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RESUMO

Esta dissertacdo teve como objetivo identificar as preparacdes culinarias da cozinha
tradicional cearense, presentes nos cardapios dos restaurantes do bairro da Varjota
em Fortaleza/ CE, em 2015. Visou-se, também, identificar os restaurantes regionais
do bairro da Varjota, verificar entre as preparacdes culinarias aquelas que séo
tradicionais da serra, do sertdo e do litoral do Ceara e os ingredientes dos principais
pratos desses restaurantes, comparando-os com a as receitas tradicionais
cearenses (teoria versus pratica). A andlise deste trabalho iniciou pela
fundamentacdo tedrica, com revisdo da literatura sobre o tema. Realizou-se
pesquisa de campo com aplicacdo de formularios a funcionarios e donos dos
principais restaurantes regionais, com servigo a la carte, nos principais corredores
gastronémicos do bairro Varjota. Pesquisaram-se 17 restaurantes, nos meses de
setembro de 2015 a janeiro de 2016. Com base em dados coletados, identificaram-
se restaurantes a la carte do bairro da Varjota e as preparacdes culinarias com
raizes na serra, no sertdo e no litoral do Ceara, e identificaram-se quais foram os
ingredientes dos principais pratos desses restaurantes, comparando-os com a as
receitas tradicionais cearenses (teoria versus pratica). Verificou-se maior
porcentagem de preparacdes culinarias representativas do sertdo, serra e litoral: a)
pacoca, carneiro e carne do sol do sertdo; b) baido de dois e feijdo com nata da
serra; e c) peixe a delicia, peixe ao molho de camarado, camardo ao alho e 6leo e a
peixada cearense do litoral. Conclui-se que no bairro Varjota ha maior concentracao
de preparacdes culinarias sertanejas. Além disso, os resultados da pesquisa
mostraram que 0s restaurantes pesquisados seguem receitas com ingredientes
diferentes dos sugeridos no cardapio, adequados a realidade de cada
estabelecimento, sendo também uma adaptacdo da receita tradicional cearense

indicada pela literatura.

Palavras-chaves: Gastronomia. Turismo Cultural. Alimentos e Bebidas.

Restaurante. Cozinha Tradicional Cearense.



ABSTRACT

This research aimed to identify the culinary preparations of traditional cuisine from
Ceard, present in the menus of the Varjota neighborhood restaurants in Fortaleza /
CE in 2015. Aimed to-also identify regional restaurants of the Varjota district, check
between preparations culinary those that are traditional of the mountains, the
hinterland and the coast of Ceara and the ingredients of the main dishes of these
restaurants, comparing them with traditional recipes from Ceara (theory versus
practice). The analysis of this work started by the theoretical basis, with review of the
literature on the subject. Field research was conducted with application forms to
employees and owners of major regional restaurants, service a la carte, in the main
corridors of the gastronomic Varjota neighborhood. Researched to 17 restaurants,
from September 2015 to January 2016. Based on data collected, they identified a la
carte restaurants of the Varjota neighborhood and culinary preparations with roots in
the hills, in the hinterland and the coast of Ceara , and identified what were the
ingredients of the main dishes of these restaurants, comparing them with traditional
recipes from Ceara (theory versus practice). A higher percentage of representative
culinary preparations of the hinterland, mountains and coast: a) pacoca, sheep and
backcountry sun flesh; b) baido two and beans with cream of the mountain; and c)
fish delights, fish in shrimp sauce, shrimp in garlic and oil and Cearense coastal fish
stew. It is concluded that the Varjota district's highest concentration of sertanejas
culinary preparations. Moreover, the survey results showed that the restaurants
surveyed use recipes with different ingredients from those suggested on the menu
suitable to the reality of each establishment and is also an adaptation of the

traditional recipe cearense indicated by the literature.

Keywords: Gastronomy. Cultural Tourism. Gastronomic Centers. Restaurant.

Traditional Cuisine.
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1 INTRODUCAO

Esta dissertacao intitulada “O bairro turistico gastrondmico da Varjota em
Fortaleza: desvendando a cozinha tradicional cearense” é integrada ao Mestrado
profissional de Gestdo de Negdcios Turisticos e tem como objeto de estudo a
Gastronomia no bairro Varjota em 2015. Varjota passou por uma reestruturacao,
deixando de ser bairro pobre que concentra aglomerado de restaurantes, para se
tornar polo gastrondmico da cidade de Fortaleza. Estudam-se restaurantes sem
pretensdo de definir, teorizar ou categorizar o conjunto como nucleo gastrondmico?,
corredor gastrondmico?, ou cluster’, mas sim se apropriar da definicdo de polo
gastronémico, denominacdo amplamente utilizada pela prefeitura e demais 6rgaos
do estado, em referéncia ao local pesquisado. Portanto, nesta pesquisa, esta area €
caracterizada como Polo Gastrondmico da Varjota.

Polos gastrondmicos sdo conhecidos como uma area urbana na qual se
concentram atividades de determinado tipo, no caso, a gastronomia, com
possibilidade de circulacao de pessoas entre os diversos locais.

Sendo o restaurante espaco tao presente no cotidiano urbano e relevante
para o turismo, ndo é estranho que nele se demonstrem modos de vida, costumes e
crencas: sado lugares relevantes para a observacdo da cultura, refletidos na
alimentacdo, e que revelam a formacdo de imaginarios e de processos de
identificagéo (LIMA, 2010).

Varjota cresce como polo gastrondmico. Aprovada pela Camara dos
Vereadores, no dia 22 de outubro de 2009, segundo SETFOR (2014), no governo da
prefeita Luizianne Lins, foi sancionada a lei n°® 9.563 de 28 de dezembro de 2009,
gue estabelece o corredor gastronémico da Varjota, dai a relevancia de estudo do

bairro.

! Nucleo Turistico Gastronémico segundo Barreto (2003, p.36) sdo “agrupagdes de dois a nove
atrativos, isolados entre si e sem comunicacéo eficaz com o territério que desenvolvem um turismo
rudimentar. Sua situacdo sempre é transitoria, pois com a construcdo de estradas se transforma em
conjuntos”.

% Corredor Gastrondmico esta expresso no documento oficial na lei n°® 9.563. Corredores s&o
definidos por Pellegrini Filho (2000, p. 65) como uma linha que une as zonas turisticas, areas
turisticas, complexos turisticos, unidades turisticas, atrativos turisticos e portos de destinos que
servem para traslados e rota, tornando viavel a visitacdo de diversas atracdes gastrondmicas durante
o trajeto, por Barreto ( 2003, p.36) sédo “vias de conexdo entre zonas, areas, complexos, conjuntos,
atrativos, portdes de entrada e nucleos emissores”.

® Cluster segundo E. C. Gutierrez e E. Bordas (1993) € um aglomerado de atrativos turisticos,
infraestruturas compativeis, equipamentos e servigos receptivos, e organizagao turistica concentrada
em ambito geografico bem delimitado.
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Este estudo se justifica, pois o polo da Varjota é um bairro turistico,
localiza-se proximo das principais praias Meireles e do Futuro, onde a gastronomia
assume cada vez maior importancia para o turismo da Metropole. As motivacdes
principais dos turistas sdo a busca pelo prazer, por meio da alimentacao, durante o
percurso da viagem. Muitos turistas gostam de requinte e sofisticacdo, mas outros
preferem o genuino e o auténtico de cada regido, por isso ha forte valorizacdo da
cozinha tradicional.

Estudar alimentos vai além da forma de preparacéo, requer a busca pelas
raizes culindrias e a maneira de entender a cultura do lugar, por meio da
gastronomia (SCHLUTER, 2003). Entender a cozinha tradicional e verificar como é
apresentada e oferecida faz-se mais um componente valioso para o turismo. O prato
tem seu preparo e significado para cada sociedade e constitui aspectos que nao se
veem, mas que lhe ddo um carater diferenciado (MACIEL, 2004). As mudancas
ocorridas na sociedade e nas viagens, aliadas a exposicdo dos meios de
comunicacdo em massa, fazem com que, nas ultimas décadas, tenha-se tendéncia a
homogeneizacéo da cultura e dos alimentos.

A cozinha tradicional vai além do aspecto da producédo, comercializacéo
da comida e do desenvolvimento local, pois se liga também as origens, aos gostos e
aos padrdes locais enraizados na cultura (GOODY, 1982). Receita ndo é apenas o
passo a passo da preparacdo culinaria, € o modo de saber e de fazer que faz parte e
revela a cultura de um povo.

Considerando restaurantes locais que viabilizam e universalizam trocas
culturais, convivio humano, e identificam costumes e habitos de povos € que surgem
0S seguintes questionamentos:

e Quais os restaurantes a la carte do bairro da Varjota que apresentam pratos
da cozinha tradicional cearense no cardapio?

e Quais pratos da cozinha tradicional cearense estiveram presentes em
cardapios dos restaurantes a la carte do bairro da Varjota no ano de 2015?

e Entre os pratos da cozinha tradicional, presentes nos cardapios dos
restaurantes a la carte no bairro da Varjota/CE em 2015, quais os originados
da serra, do sertdo e do litoral do Ceara?

¢ Os ingredientes dos principais pratos tradicionais dos restaurantes a la carte

da Varjota/Ce em 2015 sado realmente representativos da cozinha cearense?
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Tem-se como pressuposto que ha pratos em restaurantes a la carte da
Varjota representativos do sertdo, da serra e do mar, com maior concentracao de
preparacdes culinarias sertanejas e as preparacdes ndo sao representativas da
cozinha tradicional cearense e seguem as receitas com ingredientes diferentes dos
sugeridos no cardapio e adaptados a realidade de cada estabelecimento.

Sabendo da importancia do estudo sobre a cozinha tradicional de 2015,
esta dissertacéo objetiva analisa-la e apresenta como objetivos especificos:

e Identificar os restaurantes a la carte do bairro da Varjota que servem pratos
da cozinha tradicional cearense no cardapio.

e Classificar os pratos da cozinha tradicional, segundo sua origem: serra, sertao
ou litoral do Ceara.

e Identificar os ingredientes dos principais pratos da cozinha tradicional
cearense, presentes nos cardapios dos restaurantes a la carte no bairro da
Varjota/CE, comparando-os com receitas tradicionais (teoria versus pratica).

No Ceara, producdes académicas sobre o assunto detém-se, sobretudo,
na caracterizacdo da cozinha tradicional com receitas, e esta cozinha é confundida
muitas vezes com cozinha tipica, abordando terminologia e preparos de pratos que,
quando n&o criados ao acaso, confunde-se com uma cozinha que n&o desvela a
identidade, nem a realidade cearense.

Essa situacdo implicou ultimamente a necessidade da valorizagcdo do
patriménio imaterial gastrondmico. O Ceard, principalmente Fortaleza, com o
incremento do turismo redescobriu a forca de sua cultura e que as mais simples
manifestacfes culturais poderiam atrair as pessoas. A comida, no litoral, possui
amplo consumo de pratos preparados com frutos do mar, pela proximidade e
abundéancia de ingredientes (FERNANDES, 2000). Mas sdo os pratos do sertdo
predominantemente caracterizados no mercado como comida tradicional cearense.

Adotou-se 0 método etnografico de cunho qualitativo. A etnografia, ou
antropologia cultural, como prefere Fuller (2008, p.2), é o “método de coleta de
dados que descrevem uma cultura ou um modo de vida”. Rocha et al. (2005, p.3)
afirmam que a etnografia possui caracteristicas basicas: “énfase na exploragdo da
natureza de um fendmeno social particular; entrevistas em profundidade;
observacéo participante; analise de discursos de informantes; investigacdo em
detalhe”.
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A etnografia participa abertamente ou de maneira encoberta, da vida
cotidiana de pessoas, durante um tempo relativamente extenso, vendo o que passa,
escutando o que se diz, perguntando coisas; ou seja, “recorrendo a todo tipo de
dados acessiveis para poder langar luz aos temas que ele ou ela elegeu estudar”
(HAMMERSLEY; ATKINSON, 1994, p. 15). A perspectiva microscopica ajuda na
interpretacdo de significados e praticas sociais, que assumem a forma de descri¢des
verbais. Destaca-se como traco marcante do estudo etnogréfico, a investigacdo por
dentro da realidade de um grupo, sendo o conhecimento cientifico gerado a partir do
ponto de vista do outro.

A metodologia e técnicas empregadas neste trabalho basearam-se,
inicialmente, na fundamentacao tedrica, com revisdo da literatura sobre o tema, para
posterior pesquisa de campo. Como afirma Manzo apud Marconi; Lakatos (2003), a
revisdo da literatura sobre o tema ajuda a definir e resolver ndo apenas problemas ja
conhecidos, mas, sobretudo, leva ao pesquisador a explorar novas areas. Ja a
pesquisa de campo observa fatos e fendmenos estudados, tal como ocorrem,
espontaneamente. A pesquisa teve o periodo delimitado, assim como o universo
entrevistado, fontes de informacao, instrumentos e técnicas de coleta de dados;
tipos de amostragem e tabulagcéo dos dados.

O estudo é explicativo e aplicado, pois se trata de um estudo tedrico e
pratico, com técnica de tratamento qualitativa com amostragem intencional, de

acordo com os objetivos da pesquisa. A Figura 1 apresenta os passos da pesquisa:

Figura 1 - Fluxograma com 0s passos da pesquisa

I-  Fundamentacé 11-Pesquisa de campo l1I-Pesauisa d
tedrica com revisio (FASE 1) Aplicacdo de A I Bttty
da literat b |::> formulario estruturado (FASE ). Entrevista

a literatura sobre o com gerentes nao estruturada.
tema proprietarios

|::> IV- Tabulagio dos |::> V- Anélise dos

dados e interpretacéo dados

Fonte: Fonte: SOARES, 2015.
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A revisdo literaria do tema realizou-se no primeiro semestre de 2015. Na
pesquisa bibliogréafica, utilizaram-se os seguintes autores em cada palavra-chave:
turismo (DAMATTA 1986, CANCLINI 1995, SANTOS 1998, WEARING E WEARING
2001, KRIPPENDORF 2001, BARRETO 2003, HANNAN, SHELLER E URRY 2004,
TOMAZZONI 2007, CORIOLANO 2007, PETROCCHI 2012, SETUR 2013, MOTA,
VIANNA; ANJOS 2013, CARVALHO 2014, WORLD TRAVEL & TOURISM COUNCIL
2015); turismo gastrondmico (POON 1993, RICHARDS 2001, DIAS, SILVA,
MEDEIROS E BEM 2009, ROSARIO SCARPATO 2003, SCHLUTER 2003, GAIO E
GOUVEIA 2007, SAMPAIO, 2009, CERETTA 2012, OLIVEIRA 2013, TRESSERRAS
2014, LEITAO 2016); gastronomia (FREYRE 1966, CASCUDO, 1983, BRILLAT-
SAVARIN, 1995, LEAL, 1998, LANCELLOTI 2000, FISCHLER 2001, GARCIA 2001,
SCHLUTER, 2003, FRANCO, 2004, MACIEL 2004, CARNEIRO 2005, MONTANARI
2008, OLIVEIRA, 2009, DORIA 2009, TEICHMANN, 2009, FREIXAS e CHAVES,
2012 e GEERTZ 2013); cozinha (FARB E ARMELAGOS 1985, FISCHLER 1989,
GOODY 1982, CONTRERAS; ARNAIZ 2005 E SILVA 2005, PITTE 1998, SPANG
2003, TREFZER 2009); restaurantes (SPANG, 2003; PACHECO, 2005) e cozinha
regional (DE GARINE 1987, HALBAWCHS 1990, HOBSBAWM 1997, FREITAS
1997, MACIEL 2004, QUEIROZ 2004, POULAIN 2004, HEMANDEZ 2005, ATALA,
OLIVEN 2006, DORIA 2008, GIMENES 2008, ABRIL COLECOES 2009, BAHL,
GIMENES E NITSCHE 2011, MIRANDA 2012).

O referencial tedrico ajudou na compreensdo da denominacdo da
gastronomia pela 6tica histérica, e a compreensdo da construcdo da cozinha
brasileira e regional, além de conhecimento sobre o uso de ingredientes e alimentos
tradicionais cearenses para relacionar com a composicdo dos pratos dos
restaurantes da Varjota em Fortaleza em 2015.

A aplicacéo da pesquisa de campo (fase I) ocorreu entre 20 de setembro
a 05 de outubro do mesmo ano na cidade de Fortaleza. Para a coleta de dados
foram utilizadas fontes primarias e secundarias. A pesquisa em fontes primarias
fundamenta-se em documentos originais, ndo utilizados em nenhuma outra, pois
foram coletados pela primeira vez pela pesquisadora por meio de formularios

estruturados com perguntas abertas e fechadas e observacéo in loco.
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Para o levantamento dos dados secundarios®, utilizou-se o levantamento
de empreendimentos de restauracédo cadastrados em diferentes instituicbes como a
Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL) e de publicacbes em
sites que envolvem a gastronomia e sua ligagcdo com o turismo como: Revista Veja
Fortaleza, Chefs Club, Guia Quatro Rodas e Tripadvisor. Pesquisou-se também em
campo, 0 que permitiu mais dados sobre 0s principais restaurantes tradicionais
cearenses da Varjota em 2015.

Ao identificar os restaurantes existentes no bairro da Varjota, observou-se
que muitos destes empreendimentos funcionam informalmente. Segundo Ivan
Assuncao (2014), presidente da ABRASEL, em entrevista ao Diario do Nordeste
afirmou que “é preciso uma mudanca urgente no Plano Diretor para a regularizagao
de muitas empresas na cidade de Fortaleza, pois isto ajudara na melhoria do
treinamento dos profissionais e contribuird para a criacdo de selos de qualidade”.

Assim, a coleta de dados inicialmente fez-se pela escolha dos
restaurantes, os quais deveriam atender aos seguintes critérios: presenca em mais
de duas fontes de cadastramento, e em websites: da Associacdo Brasileira de Bares
e Restaurantes (ABRASEL), Revista Veja Fortaleza (2015), Guia 4 Rodas (2015),
Tripadvisor (2015), Chefs Club (2015) e na prépria pesquisa de campo realizada no
ano de 2015.

Além disso, deveriam ser restaurantes, com servi¢os do tipo a la carte, e
que servissem preparacdes culindrias cearenses. Dessa maneira, como universo,
obtiveram-se 0s 17 restaurantes que atenderam a todos os critérios estabelecidos.
Como instrumento de pesquisa, tem-se o primeiro formulario estruturado (ver
apéndice A) com perguntas abertas e fechadas, dirigidos a empresarios, gerentes,
garcons e chefes de cozinha sobre o tipo de cozinha, principais pratos (tidos como
“carros-chefes”) e as preparacdes culinarias do sertdo, serra e litoral, classificadas
pelas autoras Fernandes (2000) e Rocha (2003) como tradicional cearense.

A tabulagédo dos dados foi organizada em tabelas, contendo todos os
topicos abordados no formulario, com a contagem de pontos tal qual foi encontrado
na pesquisa. A representacdo foi concretizada através de graficos, mostrados e

interpretados no quarto capitulo deste trabalho.

* Os dados secundarios s&o aqueles que se encontram a disposicao do pesquisador em boletins,
sites, livros, revistas, dentre outros.
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No segundo momento da pesquisa de campo (Fase II), analisou-se a
receita dos principais pratos, os mais encontrados, no sertdo, serra e litoral, em
cardapios dos restaurantes a la carte da Varjota em 2015, comparando-os com a
receita original (literatura) servidas nos estabelecimentos pesquisados. A aplicacao
desta parte da pesquisa de campo (fase Il) fez-se entre 20 de dezembro de 2015 a
29 de janeiro de 2016. Para a coleta de dados foram utilizadas fontes primarias
(entrevista e observacdo) e secundarias, tais como o0s cardapios dos
estabelecimentos pesquisados, bem como entrevista oral com proprietarios e
gerentes dos estabelecimentos.

Nessa parte da pesquisa, apenas os restaurantes Vojnild, Recanto da
Varjota e Tuché néo participaram da pesquisa. O primeiro por ndo oferecer pratos
representativos do sertdo, serra e litoral, o segundo porgue seu estabelecimento foi
fechado e o terceiro por ndo aceitar participar da pesquisa. Os dados analisados
descrevem-se na quarta parte da dissertagéo, organizada em quatro partes:

Na primeira, discorre-se sobre o turismo e 0 seu avan¢co econémico no
mundo, no Brasil e, principalmente, em Fortaleza e sua ligacdo com a gastronomia
com énfase no turismo gastronémico. Apresenta as definicdes e um breve histérico
da evolucdo da alimentacdo a gastronomia e suas cozinhas (nacional, internacional,
étnica, regional tradicional e tipica).

Define-se turismo, turismo gastronémico e aborda sobre os festivais
gastrondémicos presentes no Ceara. Ao viajar, o turista encontra no alimento uma
forma de se conhecer a cultura local e atender aos seus desejos e necessidades,
por isso o turismo além de atividade econdémica, também promove a cultura e a
interacdo entre turistas e moradores, valorizando e respeitando 0s aspectos
historico-culturais locais. Assim, apresenta o contexto histérico da alimentacédo a
gastronomia, as variedades de cozinhas e a criacdo de restaurantes.

Na segunda parte, enfatizam-se estudos sobre a cozinha nacional e
regional brasileira a partir de estudos tedricos, buscando explicar as origens e
caracteriza-la. Ressalta-se a influencia dos povos que no Brasil viveram e suas
contribuicbes para a identidade da culinaria nacional. Discorre-se sobre a cozinha
regional nordestina, sobre as relagdes entre comida e identidade, a distingdo entre
cozinha tradicional e cozinha tipica e a cozinha cearense: influéncias do sertao,

serra e litoral.
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Na ultima parte, baseadas em pesquisa de campo estdo a localizacédo, a
historia da Varjota como lugar de Gastronomia e Turismo, a cozinha tradicional
cearense explorada pelos restaurantes do polo gastronémico e sua relagdo com o

turismo, bem como os achados da pesquisa de campo. Por fim, a concluséao.
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2 A INTERFACE DO TURISMO COM A GASTRONOMIA

Esta secdo propde uma reflexdo sobre o turismo e sua ligacdo com a
gastronomia, ja que ao se praticar o turismo, o turista encontra no alimento uma
forma de se conhecer a cultura local e atender aos seus desejos e necessidades. O
turismo além de atividade econémica, também promove a cultura e a interacdo entre
turistas e moradores, valorizando e respeitando os aspectos histérico-culturais
locais.

Considerado o maior dos movimentos migratérios, o turismo revela a
histéria da humanidade (CUNHA, 2010) e a gastronomia, sempre aliada aos
movimentos migratorios do turismo, foi originada na Grécia Antiga, no ano de IV a.C.
A gastronomia ressurge com outro significado depois da Revolucdo Francesa,
quando o termo se liga a satisfacdo pessoal, sem o carater da comensalidade —
pratica de comer junto, partilhando o alimento (COSTA, 2005). Cada sociedade tem
em seu alimento um significado, que lhe é proprio, e que lhe permite contar a historia
daquele povo.

Sendo assim, entende-se o0 porqué do turismo n&do ser dissociado da
gastronomia. A restauracdo é um dos elos da cadeia produtiva do turismo.
Compreender o turismo exige do pesquisador uma visdo multidisciplinar. O conceito
da atividade turistica, que é um dos setores mais dindmicos e que possuem
abordagens em torno das dimensdes socioculturais, politicas, ambientais, ocasiona
novas relagcdes sociais e modifica 0 modo de viver e fazer da populacdo local.

Entendido por Mota, Vianna e Anjos o turismo é:

[...] deslocamento voluntario e temporario, por um periodo inferior a 1 ano
consecutivo, de um ou mais individuos, que por uma complexidade de
fatores que envolvem a motivacéo humana, saem de seu local de residéncia
habitual para outro, gerando multiplas inter-relagbes de importancia
econdmica, sociocultural, ambiental e politica entre os nlcleos emissores e
receptores (MOTA; VIANNA; ANJOS, 2013, p.19).

O turismo além de ser explicado como um fenbmeno de transformacao
sociocultural, ambiental e econémico, também pode ser visto como uma forma de
lazer que possibilita as pessoas através do tempo livre, 0 6cio e as experiéncias. De

acordo com Coriolano, o turismo é:

Uma forma elitizada de lazer, uma modalidade do uso e do tempo livre que
exige viagens, deslocamentos, uma infraestrutura urbana e de servigos,
transportes e hotéis. Assim, para que haja turismo, pressupfe-se a
implantacdo de infraestrutura turistica, além do diferencial que o lugar
oferece aos turistas (CORIOLANO, 1998, p.29).
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E s&o estes diferenciais, estas suas experiéncias com o lugar visitado que
atraem aos turistas. Boullbn (apud PETROCCHI, 2012, p.35) afirma que ha
subjetivismo do turista em uma viagem. Para ele “a utilidade do turismo é
predominantemente psicoldgica e de status, sua funcao é imaterial porquanto segue
uma dindmica que se instala na experiéncia subjetiva”. Para Boullon é o turista que
avalia, e € a sua satisfacdo em uma viagem, que faz com que haja a realizacao de
uma nova visita.

No entanto, para a antropologia, o turista ndo é somente um avaliador do
destino turistico. Wearing e Wearing revelam sobre reflexividade do “self” em
contexto de “pds-modernidade”, isso significa afirmar, que nos estudos do turismo o
“eu” é reflexivo e aberto ao desenvolvimento de novas experiéncias, tais como as
qgue ocorrem nas viagens. O corpo € tdo importante, que vivencia emocdes
especificas, decorrentes da experiéncia turistica. Contudo, ndo se trata, como
sugerem Wearing e Wearing (2001), de isolar o individuo como objeto de andlise,
mas entender que a construgao do “eu” inclui o “outro”, outro este que deve também
ser contextualizado socialmente.

Urry interpreta sobre as ressignificacbes que o corpo tem passado no
chamado “paradigma da mobilidade” (HANNAM; SHELLER; URRY, 2006), sendo
assim o turismo esta presente em uma complexa rede de conexdes “pelas quais
hospedeiros, hospedes, construcdes, objetos e maguinas sdo colocados juntos para
produzir certas performances em certas ocasides” (HANNAM; SHELLER; URRY,
2006, p.13). Para Hannan, Sheller e Urry (2004, p.1) o turismo envolve “relagdes de
memoria e performances”.

Os turistas, quem trabalha no trade® turistico e inclusive os residentes
estdo constantemente interagindo, tanto com o0 meio, quanto com as pessoas.
Acredita-se que o olhar antropologico pode ajudar a melhor compreender os
processos decorridos do encontro entre turistas e residentes. Os residentes séo
importantes atores e fazem parte integrante da atividade turistica, tanto que é
através da valorizacdo de seu patriménio material e imaterial que estes individuos se

sentem pertencentes ao lugar. Como afirma Santos (1998, p.61) quando o “homem

° Segundo o Ministério do Turismo (2016) trade turistico sao representantes de organizacdes privadas
e governamentais atuantes no setor de "Turismo e Eventos" como os Hotéis, Agéncias de Viagens
especializadas em Congressos, Transportadoras Aéreas, Maritimas e Terrestres, além de Promotores
de Feiras, Montadoras e Servigos Auxiliares (traducdo simultdnea, decoracdo, equipamentos de
audio visuais, etc.).
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se defronta com um espaco que nado ajuda a criar, cuja histéria desconhece, cuja
memoria Ihe € estranha, esse lugar € a sede de uma vigorosa alienagao”. Sendo
assim, para o turismo importa o cidaddo conhecer o seu lugar e/ou destino turistico,
apropriar-se do patriménio com um sentimento de pertencimento. Com a percepg¢ao
de que as pessoas e suas culturas sdo 0s seus maiores patrimonios.

A cidade faz parte das pessoas assim como as pessoas fazem parte da
cidade em uma inter-relacdo de representacdes simbdlicas. Neste contexto, a
gastronomia da regido com toda a sua simbologia, faz com que a pessoa construa
identidades e afetividades. Canclini (1995, p.67) aborda também sobre a relagéo
entre o turista e a cidade. Ele afirma que o turista tem uma verdadeira “fascinacao
nostalgica” pelo rustico e pelo natural. Para ele o turismo requer uma mescla com o
avanco tecnoldgico, que sintonize com cerimdnias primitivas, objetos exoéticos e
povos. Comentando sobre essa inovagdo tecnologica na gastronomia, ele
exemplifica:

Ha uns trinta anos muitos artefatos de barro eram encantadoramente
decorados, mas se rompiam com facilidade eram demasiado porosos para
cozinha moderna. Hoje em dia, os artigos de barro ainda sdo pintados a
mao de modo muito belo, mas sao a prova de fogo” (CANCLINI 1995, p.67)

Estes artigos de barro, usados inclusive na preparacdo culinaria de
iguarias regionais nordestinas, sdo artefatos usados para presentes a turistas e
revelam inclusive a identidade do sertanejo. O turista e 0 residente necessitam
preservar o patrimbnio regional, sem esquecer que o0 sistema capitalista exige
‘homogeneidade urbana e conforto tecnoldgico”. E €& exatamente o rustico e
pitoresco que fascinam ao turista, € este o fato que chamou a atencédo para cada vez
mais para a valorizacdo da gastronomia regional.

