB nacional,
respondendo por 8% de emprego direto no Brasil.

O conceito de evento é recente, porém, presente na sociedade moderna.

Meirelles (1999) afirma que:

Evento é um instrumento institucional e promocional, utilizado na
comunicacao dirigida, com a finalidade de criar conceito e estabelecer a
imagem de organizages, produtos, servi¢os, ideias e pessoas, por meio de
um acontecimento previamente planejado, a ocorrer em um Unico espago
de tempo com a aproximacao entre os participantes, quer seja fisica, quer
seja por meio de recursos de tecnologia (p.21).

Nesse contexto, acredita-se que eventos constituem parte significativa na
composi¢cdo do produto turistico, atendendo, intrinsecamente, as exigéncias de
mercado em matéria de entretenimento, lazer, conhecimento, descanso e
motivacbes. Podem representar, quando adequadamente identificados com o
espaco de realizacdo, valorizacdo de conteudos, tornando-os parte destacada de
atracdo. Constituem-se também de iniciativas fundamentadas apenas em cenario de

atendimento as exigéncias do mercado consumidor.
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Ganham cada vez mais destaque no mercado, com recursos e
importancia estratégica. Em consequéncia, o nivel de exigéncia de criatividade e
qualidade de execucdo fica cada vez maior, pedindo de organizadores
profissionalismo mais elevado. Para Kotler (2000, p.581), os eventos sao
“acontecimentos planejados para transmitir mensagens especificas para publicos-
alvo”. Tém feito parte de negdcios modernos e, por isso, 0 segmento ha exigido,
cada vez mais, especializacdo sistematica, técnica e operativa dos que planejam e
executam.

O Ceard promove inimeros eventos gastrondémicos, entre os quais, se
destaca o Festival de Vinho de Guaramiranga. A serra de Guaramiranga é onde as
pessoas que procuram paz, descanso, beleza, clima agradavel, atracdes naturais e
qualidade gastronémica. Quando apenas povoado, chamava-se Concei¢cdo. Em
setembro de 1890, recebe a atual nomeagdo. A palavra é originaria do tupi e
significa “passaro vermelho” (IPECE, 2013).

A regido turistica do Macico de Baturité se destaca pelos eventos
culturais, gastronémicos e enogastrondmicos, alguns com repercussado nacional,
como o Festival de Jazz e Blues. Outros grandes eventos, Festival Flores da Serra,
Sabores - Gastronomia na Serra e o Festival Nordestino de Teatro de Guaramiranga
contam sempre com a parceria do SEBRAE-CE.

Em 2003, foi criada a Associacdo dos Empreendedores de Turismo da
Serra de Baturité (ATSB), formada por representantes de hotéis, pousadas,
empresas de alimentagdo e lazer, é atuante, tendo realizado recentemente o
Festival “Sabores - Gastronomia na Serra”, evento consolidado no calendario
turistico.

O festival do vinho estad no oitavo ano, conta com o apoio do SEBRAE,
apresenta degustacao dos melhores vinhos portugueses. O comércio de vinho tem
tido grande crescimento, fazendo-se bem competitivo. O Brasil vem aumentando o
comércio de vinhos, e os principais exportadores séo chilenos, argentinos, italianos
e portugueses. Assim, o evento tem papel importante para fornecedores e para o
crescimento econdmico do estado.

E destaque o Teju bode, na cidade de Tejuguoca, a 155 km de Fortaleza,
com éarea de 750,605 km2 e 14.786 habitantes. Fatores de desenvolvimento
econdbmico, de acordo com Branddo (2009): algodao arbéreo irrigado e herbaceo

sequeiro; mandioca sequeira; manga; meldo e melancia irrigados; bovinocultura de
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corte intensiva; caprinocultura de corte semi-intensiva; caprinocultura de leite
intensiva e semi-intensiva; ovino caprinocultura extensiva; turismo e piscicultura
consorciada intensiva.