Para Gimenes (2007, p. 2) a gastronomia € uma pratica cultural que
“envolve decisdes a respeito da selecéo, producéao, preparo e servico de alimentos e
que nao se dao a revelia, mas séo construidas em um contexto cultural mais amplo,
gue também orienta as demais decisées de um grupo social”. Sendo assim, qual a
relagédo entre o turismo e a gastronomia? O turismo se relaciona com a gastronomia
na medida em que parte da experiéncia de se conhecer novos lugares a partir de
suas producdes culinarias. Krippendorf (2001) apresenta a alimentacdo como uma
das atividades realizadas pelos turistas em suas viagens, e observa o consumo

crescente de comidas tipicas em bares e restaurantes frequentados por turistas.
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A gastronomia liga-se ao turismo, na medida em que “uma grande parte
da experiéncia turistica é passada a comer ou a beber, ou ainda, a decidir o qué e
onde comer” (RICHARDS, 2001, p. 80). Tresserras (2014) destaca que o turismo
gastronémico vai além de experimentar a culinaria local em suas refei¢cdes diarias.
Relaciona-se também com as compras dos ingredientes, as matérias-primas, 0s
alimentos que somente se encontram naquele lugar, bem como instrumentos tipicos
da cozinha local. Nesse sentido a gastronomia passa, além de ser fazer parte de
uma necessidade alimentar, a favorecer o desenvolvimento e o fortalecimento de

roteiros turisticos culturais. Dias, Silva, Medeiros e Bem (2009) afirmam:

O Turismo Gastronémico trata de um segmento do turismo baseado no
patriménio imaterial de uma sociedade, que tem por objetivo divulgar e
promover os diversos sabores e aromas transmitidos através tradicées que
passam de pais para filhos, no qual a gastronomia passe a ser o principal
agente motivador da viagem. (DIAS, SILVA, MEDEIROS, BEM, 2009, p.4)

Rosario Scarpato (2003, p. 65) afirma que o “turismo gastronémico™ é
uma forma do “Novo Turismo” adiantado por Poon (1993), um turismo “mais flexivel,
segmentado, diagonalmente integrado e ambientalmente consciencioso nos quais 0s
turistas sdo mais independentes e detém um maior grau de formacao, buscando
novas experiéncias, mais aventura e divertimento” (apud SAMPAIO, 2009, p.122).

Sendo assim, ha destinos em que a gastronomia é considerada a
principal motivacdo da viagem, principalmente os pratos e bebidas tipicas, que
deixaram de ser apenas necessidade basica para se tornar fonte de cultura e
entendimento do local visitado. Schluter (2003) mostra a gastronomia como
patriménio imaterial tem incorporado novos produtos turisticos, obedecendo a
determinados nichos de mercado. Ela aponta que “a gastronomia faz parte da nova
demanda por parte dos turistas de atrativos culturais. O desenvolvimento do turismo
cultural é estimulado em raz&do de sua capacidade de gerar receita e empregos no
lugar em que se manifesta” (SCHLUTER, 2003, p.70).

Por entender que gastronomia € uma necessidade basica, e que muitas
vezes, pode ser a razdo motivadora de um deslocamento turistico, tem crescido
estratégias de valorizagdo da culinéria local e uma estimulacéo a visitacdo de um
destino turistico com foco na gastronomia. Assim, foram criadas, por exemplo, as

rotas tematicas e culturais, a fim de atrair ao interesse dos turistas, trazendo a

6 Segundo o Ministério do Turismo (2006), o turismo gastrondmico surge como um segmento turistico
emergente capaz de posicionar destinos no mercado turistico, quando utilizado como elemento para
a vivéncia da experiéncia da cultura local pelo turista por meio da culinaria tipica.
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degustacdo da culinaria local em primeiro plano. Essas rotas sdo criadas em funcao
de um produto ou traco cultural em uma determinada area (ex: maca, vinho, frutas
finas) tem como eixo os pratos tipicos da regido.

Como exemplo de rotas gastrondmicas tem-se o Vale dos Vinhedos na
Serra Gaucha na regido sul do Brasil. As vinicolas fazem visitas guiadas e ja existem
roteiros estruturados para o Caminho de Pedra, Vinhos de Montanha e Estrada do
Sabor. Nesses roteiros os turistas degustam vinho, conhecem seu modo de
producdo e também a comunidade local. Ceretta (2012, p.92) afirma que “o turismo
gastrondmico tem como caracteristica simbodlica a traducdo do consumo em
experiéncia, em sentimento, em memoria de tudo daquilo que € unico, diferente,
instigante e que tenha uma identidade a ser desvendada”.

No Ceara, existem eventos e festivais gastrondbmicos que chamam a
atencao dos turistas. Entre eles estdo Festival do Escargot & Frutos do Mar na praia
da Taiba em S&o Gongalo do Amarante, Festival da Lagosta na praia de Icapui,
Festival Internacional do Camarao da Costa Negra em Acarau, Festival da Sardinha
na praia da Caponga em Cascavel, Tejubode em Tejucuoca, Cajumel em Ocara; o
Festival da Galinha Caipira em Cascavel; o Festival Mel, Chorinho e Cachaga, em
Vigosa do Ceara entre outros’. Claudia Leitdo, uma das autoras do livro Cultura em
Movimento, em entrevista ao Diario do Nordeste relata sobre a importancia do

investimento em cultura no estado do Ceara:

A secretaria de turismo do Ceara, no governo Lacio Alcantara, compreende
0 papel da cultura como um instrumento estratégico de desenvolvimento
regional e de transformacdo do social. E por isso que necessitamos de
todos (empresarios, artistas, operarios, intelectuais, artistas, trabalhadores,
estudantes, liderangas) para que possamos dar a cultura o seu devido lugar
em nossas vidas. Somos um estado de inequivoca vocagédo turistica e
cultural. Se ainda somos pobres no que tange a nossa economia, SOmos
absolutamente ricos quanto aos nossos dotes culturais (LEITAO, 2016, p.
03).

Apreciar 0s recursos e a cultura dos sabores e saberes locais, nos leva a

crer que se abrirA um novo espacgo para o turismo cultural®. Para Coelho-Costa e

" Os periodos entre 0os quais ocorrem essas festividades sao: Festival do Escargot & Frutos do Mar
de 29 a 31 de agosto, Festival da Lagosta de 27 a 30 de agosto, Festival Internacional do Camaréo
da Costa Negra de 14 a 15 de novembro, Festival da Sardinha de 12 a 16 de agosto, Tejubode de 04
a 06 de setembro, Cajumel 21 a 23 de novembro, Festival da Galinha Caipira de 24 a 26 de maio,
Festival Mel, Chorinho e Cachaca de 03 a 05 de julho.

8Segundo 0 Ministério do Turismo (2006), em parceria com o Ministério da Cultura e o Instituto do
Patrimdnio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN), turismo cultural compreende as atividades
turisticas relacionadas a vivéncia do conjunto de elementos significativos do patriménio histérico e
cultural e dos eventos culturais, valorizando e promovendo 0s bens materiais e imateriais da cultura.
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Santos (2011), alimentos e bebidas locais tornam-se ainda mais importantes, na
medida em que surgem segmentos de mercado especializados como turismo
gastronbmico, que permite novas experiéncias e o0 contato com a diversidade
cultural do local visitado.

O turismo gastrondmico em um destino, ndo s6 desenvolve a economia
local, mas pela também agrega a possibilidade de “propulsao do espirito comunitario
e da melhoria na qualidade de vida das pessoas da cidade” (OLIVEIRA et al, 2013,
p. 338). Gaio e Gouveia (2007) mencionam que as cidades ou regides possuem
identidades com atributos patrimoniais, sociais, simbélicos e outros, que constituem
a base dos processos de construgcdo da imagem dos territérios e da marca. E
através da dimensdo funcional e simbdlica, tem a capacidade de valorizar a
identidade local promovendo identificacdo e envolvimento com os publicos e
simultaneamente distinguindo-a de territorios concorrentes.

Sendo assim, o turismo tendo por atrativo a gastronomia pode ser tornar
uma alternativa para interacdo entre visitante e residente, através das trocas
culturais, bem como alternativa de crescimento econdmico, com o aumento de
empregos, negacios, e consequentemente o aumento da divulgacdo e identificacdo

do destino turistico.

2.1 FORTALEZA NO CONTEXTO DO TURISMO BRASILEIRO

Fortaleza tem cada vez mais se destacado no Brasil como destino
turistico nacional. O pais possui varios fatores corroboram para este crescimento,
entre eles estdo nos ultimos anos a Copa do Mundo e as Olimpiadas. Tomazzoni
(2007, p. 83) afirma sobre o turismo brasileiro e sua expansao que “tém aumentado,
no Brasil, a difusdo e a assimilagdo do conceito do turismo como um dos setores
com menor exigéncia de investimentos e maiores garantias de retorno ou lucros”.

Sobre o turismo no Brasil, Carvalho afirma (2014, p. 250):

Dentre os mais importantes fatores favoraveis a tal crescimento, destacam-
se o0s investimentos realizados pelas empresas e a maior divulgacdo dos
atrativos e roteiros turisticos. A atracdo de visitantes provocada pela
realizacdo de grandes eventos esportivos no pais, tais como a Copa das
Confederagdes, em 2013, a Copa do Mundo de Futebol da Fédération
Internationale de Football Association — FIFA, em 2014, e os Jogos
Olimpicos de 2016, bem como a propria estabilizagdo econdmica brasileira,
sdo fatores que favorecem um cenario para projetar a evolucdo do turismo
para a préxima década, de acordo com o Conselho de Turismo e Negécios
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(CTNF) da Federacdo de Comércio de Bens, Servicos e Turismo -
Fecomércio (CTNF, 2011).

O Brasil € um pais muito rico e com grande potencialidade turistica.
Localiza-se proximo da linha do Equador e, por possuir uma vasta costa maritima e
uma natureza privilegiada, €é considerado um dos destinos turisticos mais
procurados no mundo. Os brasileiros tém sua “marca” registrada no mercado global,
pois € um povo bastante receptivo e atencioso com turistas, sejam eles nacionais ou
do exterior. Vérios criticos comentam sobre a razdo do sucesso turistico do Brasil e
mencionam sobre a alegria contagiante do brasileiro e a cultura extremamente rica
(DAMATTA, 1986).

O turismo no Brasil, em especial em Fortaleza, nos ultimos anos, tem feito
o governo se esforcar em desenvolver politicas publicas voltadas para tal,
procurando baratear o deslocamento interno, desenvolver a infraestrutura turistica e
capacitar a médo de obra para o setor, além de aumentar, consideravelmente, a
divulgacao do pais no exterior.

No estudo realizado pelo World Travel & Tourism Council - WTTC (2015)
sobre o impacto econdmico mundial do turismo constatou-se que, somente no ano
de 2014, o setor de turismo movimentou 7,6 trilhdes de dolares. Nesse mesmo ano,
a atividade turistica contribuiu para a geracdo de empregos diretos e indiretos,
gerando mais de 277 milhdes de postos de trabalhos, o equivalente a 8,8% dos
empregos do mundo (WTTC, 2015). Ainda segundo WTTC (2015, p. 3) “em 2015, a
gueda dos precos do petroleo trara melhorias significativas para os importadores de
petréleo, aliviando a pressao crescente sobre os custos de vida, aumentando renda
disponivel das familias e os gastos do consumidor domeéstico, diminuindo as tarifas
aéreas”.

No Brasil, em 2015, foi marcado por crises politico-econémicas, e esse
cenario ajudou a acentuar a alta do ddlar sobre o real. O dodlar alto favorece o
aumento do interesse dos brasileiros por viagens domésticas e oferece ao
estrangeiro maior competitividade, ja que sua moeda esta valorizada. Por isso, a
movimentagdo dos aeroportos brasileiros foi a maior dos ultimos 14 anos, de acordo
com o Boletim de Desempenho Econémico do Turismo (2012). Segundo Cruz
(2006), exige-se além de fatores locais também acdes estratégicas e de

infraestrutura dos poderes publicos federal, estaduais e de instituicdes relacionadas


http://pt.wikipedia.org/wiki/linha_do_Equador
http://pt.wikipedia.org/wiki/Turismo
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para que uma regido ou localidade se torne um destino turistico nacional e
internacional.

Nesse sentido, também o Ceara apresenta um avanco e é conhecido
como um dos estados mais visitados dentro do Brasil, conforme dados da Secretaria
de Turismo do Estado do Ceara (SETUR), o turismo cearense € uma das principais
atividades econdmicas desenvolvidas no Estado (SETUR, 2013).

A principal cidade turistica do Ceard é Fortaleza que conta com 2,5
milhdes de habitantes (IBGE, 2015). Seu processo historico ajuda a explicar como
se deu a evolucdo do turismo na cidade. A tardia ocupacdo do Ceara se deu mais
por razdes estratégicas que econbmicas. A povoacao inicial surgiu em 1649, e a
cidade s6 foi elevada a vila em 1726°.

No interior, as fazendas de gado avancaram pelas enormes areas aptas a
pecuéaria extensiva, dentro dos marcos do processo de expansdo dessa atividade
nordestina. No século XIX, uniu-se ao gado o algoddo, assumindo enorme
importancia nas regides interioranas. O seu carater exportador fez com que o
algodao consolidasse a importancia de Fortaleza na economia regional, reafirmando
seu poder politico (SOUZA, 2002). Ao longo dos séculos XIX e XX, diversas
atividades concentravam-se em torno da capital. A politica voltada para o
desenvolvimento econdémico, e a centralizacdo de politicas de amparo aos atingidos
pelas secas sucessivas do interior do Estado provocaram um continuo crescimento
da populacdo. Entdo o Estado deixa de ser rural e passa a concentrar atividades
urbanas, industriais e turisticas.

A area central da cidade recebeu o primeiro porto em principios do século
XX. Em torno dessa area, foram sendo construidas edificacbes para abrigar
armazeéns e escritorios comerciais. Com a mudanca do porto para a regiao do
Mucuripe, nas décadas de 1940 e 1950, a area sofreu um progressivo
esvaziamento, sendo seus imoveis ocupados como depdsitos (os galpdes) e como
local de trabalho e moradia de prostitutas e de segmentos de baixa renda (FARIAS,
1997).

o Segundo Pompeu e Tassigny (2004) a colonizacao do Ceara ocorreu por volta do século XVII, em
virtude das resisténcias dos povos nativos e desinteresse imediato da corte. Fortaleza se originou do
antigo forte Nossa senhora de Assuncdo em 13 de abril de 1726 quando foi elevada a condi¢do de
vila ainda sob jurisdigdo e dominio da Capitania de Pernambuco.
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A partir da década de 1970, a cidade sofreu uma forte expansdo em
direcédo oeste, avancando sobre a chamada Praia de Iracema. Os novos bairros, que
passaram a abrigar a classe média, afastaram-se do centro. Com o crescimento do
turismo, os novos hotéis e restaurantes sdo construidos ao longo da avenida perto
das margens da Praia de Iracema e Meireles (SOUZA, 2002).

A partir de 1995, o turismo avancou de tal modo que reflete muito
positivamente com a presenca de hotéis, de prestadoras de servicos alimenticios, de
transportadoras, de agéncias de viagens e de produtores e comerciantes de artigos
regionais (FARIAS, 1997). Segundo Pompeu e Tassigny (2004, p. 158) “assim como
Tasso, Ciro valorizou a industria do turismo e soube utlizar os meios de
comunicagao para divulgar o Estado do Ceara”.

Fortaleza tem uma cultura forte e particular e apresentam diversos
teatros, tais como Theatro José de Alencar, Teatro Celina Queiroz, Teatro do Via Sul
Shopping, Teatro SESC Emiliano Queiroz, Humor Cearense, e Centros Culturais
como Dragdo do Mar, Banco do Nordeste, Caixa Cultural, entre outros. A cidade
dispde ainda de uma infraestrutura capaz de receber eventos de todo porte. Como
exemplos, pode-se citar: o Fortal, Verdo Vida e Arte, Ceard Music, Parada pela
Diversidade Sexual, Feira da Musica, Congressos, entre outros. Além disso, é um
centro financeiro de compras e sua economia € voltada para a industrializacao,
comércio e servigos. Sua producao industrial esta baseada nos segmentos de
roupas e calgados, artefatos de tecidos, couros e peles, alimentos, entre outros.

Fortaleza possui diversas comidas regionais tradicionais como baido de
dois, carneiro cozido, cuscuz e mandioca. A diversidade culinaria chama a atencéao
dos turistas. As mais recentes escolhas turisticas dédo preferéncia ao Turismo
Cultural incluindo as experiéncias interculturais (SAMPAIO, 2009).

Azambuja (1999) elenca, além e dentro da cultura, como mote de produto
turistico, a gastronomia tipica das localidades. O turismo gastronémico desempenha
um papel relevante nesse processo de formulacdo do tradicional ou tipico. Sendo o
fundamento de sua pratica o desejo de conhecer o diferente, ele impulsiona um
movimento local de construcdo de “inventarios culturais” que servirdo de atrativo.

Para Canclini (1995, p.88), o turista € um observador da realidade de
forma simplificada, ja que ele ndo “viaja como com um investigador da realidade”.
Assim, na medida em que questiona, por exemplo, sobre o que diferencia os

cearenses de outros estados? O que eles tém a oferecer aos visitantes? O que ha
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no Ceard que nao é possivel encontrar em nenhum outro lugar do planeta? Faz do
turismo gastrondmico uma “descoberta” de certos tragos culturais distintivos, que
podem inclusive ser “manipulados” cultural e mercadologicamente.

O uso turistico do patriménio fez com que a gastronomia adquirisse cada
vez maior relevancia e atraisse correntes turisticas (SCHLUTER, 2003). O clima, as
praias extensas e as mais variadas belezas naturais presentes no sertdo, na serra e
no litoral, produziram na gastronomia representacdes simbdlicas de identidade. Por
isso, temos na literatura a descricdo além das belezas naturais, obras relacionadas
as preparacdes culinarias (receitas) representativas do Ceara. Sendo assim, o
turismo passa a ser importante para o Ceard, principalmente Fortaleza, e a

gastronomia local é um forte atrativo do turismo cearense.

2.2 ALIMENTACAO, COZINHA E GASTRONOMIA

Muito se tem refletido sobre os usos dos termos alimentacdo, cozinha e
gastronomia, muitas vezes usadas por leigos displicentemente como sinbnimos. A
alimentacdo tem por funcdo biolégica fornecer ao corpo as substancias
indispensaveis para sua subsisténcia. Segundo Teichmann (2009, p.21) “o alimento
€ toda substancia que fornece ao ser humano o0s elementos necessarios a
manutencao de sua forma e ao desenvolvimento de suas atividades”.

A alimentacdo é de suma importancia para a vida do ser humano, desde
seu nascimento até os Gltimos dias de sua vida, e esse ato é prazeroso. E um
processo consciente e voluntario que inclusive faz parte da cultura de todos os

grupos sociais. Segundo Schluter (2003, p.13):

A alimentacéo se ajusta a diferentes normas segundo cada cultura no qual o
ser humano é socializado desde o seu nascimento, desse modo o0 conceito
de alimentacé@o implica processos nutritivos e a regulagem e o controle e
dietéticos como marco cultural e social em que se localizam esses
comportamentos e normas alimentares.

A cozinha é a relagdo dos alimentos a manifestacdo na identidade e a
cultura de uma sociedade (MACIEL, 2004). As cozinhas dependem da localizag&o
geografica e dos alimentos cultivados pela sociedade que a produz. Difere da
gastronomia, sobretudo, em dois aspectos: trata especificamente das técnicas, do

preparo, da combinacdo de ingredientes, dos tipos de coccao, das texturas,
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temperaturas e temperos usados para fabricacdo de comida e pode se ligar também
ao espaco de producao (espaco fisico), ou seja, ao ambiente privado.

A gastronomia engloba os alimentos e as cozinhas, refere-se além do
entendimento sobre técnicas de preparo e 0 uso de utensilios (que faz parte da
cozinha), também os habitos a mesa, a etiqueta, a apresentacdo de preparacdes, a
harmonizacdo de comidas e bebidas, além dos aspectos socioculturais e
antropoldégicos.

Desde tempos remotos, os alimentos foram utilizados pelos povos
primitivos como componente fundamental para estabelecer fronteiras geogréficas e
simbdlicas. Eram os homens primitivos que se alimentavam. Segundo Carneiro
(2005):

A diferenca entre a comensalidade humana e a dos animais € que
atribuimos sentidos aos atos da partilha, e eles alteram com o tempo. A
comensalidade ajuda a organizar as regras da identidade e da hierarquia
social [...] assim como ela serve para tecer redes de relacdes serve também
para impor limites e fronteiras, sociais, politicas, religiosas etc. (CARNEIRO,
2005, p. 71-72).

De acordo com Montanaro (2008) foi somente a partir do século XIX, que
surgiu a inquietacao de entender a importancia da identidade cultural da alimentacéo
pelas comidas regionais, entendidas como cozinhas, exatamente quando a
ocidentalizacdo do mundo se apresentou com a industrializacdo, a producdo em
massa, a padronizagéo e a globalizagao.

E sabido que gastronomia abrange a alimentacéo e as cozinhas. Ela é
mais ampla e relaciona-se com a histéria cultural da alimentacdo. Originada da
palavra, grega gaster (ventre, estbmago) e nomo (lei), literalmente significa “leis do

estdbmago”, Brillat-Savarin (1995) a definiu como:

Gastronomia é o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao
homem na medida em que ele se alimenta. Assim, é ela, a bem dizer, que
move os lavradores, os vinhateiros, os pescadores, os cacadores e a
numerosa familia de cozinheiros, seja qual for o titulo ou a qualificacdo sob
a qual disfarcam sua tarefa de preparar alimentos [...] A gastronomia
governa a vida inteira do homem (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 57-58).

A gastronomia transforma o ato de comer em uma cerimdnia e, portanto,
as vestes, a musica e a danca devem ser as mais apropriadas para se aliar a
determinadas refeicbes. Como afirma Brillat-Savarin  (2010) os animais se
alimentam, o homem come, mas apenas o homem espiritual sabe comer. Sendo
assim, como compreender o conceito do que € gastronomia? Para Brillat-Savarin,

filbsofo Gourmet por esséncia, gastronomia € um estilo de vida. A gastronomia é
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uma arte (nona arte), tem ligacdo com o ambiente, com o corpo com modo de saber,
de fazer, dos ingredientes e 0 modo de servir (mise-en-place’®) dos alimentos. Além
de Brillat-Savarin (1995), outros autores definem a gastronomia sob outra éptica tal
como cultura de um povo. Além disso, demonstra ser uma importante ferramenta
turistica que identifica a histéria e modo de vida da comunidade, conforme se pode
observar na definicdo de Oliveira (2009):

A atencdo dada a gastronomia no viés da cultura ndo deve ser encarada
apenas como mais uma ferramenta turistica, pois embora seja um
significante atrativo, ela é capaz de perpetuar habitos e modos de fazer de
vérias geracdes e garante a continuidade das tradicbes de um povo e,
também, a sua historia (OLIVEIRA, 2009, p. 4).

O desenvolvimento de diferentes cozinhas surgiu ao longo da histéria,
assim como as técnicas de preparo de alimentos e de utensilios de cozinha distintos,
gue traduzem a identidade de cada sociedade. O que se V€& hoje € uma apropriacao
da atividade turistica da gastronomia como bem cultural, que simboliza e divulga
lugares, motivando o desejo por determinados destinos turisticos.

Deste modo, pode-se dizer que houve uma constru¢do histérica que
relaciona alimentacao, culinaria e gastronomia. A alimentacdo é o ato de consumir
os alimentos, a fim de saciar a fome e as necessidades nutricionais. A cozinha,
neste trabalho entendida como culinaria, sdo as técnicas, modos de preparo,
utensilios e traduz o alimento como identidade e cultura de uma sociedade e, por
altimo, a gastronomia é a arte que envolve tanto as técnicas e utensilios quanto ao
ambiente, ingredientes, modos de servir, entre outros. Compreender como se deu o
processo histérico da alimentacdo a gastronomia ajuda a entender a cozinha como
parte da cultura de um povo e reveladora de sua identidade.

2.3 A CONTRIBUICAO DA CULTURA NA ALIMENTACAO

Os alimentos representam a ligagdo entre a natureza e a cultura como
afirma Brillat-Savarin (1995) na frase “diga o que vocé come, e eu te direi quem vocé
€.” Tomando por referéncia os alimentos similares, distintas culturas preparam sua

alimentacao de diferentes formas.

19 Mise en place é o conjunto de operacdes que precedem a preparacdo propriamente dita de cada
servigo de restauragdo. Na cozinha profissional, a mise en place € um procedimento obrigatorio que
facilita e organiza todas as operagfes necessarias para a elaboracéo de qualquer preparacéo.
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Cascudo (1987, p. 48), assim como Gilberto Freyre, afirma que “o
alimento € um fixador psicolégico no plano emocional. Comer certos pratos € ligar-se
ao local do produto. Comer do péo, provar do sal, é sinbnimo de integracdo, com
larga documentacéo religiosa e folclorica, denunciando proclamacédo expressa de
solidariedade”. Portanto, baseado nos escritos de Cascudo (1987), pode-se
interpretar e converter a célebre citacdo de Brillat-Savarin em: “diga-me o que comes
e te direi de onde és”.

Ao refletir sobre a alimentacdo humana Fischler (2001, p. 20) interpreta a
relacdo do homem com o alimento por meio “do imaginario e de significados,
partilhando representagdes coletivas”. Se for possivel avaliar o valor nutritivo do
alimento (um combustivel a ser liberado como energia e sustentar o corpo) o ato
alimentar implica também em um valor simbdlico.

Pela alimentacdo, é possivel visualizar e sentir tradicbes que ndo séo
ditas. A alimentacdo é também memaria, opera muito fortemente no imaginario de
cada pessoa, e esta associada aos sentidos: odor, a visdo, o sabor e até a audicéo.
N&o raro temos a tendéncia de associar as massas a lItalia, o arroz ao sudeste
asiatico e a carne bovina a Argentina, exatamente porque a identidade também é
expressa pela tradicdo das pessoas, vinculando o lugar a sua gastronomia, pois se
trata de um ato social de valor simbdlico.

A alimentacdo destaca as diferencas, as semelhancas, as crencas e até a
classe social a que se pertence, por carregar as marcas da cultura (BRILLAT-
SAVARIN, 1995). Como exemplo disso, destaca-se que até o inicio da Segunda
Revolucado Industrial, século XIX, apenas pessoas que tinham dinheiro podiam ter
acesso a todos os tipos de produto alimenticios, razdo pela qual a gordura era
considerada um indicador de prestigio.

Hoje, ao contrario, a magreza € o sindbnimo de prestigio e poder; e esta
associada a uma dieta saudavel, bem mais cara que os alimentos basicos de menor
custo que levam ao aumento de peso (SCHLUTER, 2003). As tradicdes se alteram

ao longo do tempo como afirma Flandrin e Montanari (1988):

E porque as tradi¢des [...] ndo aparecem ja completamente formadas na
origem, mas sdo criadas, modeladas, definidas progressivamente pela
passagem do tempo e os contatos entre culturas que, segundo o0s
momentos, se cruzam ou se enfrentam, se sobrepdem ou se misturam. [...]
Cada “tradicao” é filha da histéria — e a histéria nunca é imovel. (FLANDRIN;
MONTANARI, 1988, p.868).
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Uma das diferencas entre a comensalidade humana e a dos animais é
que atribuimos sentidos aos atos da partiiha e eles se alteram com o tempo
(CARNEIRO, 2005). Catherine Perlés fala da distincdo entre o ato alimentar (dos
animais) e o ato culinario, préprio da espécie humana. Para ela, o homem se
destaca por sua capacidade de cozinhar e combinar ingredientes. Perlés (1979, p. 4)
afirma que “o encadeamento dos atos alimentares: aquisi¢cdo, transformacdo e
consumo do alimento, é efetivamente um processo ao mesmo tempo partilhado com
todos os animais e especificamente humano”. Fischler, antropdlogo renomado, conta
sobre a transmissdo de conhecimento e alteracdo das tradicdes em um caso

descrito com macacos da ilha japonesa de Koshima.

Uma macaca chamada Imo passou a lavar a batata-doce antes de comé-la,
tirando-lhe a lama. Aos poucos, outras fémeas do grupo a imitaram e o
comportamento generalizou-se. Alguns anos depois, observou-se que as
fémeas passaram, através do exemplo, a transmitirem este comportamento
a seus filhotes. Ainda mais, algumas passaram a lava-las com &agua
salgada, o que fez com que o grupo abandonasse regido em que viviam
mudando-se para a beira do mar. Assim, com o tempo, estas mudancas
teriam ocasionado que o grupo apresentasse modificacdes ndo apenas no
seu consumo de alimentos, mas sua organizacéo social (FISCHLER, 1979,

p. 4).

Os macacos da ilha Japonesa mudaram sua localizacdo e sua comida
ocasionando numa mudanca social. Essa € a importancia que tem a comida. De
acordo com Garine (1990), o homem ndo apenas escolhe 0 que se come, mas
também o como (vivo, cru, assado, cozido, apodrecido, etc), e qual a técnica
utilizada (cozido, assado, etc.), assim como as técnicas de preservacdo do alimento
(defumado, salgado, congelado).

O homem come de tudo, mas ele ndo come tudo, pois que o que é
comida em uma cultura ndo o é em outra. Alguns exemplos sao muito conhecidos: o
cachorro ndo é na cultura brasileira "comestivel", porém, entre alguns grupos
orientais, é considerado uma iguaria fina. Claude Fischler (2001, p.28) apresenta um
quadro com exemplos de alimentos considerados comestiveis ou ndo de acordo
com alguns paises e regides. O Quadro 1 mostra animais comestiveis e nao

comestiveis em certas culturas.
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Quadro 1 - Classificagdo segundo as culturas (comestivel/ndo comestivel) de certas
espécies animais

Animais Comestivel Ndo comestivel
INSETOS Ameérica Latina, Asia, Africa, Europa do Oeste, América
etc. do Norte, etc.
CACHORRO Coréia, China, Oceania, etc. | —'OP% Am:tr;ca do Norte,
21 ~ ra-Bretanha, Améri
CAVALO Franca, Bélgica, Jap&o Gra-Bretanha, América do
Norte, etc.
. a-Bretanha, Améri
COELHO Franca, Italia, etc. Gra-Bretanha, América do
Norte, etc.
RAS Franca, Asia, etc. Europa, Am:tréca do Norte,

Fonte: FISCHLER (2001, p.28)

A escassez ou a abundancia de alimentos, a transformacédo geografica do
espaco, as condic¢des climaticas, incidéncia de novas culturas e cultivos sdo fatores
que podem alterar a gastronomia e a culinaria de uma regido (COSTA, 2005). A
religido, o clima, a quantidade de ingredientes disponiveis e mais baratos em cada
regido, a renda, entre outros sao fatores que influenciam no tipo da alimentacéo e na
organizacao social de determinado povo.

Além da tradicdo do que se come ou ndo em uma sociedade, a comida
também serve como marca de hierarquia social. H4 sociedades, por exemplo, em
qgue as mulheres ou as criancas sdo excluidas da mesa comum. A comida serve
para tanto tecer redes de relacbes como também para impor limites e fronteiras,
sociais, politicas, religiosas, entre outros (SCHLUTER, 2003).

Para Coelho et al (2005) em outras sociedades a mesa é o centro das
relaces humanas e simboliza organizacdo, familia, alegrias, sabores e novidades.
Para ele refeicdes em horarios certos vém de antigos ritos e alimentar-se em grupo
fortalece vinculos e estabiliza estruturas de convivio. Acabar com refeicdes
regulares, sucumbe o contato humano, indisciplina apetite e induz a soliddo. O
homem biolégico e o homem social ou cultural no ato da alimentacdo estédo

estreitamente interligados, pois nele esta:

[...] um conjunto de condicionamentos multiplos, unidos mediante interages
complexas, condicionamentos e regulagem de carater bioquimico,
termodinamico, metabdlico ou psicoldgico, questbes de carater ecolégico,
modelos socioculturais, preferéncias e aversées individuais. Isso tudo influi
na escolha, na preparacdo e no consumo dos alimentos (SCHLUTER, 2003,
p.16).
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Os hébitos alimentares variam de uma cultura para outra. A alimentacdo
como parte de uma cultura, possui normas que a regem e criam diferencas de
ordem social, e inclusive de género, estabelecendo uma diferenca entre o elegante e
o vulgar, o bom e 0 mau, o comestivel e o ndo comestivel.

Assim, por meio da alimentacao é possivel sentir a tradicdo de um povo, e
sua historia € representada nos sentidos, na cor, no sabor, no odor, na memoaria e

no imaginario do povo deste lugar, identificando assim sua cultura.

2.4 DA ALIMENTACAO A GASTRONOMIA

Partindo da ideia de que o ato de se alimentar apresenta como uma forma
de proporcionar a saciedade as necessidades fisioldgicas do ser humano, bem como
o0 ato de convivéncia e prazeres a mesa, faz-se necessario pensar na arte de
cozinhar como oriunda do homem pré-histérico, quando este descobriu o fogo.
Historicamente, o homem primeiro consumiu o alimento assado. Era no periodo

paleolitico quando o homem comecou a cacar. Franco (2004) afirma:

A tendéncia humana de compartilhar alimento [...] teria se originado quando
o homem desenvolveu a capacidade de matar grandes presas. [...]
Desconhecendo ainda outros métodos de conservacdo, além da coccao,
via-se obrigado a consumir a caga com certa rapidez. Isso o induziria a
dividir com outros cagadores e familias o produto do seu trabalho. [...] A
associacdo entre cacadores, na busca de presas maiores, criou também a
necessidade de um sistema complexo de sinais, que fez com que se
desenvolvesse a linguagem vocal (FRANCO, 2004, p.22).

O uso do fogo trouxe um novo elemento constituidor da produgéo social
do alimento. Depois que homem aprendeu a cultivar plantas, criar animais e a cozer
alimentos, tornou-se sedentario. Fixando-se a terra, impulsionou a agricultura e o
dominio dos animais. Desenvolveu armas para cacar animais, capturando-os e
prendendo-0s sem que necessariamente tivessem que sair para cagar novamente, o
gue os levou a fixar acampamento por mais tempo (LEAL, 1998). Segundo Coelho
(et al 2005, p.13) é dificil “precisar quando o alimento se transformou em prazer a
mesa. A refeicdo-ritual originou-se de preparar carnes de cacga, para logo consumi-
las com a familia e os grupos préximos”. Foi ai que surgiram as técnicas de
conservacgao de alimentos.

Nas civilizagbes antigas ocidentais, o pdo era destaque, pois ele foi o

alimento sélido, de base, em quase todas as classes. O pao azimo, sem fermento,
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foi um dos principais alimentos do povo mesopotamico, egipcio, fenicio, hebreu,
entre outros.

Mais tarde, segundo Freixas e Chaves (2012), estreitando relacdes com
povos vizinhos, os gregos da Antiguidade, a classe aristocratica, mais rica, levou a
arte de comer a se associar a arte de receber, acarretando um refinamento da
cozinha. A comida era preparada por cozinheiro escravos, que tinham uma posi¢ao
de destaque em relacdo aos demais escravos, tendo em vista o enorme valor dado
as refeicoes.

Em Roma, parte da populacdo mantinham seus jantares extravagantes,
conhecidos como banquetes, o qual consistia na primeira refeicdo propriamente dita,
tudo que havia para comer era colocado ao mesmo tempo sob a mesa, para cada
um escolher o que quisesse. Na segunda parte do jantar, onde todos bebiam vinho e
comiam frutas frescas e secas, nozes e azeitonas, havia musica, danca canto,
acrobacias, jogos e muitas conversas nesses jantares. Leal revela alguns dos

ingredientes presentes nas refeicbes romanas:

Nas mesas romanas era comum aparecer frangos, patos, gansos, galinhas
d’angola e pavoes; passaros silvestres como codornas, perdizes, gralhas,
avestruzes, flamingos, garcas e papagaios; peixes, ras, mexilhdes, ourigos
e ostras. E, finalmente, as frutas como cereja, abricd, limao e meldo. (LEAL,
1998, p.26).

Aos primérdios da arte culinaria associa-se a invencdo de utensilios de
pedra ou barro que propiciaram dietas variadas. Ao usar a ceramica advieram
técnicas de preparo e aliado ao cultivo da terra, fabricaram fornos e utensilios e
fixaram as comunidades em maiores nucleos habitacionais.

Na Idade Média os monges cultivavam a uva para o vinho, a maca para a
cidra e o0 malte para a cerveja. Desenvolveram a jardinagem, levando legumes e
frutas de volta para as mesas. Exploraram minas de sal, praticaram a pecuaria,
curtiram o0 couro e aprimoraram a conservacdo de alimentos. Eles também
“fabricavam o péo, j& que as padarias sO existiam nos mosteiros, conventos e
castelos dos grandes senhores” (LEAL, 1998, p. 30).

Na Idade Moderna, o objetivo das grandes navegacgfes do século XV e
XVI, ndo era apenas comprar especiarias, eles também procuravam ouro e pedras
preciosas, pretendendo espalhar o cristianismo. A grande expansdo maritima
provocou um enorme intercambio cultural entre os Europeus e agueles com os quais

mantiveram contato na Asia, no Brasil, na América, na Africa (FRANCO, 2004).
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No Brasil, o intercambio de alimentos e receitas agregou muito
conhecimento e trocas culturais. Do Brasil para a Asia foram levados pelos
portugueses, sobretudo, o milho, agrido, mandioca, batata-doce, repolho, pimentao,
abacaxi, goiaba, caju, maracuja, mamao e tabaco. Da Asia para o Brasil vieram
principalmente cana-de-agucar, arroz, laranja, manga, tangerina, chd, lirios, rosas,
crisintemos, camélias e porcelanas.

Segundo Leal (1998, p.38) “alguma adaptacdo sempre ocorria na receita
importada com o acréscimo ou substituicdo por um ingrediente local como os doces
portugueses, de améndoas originalmente, passando a ser feitos com amendoins no
Brasil.”. Com a presenca do Imperador Napoledo Bonaparte e o0 Império
Napolebnico a gastronomia incorporou a técnica de conservagcao de alimentos por

longo tempo. Franco (2004) afirma:

Desde que desenvolveu sua capacidade de acumular alimentos com a
pratica da agricultura, a humanidade deparou-se com o problema de
preserva-los. Por muitos séculos, os métodos de conservagéo de alimentos
se limitaram & secagem ao sol, & defumacao, a salgadura e a utilizagdo do
vinagre e do aglcar. Essas técnicas, além de implicarem perda do sabor
original dos alimentos, destituiam-nos de seu valor nutritivo. (FRANCO,
2004, p. 216).

Depois da técnica dos enlatados veio ainda a técnica da pasteurizacao.
Juntas essas inovacoes abriram e ampliaram em muito os caminhos para a industria
dos alimentos. Na Idade contemporanea, a gastronomia passou a ser cada vez mais
elegante, tornando-se o cha da tarde uma refeicdo, com muitos bolos e tortas para
acompanhamento. As cozinhas estavam equipadas com fogdes de ferro fundido,
aguecidos com carvao vegetal e mais tarde, com geladeira. O fogdo a gas ja havia
sido inventado, mas s6 mais tarde é que ele se espalharia pelos lares da Europa.

Muitas receitas francesas viajaram o mundo todo, a chamada cozinha
internacional, os grandes chefes franceses ministravam cursos, época marcada pelo
nascimento da cozinha internacional. Na segunda metade do século XX surgiu o
movimento chamado Nouvelle Cuisine.

Através dos tempos, as sociedades tradicionais foram aprendendo a
prolongar o consumo de produtos sazonais, mediante técnicas de elaboracdo como
conservas, embutidos e o processo de agregar sal principalmente a carnes e
pescados (SCHLUTER, 2003).

A influéncia da gastronomia ndo pode ser negligenciada na histéria da

civilizacdo. Foi importante para o estabelecimento da comunicacdo e da evolucao
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humana, pois a busca pelo alimento propiciou a construgdo das nagdes e também
no desenvolvimento da identidade e da cultura de cada pais.

Ao longo da historia 0 que se observa é que a cada cultura ou povo
constroi seu paladar especifico que molda seus costumes alimentares e é por eles
moldado. Embora a ciéncia e o progresso tecnoldgico tenham proporcionado mais
informagdes sobre o conhecimento do valor nutricional de cada elemento, ndo foi
capaz de alterar o costume alimentar de cada povo, fundamentado em um tipo de

paladar que lhe € proprio. Segundo Cascudo (1983):

E a eleicdo de certos sabores que ja constituem alicerce de patrimdnio
seletivo no dominio familiar, de regides inteiras, undnimes na convicgéo da
exceléncia nutritiva ou agradavel, cimentada através de séculos, ndo se
transforma com a mesma relativa facilidade da mudanca de trajes femininos
ou aceitacdo de transportes mais velozes e de melhor capacidade de carga
nos veiculos (CASCUDO, 1983, p. 19).

Por isso as cozinhas definidas por Armelagos (1985) como um conjunto
de pratos com numero limitado de alimentos, técnicas de preparo, principios basicos
de tempero e regras que norteiam a producdo e consumo (numero de refeicdes,
companhia, selecao de alimentos, restricdes, tabus) ndo podem ser tomadas apenas
em termos de espacos fisicos, mas também como um modelo capaz de expor

relacfes sociais e articulador de identidades, conforme explica o texto a seguir.

2.5 AS VARIEDADES DE COZINHAS E A CRIACAO DE RESTAURANTES

Nesta secdo, objetiva-se apresentar os diferentes tipos de cozinha,
destacando-se as diversas tipologias tais como a cozinha nacional brasileira,
internacional, regional e étnica. Fischler (2001, p. 32), baseando-se em Lévi-Strauss,
faz uma analogia entre linguagem e cozinha. Ele afirma assim como os humanos
falam uma lingua, e existe um grande numero de linguas diferentes; todos os
humanos comem um alimento cozido, mas existe um grande namero de cozinhas
diversas. “A cozinha € universal; mas as cozinhas sao diversas”.

As cozinhas expdem relagdes sociais e articula identidades, relaciona-se
a comportamentos diarios e a tradi¢cdes especificas. Varios autores explicaram o que
para eles seria a definicAo de cozinha, destaco, entretanto, no Quadro 2 os
conceitos de Farb e Armelagos (1985), Fischler (1989), Goody (1982) e Contreras;
Arnaiz (2005) e Silva (2005):
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Quadro 2 - Conceituando o termo cozinha

Autores Definigcdo de Cozinha

Conjunto de pratos com numero limitado de
alimentos, técnicas de preparo, principios
basicos de tempero e regras que norteiam a
Farb & Armelagos (1985) . . L
producdo e consumo (numero de refeicdes,
companhia, selecao de alimentos, restri¢cdes,

tabus).

A cozinha de um grupo pode ser entendida
como “um corpo de praticas, representagoes,
Fischler (1989, p. 32) regras que sdo compartilhadas pelos
individuos que sdo parte de uma cultura ou

de um grupo inserido em uma cultura”.

A cozinha também é um sistema alimentar,
valendo-se da ideia que para pensa-la é
Goody (1982) preciso levar em consideragdo a producéo,
distribuico, preparo e consumo do alimento e

como se articula & organizagéo social.

A cozinha envolve uma extensa gama de
operacbes sem desconsiderar, ainda, as
I6gicas culturais que constituem a relacdo
com os alimentos, as bases de tempero e
Contreras; Arnaiz, 2005 preparo o conjunto de regras e préticas, de
representacbes simbdlicas e de valores
sociais, morais, religiosos, higiénicos ou
sanitarios e ainda expressariam dimensodes

étnicas, nacionais e/ou regionais.

“a cozinha é o meio universal pelo qual a
natureza € transformada em cultura. [...] a
Lévi-Strauss apud Silva (2005, p.42) cozinha é também uma linguagem por meio
da qual ‘falamos’ sobre nds préprios e sobre

nossos lugares no mundo”.

Fonte: Adaptado por SOARES, 2015.

Entende-se que a cozinha é um conjunto de preparac¢des culinarias,
carregadas de simbologias e regras, de tal modo que ndo se pode desconsiderar a

producao, distribuicdo, o preparo e o consumo dos alimentos presentes nela. Desta



42

forma, as cozinhas se apresentam como espaco de trocas culturais, histéricas,
sociais e materiais (MINTZ, 1985). Como afirma Collago (2013):

As cozinhas possuem articulacdes que dialogam com representacdes do
gue é local, regional, nacional; com diferentes grupos (etnias, classe, idade,
género), além das questdes relacionadas ao tempo, a tradicdo e a memoria.
Assumem distintos significados ao longo de suas trajetorias e refletem o
carater contextual em que transcorrem, lancando mao de solugGes
conjunturais decorrentes de encontros promovidos por imigracdes, guerras,
comércio, etc. (COLLACO, 2013, p. 205).

A comida pode marcar um territorio, um lugar, servindo como marcador de
identidade ligado a uma rede de significados. Podemos assim falar em "cozinhas" de
um ponto de vista "territorial”, associadas a uma nacao, territorio ou regido, tal como
a "cozinha chinesa", a "cozinha baiana", ou a "cozinha mediterranea”, indicando
locais de ocorréncia de sistemas alimentares delimitados (MACIEL, 2001).

Vérios sdo os tipos de cozinhas, dentre elas se pode citar: nacional
(dentro do proprio pais), internacional (fora do pais de origem), regional
(representativa de microrregifes), étnica (consagradas como simbdlicas e
representativas de macrorregiées), como exemplo temos a mediterranea (Libano,
Turquia, Grécia, Franca, Itdlia, Marrocos) espanhola, chinesa, italiana, portuguesa,
etc.

A questdo de delimitar espacialmente uma cozinha ndo € tdo simples,
pois além das fronteiras geograficas (os "suportes fisicos"), ela implica nos
significados que sédo dados a certos pratos que a vao caracterizar (MACIEL, 2001).
As cozinhas representam distintos imaginarios (local, regional, nacional, popular,
refinado, tradicional, tipico etc.) e ainda contempla aspectos que envolvem o
conhecimento e o consumo (boas maneiras, bom gosto).

Sabe-se gque a cozinha francesa foi uma das maiores difusoras da arte de
cozinhar em todo o mundo e consequentemente no Brasil, sendo assim entender a
formacdo da culinaria brasileira € necessario compreender sobre a histéria da
cozinha mundial e o surgimento dos primeiros restaurantes.

Os termos cozinha e culinaria sao utilizados como sinbnimos ja que
denotam a arte de preparar as iguarias e os metodos e técnicas empregadas para
esta finalidade (FREIXAS; CHAVES, 2012). A palavra culinaria vem do “latim
culinarius, que deriva da palavra culina, que quer dizer cozinha. Diz respeito a arte
de cozinhar e pode ser caracterizada por um conjunto de aromas e sabores
peculiares a uma dada cultura” (GARCIA, 2011, p.92).
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De acordo com Flandrin e Montanari (1998) foram os mesopotamicos e os
egipcios (3000.a.C) que elaboraram as primeiras receitas e as registraram em
algumas tumbas. As receitas servem como manuais, instru¢cdes que seguidas
servem para entender e elaborar uma determinada comida.

Foi na ldade Média que a riqueza de ingredientes; a sabedoria na
maneira de utiliza-los e o requinte nos minimos detalhes, fizeram traduzir no primeiro
livro de receitas do chef Taillevent. Este livro denominado Le Viandier , em 1486,
apresentava técnicas da cozinha profissional francesa, com o emprego de molhos e
especiarias (FREIXA; CHAVES, 2012). Ainda sobre a cozinha europeia na Idade

Media, de acordo com Coelho-Costa e Santos (2011):

[...] os camponeses da Alta Idade Média (sécs. V ao X), salvo em tempos de
acidentes climaticos, comiam de acordo com a fome que tinham e, muitas
vezes melhor que os camponeses do séc. XVIlI (Era Moderna) E, entre
as elites, desenvolveu-se nesta época medieval uma arte
culindria, no sentido da gastronomia, que ndo fica nada a dever
a nossa, no que diz respeito a variedade e sofisticagdo (COELHO-COSTA,;
SANTOS, 2011, p.2).

A Igreja Catdlica neste periodo tinha forte influencia sobre o cotidiano das
pessoas de tal modo que a evolugdo da cozinha foi lenta e progressiva. Exemplo
disso (SANTOS, 2011) foi o menor uso de temperos de peixes (que eram
largamente utilizados pelos romanos), substituidos por outras especiarias como a
noz moscada e o Cravo-da-india (comecam a ser introduzidos na farmacopeia e
depois na cozinha).

Além disso, a forma do corpo mudou (0 aprumo) da pessoa (ha época
romana o habito de comer era deitado e foi substituido pelo habito de comer
sentado) bem como a diferengca na cozinha, antes fundada nos picados e
alméndegas que podiam se agarrados com as maos, para outra em se priorizava o
corte das carnes (COELHO-COSTA; SANTOS, 2011).

Mais tarde, com a “invasdo” da América, do comércio maritimo para as
indias, e a conquista espanhola da América Central novos alimentos foram
incorporados a Franca, através de trocas das colonias com os europeus. Exemplos
desses produtos estdo: tomate, pimentas, milho, batata, feijdo verde, novas

especiarias, temperos, peru e outros. De acordo com Coelho-Costa e Santos (2011):

Ao longo do séc. XVII, a afirmacgao da cozinha francesa colocada acima é
iniciativa da realeza sob Luis XIV, o Rei Sol. Os cozinheiros franceses
passam a privilegiar os cozimentos, deixando as carnes com 0 maximo de
sabor, 0 que permitiu que se desenvolvesse em Franca uma producdo de
carne da mais alta qualidade. Junto a carne de boi se exigiu legumes
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frescos e de sistema de manutengdo de alimentos como 0s peixes e frutos
do mar, isto €&, oferecer sempre peixe fresco (COELHO-COSTA; SANTOS,
2011, p. 4).

No século XVIII, surgiu uma individualizacdo da comida, ou seja, um prato
e seus talheres para cada pessoa, além da figura do couvert. O alho e da cebola
foram substituidos por mais legumes e vegetais; e 0s temperos passaram a dar
cores aos pratos, antes focado no olfato para centrar-se na visdo. Neste periodo, 0s
cozinheiros franceses ja eram considerados os melhores do mundo e faziam fama
nos banquetes fizeram a fama do Palacio de Versalhes.

Foi ainda no século XVIII que houve também a criacdo dos primeiros
restaurantes, deslocando sensacbes do ambito privado para o publico,
democratizando o acesso a haute cuisine e civilizando o ambiente e o atendimento
comercial abrindo um novo espaco de consumo alimentar (PITTE, 1998; SPANG,
2003; TREFZER, 2009). Antes dos restaurantes existirem, os forasteiros e a
populacao local comiam em tabernas e estalagens (salvos os que tinham carta de
recomendacao para se hospedar em casas particulares), uma espécie de pousada,

onde existia um saldao de banquetes de um traiteur. Como afirma Spang (2003):

Uma refeicdo servida em uma grande mesa, sempre a mesma hora
marcada, e na qual os comensais tinham pouca chance de escolher ou
pedir pratos especiais, a table d’héte ndo raro era um ponto de reunido
regular ao meio-dia para os artesdos e trabalhadores locais, velhos amigos
e antigos moradores de um bairro. Uma tradicdo urbana, a table d’héte
oferecia uma fofoca confiavel para os interessados no crescimento da
vizinhanga, mas podia ser um ambiente ndo tdo aprazivel para forasteiros
recém-chegados (SPANG, 2003, p.19).

A gastronomia francesa € responsavel por algumas outras cozinhas que
nela se espelharam e estédo espalhadas pelo mundo, bem como das formas de fazer
da cozinha e da mesa verdadeiras artes’’. Com a criacdo dos restaurantes
franceses foi possivel inventar e saborear diferentes preparacdes culinarias de

diversos sabores. Sobre o surgimento desses estabelecimentos restaurativos

existem duas versdes:

1 No inicio do século XVIII, Paris tinha um grande nimero de comerciantes de comida e bebida,
organizados por decretos monarquistas em 25 diferentes guildas, todas regidas por estatutos
mutuamente exclusivos. Desse modo, o direito de comercializar refeicbes completas (em casa de
repasto ou, sob encomenda, para festas particulares) estava restrito, portanto, apenas aos caterers
(traiteurs), mestres artesaos da gastronomia. As atividades s6 foram legalmente possiveis nas ultimas
décadas do século XVIII, quando, como consequéncia da Revolugao, as “corporagoes de oficio” sdo
desfeitas e os primeiros restaurantes aparecem.
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e A versdo de Flandrin e Montanari (1998) M. Boulanger, também conhecido
como “Champs d’Oiseaux”, foi um padeiro e vendedor de sopas que resolveu
colocar em seu estabelecimento perto do Louvre, algumas mesas a
disposicdo a disposicdo dos seus clientes, que até entdo tomavam seus
caldos restauradores em canecas e em pé. E com o aumento da clientela que
passou a exigir além dos caldos restauradores, outros pratos, M. Boulanger
passou a servir pratos com alimentos solidos em porg¢des individuais.

e A versdo de Spang (2003) Marthurin Roze de Chantoiseau fixou residéncia
em Paris em 1760, em plena conjuntura de crise econémica da Franca em
face da sua divida interna. Em Paris, a partir da fortuna herdada do pai, um
rico latifundiario e mercador, Roze de Chantoiseau, apds algumas tentativas
de elaboracéo de projetos para ajudar a Franca a sair da sua crise, em 1765,
abriu as portas do primeiro restaurante. A intencdo era, através dos
restaurantes, fazer circular o dinheiro, que ajudaria a melhorar a situacéo
econOmica francesa.

Nos restaurantes franceses era possivel desfrutar das invencdes
culinarias de renomados chefs: cozinheiros profissionais cujos preparos, bastante
elaborados e diversos, ndo raro eram considerados verdadeiras obras de arte. Estes
mestres que antes trabalhavam para a aristocracia, com a Revolugcdo francesa
haviam fugido e montado seus proprios restaurantes. Sobre essa mudanca, destaca
Pitte:

Clientes que nunca haviam saboreado trufas nem tinto de
Chambertin e que, segundo o0 que seria de esperar, deveriam colocar seus
atos em acordo com suas ideias politicas e sociais, tém pressa em
frequentar os restaurateurs para se deleitarem com tais iguarias. De uma
centena antes da Revolucdo, o nimero de restaurantes passou para 500 ou
600 no periodo do Império e 3.000 durante a restauracdo (PITTE, 1998,
p.757).

Tais profissionais eram aqueles individuos valorizados e admirados pela
nobreza de corte e pelos reis absolutistas (por Luis XIV principalmente), que
chegavam a conceder titulos de honra aos que mais se destacavam (CHAVES;
FREIXA; CHAVES, 2012). Como chefes conhecidos, pode-se citar Vatel e La
Varenne.

Os cozinheiros em atividade nos palais eram, assim, incentivados a
trabalhar no aperfeicoamento técnico e estético da producgéo culinaria, no intuito de

possibilitar, a alta nobreza de corte, o desfrute das mais ricas e saborosas iguarias,
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preparadas com ingredientes exoticos e servidas em um cerimonial que, mais tarde,

tornou-se conhecido por Service a la francaise. Para Spang (2003):

[...] os restaurantes dos anos 1760 e 1770 apresentavam uma inovacgao
dietética em uma forma que combinava a ciéncia vanguardista com
impulsos mais conservadores e risticos. Os restaurateurs anunciavam que
mantinham os consumes aquecidos em bains-marie, instrumentos
normalmente considerados pecas complicadas do equipamento cientifico,
mas também insistiam que uma extrema “simplicidade” caracterizava essas
mesmas sopas (SPANG, 2003, p. 57).

No periodo da revolugdo francesa, o cozinheiro-chefe Caréme foi o
destaque, e ele era contemporaneo de Brilhat-Savarin (1995). De acordo com
Coelho-Costa e Santos (2011), foi a partir dai que toda uma cultura culinaria
comecou a florescer. Desenvolveu-se uma verdadeira “ciéncia da mesa”, e em 1801
foi criado o termo gastronomia para designar o que Montaigne chamava de “ciéncia
da gula”. Deve-se levar em consideracdo também a criacdo do cardapio, uma
invencdo simples, mas de impacto decisivo na construcdo de uma nova percepcao
da restauracéo.

Neste século XXI, na Franca, os cozinheiros sdo respeitados, os Chefes
sdo admirados e os Grandes Chefes sdo honrados, tanto quanto os chefes militares.
Muitas sdo as riquezas culinarias da lle-deFrance, com seus patés de enguia da
cidade de Melum e os cogumelos e presuntos de Paris. Da Normandia vem o leite, a
manteiga, a nata, os peixes do mar, as aves, 0s queijos em grandes variedades, 0s
ovos, as cidras e o Calvados. Da Bretanha, vém o0s mariscos, crustdceos e 0s
peixes, sendo famosa também por seus legumes: ervilhas, repolhos, couve flor,
alcachofras e cebolas. Sabendo como se deu o processo histérico de mudancas e
transposicdes simbodlicas e cotidianas na Franca que culminou com a criacdo do

restaurante, compreende-se melhor a formacgéo da cozinha nacional brasileira.
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3 FORMACAO DA COZINHA NACIONAL BRASILEIRA

Nesta secdo aborda-se sobre a histdria da formacao da cozinha nacional
brasileira, desde a época da sua coloniza¢do. Ressalta a influencia dos povos que
no Brasil viveram e suas contribuicbes para a identidade da culinaria nacional.
Sendo assim, segundo Cascudo (2004) a colonizacdo do Brasil culminou com o
nascimento da cozinha brasileira, resultado da mistura de trés povos, O0s
portugueses, os africanos e os indigenas. Em cada regido do pais, houve maior ou
menor interferéncia de um desses povos.

Para ele, de Portugal, vieram as técnicas e tendéncias dos brasileiros por
doces. Dos indios, a importancia da mandioca e a farinha, que faz parte da culinaria
tipica de quase todos os estados. As escravas africanas também contribuiram muito,
ja que grande parte delas trabalhava na cozinha das fazendas e alguns pratos no
Brasil foram influenciados e criados pela cultura negra, exemplo disso é a feijoada.

Doria (2009, p.23), entretanto, diz que a ideia dos pratos nacionais se
ligarem a receitas indigenas, africanas e portuguesas é “uma abordagem muito
simplista para uma matéria tdo complexa”, ja que a miscigenacao culinaria engloba
por muito tempo também trocas culturais de outros paises, como por exemplo, a
Franca e a América do Norte.