Realiza-se, no més de maio, maior Feira de Ovinos e Caprinos do Estado
do Ceara, Teju bode, desde 2002. Com o apoio do SENAC, realizam-se pequenas
oficinas gastrondmicas e cursos de atendentes. Conta com milhares de pessoas e
fortalece a cidade econdmica e socialmente. Entrada € gratuita e atracfes, desde
comidas tipicas até apresentacdes de bodes.

Durante trés dias, acontecem feiras, a cidade com todos os hotéis e
pousadas lotados, concursos de animais e bandas que se responsabilizam pela
animacdo. H& onze anos, a festa vem crescendo, considerada evento turistico. As
pessoas, em Tejucuoca, encontram passeio no parque ecoldgico, onde existem
grutas maravilhosas, além de relatos de civilizacbes antigas. Acesso é gratuito. Os
visitantes conhecem e degustam comidas tipicas da regido, a base de ovinos e
caprinos. No parque de 15 mil metros quadrados, 40 boxes sdo reservados para
receber animais.

O festival da cachaca de Maranguape, também conhecido como um dos
grandes festivais gastrondmicos do Ceara, da-se no complexo turistico de empresa
destiladora de cachaca, caracterizando-se como festival gastronémico, em que séo
apresentados pratos e bebidas, entre elas, a famosa cachaca. Conta também com
forré pé de serra e grupo infantil de flautas, apresentacdes teatrais, e ambiente de
doces de chocolate e cachaca.

Durante o evento, restaurantes convidados fazem pratos a base de
cachaca. Quem vai ao festival degusta pratos e drinques com a bebida. No festival,
faz-se concurso gastronémico, em que visitante compra porcédo de comida e recebe
opinaria para escolher o melhor prato: vencedor ganha prémio. Na Figura 51
variedade de cachaca, bebida popular e apreciada no Ceara.
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Figura 51: Variedade de cachagas, bebida alcodlica brasileira.
Fonte: SEBRAE Mercados, 2013.

No municipio de Pindoretama, evento de destaque, o Festival da
Rapadura, doce da cana de acucar. No festival de 2008, fez-se a maior rapadura do
mundo, com mais de dez ingredientes utilizados na producdo da “super-rapadura”,
amendoim, erva-doce, castanha de caju, canela em pdé, gergelim, frutas tropicais,
além, é claro, de 12 quilos de cana-de-acucar, de duas toneladas (1.811 kg) e 5,03
metros de cumprimento, 2,30 m de largura e 11,5 centimetros de espessura (Figura
52).
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Figura 52: Maior rapadura do mundo - Festival Pindorecana.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Em 2009, foi a vez do alfenim, também feito da cana de acucar, mistura
de rapadura, limdo e acucar, porém motivo de critica de moradores, e da imprensa.
Por nado ter sido utilizada a rapadura, o evento fugiu totalmente da tradicdo. Na
Figura 53 variedade de doces da gastronomia cearense.

e e | 15 ‘
Figura 53: Diversidade de doces n
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

a gastronomia cearense.

Evento, na praia da Taiba, é Festival do Escargot e frutos de mar. Em
2014, chega a 142 edicdo, com data marcada para o més de outubro. O festival
gastrondémico conta com apoio do SEBRAE (Servigo de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas), SENAC (Servico Nacional de Aprendizagem Comercial), SESC (Servico

Social do Comércio) e Fecomércio (Federacdo do Comércio de Bens e Servicos).
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Durante o festival, faz-se concurso gastrondmico, com pratos inéditos
desenvolvidos pelos chefs de restaurantes, em que bancada do SENAC seleciona
as melhores receitas. O concurso é limitado a estabelecimentos com sede ou filial na
Praia da Taiba. Os pratos inscritos devem conter frutos do mar ou escargot, e
apreco de raizes da cozinha cearense.

Em Jericoacoara, d4-se também festival gastronébmico, organizado pela
ABRASEL (Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes), de agosto a setembro,
devido a evolucdo da gastronomia. Houve crescimento da demanda turistica,
fazendo-se necessario capacitar integrantes de empreendimentos gastronémicos.