Muitas abordagens tentaram explicar sobre a origem da cozinha
brasileira, mas o que importa dizer € que historicamente, varios povos contribuiram a
sua maneira, contribuicdo esta que teve marcas de uma hierarquizacao.

Na histéria do Brasil, a ocupacédo do territério brasileiro pelos amerindios
teve origem, segundo Lancellotti (2000), por nativos das matas da Amazdénia e por
sitios proximos ao Rio Parana por volta do ano 1000. Motivados pelos profetas
caraibas, que fantasiavam uma “Terra sem Males”, os indios foram motivados a
migracao, chegando ao limite do litoral onde enriqueceram seus habitos alimentares.
“Como todos os povos primitivos os nativos do Brasil comegaram a comer por
imitagdo dos animais” (LANCELLOTT]I, 2000, p.10).

As indias, nos dois primeiros séculos apés o descobrimento, foram as
esposas e maes dos colonizadores, periodo em que faltaram europeias no Brasil
(FREYRE, 1966). Isso contribuiu muito para a cozinha brasileira, ja que eram as
indias que realizavam a atividade de cozinhar. Freyre (1966, p.220) afirmou que,

diante do contato, "do indigena se salvaria a parte por assim dizer feminina de sua
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cultura". Inserindo-se na vida dos colonizadores como esposas legitimas,
concubinas, maes de familia, amas-de-leite, cozinheiras, puderam as mulheres,
exprimir-se em atividades desagradaveis ao seu sexo e a sua tendéncia para a

estabilidade. Segundo Lancellotti:

Cabiam as mulheres recolherem as plantas nos manguezais, nos rios ou
nas lagoas das vizinhangas da sua taba [...] Antropofagia a parte, os nativos
do Brasil contribuiram saudavelmente para a evolugdo dos habitos
alimentares do Pais. Com seu milho e sua mandioca (carima, uy-tinga e uy-
ta), ensinaram os colonizadores a fazer farinha e mingau, além de um
vigoroso fermentado de se beber, o embriagante cauim. Para realiza-lo, os
nativos mastigavam o milho e a mandioca durante horas, cuspindo a pasta
resultante num vaso a cauaba. A principio, 0os portugueses se enojaram.
Aos poucos, na falta de sua bagaceira, a aguardente de uvas, acabaram
aderindo ao caium (LANCELLOTTI, 2000, p.13-14).

Céamara Cascudo (2004, p.31) revela que entre os indios era comum as
panelas estarem sempre ao fogo. "A comida tinha outro sabor pela continuidade com
gue os alimentos sofriam a ebulicdo incessante". Tal caracteristica percebida na
alimentacao colonial, com uma série de receitas que ficam "dias cozinhando", € uma
caracteristica presente ainda hoje, até mesmo em pratos tidos como tradicionais.
Além disso, dentre os utensilios indigenas listados e utilizados na cozinha por Freyre
(1997), encontramos pildes de pau, colheres de pau, peneiras de taquara, folhas de
bananeira, palhas de milho, panelas de barro, utensilios empregados pelas tribos.
Foram nitidas as diferencas culturais alimentares entre indios e colonizadores,

segundo Lancellotti:

[...] os indios ndo usavam mesas, estrados, sequer esteiras de repouso,
comiam acocorados ao redor do chefe... e faziam silencio. Além disso, aos
animais de caga e os pescados iam ao fogo sobre um moquém, uma
espécie de grelha de varas de madeira ou de bambu que se dispunha a um
braco das chamas. E iam inteirinhos, com peles, escamas, visceras,
inclusive cabecas e as caudas. Os nativos, curiosamente, sé desprezavam
as gorduras, que ndo conseguiam mastigar e digerir. lronicamente as
gorduras que os portugueses idolatravam. (LANCELLOTTI, 2000, p.15).

No final do século XVI, quando se inaugurou no pais a etapa da
escravidao do negro africano, viajaram para o Brasil matérias-primas como o coco, 0
dendé, o quiabo e a pimentinha vermelha. Foi também neste mesmo século que
tribos inteiras foram extintas, usadas como mao-de-obra barata para fazendas e
minas, 0 que apagou grande parte da memodria 0s seus habitos alimentares
(LANCELLOTTI, 2000).

Camara Cascudo (2004) afirma que entre os séculos XVI e XVII um

substrato comum se estabilizou formando “gosto” nacional e ele o chama de cozinha
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brasileira. Segundo ainda Céamara Cascudo (1983, p. 497), “no século XVII, feijao-
com-farinha era a base do sistema alimentar brasileiro”. Maciel (2004) afirma a
refeicdo principal do brasileiro é constituida por uma mistura de feijao, arroz, carne e
salada. Esses alimentos sao servidos como um "prato principal”, sendo o arroz com
feijdo geralmente servidos como acompanhamentos, itens obrigatérios em pelo
menos uma das refei¢cdes do dia.

Sobre os feijdes (ou favas) pode-se afirmar que eram consumidos de
maneira significativa pelos europeus. Em geral consumia-se “o faséolo, o feijao
antigo e medieval europeu, substituido por outras espécies apds as grandes
navegacoes” (FLANDRIN, 1998, p. 541).

No Brasil, o feijao foi trazido pelos colonizadores e predominou o género
Phaseolus, de féacil cultivo, que passou a ser produzido de norte a sul, embora
houvesse preferéncias regionais quanto ao tipo (carioca, branco, vermelho, preto e
outros). Segundo Lancellotti (2000, p.17) “a introdugédo do feijdo no Brasil data da
mesma época, trazido da América Central, pelos espanhdis que durante sete
décadas mandaram em Portugal.”

O arroz, entretanto, ja existia no periodo pré-colonial e era do tipo
selvagem, coletado pelos indios tupis que nao lhe davam muita importancia
(RIBEIRO, 1978). A introducao do cultivo do arroz deu-se, “num primeiro momento,
no norte do pais, no Para, em Pernambuco e, principalmente, no Maranhao, depois
se expandiu para o restante do pais” (MACIEL, 2004, p.33).

A feijoada reconhecida como um dos "pratos nacionais" tem como base a
comida do cotidiano. Reconhecida como identitario nacional foi cantada por poetas,
entre 0s quais se destacam Vinicius de Moraes (1974) e Chico Buarque. Este ultimo
expressa nos versos de sua musica intitulada “feijoada completa”:

Mulher, vocé vai fritar
Um montao de torresmo pra acompanhar:
Arroz branco, farofa e a malagueta,
A laranja-Bahia ou da seleta.
Joga o paio, carne seca,
Toucinho no caldeir&o

E vamos botar agua no feijdo.
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Ha versbes sobre as origens da feijoada, uma delas se liga as senzalas.
Segundo essa versdo, ao carnearem um porco, 0s senhores reservavam para a
Casa Grande as partes consideradas mais "nobres" (corno o pernil e o lombo) e
enviavam a senzala as partes desprezadas (corno, patas, pele, orelha e rabo). La,
essas partes seriam misturadas ao feijdo, dando origem a feijoada.

Para outros, a matriz da feijoada estaria nos cozidos de feijdo que ja
existiam em Portugal, estaria relacionada com os varios cozidos de feijao, entre eles
o cassoulet francés. Como afirma Maciel (2004, p. 34) “argumenta-se também que
era habito portugués comer essas partes ditas menos nobres do porco e que,
portanto, os senhores néo as cederiam aos escravos”.

Além disso, pode-se citar Louis Coury, médico francés que veio ao Brasil
a chamado do imperador Pedro Il, como uma das mais antigas referéncias a
feijoada. Couty refere-se ao feijao preto quando afirma: “acontece, entdo, que em
lugar de temperar simplesmente ou mesmo grelhar, complicasse a mistura com
molhos temperados, picantes; € assim que € preparada, tendo por base feijdes e
carne seca a feijoada” (COUTY, 2000 [1881], p. 38).

Vale lembrar ainda que ao longo dos séculos XIX e XX o “afrancesamento
de nossa culinaria se tornou uma influencia tao legitima quanto as outras” (DORIA,
2009, p.18). Conforme explicitado, a culinaria brasileira apresenta comidas de todos
0S géneros, espécies ou tipos praticados na arte culinaria universal. Como afirma
Daria (2009):

Ao longo dos cinco séculos, o que de fato o ocorreu foi nossa lenta e
inexoravel assimilagcdo na culinaria ocidental, na medida exata que o mundo
passou a utilizar ingredientes americanos [...] o propésito de explicar uma
culindria nos obriga, portanto, a prestar atencdo nesse incessante
movimento de trocas (DORIA, 2009, p.18).

Considerando a amplitude do territério do pais e suas tendéncias e
preferéncias, a cultura do ser brasileiro se deu pelo pais, e € expressa por um
conjunto de cozinhas regionais espalhadas pelas cinco grandes areas sociopoliticas
em que o IBGE dividiu o pais.

Botelho (2010) afirma ainda que o Brasil tem uma gastronomia
reconhecida pela sua diversidade, que se expressa, geograficamente, por meio dos
“pratos tipicos” regionais. Porém, paradoxalmente, outra marca de nossa cozinha é

sua relativa homogeneidade na alimentagcéo cotidiana da maioria dos brasileiros,



51

dominada pelo feijdo com arroz, acompanhado pela farinha de mandioca, salada e
carne (de gado, porco, ave ou peixe).

Essa homogeneidade € explicada por Doria (2009, p.21) quando afirma
gue na gastronomia brasileira nem sempre a liberdade de criacdo esteve presente
na histoéria, pois o Brasil com seu regime escravocrata, ndo deixou desenvolver a
expressao do espirito do povo, embora nos intersticios notasse um “fio de liberdade”
na criacao dos pratos.

Embora seja importante compreender a origem das principais comidas
brasileiras, surge agora outra questdo: ha sentimento de pertencimento na cozinha
brasileira que faz com que o brasileiro se reconhega? Criticos modernos como
Clifford Geertz (2013), um sofisticado antrop6logo americano, fala que os brasileiros
sdo tdo bons em comida quanto em mulher ou futebol, e, portanto, temos uma
“cozinha a brasileira”. Ja Roberto Damatta interpreta a culinaria brasileira como

"fAbula das trés racas" reconhecida como:

Nosso jeito brasileiro de apreciar a mesa grande, farta, alegre e
harmoniosa. Mesa que congrega liberdade, respeito e satisfacdo... Do
mesmo modo, sera preciso indicar como € que ndés, brasileiros, sempre
privilegiamos comidas nacionais e preferimos sempre os alimentos cozidos.
Do cozido a peixada e a feijoada. Da farofa ao pirdo e aos molhos, guisados
e mexidos, as dobradinhas e papas. Parece que temos especial predile¢do
pelo alimento que fica entre o liquido e sélido, evitando — nessas grandes
refeicbes onde se celebram as amizades — o assado, alimento que n&o
permite a mistura (DAMATTA, 1986, p.38).

Para esse autor, os brasileiros tem um interesse pelo alimento cozido,
sindnimo de algo social, ja que o alimento cozido requer uma maior elaboracao,
juncdo de vegetais, legumes e carnes variadas num prato. Quando se come um
cozido, ndo se come um prato qualquer (DAMATTA, 1986).

Outro antropo6logo, Céamara Cascudo, fala que a cozinha artistica
encontrada nos hotéis, banquetes e festins, ndo pode ser confundida com a cozinha
cotidiana. Para ele o povo ndo come “galinha assada com recheio, peixe sem
espinhas ao molho branco, coquetéis de camardes, lagosta com mayonnaise”
(CASCUDO, 2011, p. 369) e ainda reforca nossa cozinha é “noventa por cento
cozinhando”.

Damatta (1986, p.38) ainda descreve sobre a cozinha brasileira:
“‘enquanto ingleses e franceses usam molhos para pratos especificos, nés temos
comidas que sdo multiplas com seus caldos, molhos e sucos.”. Diante desse quadro,

qual a comida, entdo, é genuinamente brasileira? Para Damatta, no seu livro “O que
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€ Brasil, Brasil” revela que a comida brasileira € uma mistura, é o arroz com feijao,
baido, feijoada, a farinha que esta presente e serve como uma liga para acompanhar
muitos dos nossos pratos e comidas. E o cozido, a moqueca e a peixada, entre
outros tantos. Ou seja, a comida cotidiana das massas € a comida brasileira.

Os brasileiros preferem o guisado, heranga principalmente da cozinha
Ibérica. Mas, como ja vimos foi forte a influencia dos varios povos para a formacéo
da cozinha nacional brasileira. Os negros e indios, embora tivessem um saber e um
fazer proprio de sua cultura e desenvolvessem técnicas especificas que estiveram
presentes ao longo da histéria do Brasil, ainda sim foram discriminados e
desvalorizados. Cascudo (1983, p.867) lembra que os negros (ou 0s escravos) nao
“‘conduziam bagagem e sua alimentacdo era diariamente fornecida no navio e no
mercado até ser vendido”.

Nesta passagem pode-se entender que embora se compreenda a
influencia cultural de outros povos foi o colonizador portugués que de sobremaneira
deve destaque no que tange aos produtos alimenticios consumidos no Brasil.

E o brasileiro, serd que reconhece seus pratos como representacdo de
uma identidade nacional? Dialeticamente, pesquisas apontam que o habito de
consumir a culinaria tipicamente nacional, dentro do Brasil, tem desaparecido. Como

afirma Doria:

Na pesquisa feita por Livia Barbosa, as pessoas mencionaram 130
diferentes itens que compde sua dieta e se constatou que o consumo de
itens locais é muito baixo. Tapioca e baido de dois aparecem com 1,4% e
5,4% do consumo em Fortaleza, polenta 4,1% em Porto Alegre e 0,3% em
S&o Paulo (DORIA, 2009, p.21).

Mas se as pesquisas apontam uma desvalorizacdo do patriménio
gastronémico, porgue tantos outros estudiosos déo énfase a cozinha regional como
reconhecimento de uma identidade de um povo? Autores como Barreto (2001)
analisam e investigam a realidade gastrondmica brasileira, bem como sua
importancia para o turismo, observando que algumas iguarias gastronémicas
chegam a “transcender’” sua origem geografica, tornando-se quase simbolos e
referéncias em propagandas de seus estados. Pode-se citar, por exemplo, a
gastronomia baiana e mineira, a propaganda turistica, veiculada com bastante
afinco, cria no imaginario popular a associacao entre os destinos turisticos e a boa

mesa.
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Sendo assim, embora se compreenda que o brasileiro tem em sua
cozinha dinamicidades e divergéncias quanto a formacdo da identidade
gastronémica nacional, interpreta-se que a cozinha nacional brasileira, sobretudo a

regional, é reflexo cultural de um povo e que deve ser valorizada.

3.1 A COZINHA REGIONAL NORDESTINA

A cozinha regional, bem como sua valorizacdo, tem sido reconhecida ao
longo da histéria mais fortemente nos séculos XIX e XX (MONTANARI, 2008). Essa
valorizacdo recente veio aliada ao processo de globalizacdo que identificou
identidades nacionais e o conceito de local.

O século XX evidenciou estilos de vida parecidos, o que fez surgir entre
as populacbes o “medo” de perder sua identidade, pois para o individuo “a
impressao confusa e viva do temperamento e maneira de viver, de conquistar 0s
viveres, de transformar o ato de nutricAo numa cerimbnia de convivio humano”
(CASCUDO, 2004, p.387) precisava ser melhor identificada. A cozinha entéo
assume uma carga simbolica de construcédo de uma identidade social.

No campo dos estudos sobre alimentacao, as pesquisas que falam sobre
as culinarias regionais vém se destacando. No ambito académico, a comida regional
passou a ser tomada com maior atencéo, constituindo-se como instrumento para a
reflexdo sobre as sociedades e as sociabilidades.

Vérios sédo os livros e artigos que escrevem sobre os festivais e festas
centrados em comidas regionais, bem como de restaurantes dedicados a este
universo se insere em um movimento em que a comida passa a ser utilizada como
referencial inclusive na construcdo e definicdo de destinos turisticos. Neste
processo, através da culinaria regional entende-se que € possivel entrar em contato
com uma cultura de maneira mais ampla e com toda a sua carga simbdlica. Como

afirmam Bahl, Gimenes e Nitsche (2011):

As cozinhas regionais, portanto, “falam” do homem e de seu meio, na
medida que apresentam ndo apenas ingredientes e sabores préprios de
uma localidade, mas os apresentam a partir de uma légica propria, de
técnicas de producdo, preparo e servigo que transmitem valores e tradigbes
de um determinado contexto cultural. A “territorialidade gastrondmica”, desta
forma, se constréi na medida em que uma determinada regido se torna
intimamente associada a um conjunto culinério, fazendo com que a mencgéo
a uma determinada iguaria remeta a ideia que se tem de uma regido.
(BAHL; GIMENES; NITSCHE, 2011, p.5-6).
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A cozinha regional surge devido a peculiaridade de cada lugar ao seu
tempero, ao seu jeito e a sua forma de cozinhar. Assim relata os autores Flandrin e
Montanari (1998, p.815) “Através dessa fungdo memorial, as cozinhas regionais
assim reconstruidas permitem & modernidade urbana reatar com suas ligacdes
provinciais, com prato consagrado pela lembranga”.

As cozinhas regionais sao reveladoras da tradicdo de uma comunidade.
Maciel (1996) entende a identidade como uma construcdo historica que busca
denominadores comuns através das memoérias, e que se insere em um projeto
coletivo em permanente reconstrucdo. Porém, para outros autores o processo de
globalizacéo interfere na construcdo de identidades e suas apropriacfes possiveis.
Sua influéncia na cozinha tradicional e tipica e na cultura regional revela outro
aspecto que aponta para a reflexdo conceitual sobre a mobilidade de fronteiras das
identidades e seus usos.

Para Poulain, a cozinha regional se encontra em uma crise identitaria, ja
que “a patrimonializagao do alimentar e do gastronémico emerge num contexto de
transformacdo das praticas alimentares vividas no modo da degradacdo e mais
amplamente no do risco de perda da identidade” (POULAIN, 2004. p.38).

Acontece que o comensal precisa se identificar com o alimento para
reconhecé-lo e significd-lo, mas no mercado globalizado, torna-se dificil este
sentimento de pertenca. Nas palavras de Fischler (1995, p.211): “o alimento
moderno ja ndo tem identidade, pois ndo € identificavel”.

Por este motivo, pode-se afirmar que “o regionalismo culinario € [...] uma
armadilha para o conhecimento. Ele serve para o turismo mais do que para a
gastronomia” (ATALA; DORIA, 2008, p. 197).

Além disso, segundo Teichmann (2009, p.39) “as cozinhas regionais, por
seus elementos tipicos, temperos especificos, as vezes, ndo tém uma aceitacao
duradora, quando situadas longe de seu lugar de origem e destinadas a um publico
reduzido, sem a possibilidade de alta rotatividade da clientela.” Nesse sentido, a
cozinha regional é para o turismo mais uma estratégia de mercado do que
representacao da identidade local.

Sabendo que nessa perspectiva a cozinha regional é dialética, e embora
se reconheca a padronizagdo da cultura, ndo se pode perder a ideia de que a
cozinha pode ser um simbolo de uma identidade. Lancellotti (2000, p.28) afirma que

0 pais pode e deve se orgulhar de um fenémeno rarissimo no planeta, pois ostenta
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no minimo cinco grandes culinarias: a da Amazénia, a do Nordeste, A Afro-Baiana, a
do Centro-Sudeste e a do Sul.

A expressao Nordeste deu-se no século XX. Foi justamente no dia de Sao
Pedro, em 1922 que em Fortaleza inaugurou-se o diario O Nordeste. Foi esse jornal
gue deve ter sido, segundo Miranda e Eduardo (2012), a principal causa do batismo.
Antes o Nordeste era incluido na designacéo genérica de Norte que ia da Bahia ao

Amazonas. Sobre essa regido Miranda e Eduardo (2012) afirmam:

Terra da caatinga aspera, dos verbes de sol sem trégua, do mato sem
folhas, de agosto a dezembro, mesmo nos anos bons. Terra do caboclo, do
boi pé-duro, dos rebanhos de bode. Sim. Mas é também o litoral das praias
mais belas do Brasil, a comegar nas costas da Bahia até o Piaui... Temos
também, atravessando a caatinga o lombo gigante das serras frescas, onde
os verbes sdo amenos e o0 clima se assemelha muito a Petrépolis e
Teresépolis (RJ). Temos os vales frescos, como os do Cariri, que vém de
Pernambuco ao Ceard, protegidos pela barreira verde da Chapada do
Araripe (MIRANDA; EDUARDO, 2012, p.96-97).

A cozinha do Nordeste tem peculiaridades e apresenta "modo" ou "estilo"
de vida que se quer particularizar a um determinado grupo, e que representa
inclusive certa forma de viver (MACIEL, 2004). A regido Nordeste tem em sua
culinaria receitas tradicionais e adaptacfes delas, pois ndo ha gastronomia sem uma
permanente renovagao. As cozinhas, regionalmente, assumem diferentes valores.

Conforme afirma Coelho:

Os cardapios do sertdo sao mais secos, angulosos, de sabores pontuais,
abastecem mesas com delicias assadas, cozidas com suas carnes. A do
litoral é mais diversificada, especialmente na producédo de doces variaveis
em quantidade e em sabores (COELHO et al 2005, p.67).

Sobre a comida nordestina, ndo se pode deixar de citar Cavalcanti (2007,
p.69) quando afirma que “sem o agucar ninguém podera compreender o nordestino.”
Segundo Miranda e Eduardo (2012, p.81) o nordestino, em especial o sertanejo tem
a rapadura como “o doce de todas as horas, e € também o alimento basico: feijao
farinha e rapadura é a triade classica”. Basica da tradicional e rustica docaria
sertaneja € com o mel de rapadura que se faz o bolo de milho, a broa de goma, o
chourico, o doce de espécie’?, o alua que anima as festas de santo e inclusive se
adoca o café ou a coalhada dos leites de inverno.

O doce foi ensinado pelos portugueses é fruto do aprendizado dos

arabes, e é base essencial da comida brasileira e principalmente do Nordeste. Os

12 Segundo Miranda e Eduardo (2012, p.82) chourigco € um “ doce preparado com sangue de porco,
farinha de mandioca, rapadura, castanha de caju e temperos como cravo, canela, gengibre, pimenta-
do-reino e erva-doce, que se chamam de espécie.
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primeiros canaviais no Brasil foram plantados em 1532 por Martim Afonso de Sousa,
na capitania de S&o Vicente. O acgUcar era o0 mel do engenho- ou melado- como
ensina Gilberto Freire, € o doce sem limite dos canaviais.

O nordeste ainda tem frutas caracteristicas da regido tais como o caju, do
qual se faz doces, cajuina e se tira a castanha assada, a ata, também chamada de
fruta-do-conde no sul, pinha nas demais regiées tem seu fruto no verdo e é muito
consumido no nordeste, a pitomba tem casca dura, pouca polpa; o caja tem casca
rugosa e aspera e é matéria prima para refrescos, sorvetes e cambica®®; o sapoti, a
graviola e a siriguela usados sobretudo em sucos e sorvetes.

No Nordeste além do doce, a culinaria é vasta, original e expressiva. O
brasileiro assimilou e transformou a cozinha dos europeus, principalmente a
portuguesa e italiana, além da dos africanos e a do Oriente, sempre preservando a
cozinha dos indios, os primeiros brasileiros. Assim, também os imigrantes italianos,
espanhdis, aleméaes e japoneses contribuiram para agregar mais sabor a culinaria
regional.

A cozinha nordestina € dindmica e rica em ingredientes e nutrientes.
Dentro desse contexto no proximo item, aborda-se mais sobre a cozinha regional,

focando na culinaria cearense.

3.2 COZINHA TRADICIONAL CEARENSE

A culinaria cearense € o resultado principalmente da mistura da cultura
europeia, indigena e africana. Esta culinaria, resultado de cultura mestica, possui
cores e sabores do sertdo, da serra e do mar, acrescentando a esses ingredientes
contemporaneidades.

Ao longo do tempo, as técnicas gastron6micas foram adaptadas aos
produtos locais. A matéria-prima como peixes, legumes, ervas e raizes, receberam
incrementos a partir do contato dos varios povos (ABRIL COLECOES, 2009).

Nos séculos XVIII e XIX o crescimento econdmico da regido se deu pelo
couro e charque. Nesse periodo, surgiram as cidades de Aracati, Icd, Sobral e
Camocim e municipios como Caucaia, Crato e parte da regido metropolitana de

Fortaleza, a partir da colonizag&o dos jesuitas, que procuravam catequizar os indios.

'3 Cambica é um suco adocado com rapadura e engrossado com farinha.
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Somente em 1799, a provincia do Ceara tornou-se independente, sendo
desmembrada de Pernambuco (ABRIL COLECOES, 2009).

Como nos outros estados da Regido Nordeste, a gastronomia baseia-se
na pesca, na pecuaria e nas culturas agricolas locais. De acordo com Coelho (et al,
2005, p.75), do litoral encontra-se “a lagosta, variedade de peixes, camarao,
caranguejo e pratos como a peixada, o camardo ensopado e a alho e dleo; o
caranguejo cozido, as patinhas a milanesa e a casquinha de caranguejo”.

No Ceara, encontra-se da terra macaxeira, batata-doce, coco e milho,
utilizados para fazer bolos, cuscuz, mungunza, canjica, pamonha, pé de moleque
etc. “O feijao e o arroz oferecem um dos pratos mais tipicos da regido: baido de dois
com manteiga de garrafa e queijo da terra” (COELHO et al, 2005, p.75).

Rachel de Queiroz (2004), uma das mais conhecidas escritoras
cearenses, relata o lugar que viveu na Fazenda “Ndo me deixes” no interior do
Ceara, onde tinha uma cozinha vasta, cheias de receitas criadas pela avdé Antbnia e

sua baba Nice. Ela afirma em seu livro:

L& circulavam as galinhas, os capotes e os perus, cevava-se algum leitdo,
torrava-se café e também, um pouco mais longe, era onde se matavam
animais [...] Ao provar o feijdo-de-corda temperado com coentro fresco e
nata de leite, sinto a lembranca daquele mesmo sabor e de seu impacto
distante [...] Arroz com colorau e o leite grosso, sédo outros sabores de que
me lembro [...] As carnes de carneiro, guisadas e muito pesadas, ndo
agradavam meu paladar, muito menos as terriveis buchadas e paneladas
[...] Os doces variados de coco, mamé&o, laranja e o meu preferido, o doce
de leite da Fazenda (QUEIROZ, 2004, p.7-8).

Queijo de coalho, requeijao, farinha, feijao, milho, carneiro, galinha sao
elementos essenciais na cozinha cearense. A carne seca € aproveitada no preparo
da pacoca. Ela é batida no pildo com farinha de mandioca e, assada, acompanha o
baido-de-dois. “Panelada, buchada, sarrabulho e sarapatel sdo exemplos de pratos
salgados difundidos no Estado (COELHO et al, 2005, p.75)".

A farinha é utilizada ora para engrossar os molhos, ora para completar o
sabor das comidas. A farinha e uns pedacgos de rapadura é o “sonhim”, ragdo que os
homens levam para o dia de trabalho nos rogados. “E a farinha com o feijgo o
alimento basico do sertanejo” cearense (QUEIROZ, 2004, p.35-37). Das frutas
tropicais destacam-se o caju, mamao, coco, manga, goiaba, maracuja, graviola,
jaca, abacate, sapoti, caja e como subprodutos do caju a cajuina e a castanha
(COELHO et al, 2005).
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A culinéria cearense € um produto da cultura e seu fluxo de etnografia, da
historia, sociologia e folclore, pois todos os rituais socioculturais tem na comida uma
representacdo simbdlica. Projetam no real o que se introjeta no imaginario. O ritual
da alimentacdo envolve a hospitalidade, a afetividade e sociabilidade. O que se
come e como se come representa uma forma de ser “cearense” (MACIEL, 2004).

Os turistas que vem ao estado do Ceara estdo muitas vezes
despreocupados com os critérios de selecdo a respeito do conhecimento sobre a
culinaria local, por isso tem nas cozinhas regionais espacos para o entendimento
dos mecanismos de organizacéo e transformacao da realidade social. Na comida se
revelam rituais cotidianos, formas de interpretacao histérica, bem como os desejos e
incbmodos de uma coletividade. A cozinha regional € classificada em tradicional e
tipica. Neste proximo item, entende-se como a culinaria cearense esta inserida

nestas classificacoes.

3.3 ADISTINCAO ENTRE COZINHA TRADICIONAL E COZINHA TiPICA

Quando o termo comida é discutido, logo de forma direta e indireta as
pessoas abordam sobre a questdo de identidade. Desde pequeno, a formacao dos
hébitos alimentares esté ligada a formacédo da histéria dos individuos. Sua infancia,
sua familia, seu ciclo social contribuiram para a formacao do sujeito como ele é.

De acordo com Giard (1996, p.250), “os individuos tendem a ficar
identificados a habitos alimentares de sua infancia: alimentos que eles se habituam
a comer desde a tenra idade e se estendem ao longo de sua vida cotidianamente”.

Sobre esse assunto Teichmann complementa:

O simbolismo da alimentacdo € inerente ao ser humano o que, no seu
vivenciar, o ir4 projetando/introjetando nas mais variadas formas,
conscientemente ou ndo, no seu dia a dia. O nosso cotidiano é recheado de
expressbes figuradas, em que o alimento de certa forma, estd sendo
evocado: O bebé é tdo lindo que da vontade de dar-lhe uma mordida!
(TEICHMANN, 2009, p.13).

Igor de Garine revela que os individuos se sentem emocionalmente
ligados aos habitos de sua infancia, em geral marcados pela cultura tradicional
(GARINE, 1987, p.5) assim como concorda Da Matta (1987, p.22) na frase “comer

cristaliza estados emocionais e identidades sociais”.
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A cozinha é um conceito que trata de diferentes instancias, desde
comportamentos diarios a tradicbes especificas. Entende-se por cozinha regional a
resultante da alianca cultural de formacao, colonizacdo ou da propria evolucdo. Sao
cozinhas que perpetuam a influéncia da cultura gastronémica na vida social e nos
costumes. E estdo associadas a povos em particular, constituindo aspectos da
identidade e sendo a chave simbdlica dos costumes (FREITAS, 1997).

Ha autores afirmam que a construcdo do regional se imp6e como uma
espécie de reagao aos “processos de globalizagdo”. Para Oliven (2006), por
exemplo, o a mundializacdo e a criagdo de estilos de vida, em vez de fazer o
sentimento regional ou nacional diminuir, o faz crescer. “A medida que o mundo se
torna mais complexo e se internacionaliza, a questdo das diferencas se recoloca e
ha um intenso processo de construgao de identidades” (OLIVEN, 2006, p. 208).

Segundo Giard (1996, p.232) “os alimentos e 0os manjares se ordenaram
em cada regido segundo um codigo detalhado de valores, de regras e de simbolos,
em torno do qual se organiza o modelo alimentar de uma area cultural num
determinado periodo”, a partir dai pode-se pensar a formacdo das cozinhas
regionais, como o conjunto de “saberes-fazeres que englobam ingredientes, técnicas
culinarias e receitas que sdo dispostas em um panorama relativamente coerente,
delimitado geograficamente e passivel de ser reconhecido como tal” (GIMENES,
2008, p.48).

Quando se refere a preparacdes culinarias regionais algumas se
destacam, entre elas as técnicas, os modos de preparo, 0s ingredientes e seus
servicos, ao longo do tempo foram adaptadas ou readaptadas e sdo marcas da
identidade do Ilugar. De acordo com Gimenes (2008, p.49) “esses pratos,
comumente denominados pratos tipicos, se ligam a histéria e ao contexto cultural de
um determinado grupo, constituindo uma tradicdo que se torna simbolo de sua
identidade”.

Mas para Maciel (2004), a questdao do chamado prato tipico ndo € tao
simples quanto parece. Ela discute esta definicdo a partir da ideia de cozinha
emblematica. Para a autora o emblema consiste na visdo mercadolégica do termo,
muitas vezes utilizado em certas regides para comercializar produtos e divulgar o

lugar, fruto de relages sociais e objeto de negocia¢cdes. Segundo a autora:
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As figuras emblematicas regionais podem, assim, ser vistas como marcas
exteriores de disting&do, condensadoras e sintetizadoras de ideias, imagens
representacdes sociais. Nesta perspectiva, procurar 0os temas recorrentes a
elas relacionados, os elementos culturais constitutivos e associados —
tracos, manifestacdes e praticas culturais — que agem como indicadores,
marcando e demarcando grupos e envolvendo pertencimentos, nao implica
em reduzi-los a um conjunto de itens cuja ocorréncia delimitaria fronteiras
circunscrevendo uma dada identidade social cultural geograficamente
ocorrente, rigida e descontextualizada, com vida independente do grupo
(MACIEL, 2002, p.219-220).

Os pratos tipicos, desta forma, constituem uma “cozinha emblematica”,
que de tdo associados a determinados grupos passam também a representa-los
(MACIEL, 2002, p.220). Como o que ocorre, por exemplo, com o acarajé na Bahia
(Oficio das Baianas de Acarajé) e o queijo em Minas Gerais (Modo Artesanal de
Fazer Queijo de Minas nas Regides do Serro, da Serra da Canastra e do Salitre-
IPHAN, 2015). A partir dessa premissa identitaria, a culinaria tipica pode sim ser
articulada, inclusive politicamente, privilegiando-se determinados pratos
considerados mais “representativos” daquilo que se deseja enfatizar. (GIMENES,
2008).

No Ceard ndo ha uma politica ou um discurso publico que demarque e
perpetue uma culinaria tipica, que represente o cearense e informe sobre quem ele
€. Isso se da pela falta de unidade entre os pratos chamados nordestinos e por
conta da influéncia dos diversos fluxos migratérios estrangeiros, sobretudo
portugueses e italianos, e nacionais principalmente paulistas, mineiros e gadchos
gue terminam muito mais por evidenciar a diversidade do que evocar uma unidade.
Entretanto, alguns restaurantes de Fortaleza tém adotado determinados pratos como
emblemas cearenses e simbolos de sua trajetoria histérica que confronta a realidade
local.

Sendo assim, qual a distingdo entre a cozinha tradicional e tipica? A
cozinha tradicional € o modo de saber fazer receitas que sao transmitidas ao longo
do tempo através da histéria, como herancga cultural transmitida, um legado do
passado que pode ser adaptado ou readaptado e sdo marcas da identidade do
lugar, enquanto que a cozinha tipica acontece quando se sofre influencia da cultura
de determinada regido que € representada direta ou indiretamente nas imagens de
suas receitas culinarias e que pode ser manipulada para se tornar “representativos”

do lugar que se deseja divulgar.
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Definir do que é tipico ou tradicional ndo é, portanto, feito de forma
aleatdria, por uma decisao individual. Ela é fruto de uma confluéncia de condicdes e
acontecimentos, marcados naquilo que Halbawchs (1990) denominou de memoria
coletiva, e processualmente ressignificados por ela, conforme os estimulos do social.

As cozinhas tradicionais ndo se limitam somente a receitas diferentes,
mas envolvem ingredientes, métodos e preparacdes culinarias, formas de
sociabilidade e sistemas de significados que se baseiam, sobretudo, na experiéncia
vivida. Segundo Hemandez (2005, p.139) o que se observa sdo produtos bem
“adaptados a um meio e preparacdes propriamente locais caracterizados por um dos
ingredientes basicos, com principios de cozimento caracteristicos e um conjunto de
procedimentos culinarios, regras, usos, praticas, utensilios, representacdes
simbdlicas e valores sociais”.

Desta forma, a cozinha regional cearense € bastante diversificada, mas
ndo apresenta uma cozinha tipica, e muitas vezes nem mesmo uma cozinha
tradicional, ja que possui na regido preparacdes culinarias representadas por uma
cozinha homogénea, adversa da receita tradicional, instrumento e difusdo de massa,
para responder principalmente as necessidades da demanda (comidas
industrializadas). De acordo com Ortiz (1994), que aborda sobre a mundializacdo da
cultura e a questdo do alimento como cultura, aponta as consequéncias mais
emergentes da modernidade sobre os habitos alimentares.

Outro ponto a destacar é a intencdo de quem prepara e de quem degusta,
para Reinhardt intimamente associadas ao proprio conceito de tradi¢cdo culinaria, é
entendida aqui como algo muito mais associado ao fato de tal prato (ou iguaria) ser
ou ndo caracterizado como um alimento-meméria (GIMENES, 2008). Importa dizer
gue essa tradicdo pode ser ressignificada e recriada a partir da propria dinamica
cultural do grupo social.

Sendo assim, h& pratos cearenses que constituem uma tradi¢cao culinaria,
pois é preparado ha centenas de anos em Fortaleza, e possui intima ligacdo com
outras manifestagcdes culturais (como as festas juninas, natal) e permanece vivo,
sendo preparado, degustado e compartilhado em residéncias, festas publicas e
privadas e também nos restaurantes, como é o caso da pagoca cearense.

No entanto, na grande maioria das vezes o que se observa no Ceara,
sobretudo quanto as particularidades tematicas de cada restaurante, € que existem

algumas singularidades podem ser apontadas na composicéo regional dos mesmos.
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Uma delas se refere a postura muitas vezes despreocupada adotada pelos
proprietarios na luta por um suposto resgate das tradicdes culinarias oriundas,
sobretudo, do sertdo nordestino. O termo expressa um sentimento de
desaparecimento proximo de técnicas, habilidades ou produtos considerados
sertanejos e, portanto, interpretados como esquecidos por parte de uma histéria
comum a todos os cearenses/nordestinos.

Mas, do ponto de vista cultural, como seria possivel resgatar um gosto do
passado? Para Montanari (2008, p. 106), reconstituir a “sensagéo de um tempo” é
algo tecnicamente impossivel. As razfes sdo claras: os produtos jA ndo sédo os
mesmos e, 0S sujeitos sdo outros. A educacgao sensorial, 0 modo de saber fazer, os
gostos sao inevitavelmente distintos. Logo, sugere o autor, “a proposta poderia ser a
de jogar com a cozinha histérica, respeitando algumas regras, mas sem cair na
empafia da reconstituicao filolégica com fim em si mesma, da receita retomada em
sua autenticidade”.

Outro ponto a destacar é a sensacdo de que vivemos em uma “aldeia
global” impulsiona o renascimento e, frequentemente, a invencao de tradigbes, que
passam a ser manipuladas, ainda segundo Oliven, como marcos de referéncia
cultural, ou seja, como aspectos tipicos de uma cultura. Sobre o conceito de tradi¢cdo

inventada proposto por Eric Hobsbawm (1997):

Por “tradi¢cdo inventada” entende-se um conjunto de praticas, normalmente
reguladas por regras tacitas ou abertamente aceitas; tais praticas, de
natureza ritual ou simbdlica, visam inculcar certos valores e normas de
comportamento através da repeticdo, o que implica, automaticamente, uma
continuidade em relagdo ao passado. Alias, sempre que possivel, tenta-se
estabelecer continuidade com um passado histérico apropriado
(HOBSBAWM, 1997, p.9).

As constantes inovacdes culinarias por vezes acabam por pressionar e
confundir as tradicbes, mas mesmo em um panorama permeado por inovacgdes e
adaptacdes tecnologicas, as tradigbes culindrias mantém seu espaco simbolico por
meio de um processo que conta com a atividade turistica como grande aliada.

Ademais, o que se deve buscar, na cozinha tradicional cearense sao as
referéncias ao teor auténtico das iguarias sejam sertanejas, litoraneas e serranas
disponibilizadas nos restaurantes da regido. Esse deve ser o principal objetivo dos
proprietarios de estabelecimentos restaurativos. A defesa dessa autenticidade que
constitui a criacdo de um diferencial mercadologico para que os produtos oferecidos
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e a afirmacdo simbolica da identidade local, traduzida inclusive na literatura (obras

de livros e receitas) esteja sobre a cozinha cearense do sertdo da serra e do litoral.

3.4 COZINHA CEARENSE: INFLUENCIA DO SERTAO, SERRA E LITORAL

Nesta secdo, aborda-se com mais detalhes sobre a historia e as receitas
das culinarias tradicionais do sertdo, serra e litoral do Ceara. A cozinha tradicional
cearense é dialética, enquanto alguns autores afirmam que estd em processo de
definicAo de identidade, outros, entretanto defendem ja& uma cozinha regional
consolidada, definindo pratos especificos do litoral, serra e sertao.

Na literatura o que se observa é ainda certa confusdo ao definir o que é

‘comida do sertdo” e o que € “comida da serra” quer por um interesse pessoal a
respeito de determinadas receitas, quer por uma superficialidade de informacdes a
respeito do assunto. A culinaria do litoral, entretanto, € melhor definida, pois esta se
baseia, sobretudo em peixes e frutos do mar, o que facilita sua classificacdo. Couto
Filho (2004) destaca as especificidades culinarias em cada espaco geogréafico do

estado, ressaltando que:

Comida do cearense tem no sabor do sertdo, na carne de carneiro ou de
cabra, a base maior da sua alimentacdo. Nas comidas serranas
sobressaem a carne de gado e a utilizacdo do trigo e do aclUcar e, nas
terras do litoral, os peixes e mariscos, misturados com os sabores do sertdo

e da serra completam a nossa culinaria (COUTO FILHO, 2004, p.15).

Nesse contexto, optou-se pelos autores Cascudo (2011), Montanari
(2008) e Miranda e Eduardo (2012) que abordaram mais sobre o aspecto histérico
de algumas comidas cearenses, e também em obras de autoras como Delfina
Rocha, Caloca Fernandes, Rachel de Queiroz que descrevem com receitas sobre a
culinaria tradicional cearense, além do livro de receitas sobre a Cozinha Regional
Cearense da Editora Abril, sabendo que estes foram os principais teéricos e obras
encontrados pela pesquisadora através do estado da arte. Sendo assim, discorre-se
sobre as especificidades da cozinha cearense do sertdo, da serra e do litoral.

O Ceara encontra-se geograficamente na regido Nordeste. O sertdo

cearense comeca a mais ou menos 50 km do litoral e € usado como terra de

pastoreio. Tem por ecossistema a caatinga, onde se planta principalmente a
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mandioca, o feijdo e o milho, “chamado pelos cearenses o legume, que formam a
base de sua alimentacdo” (MIRANDA; EDUARDO, 2012, p.39).

Sobre a etimologia da palavra sertdo, desde o século XIV, os portugueses
grafavam “sertdao” ou “certdo”, para referir-se a areas situadas dentro de Portugal,
porém distantes de Lisboa. A partir do século XV, usaram-na também para nhomear
0S espacos vastos, interiores, situados dentro das possessdes recém-conquistadas,
sobre as quais pouco ou nada sabiam. O sertdo descreve Euclides da Cunha em

sua obra Os Sertdes:

A linha férrea corre no lado oposto. Aquele liame do progresso passa,
porém, por ali, inltil, sem atenuar sequer o carater genuinamente roceiro do
arraial. Salta-se do trem; transp8e-se poucas centenas de metros entre
casas deprimidas; e topa-se para logo, a fimbria da pra¢ga — o sertéo... Esta-
se no ponto de tangéncia de duas sociedades, de todo alheias uma a outra.
O vaqueiro encourado emerge da caatinga, rompe entre a casaria
desgraciosa, e estaca o lampido junto aos trilhos, em que passam,
vertiginosamente, os patricios do litoral, que o ndo conhecem (CUNHA,
2010, p.431).

Os primeiros nacleos habitados no sertdo do Ceara “vinham estendendo
as suas fazendas de criacdo desde a Bahia, no rastro dos avancados de Garcia
D’Avila”, filho de Tomé de Sousa (primeiro governador geral do Brasil). Os colonos
do litoral e do interior, que tinham as cartas de sesmaria, também iam para o sertdo
adentro. (MIRANDA; EDUARDO, 2012, p.40).

O sertdo tem clima seco, que se divide em duas estacdes verao e inverno
e dentre vegetacdo aparecem o juazeiro, 0 umari, a cana fistula, a oiticica, manacaru
e 0 xiquexique. A paisagem se mostra desolada, seca, com aqueles raros pontos
verdes. No sertdo, a populacédo se dedica a criacdo de gado bovino e caprino,
usando a carne, leite, queijo e a manteiga. Também se consome batata-doce,
mandioca, cuscuz, alguns legumes, caldo, panelada, carne de carneiro, carne de
gado e o sarrabulho, enfim alimentos que traduzem a regido com seus temperos e

preparos especificos. Cascudo afirma:

Todos os alimentos vegetais s&o, para 0 povo brasileiro, complementares e
apenas essenciais como responsaveis na formacdo do bolo digestivo. A
forca, substancia, poténcia, vivem na carne, carne que tenha sangue
guando viva, abatido o animal com a intencdo de construir vitualhas.
(CASCUDO, 2011, p.363)

A populacéo sertaneja € a maioria constituida por caboclos, descendentes
de indios, com pouca miscigenacdo de negros e brancos. A terra sem muita oferta
de ouro e canaviais favorecia a criagdo do gado vacum, ovelhas e cabras e por isso
nao exigia muita méo de obra do negro escravo (MIRANDA; EDUARDO, 2012). A
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influéncia indigena de acordo com Cascudo foi muito presente na cozinha sertaneja,

como ele afirma;:

Herdamos do indigena a base da nutricAo popular, os complexos
alimentares da mandioca, do milho, da batata e do feijao, decisivos na
predilecdao cotidiana brasileira. ‘Acompanhantes’ indispensaveis. Ou
constituindo, sozinhos, a refeicdo humilde. [...] Devemos aos indigenas as
cagas, peixes, crustdceos e moluscos que 0 portugués aprendeu a
saborear, obter e julgar inarredaveis do passadio normal no Brasil. Todos os
nossos refrescos, garapas, ‘geladas’, ‘ponches’, os cups nacionais, com
base em sumos de frutas, tiveram velocidade inicial nos vinhos festivos
indigenas, amansados com agucar e gelo e dispensando a fermentagéo
inebriante. Deixou-nos a pimenta. Abdboras. Palmitos. Oleos vegetais. Fez,
guando o sol nascia na llha de Vera Cruz, o pirdo, o mingau, o caldo de
peixe. Fundou com o beiju a dinastia dos bolos nacionais. [...] A carne
assada no moquém. O churrasco. Moqueca. Caruru. (CASCUDO, 2004,
155-56).

Recine e Radaelli (2013) revelam outras contribuicbes dos costumes
indigenas, africanas e portugueses na atual alimentacdo sertaneja; o uso da
mandioca na producao dos mais variados alimentos: tapioca, farinhas, cauim (vinho
indigena), o refresco de guarand, o qual os aborigenes costumavam tomar essa
bebida para ter disposicdo para cacar. Acreditavam também que o guarana curava
febres, dores de cabeca e céibras. O seu efeito diurético ja era conhecido. O caruru
muito consumido pelos indios € um prato a base de vegetais como o quiabo,
mostarda ou taioba, que acompanha os mais diferentes tipos de carne, como peixe,
cozidos, charque, galinha, siri etc ainda consumido bastante no interior do Nordeste,
além disso encontra-se o mingau, o pirdo, o beiju, a pimenta (amarela e vermelha) e
o chimarréo.

Dos negros sabe-se que faziam farinha, ja conhecida pelos tupis
brasileiros. Comiam o milho sempre cozido, em forma de papa, angu ou fervido com
leite de vaca, em preparo semelhante ao atual mungunza. A banana foi a maior
contribuicdo africana para a alimentagcdo do Brasil, em quantidade, distribuicdo e
consumo. Da Africa vieram ainda a manga, a jaca, o arroz, a cana de aglcar. O
coqueiro e o leite de coco, aparentemente tdo brasileiros, também vieram do
continente africano, bem como o azeite de dendé. O quiabo, caruru, inhame, erva-
doce, gengibre, acafrédo, gergelim, amendoim africano, melancia e a pimenta
(CASCUDO, 2011).

Dos portugueses encontra-se até hoje o no interior gado, galinha, cereais,

trigo, aves, couves, alfaces, pepinos, abdboras, lentilhas etc. Alho, cebola, cominho,
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coentro e gengibre. Valorizaram o uso do sal e do aglUcar, com seus doces de ovos
e das mais diversas frutas.

Vérios sdo os tipos de coccdo do sertdo tais como grelhados, guisados,
cozidos, refogado, etc. No entanto, como afirma Cascudo (2011, p.364) “nenhum
sertanejo por todo o Nordeste brasileiro, justamente a regido da pastoricia, comia
carne sangrenta”. O bife mal passado é uma moda a inglesa, o roast beef.

Cascudo (2001) revela em seu livro a Histdria da Alimentacdo no Brasil,
outras comidas tradicionalmente sertanejas. O caldo, por exemplo, era a comida
mais fécil de digerir no séc. XVII, na Europa, sendo um forte alimento e rico em
substancia para o corpo. Ele era vendido principalmente pelas vidvas para o0s
operariados das fabricas: “O caldo provinha da coccdo das plantas hortenses ou
silvestres, utilizados como comida-de-fome. Segue sendo prato normal e comum,
substancial ou fraco, mas indispensavel e reclamado pela predilecdo milenar’
(CASCUDO, 2011, p.537).

Em quase todos os interiores e inclusive na capital cearense o caldo € um
alimento rico em nutrientes e € também saudavel, esta presente na gastronomia
regional cearense por suas formas de fazer o preparo leve, sendo considerado o
revigorador da alma do ser humano. Como afirma Cascudo (2011, p. 537) “desde
gue os alimentos foram cozidos, o caldo foi uma saborosa consequéncia. Nao € uma
sopa porque dispensa os ingredientes que caracterizam”.

A carne de carneiro também é um alimento sertanejo conhecido, deve-se
aos indios ao decorrer dos séculos XVI e XVII precisamente “as cunhas, cozinheiras
natas, que comecaram a copiar a mulher portuguesa e usar 0s temperos que
cresciam nas hortas dos colonizadores” (CASCUDO, 2011, p. 119). Bulgarelli (2013)
afirma que no primeiro contato
o indio, os colonizadores no litoral sul da Bahia, realizaram trocas de alimentos
trazidos em naus. Os portugueses trouxeram, sobretudo: carneiro, galinha, pao de
trigo, peixe cozido, confeitos, fartes (massa fina agucarada), vinho, mel e figos.

Contudo, o indigena pouco apreciava o oferecido, com excecdo das
carnes que tiveram maior apreco pelo nativo. Ao longo do processo de colonizacao e
periodos da histéria, a base da culinaria indigena foi preservada, com grande
influéncia no que hoje é considerado tradicional do Nordeste. A carne que se

subtende de gado bovino, boi, vaca e vitela é substituida no sertdo também pelo
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bode, recurso existente o ano todo. Como afirma Cascudo sobre a carne de

carneiro:

E comida vaqueira, de gente pobre. Bode assado e farofa, costelas de bode
com farinha, ensopado de bode com arroz. Foi prato usual europeu e na
Franca, boucher, provem de bou. Bode seco infalivel nas feiras do sertao
(CASCUDO, 2011, p.557).

A carne de carneiro e a carne de gado sdo consideradas comidas
tradicionais do sertdo cearense, devido a nossa area geografica ser apta na criacao
de animais bovinos e caprinos. Segundo Cascudo (2011, p.561) “um prato quase
nacional € o guisado de carneiro, com batatas, comido com acompanhamento de
arroz nas cidades e farofa de mandioca no interior”. A Editora Abril Colecfes, em
seu livro Cozinha Regional Brasileira Ceara (2009), destaca uma versdo da receita
do carneiro cozido tradicional cearense.

Quadro 3 - Ficha técnica do prato tradicional do Ceara chamado Carneiro Cozido

CARNEIRO COZIDO
CEARENSE

-- facil
¥ 35 min de preparo
it 4 porcoes

Foto divulgacdo do carneiro cozido do restaurante Casa do
Carneiro
Fonte: conhecendooceara.com.br, 2016.

Quantidade/lngredientes

Modo de preparo

Acompanhamentos

v" 500G de carneiro
v' 2 cebolas picadas
v 3 dentes de alho

Em uma panela grande, refogue
0 carneiro com as cebolas, o
alho, o coentro e a cebolinha

picados por 10 minutos. Acrescente a
v' 1 xicara(ch&) de coentro | pimenta do reino, o colorifero,
picado as folhas de louro e os tomates.

v' 1 xicara (cha) de
cebolinha picada

Adicione o sal, os tabletes de
caldo de carne e 1 €1/2 litro de

v' % colher(cha) de agua. Mexa bem e deixe

pimenta do reino cozinhar até a carne ficar
v" 1 colher(chd) de macia.

colorifero em po Em outra panela, cozinhe a
v' 2 folhas de louro cenoura, o chuchu as batatas
v' 2 tomates picados inglesas e as batatas doces em
v' % colher (chd) de sal agua suficientes para cobri-los.
v' 2 tabletes de caldo de Acrescente o repolho. Em

carne

seguida, adicione o pimentéo e

Pirdo e Arroz Branco
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v' 1 cenoura cortada em 0s maxixes. Escorra e reserve o
pedacos grandes caldo.

v' 2 batatas inglesas
cortadas em pedagos Pirdo: Coloque a parte
gra,ndes ) reservada do caldo em uma

v 1xicara( cha) de panela. Adicione a farinha de

rep_olho p~|ca(:!o mandioca aos poucos e mexa
v/ 1 pimentdo picados

v 3 maxixes fatiados sem'pre, p:f\ra nao empglotar.
v 4 pimentas do reino Cozinhe até engrossar. Sirva o
carneiro com o pir&o.

Fonte: ABRIL COLECOES (2009, p.68), adaptado por SOARES, 2015.

Sobre a mandioca também produto muito conhecido no Nordeste,
especificamente também no sertdo cearense faz-se a farinha, tapioca, beiju e
bebidas alcodlicas. Segundo Martins (2009, p. 52) “a base alimentar indigena era a
mandioca, tubérculo que possui muita semelhanga com o inhame” e seu consumo
se dava através da producdo de uma farinha seca onde se produziam algumas
receitas como o beiju. Comia-se mandioca em farinha pura, misturada com carne,
frutas, vegetais. Cascudo (2004) considera a macaxeira ou mandioca doce um
alimento, servida assada ou cozida, consumida pelos colonizadores pelo valor
nutritivo e de facil digestdo, ja Montanari (1998) considera-os alimentos pobre em
proteinas e micronutrientes, porém muito saboroso, facilmente digerivel, adequado a
feitura de farofas, beijus, pirdes, sopas e mingaus.

Outra preparacdo culinaria sertaneja é a “buchada” também pode ser feita
tradicionalmente de carneiro, seguindo-se a de bode, bode de “criagédo”, mantido em

chiqueiro privado e largado pelos montes. Segundo Cascudo:

Bucho é o estdbmago animal e nao intestinos, como julga o povo, dizendo
mulher buchuda a que esta gravida. As tripas e outras visceras, figado, rins,
coracdo, as patas chamadas unhas, séo lavadas, aferventadas e cortadas,
cozendo-se com o0s adubos necessérios, vinagre, sal, cebolas, alho,
cominho, louro, salsa, tudo picado miudo, e depois reunidas e cozidas no
proprio bucho de carneiro, voltando para a fervura demorada e final. Todas
as tripas sédo limpas cm agua quente e sumo de limdo. O tempo de
cozimento é de quatro a cinco horas nos velhos fogbes de lenha. Come-se
com pirdo cozido no préprio caldo (CASCUDO, 2011, p.564).

Sobre a carne-seca, de sol, afirma ainda Cascudo (2011, p. 558): “carne
de sol, de vento ou sertdo do Ceara, charque, jaba, carne de gado, salgada, exposta
ao sol e vento brando, e com alguma durac&o”. Essa forma de salga ja era comum
em Portugal, onde salgavam com amoura pecas isoladas de carne.

A pacoca é um alimento preparado com carne assada e farinha de

mandioca esmagada numa espécie de pildo. Tornou-se o farnel dos bandeirantes




69

por ser proprio para as viagens pelo sertdo. O Ceara no final do século XVII
incentivou a producdo de “carne-seca de boi”’, exportando-a pelos portos de
Camocim, Acarau, Aracati e Pernambuco. O nome carne do Ceara popularizou-se e
em 1780, até que um cearense José Pinto Martins, instalou uma fabrica de carnes
no Rio Grande do Sul, levou a técnica cearense e prosperou na regiao sulista. No
sul, essa carne foi denominada de carne de charque, dominando inclusive o
mercado nortista.

Segundo Cascudo (2011, p. 561) “todas as provincias nordestinas
produzem carne de sol para o consumo local, a tradicional é assada, comida logo
depois de assar, com farofa, coentro verde e cebola, também com o pirdo de leite ou
feijao verde”. E é a carne de sol a principal matéria prima para a elaboracdo da
pacoca cearense. Abaixo segue a receita desta preparacao culinaria:

Quadro 4 - Ficha técnica do prato tradicional do Ceara chamado Pagoca Cearense

PACOCA CEARENSE

= dificuldade média

¥ 35 min de preparo
It 2 porcées S
Foto divulgagéo do prato tipico do Ceara- SETFOR

Fonte: http://viajeaqui.abril.com.br/estados/br-ceara/fotos#24,
2014.

Quantidade/Ingredientes

Modo de preparo

Acompanhamento

500gde carne de sol

1 litro de leite

1 litro de agua

1 xicara(cha) de

manteiga da terra

2 dentes de alho

picados

v' 2 cebolas roxas
picadas

v’ 2 e Y xicara(chd) de

farinha de mandioca

amassada no pildo

AN N NN

\

Cozinhe bem a carne de sol
em uma panela com o leite e
a agua. Escorra o caldo e
core-a em cubos. Reserve.
Agueca a manteiga da terra
em uma panela. Acrescente o
alho e refogue até ficar macio
e dourado. Coloque o
refogado em um pildo com a
farinha de mandioca e
amasse até virar uma farofa.

Sirva de acompanhamento
para carne-de-sol e feijdo
verde.

Fonte: ABRIL COLECOES (2009, p.118), adaptado por SOARES, 2015.
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Outra preparacao culinaria bem tradicional do sertdo é a panelada.
“‘Reune carnes, verduras, legumes, temperos e 6leos” (CASCUDO, 2011, p.561).

Segundo Cascudo a panelada é:

[...] uma comida preparada com 0s intestinos, os pés e certos mildos do
boi, adubado com toucinho, linguica ou chourico, e convenientemente
temperada. Pede coccdo demorada, horas e horas, para atingir o ponto
misterioso. E prato proprio de almoco, e servido com pirdo escaldado, feito
do respetivo caldo em fervura, com farinha de mandioca (CASCUDO, 2011,
p.563).