Cardapios exéticos e originais agradam turistas de todos os lugares do
mundo fazendo crescer a fama da requintada gastronomia de Jericoacoara. E
preferéncia do publico um dos pratos ganhadores do festival: filé de robalo,
temperado com sal, liméo e azeite balsamico, castanha picada, champignon e queijo
parmesao, regado ao molho de caju, criado pelo cheff José Apolinario de Sousa, da
Vila Prea Resort.

O Festival da Lagosta de Icapui constitui evento estratégico com o
propdsito de agregar valor ao potencial turistico do municipio, promover o aumento
do fluxo de turistas na regido, divulgar a gastronomia, o artesanato e a cultura,
oportunizando a promocédo de abertura de canais de comercializagdo interno e
externo, dos produtos artesanais, de forma a incentivar o crescimento e
profissionalizacdo do segmento. Figura 54: banner de festival gastronédmico em

Icapui.

\ / VI Festlval
da Lagosta

2 Icapul de Todos os Sentidos

Figura 54: Banner de Festival de Lagosta em Icapui.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Propdsito do evento é estimular maior integracdo entre os empresarios

da cadeia produtiva do turismo de Icapui, evidenciando a importancia do
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associativismo empresarial e a soma de esforcos pelos objetivos comuns —
Promover o Destino Turistico “lcapui”. Politica atualmente em desenvolvimento
patrocinada pela SETUR — Secretaria de Turismo do Estado, pelo Forum de
Turismo do Litoral Leste, pelo SEBRAE, e GEOR — Gestdo Estratégica para
Obtencédo de Resultados.

Fortalecimento de negdcios turisticos, promover produtos gastronémicos
e de artesanatos do municipio de Icapui, principalmente ter o FESTIVAL DA
LAGOSTA como um dos principais eventos no calendario do Estado. O depoimento
de consultor do SEBRAE mostra a importancia do evento para os negdécios de

residentes e crescimento do turismo.

O festival ja acontece a dez anos consecutivos, o grande foco é mostrar
diversos pratos do fruto do mar. A gastronomia com a lagosta é
confeccionada por barraqueiros da praia e restaurantes da regido. Somente
3 anos aconteceu a disputa de pratos no festival, mas por motivos pessoais
dos organizadores ndo existe mais a competicdo, somente demonstracao
dos pratos confeccionados para os turistas e visitantes provarem da iguaria.
O SEBRAE é responséavel pela qualificacdo profissional do melhoramento
da culinaria nos festivais da lagosta em Icapui. Foram feitas 15 consultorias
em todos os estabelecimentos que trabalham com a gastronomia local:
restaurantes e barracas. Esse levantamento diagnosticou que o turista
procura 0 municipio para degustar a iguarias do lugar, principalmente a
lagosta. E notdrio que os visitantes gostam do produto, € necessario
melhorar a organizagdo de alguns locais e inovar os pratos, buscando néo
tirar o feitio dos pratos culturais, mas agregar valores, incorporando ervas,
frutos deixando-os com sabores inigualaveis e apresentacdo glamourosa.
Icapui ainda estd necessitando alavancar no turismo, falta saneamento
bésico, melhores estradas, gastronomia melhor trabalhada, seguranca.

Pelo levantamento da pesquisa, 0s eventos gastrondmicos sédo bem
aceitos pelos turistas e visitantes, gastronomia e espetaculo dos eventos, chama o
publico. O crescimento da gastronomia esta rapidamente alcancando pilares
importantes no ambito cultural, social e tecnolégico. No Grafico 9 participacdo de

turistas em eventos gastrondmicos, 87% afirmam participar.
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= NAO

Grafico 9: Participacao de turistas em evento gastrondmico.
Fonte: MARQUES, T.M.P, 2014.

Eventos gastronémicos sao espalhados pelo Cear4, turistas afirmam que
gostam de participar de eventos gastronémicos, para conhecer o que tem de melhor
no alimento. Entrevistados degustam alimentos e bebidas. Eventos de maior
destaque: do camardo em Acarau; cachaca em Aquiraz; sardinha em Cascavel,
Intercaju em Fortaleza; carneiro em Taud; lagosta em Icapui.