A panelada ja era mencionada em documentos do século XVI, revela a
instalacdo rapida deste prato com influéncias da cozinha portuguesa. E um icone da
cozinha nordestina, mais precisamente cearense, com origem na regiao sertaneja. A
panelada tem em seu preparo um cozido de boi (tripas, bucho, mocotd).

O sarrabulho é também um prato tipico do sertdo e é proveniente da
cozinha portuguesa. Tem carne de boi, lingua, ao lado do porco, ovelha preferida, e
“distingue-se do sarapatel devido ao sarrabulho ser de porco e o outro de carneiro”
(CASCUDO, 2011, p. 569). No sarrabulho usam-se também restos de pao se for
papas:

Na Bahia, chama-lo garabulhada. O sangue do porco unicamente coalhado
¢é fervido com pouca agua “levantando fervura”, junta-se-lhe o figado, tripas,
passarinha (bago), lingua, carne gorda de boi, com as partes moles da
cabeca do porco e toucinho, fumado ou natural, com temperos comuns, sal,
cebola, alho, cominho (outrora cravo-da-india), pimenta do reino
cozinhando-o bem, até amolecer e tomar gosto. Serve-se gquente com
farinha pura ou farofa. (CASCUDO, 2011, p.569).

Além disso, temos o frango ao molho, devidamente temperado e bastante
consumido no Cear4, junto com a famosa galinhada. “A carne de frango s6 se tornou
alimento usual com os romanos. Estes aperfeicoaram a criagdo de frangos,
aprendida com os gregos, bem como a técnica da castracdo para obter os capdes
gordos, tao apreciados.” (FRANCO, 2001, p.50). O frango e a galinha eram bastante
consumidos na corte e nas cozinhas medievais, tinha grande importancia para 0s
imperadores e vieram sempre atreladas com muitas especiarias. A galinha cabidela
ou galinha ao molho pardo era uma comida frequente nas cortes de Portugal.
Segundo Cascudo (2011, p.571) “sinénimo de fidalgo, come-se com arroz garfo e
faca, com farinha e a méo, na livre eleigdo democratica”.

A mao de vaca ou mais conhecida como almogo de mocoté é cozido e
nao guisado, em fogo vagaroso, com 0s temperos e rituais, acompanhando “lingua,

figado, bofe, tripas, livro, coalheira e com caldo faz o pirdo” (CASCUDO, 2011, p.
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564) e esta também presente na cozinha cearense. Em suma, no sertdo central o
gue prevalece € o0 nosso tempero exotico e sabor tropical dos pratos tipicos desta
regido além da existéncia das inumeras criacdes de gado e caprinos.

Ja litoral cearense é banhado por praias que vao da fronteira do Rio
Grande do Norte ao Piaui. Nao sofre recortes violentos, golfos, baias nem
arquipélagos e a linha do oceano € constante (MIRANDA, 2012). O litoral divide-se
em praias do leste e do oeste. Possui dunas, lagoas e diversas manifestacdes

naturais como, por exemplo, o pér-do-sol (ROCHA, 2003). Como afirma Miranda:

O clima, nas praias sofre muito poucas variacdes. Quente, mas
extremamente ventilado, apresenta sempre um razoavel indice
pluviométrico, mesmo na estacéo da seca, 0 nosso verdo- quando o estio é
cortado e refrescado em pleno outubro, pelas famosas “chuvas do caju” no
litoral (MIRANDA, et al 2003, p.23).

Aracati, Aquiraz, Cascavel, Fortaleza, Camocim séo alguns exemplos de
ndcleos de povoacdo mais antigos formados por colonizadores. José de Alencar
(1986, p.04), um dos mais famosos artistas cearenses imortalizou o litoral cearense
no inicio de seu romance Iracema “verdes mares bravios de minha terra natal”. A
pouca profundidade das aguas litoraneas da o tom verde-esmeralda intenso e suas
adguas ndo tem tantas correntes perigosas. De acordo com Miranda et al (2003, p.26)
nossas ondas sdo “regulares, matematicas e logicas”.

Sao também os mares verdes do Ceara os responsaveis pelos peixes,
mariscos e moluscos utilizados como alimento em nossa regido. Observa-se um
amplo consumo do peixe frito, da peixada, da moqueca de arraia, do camarao, das
casquinhas e patas do caranguejo, regado ao uso de frutas e verduras tipicas do
litoral. Sobre a origem da culinéria litoranea, Cascudo afirma:

Todas as tribos indigenas do litoral e beira-rio eram amigas de crustaceos e
moluscos, e semelhante sucede na Africa onde essas espécies s&o
saborosissimas. Eram pescados a mao e armadilhas, dada a abundancia e
a variedade nas dimensdes. Comiam pretos e amerabas, assando-os. Os
crustaceos cozinhados, guisados, com molhos diversos, da pimenta e limao
a mayonnaise, sdo invengdes europeia. Toda a Africa setentrional devora
crustaceos e moluscos, assados nas brasas. No préprio cuscuz paulista.
(CASCUDO, 2011, p.553).

Desde tempos remotos, o0s indios ja consumiam pescados, crustaceos e
moluscos, ndo muito diferente dos dias atuais. Os indios tinham o habito de comer
camardo, lagosta e caranguejo com molho seco de pimenta. Tal costume foi
herdado, tanto dos indios quanto dos africanos. A moqueca, para os indios referia-

se unicamente ao modo de preparo dos peixes, feitos entdo no moquém (utensilio
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para cozinhar peixe). Hoje em dia, tem grande variedade de ingredientes, seja no
tipo de molho, tempero ou carne utilizada. (CASCUDO, 2011).

Observa-se a presenca destes alimentos nas praias do litoral oeste tais
como a cidade de Camocim e Jericoacoara, além da Baleia, Flexeiras, Lagoinha,
Paracuru, Taiba, Pecém, Cumbuco, Tabuba, Icarai e Barra do Ceara. No litoral leste
temos também as praias comecam a partir de Sabiaguaba, logo apés o Rio Coco.
De |4 seguem a Prainha, Iguape, Caponga, Aguas Belas, Morro Branco, Praia das
Fontes, Fortim, Canoa Quebrada, Quixaba, Icapui e Ponta Grossa.

Sendo assim, de acordo com a historia da gastronomia brasileira a base
da culinaria de Portugal também influenciou a cozinha cearense e era muito variada,

sendo grande consumo de peixes e mariscos que se fazia bem notavel.

Quando os portugueses desembarcaram no Brasil, jA eram conhecedores
de técnicas culinarias bastante avancadas... Os produtos utilizados eram
bastante diversificados, porém com um maior consumo de peixe, trigo, péo,
mel, queijo, manteiga e alho, entre outros [...] As portuguesas introduziram o
habito de fazer e comer sobremesas no Brasil que negros e indigenas
desconheciam. Inclusive, a ampla utilizacdo de castanhas e amendoins foi
influéncia das sobremesas que as portuguesas recriaram com a matéria-
prima local. (FRAGLIARI, 2005, p. 113)

Sobre o camardo era muito consumido pelos indios, roia sozinho, sem
mistura-lo na sua temiu (comida). Como afirma Cascudo (2011, p.554) “camarao
assado e farinha, eis o regalo ameraba” no Brasil. Ademais a vinda das panelas, na
segunda metade do século XVI, com tampas e dos fornos abobalhados para o Brasil
trouxe uma nova forma de se preparar o pescado, crustaceos e moluscos. Sobre 0
camarao ao alho e 6leo, bastante consumido nos polos gastronémicos de Fortaleza
tem por descricdo de sua receita pela Editora ABRIL, em seu livro Cozinha Regional

Brasileira Ceard, o qual destaca uma verséo da receita deste camarao.



73

Quadro 5 - Ficha técnica do prato tradicional do Ceara chamado Camaré&o ao Alho e
Oleo

CAMARAO AO ALHO E
OLEO
- facil
¥ 20 min de preparo
it 2 porcoes

Foto divulgacdo do Camaréo ao Alho e Oleo do Coco Bambu.

Fonte: Facebook do Coco Bambu Meireles, 2016.

Ingredientes Modo de preparo Acompanhamento
v' 15 Camardes Tempere os camarfes com o | Farofa e Vinagrete
grandescomcasae |vinho e sall Em uma
cabeca frigideira, aqueca o Oleo e
v/ Sal a gosto coloque os camardes. Frite
v' 1 xicara cha de 6leo por 5 minutos ou até dourar.
v' 4 dentes de alho Retire-os com uma
picados espumadeira. Reserve. Na

mesma frigideira, com o 6leo
ainda quente, doure o alho.
Arrume os camarfes em uma
travessa e salpique o alho
por cima.

Fonte: ABRIL COLECOES (2009, p.56), adaptado por SOARES, 2015.

s

O camardo € um marisco farto no litoral cearense, pois nesse estado
desenvolvem-se criatérios de camardo em cativeiro para exportacao. Sua pesca €
feita com “tarrafas de malha fina a beira mar, nas embocaduras de rios e nas regides
profundas dos mares” (ROCHA, 2003, p. 132). Na mesa dos cearenses é degustado
de vérias formas, o frito tem muito destaque principalmente nos restaurantes
regionais. Também frito tem-se destacado a lagosta ao alho e Oleo feito com
pedacos de filé da lagosta refogados na manteiga e no alho, atualmente ela é
pescado em gaiolas proprias em “zonas rastreadas pela tecnologia dos radares, que
detectam os lugares de concentragdo desse marisco” (ROCHA, 2003, p. 134). E

servida com varios tipos de molhos: de manteiga, alcaparras, vinagrete e thermidor.



74

Sobre o caranguejo foi uma iguaria muito consumida pelos indios,
geralmente assado na brasa, no periodo quinhentista, hoje € cozido e encontrado
com facilidade na orla maritima cearense. Segundo Rocha (2003, p.140) o “nicho
natural onde moram 0s caranguejos sdo 0s mangues [...] a hora da captura é na
maré vazante”. Entre as preparagdes culinarias com caranguejo mais conhecidas
estdo as casquinhas, as patinhas de caranguejo, o atolado e o caranguejo cozido.

A quinta-feira do caranguejo € considerada uma tradicdo de Fortaleza.
Em entrevista com o Senhor Francisco Querino Lourenc¢o (o Chico do Caranguejo),
proprietario da barraca que leva o mesmo nome, afirma que a Quinta-feira do
Caranguejo surgiu gragas a um casal de turistas de S&o Paulo que sempre que
visitavam Fortaleza, procuravam a sua barraca na Praia do Futuro, para comer
caranguejo. Certo dia, o casal perguntou ao Chico se ele poderia preparar uma
corda de caranguejo para uns amigos que chegariam a cidade na semana seguinte
e que deveria ser a noite. Entdo concordou em atender ao pedido daqueles clientes
fieis, preparando a corda de caranguejo numa quinta-feira a noite. Quando o casal e
0S amigos turistas chegaram para a caranguejada, trouxeram violdo e ficaram até
altas horas da noite, comendo, bebendo e tocando violdo. Dali em diante passou a
preparar o caranguejo todas as quintas-feiras. E por ser naquele dia da semana o
evento ganhou o nome de “Quinta-feira do Caranguejo”. Com o aumento do numero
de pessoas o espaco da barraca teve de ser ampliado.*

E para atrair cada vez mais a clientela, teve a ideia de levar artistas para
se apresentarem nas noites de quinta-feira. Nos dias atuais, a barraca do Chico do

Caranguejo so fecha as portas das trés horas da manha em diante.

4 Entrevista oral feita ao proprietario da barraca em abril 2015.
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Figura 2 - Fachada da Barraca O Chico do Caranguejo

Fonte: SOARES, 2015.

Ademais, o caranguejo chega até as barracas em um amarrado chamado
corda ainda vivo. E morto com uma faca de ponta fina, antes de ir & panela para néo
soltarem as patas da cabeca. E lavado, esfregado, raspado e depois escaldado em
agua fervente. Durante o cozimento, sua cor vai mudando até ficar um tom
avermelhado, “o ponto”. Na Figura 3 é possivel visualizar uma panela de barro com
caranguejos temperados com pimentdo, cebola e tomate, pronto para ser servido. A
beleza das cores do prato € um chafariz aos olhos de quem o observa. A culinaria
cearense, bem original, ndo deixa de ser valorizada e usada como estratégia para

conquistar clientes como a caranguejada.
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Figura 3 - Caranguejada da Praia do Futuro

Fonte: site www.dicasviagem.com.br, 2016.

Segundo Cascudo (2011, p. 576) “no Brasil o pescado tem gabo natural
porque indigenas, africanos e portugueses séo ictiégrafos convictos”. Basta lembrar
que os indios pescavam bastante peixe e tinham diversas armadilhas ou mesmo a
mao, flecha arpdo ou veneno vegetal. Sobre algumas das técnicas indigenas de

tratar o peixe, Cascudo (2011) afirma:

O preparo do peixe entre os indigenas era superior ao africano, mais
variado e com bem menos preferéncia ao peixe deteriorado e malcheiroso
[...] para nds. Ao contrario do Africano, o0 ameraba gosta mais do peixe
fresco do que salpreso, seco, comum do Quénia ao Senegal. Dai a
permanéncia nacional de algumas técnicas indigenas, firmes no uso
popular, a moqueca, o peixe com bredos que é o caruru, o peixe assado em
folhas, enterrado, com o fogo em cima, método que os seringueiros do Para
e Amazonas aprenderam com os hativos (CASCUDO, 2011, p. 576).

Conforme citado, os peixes sao bastante consumidos, sobretudo no
litoral, pois é onde a matéria prima esta préxima. No Ceara, criou-se uma
preparacdo culinaria intitulada peixada cearense, como um modo de saber fazer
tradicional da regido. De acordo com Couto Filho (2004, p.68) na peixada cearense

o peixe fresco “pode ser pargo, cavala ou serra”. A receita desta iguaria esta

expressa no Quadro 6:


http://www.dicasviagem.com.br/

Quadro 6 - Ficha técnica do prato tradicional do Ceara chamado de Peixada

Cearense com pirao

PEIXADA CEARENSE
- facil
* 20 min de preparo
it 2 porcoes

Foto da Peixada Cearense do Jodo do Bacalhau.
Fonte: Pesquisa direta; SOARES, 2016.

Quantidade/Ingredientes

Modo de preparo

Acompanhamentos

PARA O CALDO DE PEIXE
v' 6 xicaras( chd) de agua
v' 3 cabegas de peixe
PARA A PEIXADA
v' 2 colheres(sopa) de
azeite
1 colher(sopa) de
manteiga
4 dentes de alho picados
1 cebola cortada ao meio
1 tomate cortado ao meio
1 pimentéo verde cortado
ao meio
Y, de chuchu
1 xicara(chd) de repolho
branco picado
1 pimenta do reino
4009 de postas de
sirigado( badejo)
v' 4 xicaras (chd) de caldo
de peixe
v' Y xicara (cha) de coentro
picado
v' Y xicara(cha) de
cebolinha picada
Sal a gosto
1 batata cozida
2 ovos cozidos

\

AN N NN

AN

AN

AN

Faca o caldo de peixe: coloque a
agua e as cabecas de peixe para
ferver por 30 minutos. Coe e
reserve.

Faca a peixada: em uma
frigideira, aqueca o azeite e a
manteiga. Refogue o alho, a
cebola, o tomate, o pimentdo, o
chuchu, o repolho e a pimenta.
Junte as postas de peixe e o
caldo, mexendo bem. Adicione o
coentro, a cebolinha e o sal e
misture. Acrescente a batata e
0s ovos. Deixe cozinhando em
fogo baixo, mexendo de vez em
guando. Retire 0s peixes e 0s
legumes quando  estiverem
cozidos e coloque-os em uma
travessa. Salpique o coentro e a
cebolinha por cima e reserve.
Mantenha o caldo no fogo baixo.
Faca o pirdo: bata no
liquidificador o leite de coco, o
creme de leite, a farinha de trigo
e o colorifero. Junte essa mistura
ao caldo e mexa por 2 minutos.
Coloque 10 colheres(sopa)
desse molho sobre o peixes e
legumes que estdo na travessa.
Acrescente a farinha de
mandioca ao molho que estava
no fogo, mexendo bem até
engrossar. Acerte o sal. Coloque
em uma travessa. Sirva com
pirdo, arroz branco e 1 liméao.

Pirdo e Arroz

PARA O PIRAO

v' 1 xicara(chd) de leite
de coco

v' Y xicara(cha) de
creme de leite

v' Y xicara(cha) de
farinha de trigo

v" 1 colher(chd) de
colorifero em pé

v' 1/3 de xicara(chd) de
farinha de mandioca

Fonte: ABRIL COLECOES (2009, p.92), adaptado por SOARES, 2015.

A peixada cearense, em suas mais diferentes formas, € um dos pratos

mais servidos nos restaurantes das beiras de praia, inclusive nos corredores
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gastrondmicos de Fortaleza, como a Varjota. Segundo Rocha (2003, p.124) “os
turistas e a populacéo local se deleitam com o peixe cozido no leite de coco com
batata, repolho, pimenta, bastante cheiro-verde, pimentdo e alho.” O restaurante
Colher de Pau oferece este mesmo prato com ingredientes e modo de preparo
especificos, conforme revela o Quadro 7:

Quadro 7 - Ficha técnica do prato tradicional do Ceard chamado de Peixada Colher

de Pau

PEIXADA COLHER DE PAU
- facil
¥ 30 min de preparo
(it 2 porcoes

Foto divulgacdo da Peixada Cearense do Colher de Pau
Fonte: http://vejasp.abril.com.br/, 2016

Quantidade/Ingredientes

Modo de preparo Acompanhamentos

PARA O CALDO DE PEIXE
v' 4 xicaras( cha) de agua
v' 150g de filés de peixe
v" 600g de barbatanas e
cabecas de peixe lavadas
v" Sal a gosto
PARA O PEIXE
v" 5009 de filé de sirigado
(badejo)
Y colher de ch& de sal
Suco de 1 liméo
Pimenta-do-reino a gosto
Y de xicara (cha) de repolho
banco em pedacgos
Y, de xicara (chd) de azeite
1 tomate cortado ao meio
1 pimentéo verde grande
% xicara (ch&) de coentro
picado
Y xicara (cha) de cebolinha
picada
1 chuchu cortado ao meio
2 batatas cozidas em fatias
1 cenoura em pedagos
1 ovo cozido cortado
1 lata de creme de leite
% colher de cha de colorifero

AN NN

AN NN

AN

AN N NN NN

Faca o caldo de peixe: ferva | Piréo e Arroz
a agua em uma panela.
Acrescente os filés, as
cabecas, as barbatanas e o
sal. Cozinhe por 15 min. Coe
em uma peneira e separe 1
xicara (chd) desse caldo
para fazer o pirdo. Reserve o
restante do caldo.

Faca o peixe: tempere o0s
filés de sirigado com o sal, o
suco de limdo e a pimenta.
Cozinhe no caldo de peixe
coado. Acrescente o repolho
e deixe no fogo até ficarem
macios. Reserve. Em uma
frigideira grande, esquente o
azeite e refogue o tomate, a
cebola, o pimentdo, o
coentro e a cebolinha por 5
minutos. Para finalizar,
adicione o creme de leite e 0
colorifero.

Faca o pirdo: cologue o
caldo de peixe em uma
panela e deixe ferver.
Acrescente a farinha aos
poucos e mexa até chegar
ao ponto de pirdo.

Fonte: ABRIL COLECOES (2009, p.142), adaptado por SOARES, 2015.



http://vejasp.abril.com.br/
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Dentre os peixes de agua doce, pode-se destacar a tilapia e a curimata
como principais iguarias litoraneas na mesa do cearense. A curimata € um “peixe de
agua doce que se reproduz nos acudes das fazendas do sertdo. Sua ova é a parte
mais apreciada desse cuja desova acontece no periodo do inverno nordestino, que
se d& nos meses de fevereiro, marco e abril” (ROCHA, 2003, p. 68). Muito embora a
curimatd tenha pregco acessivel, ao comprarmos somente sua ova, 0 custo fica
bastante elevado. Rachel de Queiroz também relata sobre os peixes de agua doce,

consumidos também na mesa do sertdo do Ceara:

Peixes de agua doce, o rei deles é o curimatd. Dificilmente havera prato
mais saboroso do que um curimatd cozido ao molho de leite de coco e,
acima de tudo, um curimatd assado inteiro no forno... dos outros peixes
comuns do sertdo talvez o mais tipico seja a traira. Tem grandes espinhas,
é facil de comer. Além dela tem o piau, que é uma espécie de piaba grande,
ambos com sabor parecido. Tem o cara (acara), que 0s meninos pescam de
anzol, e tem agora a tilapia, creio que uma espécie de cara grande, de jeito
meio parecido com o linguado, de carne macia e deliciosa. Geralmente se
faz frito (QUEIROZ, 2004, 73-75).

O peixe a delicia também é uma preparacao culinaria bastante consumida
no Ceara. Segundo Rocha (2003, p.128) “ele se compde de filé de peixe frito,
bananas fritas e molho branco, fartamente coberto por queijo ralado. O gosto da
carne de peixe e da banana nos proporciona uma simbiose gustativa maravilhosa.”
Geralmente é feita com filé de sirigado, mas é comum também ser encontrada feita
com pescada-amarela ou beijupira. Sua receita esta expressa no Quadro 8:

Quadro 8 - Ficha técnica do prato tradicional do Ceara chamado de Peixe delicia

_-——-

PEIXE A DELICIA

- -

- facil s " e SR
¥ 30 min de preparo i, b S

«

it 2 porcées — =

Foto divulgacéo do Peixe a Delicia do Coco Bambu.

Fonte: http://www.foodspotting.com/, 2016.

Ingredientes Modo de preparo Acompanhamentos
v' 4009 de filé de Tempere os filés com o | Sirva com arroz branco.
Sirigado tempero em po e frite-os no
v' Y xicara(chd) de azeite. Reserve. Em seguida,

tempero em poé prono | frite as bananas na manteiga
v' 2 colheres(sopa) de e coloque-as em uma
azeite travessa. Passe o molho
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2 bananas da terra

1 colher(sopa) de

manteiga

v' 2 xicara(ch&) de
molho branco (veja
como fazer na pag.
48)

v/ 100g de mozzarella
em fatia

v' 2 colheres(sopa) de

gueijo parmesao

ralado

AN

branco pelas bananas.
Depois, faca uma camada
com o0 peixe, cubra com o
restante do molho branco e
finalize com a mozzarella.
Polvilhe queijo ralado por
cima e leve ao forno por 10
minutos apenas para dourar.
Sirva com arroz branco.

Fonte: ABRIL COLECOES (2009, p.98); adaptado por SOARES, 2015.

Segundo Rocha (2003, p. 130) o peixe ao molho de camardo € “o

preferido dos turistas, pois saboreiam duas iguarias representativas do imaginario

dos sabores da cozinha cearense, o peixe e 0 camarao”. Esta preparagao culinaria é

bastante conhecida, pois o filé (mais comum) ou a posta do peixe € frito e colocado

sobre um prato raso coberto por um molho temperado com vérias verduras e

camaroes.

Quadro 9 - Ficha técnica do prato tradicional do Ceara chamado de Peixe frito ao

molho de camarao

PEIXE FRITO AO
MOLHO DE CAMARAO
- facil
¥ 30 min de preparo
it 2 porcées

Peixe ao molho de camaré&o do Badejo Grill
Fonte: Pesquisa direta; SOARES, 2015

Quantidade/
Ingredientes

Modo de preparo

Acompanhamentos

PARA O PEIXE
v" 3509 de postas de
peixe
v' Y xicara(chd) de vinho
branco
v' Sal a gosto
v' Y xicara(cha) de
azeite
PARA O MOLHO DE
CAMARAO
¥v' 100g sem casca e sem

Faca o peixe frito: tempere o
peixe com o vinho e o sal.
Em uma grelha ou chapa
aguecida, coloque o azeite e
grelne as postas dos dois
lados até dourar. Coloque-as
em uma travessa e reserve.

Faca o molho de camaréo:
cozinhe o camardo em agua
por 5 minutos. Escorra e

Sirva com arroz branco e
piréo.
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cabeca reserve. Em uma panela com
v 1 batata média em agua, cozinhe os legumes
cubos por 20 minutos. Retire-os da
v' % chuchu 3m cubos adgua e reserve. Em uma
v’ Y cenoura em cubos frigideira aquecida, coloque a
v 1colher(sopa) de manteiga e o azeite e
manteiga aqueca-os. Doure o alho e a

v 1colher (sopa) de cebola. Acrescente )

azeite : ~
pimentdo verde e o tomate.
Y 3 dentes dealho Refogue por 3 minutos.
picados . .
v 1 cebola picada Acrescente o leite, 0 leite de
v 1 pimentéo verde coco, o creme de leite o sal.
picado Misture por 4  minutos.
v 1 tomate picado Adicione o colorifero e os
v Y xicara(cha) de legumes cozidos. Arrume 0s
farinha de trigo camarfes sobre o peixe na
v Y xicara(chd) de agua | travessa. Acrescente o molho
v' 1 xicara(chd) de leite por cima.
v' 1 xicara(chd) de leite

de coco
v Y xicara(chd) de
creme de leite
Sal a gosto
% colher(chd) de
colorifero em pé

AN

Fonte: ABRIL COLECOES (2009, p.100); adaptado por SOARES, 2015.

As serras cearenses tém uma beleza peculiar, especialmente as mais
famosas que sdo a de Baturité e a Serra Grande, a Ibiapaba. Nas serras, o regime
agricola é diverso, como cana, café, pomares e até flores e frutas. Na serra de
Maranguape tem muitos sitios, onde produzem além de cana, banana e hortalicas.
Além disso, a serra de Baturité e seu municipio Guaramiranga também merecem
destaque e esta regido foi outrora consideravel produtora de café e cachaca
(MIRANDA; EDUARDO, 2012).

A serra da Ibiapaba, também conhecida por Serra Grande fica cerca de
300 km de Fortaleza, numa altitude de quase 900m. A regido possui muitas
cachoeiras e fontes de aguas cristalinas, numa vegetacao frondosa. Estudiosos
ressaltam que antes esta serra fora fundo de mar. Nesta serra ainda destaca-se
Tiangua e Vicosa do Ceara e assim descreve os arredores do lugar Miranda e
Eduardo:

Tiangua tipica cidade serrana de leves e doces ares, ponto em cruz de duas
rodovias que cobrem o estado [...] Vicosa la embaixo o espelho d"agua dos
acudes, os nucleos brancos de pequenas cidades, a linha do horizonte [...]
Entra-se na zona dos canaviais, dos engenhos, do gado gordo alimentado
com tiborna, da garapa, do mel e da rapadura mais afamada em todo
estado. (MIRANDA; EDUARDO 2012, p.36).
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E nesta serra que se encontra parque de Ubajara. O pico de Angelim, na
serra da Montanha, é o ponto mais alto da lbiapaba. Dentre os alimentos mais
consumidos na serra estdo o baido de dois, o feijdo verde com nata, 0 munguza
salgado, o piqui, o cozido cearense, a costela de porco guisada, galinha a cabidela e
capote guisado (ROCHA, 2003). Muitas dessas preparagbes estdo presentes
também na mesa do sertanejo, sendo desta forma mais dificil sua classificacdo.
Acontece que as serras do ceara, muito herdou da comida interiorana, sendo
comum encontrar em sua culinaria elementos e receitas da cozinha tradicional
sertaneja.

Baido e feijdao com nata sdo acompanhamentos universais da cozinha
tradicional cearense. O baido de dois € uma composicao de arroz e feijao, podendo
ter ainda como ingredientes, queijo-de-coalho, cheiro-verde, alho, cebola, manteiga-
da-terra e maxixe. Em alguns lugares € regado com leite de coco ou ainda creme de
leite.

De acordo com Rocha (2003, p.92) “é um prato de origem portuguesa.
Era comum, na regido do Norte de Portugal, comer arroz com feijao ou fava. O feijao
gue acompanha o arroz pode ser o verde ou feijado de corda”. A receita exige queijo
de coalho encontrado em mercados ou em lojas de produtos nordestinos.

Quadro 10 - Ficha técnica do prato tradicional do Ceara chamado de baido de dois

BAIAO DE DOIS
- facil

¥ 10 min de preparo
fit 10 porcoes

Foto divulgacdo do baido de dois do Chefe Natanael Lima do Colher
de Pau
Fonte: Facebook do Colher de Pau, 2016.

Quantidade/ Modo de preparo Acompanhamentos

Ingredientes

v' 1kg de feijdo-de- Leve ao fogo o feijdo em | Sirva com carne-de-sol frita.
corda panela de ferro com 1 % litro
v' Y kg de arroz de agua. Quando o feijdo

v' Y kg de queijo fresco | comecar a amolecer, corte o
coalho toucinho em cubos, frite com
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v" 1 cebola grande alho, cebola, coentro, sal e
picada cominho e junte ao feijdo.
v' 2 dentes de alho Deixe ferver e coloque o
picados arroz. Quando a agua
v/ 100 g de toucinho comecar a secar, misture o
fresco queijo fresco picado, baixe o
v' 1 pé de coentro verde | fogo e deixe cozinhar.
picado
v' 1 pitada de cominho
v/ Sal a gosto

Fonte: JAPIASSU (2004, p.25); adaptado por SOARES, 2015.

Segundo Rocha (2003, p.94) a cultura do feijao nordestino foi “difundida
pelos sesmeiros no ciclo do gado, no final do século XVII” e Queiroz (2004, p.43)
define-o como “o feijdo de cada dia faz-se com feijdo seco, comum, chamado de
feijdo de corda, de grdo pequeno e redondo. O feijdo-mulatinho, de grao alongado, é
mais caro € menos apreciado”. Com o feijao, varios legumes e carnes podem servir
de temperos, tais como maxixe, quiabo, queijo de coalho, jerimum, macaxeira,
torresmo, mocotd, carne de charque, além da nata, manteiga, toicinho, linguica.

Segundo Rocha (2003, p.95) “o feijao-de-corda é nordestino por
exceléncia”, portanto o feijdo com nata tradicional é feito com este tipo de feijdo. No
interior sertanejo os feijdes apanhados e arrancados deram origem a expressao
feijdo-de-arrancar (mesmo feijdo de corda). O feijdo com nata € uma preparacdo
culinaria tradicional tanto nas serras quanto no sertdo e no litoral. Comum nos
restaurantes da capital fortalezense é carro-chefe de um dos restaurantes mais
conhecidos na Varjota, denominado Docentes e Decentes.

Quadro 11 - Ficha técnica do prato tradicional do Ceara chamado de feijao verde

FEIJAO VERDE
- facil
“ 10 min de preparo
it 10 porcdes

Feijdo verde do Docentes e Decentes
Fonte: Soares, 2015.

Quantidade/lngredientes Modo de preparo Acompanhamentos
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Cozinhe o feijdo na agua até | Pode ser servido com arroz
v’ 2e % xicara(cha) de que figue macio. Se | branco
feijdo verde necessario, acrescente mais
v' 4 xicaras(chd) de &gua | agua. Adicione o coentro, a
v Y xicara (chg) de cebolinha, as pimentas de
coentro picado cheiro, o alho, a cebola e a
v' Y xicara(cha) de manteiga da erra. Depois,
cebolinha picada acrescente 0 jerimum, o
v/ 2 pimentas de cheiro maxixe e cozinhe até os
v' 1 dente de alho picado | legumes ficarem macios.
v' Y% cebola picada Acrescente o sal, o creme de
v" 1 colher (sopa) de leite e o queijo ralado. Deixe
manteiga da terra ou apurar o sabor por 5 minutos.
de garrafa Sirva bem quente, sozinho ou
v' Y, de xicara(cha) de acompanhado de arroz.
jerimum ou abobora
v 3 maxixes
v/ Sal a gosto
v' s xicara(chd) de
creme de leite
v' Y xicara(chd) de queijo
ralado

Fonte: ABRIL COLECOES (2009, p.114); adaptado por SOARES, 2015.

Além do feijdo com nata, 0 munguza salgado feito a base de milho seco,
amarelo ou branco e cozido com carne de sol e costeleta € muito apreciado nas
serras assim como o piqui, muito consumido também no Cariri cearense. Nas serras,
0s cozidos também sdo muito encontrados, nele se encontra temperos e verduras
da regido. Podem ser encontrados servidos com ovos cozidos, acompanhados de
arroz branco ou baido de dois (ROCHA, 2003). Além disso, € comum encontrar nas
serras a galinha a cabidela e o capote guisado.

O café é bastante cultivado nessas serras, principalmente em Baturité,
Guaramiranga e Mulungu. De acordo com Rocha (2003, p.75) por “varias décadas
consumia-se o café produzido nessas serras. Hoje elas se destacam como veraneio
e atragao turistica”. A cana-de-agucar € cultivada na serra, e precisamente o caldo &
uma bebida popular produzida e consumida nessas regides montanhosas,
geralmente acompanhada por pasteis de varios tipos. Outro produto cultivado é a
mandioca. No Ceara, entre julho e agosto ocorre a colheita da mandioca e em
novembro da-se o tempo da “farinhada ou da desmancha” (ROCHA, 2003, p78). Sao
as cunhas que ralam a mandioca, o caldo extraido é colocado em uma vasilha para
secar por 24 horas, resultando a goma para o preparo da tapioca.

Essas preparacdes culinarias estdo diversas

presentes nas

manifestacdes folcloricas encontradas nas regibes serranas tais como o Pau de
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Santo Antonio, no dia 13 de junho, Folia de Reis no dia 05 de janeiro, além de rituais
como a matanca do porco, que ocorre em celebragdes tais como casamento,
batizado, aniversario, entre outros.

A classificacdo da culinaria do sertdo, da serra e do litoral ndo é estética,
pelo contrario, € comum encontrarmos nas diferentes regides pratos diversificados.
As influéncias dos sabores e odores alimentares de diferentes etnias construiram na
sociedade cearense, costumes e praticas alimentares recorrente de multiplas

regioes.
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4 O BAIRRO TURISTICO GASTRONOMICO DA VARJOTA EM FORTALEZA

Varjota é o bairro de Fortaleza que apresenta, segundo dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatisticas (IBGE, 2010), aproximadamente 8.400
habitantes, com area de quase 0,54 kmz, vizinho aos bairros de maior apelo turistico,
como Mucuripe, Meireles, Aldeota e Papicu.

Até a década de 1930, Fortaleza concentrava a populacdo no Centro
onde se alocava o comércio, ficando a periferia a oeste. No bairro industrial de
Jacarecanga, localizavam-se os sitios de familias ricas e empresariais, € no bairro
do Benfica, encontravam-se os grandes proprietarios de terra (MELO, 2005).

Nas décadas seguintes, a organizacdo espacial passa por uma mudanca
no uso e na ocupacdo do solo urbano, com paulatina transferéncia das familias de
rendas alta e média para o setor leste da capital (MELO, 2005). A figura 4 mostra a
vista aérea da Fortaleza antiga.

Figura 4 - Vista aérea de Fortaleza em 1956.

A Skl

Fonte: Autor desconhecido: http://fortalezaantiga.blogspot.com.br/2015

Os estudiosos Bruno e Farias (2012) afirmam que, no século XX, houve
em Fortaleza uma grande valorizagdo da orla maritima, e antes disso, a costa
litorAnea associava ao mar a lembranca da morte e da pobreza, e as praias eram

receptaculos do lixo. Em 1963, iniciou-se a urbanizacdo da Avenida Beira-Mar e
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entre 1979 e 1982, com a constituicdo do bairro do Meireles (contiguo a Aldeota e
situado junto a orla), instalaram-se varios clubes sociais e, nos anos 1950 e 1960,
além da construcdo dos calcaddes da Praia de Iracema, do Futuro e da Leste-Oeste.
Nos anos 1980, a praia se consolidava como zona de lazer.

O Diario do Nordeste de 31/03/2012 registra que a Varjota era uma vila de
pescadores com poucas casas de palhas que foram erguidas no dia 31 de Marco,
em 1912, por pescadores oriundos da Volta da Jurema, onde residiam estivadores e
pescadores. Enquanto os homens trabalhavam, as mulheres, esposas e donas de
casa cozinhavam e comercializavam pratos. Assim, tem-se a origem dos primeiros
estabelecimentos restaurativos na regido, e foi a venda da culinaria tradicional, em
especial a litoranea, que fez surgir a tradicdo gastronémica no lugar.

Em entrevista ao Diario do Nordeste de 31/03/2012, José Xavier de
Sousa, um aposentado de 89 anos, esclarece que a Varjota era apenas uma “rua de
terra” e Manoel Jesuino (nome de rua da atual Varjota) era o nome do antigo
proprietario de terras que comecou a vender lotes de terras a preco bem acessivel.
Na época, pescadores comecaram a vender as suas casas da orla maritma, e foi a
crescente valorizagdo dos bairros localizados na area leste, que implicou em uma
verticalizagdo urbana aliada a uma maior facilidade de acesso. A proximidade do
mar tornou a Varjota um lugar agradavel para moradia, e com 0 crescimento
populacional aliado ao turismo, surge concentracdo de restaurantes e bares, com
aglomerado de empreendimentos gastrondmicos, tornando-se espaco turistificado
(ARAUJO; CARLEIAL, 2003).

A Lei n® 9.563, de 28 de dezembro de 2009, criada no governo da prefeita
Luizianne Lins, sanciona o Corredor Gastrondmico da Varjota, delimitado pelo
quadrilatero compreendido entre as Avenidas Santos Dumont, Senador Virgilio
Tavora e Abolicdo e a Rua Manoel Jesuino para:

. | - promover o desenvolvimento sustentavel da atividade econfmica
ali espontaneamente j4 instalada;

. Il - atrair novos investimentos dentro do perfil vocacional da area;

. [Il - assegurar o controle urbano e o ordenamento do uso do solo,
com énfase ao combate as polui¢cdes sonora, visual e do ar;

. IV - favorecer o transito de pedestres na area e melhorias da
circulagédo de veiculos;

) V - otimizar o uso coletivo de estacionamentos, bem como a
ampliacdo da oferta de vagas no entorno;

. VI - realizar campanhas publicitarias objetivando a divulgacdo do
referido corredor;

. VII - patrocinar festivais e encontros gastronémicos e culturais.

(Art. 3° da Lei n® 9.563 de 28 de Dezembro de 2009).
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A localizagao geografica da Varjota se da em quadrilatero onde “convivem
dezenas de restaurantes, botecos e bares” (SASAHARA, 2007, p. 83). A Figura 5

apresenta a delimitacdo geografica do bairro da Varjota, com alguns restaurantes.

Figura 5 - Delimitacdo geografica do bairro da Varjota e alguns restaurantes
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Fonte: Google map. Adaptado por Soares (2015)"

Os primeiros restaurantes tinham nomes significativos como o Agulha
Frita, Osias, Zé Lufs, Garoto da Varjota.’® A localizacdo foi um fator essencial &
insercao desses restaurantes e a formacgéo do polo gastronémico da Varjota €, como
afirma o historiador francés Braudel (1988), a busca de longa duracédo, ou seja,
permanéncia e realidade duradouras dos processos historicos, é que sua fundacéo

revela a natureza da identidade gastronémica local.

' Soares é o sobrenome da pesquisadora.

'® De acordo com o Diario do Nordeste do dia 02/10/2009 (Caderno 3), antes de se tornar um polo
gastronémico, Varjota era uma vila de estivadores onde existiam o0s restaurantes supracitados. Hoje a
prefeitura tem realizado vistorias e notificado os estabelecimentos com irregularidades, como
ocupacéo indevida das calcadas, poluicdo sonora e visual.
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Para Ivan Assuncéo (2014), presidente da Associacao Brasileira de Bares
e Restaurantes do Ceara (ABRASEL-CE), Varjota conta "com mais de 120
estabelecimentos gastronémicos, e atende a todos os publicos e gostos com bares,
restaurantes, desde a comida portuguesa, passando pela de botequim até chegar a
tradicional culinaria regional". Varjota possui grande variedade de restaurantes
classicos, tematicos, self service, pizzarias, entre outros espacos de atendimento ao
consumo local e turistico.

Neste estudo, analisaram-se restaurantes que vendem preparacoes
culinarias tradicionais cearenses, com servico a la carte, cadastrados nos seguintes
orgdos e/ou websites de revistas de grande reconhecimento: ABRASEL, Veja
Fortaleza, Guia 4 Rodas, Chefs Club e Trip Advisor. A pesquisa de campo também
levantou dados sobre empreendimentos alimenticios encontrados na Varjota em
2015. Cabe ressaltar que Varjota tem restaurantes com outros enderegos, por
exemplo, Bairro Meireles, muito embora esteja localizado no quadrilatero que
delimita o bairro em estudo. Os restaurantes sdo conceituados por Pacheco (2005,
p.21) como “estabelecimento que tem por finalidade oferecer aos clientes as mais
variadas opcbes de atendimento no que se refere ao preco dos produtos, a
qualidade da instalacédo e ao tipo de servigo”. Definiram-se, entdo, 0s seguintes
restaurantes:

Quadro 12 - Restaurantes pesquisados

Restaurantes da Varjota em 2015

Restaurante Pesquisadora [ABRASEL |Veja Fortaleza| Tripadvisor| Chefs Club | Guia 4 Rodas Tipologia /Cozinha Quant
Assis da Picanha X X X Tradicional Cearense D 3
Docentes & Decentes X X X Tradicional Cearense D 3
Colher de Pau X X X X X Tradicional Cearense u 5
Jodo do Bacalhau X X X X Portugués Tradicional Cearense D 3
Marqués da Varjota X X X X Portugués e Tradicional Cearense D 4
Delicia do Mar X X Tradicional Italiano e Cearense D 2
Churrascaria Ponto Certo X X Tradicional Cearense D 2
Cantinho do Faustino X X X X X Tradicional Cearense D 4
Picanha e Pizzaria do Arlindo X X Pizzaria e Tradicional Cearense D 2
\ojnild X X X X Tradicional Mediterraneo e Cearense D 3
Picanha do Augusto X X Tradicional Cearense || 3
Recanto da Varjota X X Tradicional Cearense D 2
Casa do Carneiro X X Tradicional Cearense D 2
Picanha Grill X X Tradicional Cearense [ 2
Beicola Grill X X Tradicional Cearense U 2
Badejo Grill X X Portugués e Tradicional Cearense D 2
Tuché X X Tradicional Cearense D 2

Fonte: Pesquisa direta, 2015.
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Delimitou-se o universo de 17 restaurantes para pesquisa de campo,
alocados no bairro Varjota, e que servem pratos a la carte da cozinha tradicional.

4.1 OS RESTAURANTES COM SERVICO A LA CARTE DA VARJOTA

No bairro da Varjota, a atividade turistica € marcante e cresce com o
passar dos anos. E um espaco turistico, embora seja necessario o planejamento do
bairro pelos O6rgdos competentes municipais e estaduais, responsaveis pela
promocao do turismo em Fortaleza.

A pesquisa de campo foi realizada no Bairro Varjota nos meses de
setembro de 2015 a fevereiro de 2016. A coleta de dados foi efetuada por meio de
levantamento de dados pela pesquisadora, por meio de questionarios e entrevistas
com donos, gerentes e /ou responsaveis pelos restaurantes. Dezessete restaurantes
em andlise sdo estabelecimentos restaurativos do Bairro da Varjota, com cardapios
e preparacdes culinarias tradicionais apresentadas como cearenses.

O restaurante Colher de Pau, localizado na rua Ana Bilhar, n © 1178, é
propriedade de Ana Campos, foi inaugurado em 1992, pela Sra. Vilmar. Quando
inaugurado possuia somente sete mesas. Hoje conta com mais de 90 e capacidade
para aproximadamente 1000 pessoas. O cardapio contempla desde frutos do mar,
até carnes do sertdo, muitos realizados com ingredientes regionais. Define-se como
restaurante comercial, onde além de carnes, peixes e mariscos, preparam e servem
refeicdes tradicionais.

Colher de Pau é uma oferta turistica que vende alimentos e bebidas
divulgados como “tipico do Ceara”. Embora existam estratégias de marketing para
divulgacdo do Colher de Pau como restaurante de “comidas tipicas cearenses’,
sabe-se que no Ceara nao existe cozinha tipica, apenas tradicional. H4 uma sesséo
especifica de comidas tradicionais no cardapio intitulado “Da nossa Terra”, e nesta
parte, os ingredientes e modos de preparar sdo caracteristicos da regido cearense,
tais como a Carne do Sol Fatiada ou Desfiada, Carneiro Cozido, Rabada, Panelada,
Lingua ao Molho Madeira, Feijao Verde, Feijoada Completa, Arroz de Carneiro e
Arroz de Carne do Sol (CAMPOS, 2013).

O termo tipico relaciona-se com ‘o caracteristico, o simbdlico”
(FERREIRA, 1988, p. 568). Cozinha regional é resultante da alianga cultural de

formacdo, colonizacdo ou da propria evolucdo. Sado cozinhas que perpetuam a
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influéncia da cultura gastrondbmica na vida social e nos costumes. E estédo
associadas a povos em particular, constituindo aspectos da identidade e sendo a
chave simbolica dos costumes (FREITAS, 1997).

As comidas do restaurante Colher de Pau séo servidas, em grande parte
em travessas de barro, e entre as receitas mais requisitadas, segundo a geréncia,
estdo a carne de sol completa, com baido de dois, pagoca, banana frita, macaxeira e
batata-doce, e a peixada cearense guarnecida de arroz e pirdo, além desses,
encontram-se a mogqueca de arraia, banhada em caldo elaborado com dendég,
legumes, coentro e cebolinha, e pir&o.

Nas sobremesas, incluem-se doces de frutas em calda, mamao, jaca,
laranja e caju e também tapioca recheada de doce de goiaba, valorizando frutas
regionais. Segundo Hernandez (2005), a valorizacdo da cozinha regional e dos
produtos tipicos € resultado da interpretacdo cultural e de uma reconstrucdo recente
dos pratos:

O que se observa sé@o produtos bem adaptados a um meio e preparagdes
propriamente locais caracterizados por um dos ingredientes basicos, com
principios de cozimento caracteristicos e um conjunto de procedimentos
culinérios, regras, usos, praticas, utensilios, representacdes simbdlicas e
valores sociais. (HERNANDEZ, 2005, p. 139).

Cozinhas regionais ndo se limitam somente a receitas diferentes, mas
envolvem ingredientes, métodos e prepara¢des culinarias, formas de sociabilidade e
sistemas de significados baseados, sobretudo, na experiéncia vivida.

O restaurante possui mesas e arranjos de aspecto agradavel ao
ambiente, muitas ao ar livre e protegidas do sol por mangueiras e guarda-soéis. O
funcionamento é de terca-feira a domingo e o horario de maior movimento € no
almoco de 13h as 15h30min e no jantar a partir das 20h, principalmente nos finais de

semana. A Figura 6 apresenta o ambiente do restaurante Colher de Pau:
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Figura 6 - Restaurante Colher de Pau

Fonte: Pesquisadora, 2014.

Como estratégia de marketing, utilizam-se informativos (folders e voucher)
distribuidos em grande parte dos hotéis da orla maritima de Fortaleza, que
apresentados na recepcdo do restaurante dao direito a uma caipirinha ou uma
entrada (bolinha de peixe).

De acordo com a geréncia, na alta estacdo, o publico alvo é de 30% de
turistas e 70% da populacéo local. Em relagéo aos turistas nacionais, a maioria vem
do Sudeste. Em geral, o turista prefere servicos mais especializados que geram
maior gasto. Todavia, isto também requer dos destinos turisticos uma boa
infraestrutura e um atendimento com qualidade e eficiéncia, pois o0s turistas
frequentadores de bares e restaurantes sao exigentes e precisam de mao-de-obra
qualificada para atendé-los.

O restaurante Badejo Grill localiza-se na Rua Pereira Valente, n°® 1569 e é
um restaurante especializado em frutos do mar. H4 10 anos, o local é restaurante,
antes era de propriedade do mestre especial da culinaria, Sr. Faustino, depois foi
comprado por um espanhol, hoje, € administrado pela cearense Sra. Maria,

empreendimento relativamente novo, aberto ha 1 ano e 2 meses. O publico é na
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http://share.here.com/r/mylocation/e-eyJuYW1lIjoiQmFkZWpvIEdyaWxsIiwiYWRkcmVzcyI6IlJ1YSBQZXJlaXJhIFZhbGVudGUsIDE1NjkgLSBWYXJqb3RhLCBGb3J0YWxlemEiLCJsYXRpdHVkZSI6LTMuNzM0NjE1MSwibG9uZ2l0dWRlIjotMzguNDg2NDA0NCwicHJvdmlkZXJOYW1lIjoiZmFjZWJvb2siLCJwcm92aWRlcklkIjo3NDY5MDA0MzIwNjc1NzZ9?link=addresses&fb_locale=pt_BR&ref=facebook
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maioria de residentes, segundo o gerente!’, somente 1% da clientela é turista e a
maioria vem de Santa Catarina, Rio de Janeiro e Belo Horizonte. O publico
consumidor tem idade entre 30 a 60 anos e vem, sobretudo com as familias, muito
embora seja comum a realizacdo de confraternizacdo de empresas e happy hours.
Os pratos mais vendidos sdo a base de peixes e camardo. Figura 7: restaurante
Badejo Grill.

Figura 7 - Restaurante Badejo Grill

Fonte: Pesquisadora, 2016.

Docentes e Decentes fica na Rua Ana Bilhar, n° 1445. Funciona todos os
dias, a partir das 10h. De sexta a sabado, o salédo é animado pelas apresentacoes
de forr6 e musica sertaneja. Na cozinha, preparam-se pratos como o feijdo verde
com queijo de coalho e camardo ao molho branco, puré de batata, arroz e

cogumelos, e caipirinha mista que combina vodca com kiwi e morango.

" Entrevista oral com o Sr. Pedro [Jan.2016]. Entrevistadora: Eline Alves. Fortaleza, 2016. A

entrevista foi realizada no momento em que se realizava o questionario aplicado n © 02 (ver apéndice
G)
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De acordo com a Sra. Luiza, gerente e mae do proprietario Marcos
Vinicius, o estabelecimento € familiar, com origem em 1988 no bairro Aldeota,
passando, em 1996, para a Avenida Santos Dumont e, em 1998, para a Varjota. O
publico constitui-se de 5% de turistas, principalmente das cidades de Sao Paulo e
Rio de Janeiro e 95% por residentes. A maioria é de jovens casais e, como ha
musica ao vivo e casa de show ao lado, Saloon Western Pub, muitos jovens séo
chamados a curticdo. O principal prato € o feijao com nata, acrescido de carne do
sol e creme de leite. A Figura 8 apresenta o restaurante.

Figura 8 - Restaurante Docentes e Decentes

Fonte: Pesquisadora, 2016.

O Ponto Certo se localiza na Rua Dr. José Lino, n © 117. Restaurante
popular com servicos a la carte, tem foco na culinaria cearense sertaneja, com
pratos regionais como galinha a cabidela, frango, carnes, entre outros. No cardapio
apresenta como titulo a frase “Churrascaria Ponto Certo: o melhor da culinaria

cearense”. Figura 9: restaurante Ponto Certo.
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Figura 9 - Restaurante Ponto Certo

Fonte: Pesquisadora, 2016.

Casa do Carneiro € localizada na Rua Delmiro Gouveia n® 252. Fundado
ha mais de 15 anos, pioneiro na regido, tem como especialidade a carne de carneiro
e diversos pratos tradicionais, como a buchada de carneiro, o carneiro cozido, a
picanha de carneiro, panelada, sarapatel etc. Também vende churrasco de
maminha, carne do sol e picanha.

O restaurante dispde de cardapio bastante variado tanto em pratos
tradicionais como churrasco quanto aos pratos da cozinha sertaneja. Casa do
Carneiro utiliza como estratégia de marketing, folders, autodenominando-se
restaurante regional, com seus pratos principalmente a base de carneiro. Atinge a
todos os publicos e possui um ambiente agradavel e familiar e é aberto de segunda

a sexta-feira em horario comercial. Figura 10: cardapio do restaurante.



Figura 10 - Cardapio do restaurante Casa do Carneiro

013 Carnelro cozido com 08so (para 02 pessoas)
(500g) Acompanha arroz branco e pirdo

014 Carnelro cozido sem osso (para 02 pessoas)
(600g) Acompanha arroz branco e pirdo

018 % Carnelro cozido com osso (para 01 pessoa)
(250g)Acompanha arroz branco e pirdo

016 % Carnelro cozido sem 0sso (para 01 pessoa)
(250g)Acompanha arroz branco e pirao

017 de iro (para 02 ) 2 bolas.
Acompanha arroz branco e farofa de cuscuz

018 Sarapatel de carneiro (para 02 pessoas) (500g)
Acompanha arroz branco e farofa de cuscuz

019 Panelada bovina (para 02 pessoas) (700g)
Acompanha arroz branco e pirdo
211 Escondidinho de carne do sol (300g)
Carne puré de ira,
~com queijo e arroz branco

313 O;zl‘;ﬂro cozido com osso (para 02 pessoas)
. J
314 Carnelro cozido sem
o0 0880 (para 02 pessoas)
315 % Carneiro cozido com oss:
e 0 (para 01 pessoa)
16 % Carnel
3 . elro cozido sem osso (para 01 pessoa)
317 Buchada de carneiro
2 bolas
318 Sarapatel de carneiro

500g

351. Panelada bovina
X 600g

R$ 39,90
R$ 48,90
R$ 22,90
R$ 26,90

R$ 43,90

19 %2 Panelada bovina
3009

Fonte: Pesquisadora, 2016.

Pratos promoclonllu '
carnelro no sal grosso (4000
i "rc::rpnnhl baido e macaxeira frita

002 Carnelro desossado (4009)
Acompanha baido e macaxeira frita

canha de Carnelro (4000)
i "Aaamp-nhn baido e batata doce frita
005 Plcanha importada (400g)
Acompanha batata frita e baido
008 Pioanha sulna (400g)
Acompanha arroz branco @ salada de maionese
Carne de sol na brasa (400g)
i Acompanha baido e macaxeira frita
7 Maminha Importada (400g)
b :oomp‘nhmlln e batata frita
233 Maminha naclonal (400g)
Acompanha baido e batata frita

238 % Frango assado
Acompanha baido e batata frita

Churrasco @ moda
para 2 pessoas 400g

003 Carnelro desossado & moda (400g)
Acompanha arroz de leite, batata doce frita
@ queijo grelhado

212 Carré de cordelro & Francés (400g)
Acompanha arroz piamontese e batata frita

213 Plcanha de cordeiro & moda gadcha (400g)
Acompanha arroz carreteiro, batata frita
bacon e alho frito

214 Plcanha Argentina & moda gadcha (400g)
Acompanha arroz carreteiro, batata frita,
bacon e alho frito

008 Maminha & moda da casa (400g) W
Acompanha baido, batata frita e queljo
grelhado

009 Carne do sol calpira (400g)

Acompanha arroz branco, feijdo vord;; noou
e queijo coalho gratinado

010 Carne do sol na chapa (300g)
Acompanha baio, macaxeira frita e pagoca

Embora apresente cozinha sertaneja como principais componentes do
cardapio, este restaurante também serve comidas litorineas como peixes e
mariscos. E bastante frequentado na Varjota, o publico € na maioria jovem, sendo de

acordo com a geréncia, 10% de turistas e 90% residentes. A figura 11 apresenta o
restaurante Casa do Carneiro.

96
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Figura 11 - Restaurante Casa do Carneiro

Fonte: Pesquisadora, 2016.

O restaurante Assis Rei da Picanha localiza-se na Rua Ana Bilhar, n°
1356 e é aberto de segunda a domingo. Restaurante tradicional frequentado pelos
residentes, principalmente no horario do almoco. Figura 12: restaurante Assis o Rei
da Picanha.

Figura 12 - Restaurante Assis Rei da Picanha

Fonte: Pesquisadora, 2016.
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O restaurante Assis o0 Rei da Picanha tem por especialidade carnes e
grelhados. Entre os pratos pedidos, estdo o filé trinchado acebolado, servido com
molho madeira e fritas e a isca de frango a milanesa com batata frita € molho rosé.
Picanha na brasa € guarnecida de baido de dois, fritas, farofa de ovos e vinagrete
que se tem mais saida. Além disso, ha arroz de brdcolis com batata sautée.

Recanto da Varjota, da Rua Frederico Borges n° 202, era um restaurante
de comida regional e tinha como principais carros-chefes panelada, moqueca de
frutos do mar e linguica de metro. O empreendimento fechou em setembro de 2015.
A Figura 13 apresenta a foto do restaurante Recanto da Varjota.

Figura 13 - Restaurante Recanto da Varjota

Fonte: Pesquisadora, 2016.

Cantinho do Faustino localiza-se na Rua Frederico Borges, n © 368. O
primeiro restaurante do chefe José Faustino Paiva surgiu em 1991. Aos 17 anos, ele
saiu de Reriutaba para o Rio de Janeiro, empregou-se no restaurante Hotel Gloria
onde conseguiu chegar a chefe de cozinha, depois foi trabalhar no Café Nice,
Maison de France, Intercontinental, Sheraton e o lendario Ouro Verde.*® De acordo

com Fernandes (2001, p. 91) Faustino possui até uma “horta suspensa” no terraco

'® De frente para uma das mais famosas praias do mundo, a Praia de Copacabana, o Ouro Verde é
um hotel preservado pelo patrimdnio cultural e possui 64 apartamentos amplos e mobiliados em estilo
classico, todos com ar condicionado e telefones.
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superior do estabelecimento. Ganhou pelo Guia Quatro Rodas o titulo de melhor
restaurante cearense por 10 anos consecutivos e 0 sucesso levou Faustino a

expandir pelo sistema de franquias.

Figura 14 - Restaurante Cantinho do Faustino

Fonte: Pesquisadora, 2016.

O restaurante trabalha com produtos da agricultura organica, além de
produzir grande parte dos alimentos que utiliza em sua cozinha. O uso de produtos
organicos é para melhor aproveitar alimentos como Filé de Tilapia a Bom Jesus,
prato que faz referéncia ao seu sitio “Bom Jesus”, e que é feito com ingredientes
diretos da horta do chefe (PORTAL SABORES, online, 2013). Entre as preparacdes
culinarias estdo carnes, cordeiros, suinos, aves, peixes, crustaceos, massas e
saladas. Enfim, € um restaurante com bastante variedade de pratos e que conta com
servigco de manobrista e seguranca dos clientes.