Nesse contexto, o Ceara apresenta intenso calendario de eventos que
expdem potencialidades turisticas, e divulgam a gastronomia da regido, atraindo

turistas nacionais e estrangeiros.
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CONCLUSOES

Estudos sobre gastronomia levam a concluir que a gastronomia do Ceara
se inclui como atrativo turistico e tem proporcionado formacédo de imagem simbodlica,
valorizando cada vez mais tradicbes culturais. A especificidade da gastronomia
regional contribui para divulgacdo de valores culinarios. Empresarios
e cheffs preocupam-se com o resgate de pratos tradicionais, atraindo turistas com

combinacdes gastrondmicas classicas.

Tem-se que habitos alimentares modificam-se de acordo com a cultura, a
exemplo da feijoada do Nordeste, diferente da feijoada do Sul, em funcao da cultura,
gue leva a denominacdes e uso de ingredientes. Em face das transformacdes da
gastronomia em relagcdo ao periodo colonial, conclui-se que a gastronomia cearense

é resultado de culinarias e culturas indigena, africana e europeia.

A gastronomia € incentivadora da mobilizacdo de fluxos turisticos, € forte
atrativo, em nucleos receptores, no entanto, no Ceara, isso se da de forma incipiente
por falta de divulgacdo da cozinha cearense. A culinaria necessita de capacitacéo,
pois além de talento e criatividade, € necessario técnica, conhecimento de
ingredientes, do tempo de preparo, da carga nutricional dos alimentos,
possibilidades de combinacéo, e apresentacédo de pratos. A conceituacao da cultura

gastrondmica requer tempo e interdisciplinaridade.

Considerando as areas geogréficas estudadas — litoral, serra, e sertdo — a
gastronomia cearense apresenta peculiaridades, pratos Unicos em sabores que
ganham admiradores. Na culinaria litoranea, predominam frutos do mar, com
destaque para lagosta. Ha opcfes de restaurantes e barracas de praia, no litoral,
gue atendem a demanda turistica. No Sertdo, destaca-se carne de criagao (carneiro,
bode, boi), com énfase para carne de sol e charque. Frutas e legumes séao
valorizados. A culinéria serrana € marcada por frutas, legumes, produtos derivados
da cana-de-acucar, rapadura, cachaca; feijao e café. Transformacdes tecnoldgicas e
funcionais, criatividade cheffs fazem surgir cozinhas especializadas e pratos
tradicionais da gastronomia, que ganham novas formas e sabores, como tapioca.

Em Fortaleza, a iguaria atrai turistas e transeuntes pela combinacédo de sabores e
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ingredientes, recheios exoticos, carneiro e camarao que dao sabor diferenciado a
tapioca.

O Ceara dispde de infraestrutura e meios de restauracdo para atender
residentes e turistas. A culinaria oferece variedade de pratos com tradi¢cdo, costumes
e cultura. A diferenca de héabitos alimentares, entre nativos e turistas, sobretudo
estrangeiros, faz com que alguns pratos da gastronomia cearense sejam rejeitados,
embora atraiam outros, avidos por experimentar a gastronomia local.

A gastronomia proporciona ao turista e visitante oportunidade de contato
para saciedade da fome, como também, em sentido figurado, de degustar tradi¢cdes,
sabores, cores, aromas, incentivadores de mobilizacdo de fluxos de turistas.

Cheffs de restaurantes, barracas e empresarios do setor gastronédmico
destacam que a preferéncia dos turistas € pelo clima, praia, parque tematico,
grandes eventos,e a gastronomia aparece como atrativo complementar ou
secundario. H& eventos gastronémicos que fazem parte do calendario de atracbes
turisticas: festival do vinho, da lagosta e do camarao, do carneiro e do bode, do caju,
peixe, rapaduras, manifestacdes culturais e folcloricas: riqueza gastrondmica do
Ceara. Entendimento de como atrativo cultural gastrondmico é expressivo, no Ceara
para os turistas, cria possibilidade de, no futuro, ter-se maior potencial de atracao
pela cozinha regional com ampliacdo do mercado consumidor turistico do Ceara, em

beneficio da gastronomia.
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