Entre pratos em destaque, pode-se citar o Filé ao Mucuripe, servido com
feijdo tropeiro e molho alacreme. Tilapia a Faustino & grelhada com omelete de
feijdo verde e arroz com alho e o Camarao Abolicdo apresenta brochete de camaréo
grelhado com molho champignon e mostarda, acompanhado de arroz oriental. Todo

sébado, a casa serve uma feijoada light. O horario de funcionamento é de terca a
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sexta-feira das 12h as 15h e de 18h a meia noite, e sébado de meio dia & meia
noite.

Picanha Grill localiza-se na Avenida Dom Luis, n°® 1500 (Figura 15). E
restaurante a la carte muito frequentado na Varjota, sobretudo pelas familias e pelos
estudantes das redondezas. Tem como carro-chefe os churrascos. O couvert mais
pedido é composto de pdes de queijo, torradas, azeitonas, paté de alho, ovos de
codorna, berinjela e abobrinha. Além disso, a porcédo de camarao ao alho e 6leo e a

picanha argentina sdo bastante consumidas. Figura 15: restaurante Picanha Grill.

Figura 15 - Restaurante Picanha Grill

Fonte: Pesquisadora, 2016.

Restaurante Beicola Grill (Figura 16) localiza-se na Rua Frederico Borges,
n° 505. O carro-chefe é o feijdo com creme de queijo e o tradicional pastel de 50 cm,

além de diferentes frutos do mar.


http://www.apontador.com.br/guia_de_ruas/ce/fortaleza/avenida-d-luis.html
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Figura 16 - Restaurante Beicola Grill

Fonte: Pesquisadora, 2016.

O restaurante Picanha do Augusto (Figura 17) localiza-se na Rua
Frederico Borges, n © 458. O restaurante Picanha do Augusto tem como pratos mais
consumidos o bolinho de bacalhau e a porcdo de cavala frita, além de petiscos como
por exemplo, a picanha assada na churrasqueira, carne de sol e maminha.

A porcao de batatas fritas, o baido-de-dois e o0 arroz de brécolis sédo as
guarnicdes mais pedidas. Pratos como o arroz de camardo e a pescada-amarela
grelhada ao molho de camardo com arroz também figuram entre os pratos mais
pedidos. O publico alvo sdo de familias e jovens e o horario de funcionamento vai de

terca a domingo, de 10h & meia noite.
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Figura 17 - Restaurante Picanha do Augusto

Fonte: Pesquisadora, 2016.

O restaurante Jodo do Bacalhau (Figura 18) localiza-se na Republica do
Libano, n © 1079. A histéria do restaurante teve inicio ha 25 anos quando Sr. Jodo
saiu de Lisboa e veio passar férias em Fortaleza. De acordo com sua filha, Jéssica
de Oliveira, ele se encantou pela cidade e decidiu ficar. Na época, abriu seu primeiro
estabelecimento, Portugélia (O POVO, online, 2015).

Desde 2006, esta em funcionamento na Varjota e o restaurante tem
clientes antigos fidelizados. O bacalhau'® é carro chefe, mas também possui vérias
massas, saladas e carnes. A entrada mais pedida é o pdo portugués?®, preparado
artesanalmente e acompanham molhos e azeitonas pretas. Lombo do bacalhau,
pimentdes coloridos, cebola grelhados e batata ao murro (mergulhada no sal grosso,

vai ao forno e absorve quantidade suficiente para o salgado ficar no ponto) com

¥ O bacalhau salgado e seco é muito importante na alimentacdo atual em Portugal, pois os
portugueses sdo o seu primeiro consumidor mundial (Dias et al. 2001, p. 11). A ligagdo do consumo
do bacalhau no sec. XVII era ligada aos preceitos cristdos da peniténcia e purificacdo. A razdo da
sua exaltagdo em Portugal radica, em Gltima instancia, na celebragdo pelas classes populares rurais
e urbanas de um alimento que enriqgueceu uma dieta secular pobrissima feita de pdo e de alguns
vegetais ou toucinho.

?® De acordo com o Barboff (2010) os principais pées portugueses sdo: Pao Alentejano, a Broa de
Avintes, a Regueifa ou o P&o de Mafra que sdo patriménios gastronémicos de Portugal.
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bastante azeite e alho, além do Lagareiro sdo pratos dos mais pedidos. O horério de

funcionamento é de segunda a domingo, de 10h a meia noite.

Figura 18 - Restaurante Jodo do Bacalhau

Fonte: Pesquisadora, 2016.

O restaurante Vojnild localiza-se na Rua Frederico Borges, n® 409, tem
formato de castelo e vende cozinha mediterrdnea, embora apresente também, no
seu cardapio, pratos da cozinha tradicional cearense. De decoracdo pouco
convencional, o saldo tem chdo de pedras, moéveis de antiquario e cadeiras de
encosto alto, de madeira talhada. H4 mesas com vista para a cozinha e também
para 0 aquario onde se mantém vivas as taiobas, mariscos nativos que sao
refogados com alho, cebola e vinho branco, apresentados como entrada.

Especializado em frutos do mar, foi criado pelo proprietario e chefe
mineiro Lucio Figueredo. Lucio teve como mestre Vicente Bojovski, dono do famoso
Guaramar, no Espirito Santo, eleito por 10 anos consecutivos o melhor restaurante
de pescado do Brasil pelo Guia 4 Rodas. Entre os pratos mais consumidos estao a
paella, os peixes, os camardes, 0S mariscos, as carnes e as massas que compdem
o cardapio. Possui uma adega de quase 800 garrafas e entre 0s peixes mais

procurados estdo o Sirigado, Guaiuba, Dentdo e pescados, trazidos diariamente do
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mercado de peixes do Mucuripe. O peixe vermelho, por exemplo, é assado na brasa
e serve ao lado de arroz a grega e batata ao murro. A lagosta Vojnild é servida em
casca, com as mesmas guarnicdes, regada a molho de alcaparra e camardes e filé

de peixe do dia, geralmente pargo. A Figura 19 apresenta o restaurante Vojnilé.

Figura 19 - Restaurante Vojnilo

Fonte: Pesquisadora, 2016.

Delicias do Mar localiza-se na Rua Frederico Borges, n° 372.
Especializado em frutos do mar, tem como carros-chefes a peixada cearense e o
sirigado ao molho de camar&o. Peixes principalmente a Arabaiana®! e o Sirigado e a
Pescada Amarela®® com os quais fazem o peixe & delicia e o peixe ao molho de
camardo. Ademais, vendem-se lagosta a souté, thermidor, moqueca de arraia,
casquinha de caranguejo e moqueca de peixe. O funcionamento é de terca a

sdbado, em horario comercial. Figura 20: restaurante Delicias do Mar.

2L A arabaiana é uma espécie pelagica, encontrada junto a ilhas oceanicas e muito raramente nas
proximidades da costa. Pode formar cardumes, mas em geral os individuos sé@o solitarios. Fonte:
http://pescanapraia.com/arabaiana/

2 A pescada amarela € um peixe de escamas. Entre as caracteristicas mais interessantes desse
grupo esta a capacidade de produzir sons por musculos associados a bexiga natatoria. As espécies
mais comuns sdo a pescada-amarela Cynoscion acoupa, que pode alcancar 1m e 30kg e tem a cor
amarela. Fonte: http://pescanapraia.com/pescada-amarela/



http://pescanapraia.com/arabaiana/
http://pescanapraia.com/pescada-amarela/
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Figura 20 - Restaurante Delicias do Mar

Fonte: Pesquisadora, 2016.

Picanha do Arlindo (Figura 21) localiza-se na Avenida Antonio Justa, n°
3835. Esta ha 23 anos no mercado e 0 que hoje € o restaurante era a casa do Sr.
Arlindo, o proprietario. A maioria do publico é de residentes e apenas 5% de turistas.
Especializado em carnes grelhadas, tem picanha & moda e maminha como pratos
principais, além de guarni¢cbes de baido de dois e arroz a grega. O funcionamento é
de segunda a domingo, de 10h a meia noite.

Figura 21 - Restaurante Picanha do Arlindo

Fonte: Pesquisadora, 2016.
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O restaurante Tuché (Figura 22), na Av. Santos Dumont, n°® 4000, além de
grelhados, tem como especialidade o baido africano que leva feijao preto, temperos
e carnes, batata na chapa com bacon e linguica e picanha. Funciona de segunda a

domingo em horéario comercial.

Figura 22 — Restaurante Tuché

Fonte: Pesquisadora, 2016.

Marques da Varjota (Figura 23) localiza-se na Rua Frederico Borges, n°
426 é de propriedade da Sra. Berta Lopes, restaurante é portugués, embora oferte
pratos tradicionais cearenses, tais como o0 peixe a delicia, peixe ao molho de
camardo, camardo ao alho e 6leo e a peixada cearense, além de galinha caipira,
carne de sol, peixada, moqueca, entre outros.

A entrada mais consumida é o0 pao rustico portugués com polvo a
Valdemir Paiva, refogado com cebola. No cardapio, pratos principais tais como o
bacalhau com améijoas na brasa, guarnecido de batatas ao murro e arroz e o
sirigado ao queijo com camaréo e arroz de brocolis, arroz de marisco, polvo assado,
mariscadas de lagosta e camaréo, os peixes grelhados e peixe ao forno. Horario de

funcionamento: segunda a domingo, de meio dia a meia noite.
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Figura 23 - Restaurante Marqués da Varjota

Fonte: Pesquisadora, 2016.

Os restaurantes apresentados atenderam aos critérios de selecao para
analise do objeto no Bairro da Varjota e todos possuem em seu cardapio

preparacgdes culinérias ditas tradicionais cearenses.

4.2 A COZINHA TRADICIONAL CEARENSE OFERECIDA NOS RESTAURANTES A
LA CARTE DA VARJOTA

Esta se¢do apresenta resultados da pesquisa de campo com abordagem
da cozinha tradicional cearense dos restaurantes do bairro Varjota.

No campo, pode-se constatar a realidade, classificar e interpretar, a partir
de um conhecimento tedrico-intelectual, sustentado por uma experiéncia pessoal,
existencial e pratica. O método etnogréafico conduziu aos relatos das experiéncias
vividas, no processo investigativo, e traduz-se por meio de textos e graficos alguns
elementos importantes encontrados sobre a cozinha tradicional.

Estabeleceram-se critérios de andlise dos restaurantes pesquisados:
estar presente em mais de duas fontes de cadastramento nos websites da
Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL), Revista Veja Fortaleza
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(2015), o Guia 4 Rodas (2015), Tripadvisor (2015), Chefs Club (2015) e na prépria
pesquisa de campo realizada durante o ano de 2015.

Além disso, devem ser restaurantes, com servicos a la carte, e
preparacdes culinarias cearenses. Ficaram estabelecidos dezessete restaurantes:
Assis da Picanha, Docentes & Decentes, Colher de Pau, Jodo do Bacalhau,
Marqués da Varjota, Delicia do Mar, Churrascaria Ponto Certo, Cantinho do
Faustino, Picanha e Pizzaria do Arlindo, Vojnild, Picanha do Augusto, Recanto da
Varjota, Casa do Carneiro, Picanha Grill, Beicola Grill, Badejo Grill e Tuché. Assim,
no campo, apos aplicacdo do formulario (fase 1), foi possivel chegar ao
conhecimento de algumas informacdes.

A primeira refere-se ao tipo de cozinha dos restaurantes a la carte
pesquisados no bairro da Varjota, onde 55% tem cozinha regional (cozinha
tradicional cearense) enquanto 25% séo de cozinha nacional, e 20% internacional,

conforme grafico 1.
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Gréfico 1 - Tipos de cozinha da Varjota em 2015

B Cozinha Regional M Cozinha Internacional Cozinha Nacional

Fonte: Pesquisa direta, 2015.

Influéncia maior da cozinha regional deve-se a influéncias historico-
culturais, além “do gosto” pelos alimentos conhecidos, ou seja, a demanda local tem
um maior desejo e necessidade de alimentar-se com ingredientes e preparacfes
culinérias cearenses, pois tem costume e afinidade com a comida que consomem no
cotidiano, quanto a turistas o desejo pelo consumo da cozinha local, deve-se
provavelmente a curiosidade e conhecimento da cultura gastronomica da regiao.

S&do pratos caracteristicos do sertdo e principais alimentos sertanejos,
segundo a classificacdo de Defina Rocha e Caloca Fernandes, verificou-se que nos
restaurantes pesquisados, conforme apresentado no grafico 2: pacoca de carne do
sol e queijo (14%), carne de sol assada (13%) e carneiro (12%).

Vale ressaltar que a pacoca de carne de sol, o queijo, a carne de sol e o
carneiro séo tradicionalmente comidas do sertdo nordestino. Por isso, estas iguarias
e pratos sédo tado representativos no Ceara e bastante consumidos tanto por

residentes quanto pelos turistas.
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Gréfico 2 - Preparacgfes culinarias caracteristica do sertdo Cearense, ofertadas nos
restaurantes da Varjota em 2015.

16% 13% 14% 14%

14%
12%
10%
8%
6%
4%
2%
0%

H Arroz de Leite Cabrito a pé de Serra Buchada de Carneiro
Carne de Sol Assada  E Carneiro M Carneiro Guisado

M Cuscuz W Galinha Caipira M Galinha de Cabidela
Panelada B Pacoca de Carne de Sol B Ova de Peixe

B Queijo H Tapioca

Fonte: Pesquisa direta, 2015.

Sobre preparacdes culinarias da serra, tem-se o baido de dois com 34%,
feijdo com nata com 33% e a costela de porco com 18%. Baido de dois € uma
comida caracteristica da regido nordeste e consequentemente do Ceara. O feijao
bem como o arroz sdo (alimentos) matérias-primas bastante consumidas, desde o
periodo colonial pelos europeus, o que acabou influenciando a mesa dos brasileiros,
cultivados e consumidos em outras regides, por exemplo, no sertdo e no litoral do
Ceara. Além da influéncia historica, a facilidade do cultivo e o valor nutritivo sé&o
argumentos consideraveis para entender o porqué estes alimentos sdo tdo
consumidos pela populagdo nordestina e pelos cearenses, além de serem
elementos importantes na composicdo das guarnicbes servidas em todos o0s
restaurantes do Ceara.

Na regido serrana ha frutas e hortalicas, mas também a presenca
marcante de comidas e acompanhamentos, tais como feijao e baido, além de
carnes. Em se tratando de turistas, por ser uma culinaria amplamente divulgada e

icone da gastronomia nordestina, baido e feijdo com nata sdo pratos altamente
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procurados principalmente por quem vem de outras regides do Brasil, inclusive de
fora do pais, no caso, estrangeiros. Sendo assim, também a carne de porco,
alimento rico em proteinas e bastante usado na mesa do povo serrano, forma a

triade principal e representativa da regidao montanhosa do Ceara.

Gréfico 3 - Preparacdes culinarias caracteristica da serra Cearense, ofertadas nos
restaurantes da Varjota em 2015

B Baido de Dois
H Feijdo

Costela de Porco
B Cozido Cearence

Capote

Fonte: Pesquisa direta, 2015.

Preparacdes culinarias que representam o litoral, e estdo em destaque,
segundo a pesquisa, compreendem o Peixe a Delicia com 14%, Camarao ao Alho e
Oleo 14%, Peixe ao Molho de Camardo 13%, Peixada Cearense com 9%,
Casquinha de caranguejo 8% e Moqueca de Arraia e Lagosta Thermidor 7% dos

restaurantes pesquisados.
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Grafico 4 - Preparacg0Oes culinarias caracteristica do litoral Cearense, ofertadas nos
restaurantes da Varjota em 2015
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B Moqueca de Arraia Ostra
B Moqueca de Camardo B Moqueca de Peixe
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Fonte: Pesquisa direta, 2015

Como os frutos do mar sdo pescados em viveiros préximos, e/ou mesmo
em alto mar, em regides proximas de Fortaleza, € comum a presenca na Varjota e a
procura pelo peixe, pelo camaréo, pela lagosta, tanto pelos residentes quanto pelos
turistas, pois além do preco acessivel (dependendo do tipo de estabelecimento
restaurativo) no litoral cearense, ha estratégias de marketing em torno dessas
preparacdes culinarias para um maior consumo pelos visitantes, exatamente pelo
fato de ser a orla maritima cearense um corredor turistico®.

Assim, as preparacdes culinarias sertanejas apareceram 92 vezes, ao

passo que a litoranea 90, e serrana 39 vezes o que se pode concluir que 42% das

238 Segundo Ignarra (2002), corredores turisticos sdo vias de inter-relagdo entre varias areas turisticas,
ou entre varios centros turisticos, ou entre portées de entrada e os centros turisticos.
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preparacdes sdo sertanejas, 41% sao litoraneas e 17% da serra nos restaurantes da

Varjota.

Grafico 5 - Porcentagem de preparacdes culinarias do sertdo, serra e litoral na
Varjota em 2015

B Sertdo 1 Serra M Litoral

Fonte: Pesquisa direta, 2015.

Pela analise sdo principais preparacdes culinéarias presentes na Varjota: a
peixada cearense (47%) dos restaurantes, a pagoca e 0 carneiro por aparecerem em
64%, a carne de sol e o peixe ao molho de camardo (70%); e o baido, o feijao com
nata e o peixe a delicia (76%) dos empreendimentos.

Grafico 6 - Principais pratos do sertdo, serra e litoral na Varjota em 2015
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Fonte: Pesquisa direta, 2015.
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Analisaram-se nove pratos em destaque (Quadro 13):

Quadro 13 - Pratos do sertdo, da serra e litoral, mais presentes nos restaurantes da
Varjota em 2015

SERTAO SERRA LITORAL

Peixe a delicia

Pacoca de carne de Peixe ao molho de

sol Baiao de dois ~
. . camarao
Carneiro Feijao com nata ~ .
Camarao alho e 6leo
Carne de sol

Peixada Cearense

Fonte: Pesquisa direta, 2015.

A opcéo é pela analise dos seguintes pratos do sertdo: a pacoca de carne
de sol, carne de sol assada e o carneiro. Representativos da serra: o baido de dois e
o feijdo com nata; e do litoral o peixe a delicia, peixe ao molho de camaréo, camarao
alho e 6leo e a peixada cearense, por se tratar de pratos mais visualizados na
literatura sobre a cozinha nordestina e estarem em maior porcentagem nos
restaurantes estudados da Varjota. Quadro 14: pratos analisados e porcentagens
das preparac@es culinarias mais encontradas em 2015.

Quadro 14 - Restaurantes com maior porcentagem de preparacdes culinarias do
sertdo, serra e litoral

Sertao Serra Litoral
Restaurantes Pagoca | Carne de Sol | Carneiro | Baido |Feijdo com nata| Peixe & delicia|Camardo ao alho e 6leo|Peixe ao molho de camarao|Peixada Cearense
Assis da Picanha X X X X X X X X
Docentes & Decentes X X X X X X X
Colher de Pau X X X X X X X
Jodo do Bacalhau X
Marqués da Varjota X
Delicia do Mar X X
Churrascaria Ponto Certo X X X X
Picanha e Pizzaria do
Arlindo X X X X X X X
Cantinho do Faustino X X X X X X X X X
Vojnild
Picanha do Augusto X X X X X X X
Recanto da Varjota X X X X X X X X
Casa Carneiro X X X X X X X X X
Picanha Grill X X X X X X X X X
Beicola Grill X X X X X X X X
Badejo Grill X X X X X X
Tuché X X X X X X X
Total: 64% 70% 64% 76% 76% 76% 76% 70% 47%

Fonte: Pesquisa direta, 2015.
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Conforme pesquisa (Fase Il), constatou-se que Recanto da Varjota
fechou, e o Vonijld ndo atendeu aos critérios de analise, além do restaurante Tuché
optar pela néo participacdo desta parte da pesquisa, totalizando apenas 14
restaurantes a pesquisar. Ademais, a pesquisa de campo (Fase Il) aplicou-se entre
os dias 20 de dezembro de 2015 a 29 de janeiro de 2016, na cidade de Fortaleza.
Para a coleta de dados, utilizaram-se fontes primérias e secundarias. A pesquisa em
fontes primarias fundamenta-se em documentos coletados pela pesquisadora por
meio de entrevista ndo estruturada, com tépicos a serem cobertos aleatoriamente,
além da observacao in loco e analise do discurso.

Entrevista e observacdo direta ocorreram em cada estabelecimento
mediante a execucao (técnicas e/ou preparacdo) de pratos feitos pela brigada de
cozinha e com perguntas aos proprietarios e gerentes dos estabelecimentos.
Entrevista e a observacdo foram necessérias para que se comparassem O0S
ingredientes dos principais pratos mais encontrados na Varjota com a literatura de
Camara Cascudo, Flandrin e Montarini, Rachel de Queiroz e Editora Abril (a opcao
pelos autores supracitados € pelo grau de aprofundado da discusséo tedrica das
preparacdes culinarias estudadas).

O objetivo geral da dissertacdo baseou-se em analise da cozinha
tradicional cearense presente nos cardapios dos restaurantes da Varjota em 2015 e
para tanto, identificou-se quais os restaurantes deste bairro servem preparacfes
culinarias da cozinha cearense. Depois, entre os pratos, analisou-se aqueles que
classificados em serra, sertdo e litoral do Ceard, que mais aparecem nos
restaurantes a la carte. Por ultimo, nesta secdo, identificam-se os ingredientes dos
principais pratos e comparam-se com as receitas tradicionais cearenses do livro
Cozinha Regional Ceara (ABRIL, 2009).

Sobre as particularidades tematicas de cada restaurante, algumas
singularidades podem ser apontadas: dos restaurantes pesquisados, alguns sao de
origem portuguesa, tais como o Joao do Bacalhau e Marques da Varjota; e outros de
comida mediterranea como o Vojnild, entretanto, neles, encontram-se no cardapio
preparacdes culinarias ditas tradicionais como peixe a delicia e peixada cearense.

A maioria dos empreendimentos, Assis da Picanha, Docentes &
Decentes, Colher de Pau, Churrascaria Ponto Certo, Cantinho do Faustino, Picanha
e Pizzaria do Arlindo, Picanha do Augusto, Casa do Carneiro, Picanha Grill, Beigola

Grill e Tuché tem, na composicédo geral do cardapio, comidas da regido sertaneja
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cearense. Ponto a ser considerado, refere-se a postura adotada pelos proprietarios
desses estabelecimentos, pois no que se refere ao “resgate” das tradi¢des culinérias
oriundas do sertdo nordestino, tem-se observado um sentimento de
desaparecimento proximo as técnicas, habilidades e/ou produtos considerados
sertanejos.

A tentativa de refinamento dos pratos regionais sugere o reconhecimento
de necessaria adaptacdo do que se entende por “receitas originais”, ao contexto
atual dos restaurantes. O que se observa € que o “patrimbnio culinario” de
determinada época, através de uma reproducao “fiel” de suas receitas, tal qual eram
realizados no tempo que se evoca, encontra-se muitas vezes esquecido ou ignorado
por esses restaurantes. Esses “patriménios culinarios” sao interpretados como parte
de uma historia comum a todos os cearenses/nordestinos, e muitas vezes, estdo
dados a revelia ao que se refere a escolha de ingredientes e a execuc¢ao de técnicas
de preparo de chefes e profissionais que as desconhecem nos restaurantes.

Embora se autodenominem de “tradicional cearense”, os restaurantes
nao utilizam todos os ingredientes expressos nas receitas originais, e quica da
propria ficha técnica do prato. Perguntado a respeito da ficha técnica dos pratos
analisados, o gerente do restaurante®®, respondeu: “eu tenho a ficha técnica do
restaurante, mas esta guardada la em casa. O cozinheiro sabe o que tem que fazer
e colocar na comida, ele ja tem tudo de cabecga”.

Percebe-se que as preparacdes culindrias dos restaurantes analisados
sdo realizadas de forma espontanea, de acordo com o manejo dos responsaveis
pela cozinha, assim como encontrado em outros empreendimentos pesquisados na
Varjota em 2015.

Compreende-se que, do ponto de vista cultural, o resgate ao gosto do
passado, como afirmado anteriormente (ler item 3.3), para Montanari (2008, p. 106),
da-se pela “sensagdo de um tempo” e isso é algo tecnicamente impossivel. H4
razdes simples: os produtos ja ndo sdo os mesmos (ainda que levem o mesmo
nome) e, os sujeitos sdo outros. Logo, sugere o autor, “a proposta poderia ser a de

jogar com a cozinha historica, respeitando algumas regras (ndo ha jogo sem regras),

% Entrevista concedida pelo Sr. Pedro [Jan 2016]. Entrevistadora: Eline Alves . Fortaleza, 2016. A
entrevista foi realizada no momento em que se realizava o questionario aplicado n°® 02 (ver apéndice
G).
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mas sem cair na empéfia da reconstituicdo filologica com fim em si mesma, da
receita retomada em sua autenticidade” (MONTANARI, 2008, p. 106).

A inclinacdo para o “resgate” da “autenticidade perdida”, além de incentivo
do setor turistico, reflete uma das mais expressivas angustias da chamada
‘modernidade alimentar”. Comida industrializada em massa e a proliferagdo dos
restaurantes de comida rapida (fast-food) da atualidade instalaram-se entre 0s
consumidores com impressao negativa da “artificialidade” dos produtos. A fabricacéo
da comida industrializada esta inclusive condicionada a série de maquinas diferentes
e suas técnicas sdo contrarias ao manejo manual dos alimentos de outrora. O
alimento moderno industrializado gera receio, instituindo sensacgédo de inseguranca
causada, possivelmente, pela falta de sentido oriunda do afastamento do comedor
dos processos de producao de seu préprio alimento.

Devido a diminuicdo do tempo disponivel para afazeres domésticos,
atividades historicamente destinadas & mulher, desde o tempo da colonizacdo, como
por exemplo, a funcdo de cozinhar passa, na modernidade, a reduzir. Como
desenvolvimento dos restaurantes e da inddstria alimentar, que passa a produzir
alimentos congelados e enlatados, prontos ou semiprontos para 0 consumo, mais e
mais pessoas passam a requerer uma cozinha profissional rapida e pratica. Operada
por estranhos, esta cozinha, cujos principios e métodos de preparo sao
desconhecidos é o grande desafio dos estudos sobre cozinha tradicional. Por outro
lado, a cozinha doméstica, tradicionalmente mais segura e confortante, vista cada
vez mais sem importancia, tem em seu processo um aspecto que conduz a uma
exaltagcdo da “antiga comida caseira”, feita por mulheres mais comprometidas e
menos apressadas.

O resgate da cozinha caseira tem base em um passado nostéalgico, que
0s restaurantes precisam considerar. Trata-se do gosto, servindo comida feita como
no “‘tempo da vovd”, sem conservante, feita & mé&o, com temperos e receitas
passadas de geracao a geracgéo, na hora, quentinha, para a mesa do comensal.

A Sra. Luisa, socia do restaurante Docentes e Decentes, afirma “as
pessoas vem aqui para saborear o feijao verde que foi criado pelo meu pai e &

conhecido por todos quando falam no nome do restaurante.”®® Os restaurantes

?® Entrevista concedida pela senhora Luiza (mé&e do proprietario Marcus) [Jan 2016]. Entrevistadora:
Eline Alves. Fortaleza, 2016. A entrevista foi realizada no momento em que se realizava o
guestionario aplicado n° 02 (ver apéndice G).
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regionais estudados cativam ao consumidor urbano, na medida em que apelam para
0 imaginario coletivo, invocando imagens de uma relacdo harménica entre a boa
saude e consumo alimentar saudavel.

Das preparacdes culinarias sertanejas nos restaurantes pesquisados,
sobretudo a pacoca cearense foi a que mais revelou o resgate da cozinha caseira,
objeto de desejo, do turista que visita 0 Ceard. Nela pde-se manteiga da terra e
farinha, elementos tradicionais do sertdo cearense. No entanto, ainda sdo poucos 0s
restaurantes que utilizam todos os elementos da receita tradicional deste prato.

Além da pacgoca, o carneiro guisado, comum no interior cearense ha
elementos tradicionais do Nordeste, tais como cebolinha (cebolinha-de-cheiro) e
coentro. A cebolinha, originaria da Asia Central, é utilizada para dar aroma e sabor a
pratos variados, como sopas, carnes, peixes e assados em geral. Geralmente, é
comercializada em magos com a salsa ou o coentro, compondo o chamado cheiro-
verde. O coentro origina-se da Regido Mediterranica, do sul da Europa e,
possivelmente, ocidente da Asia, possui folhas alternas, pinadas e de coloracéo
verde-brilhante e caule ereto.

No Brasil, a importancia estd associada ao consumo de folhas frescas,
utilizadas como condimento (MINISTERIO DA SAUDE, 2015). Nessa perspectiva,
entre os principais ingredientes encontrados nas preparacdes culinarias sertanejas
(Quadro 16), citam-se:

Quadro 16 - Ingredientes da literatura e dos restaurantes com preparacdes culinarias
com influéncias sertanejas

Preparacdo culinaria/
Ingredientes (ABRIL
COLECOES, 2009)

Principais ingredientes
dos restaurantes da

Varjota

Acompanhamento

Pacoca (carne de sol, leite,
agua, manteiga da terra, alho
picados, cebola roxa picada,
farinha de mandioca amassada

no pildo)

A maioria dos restaurantes
apenas coloca a carne do sol
desfiada, passada na
margarina ou manteiga (sem
ser da terra) com cebola roxa,
acrescentada a farinha.

Apenas Docentes e Decentes
utiliza alho e manteiga da terra.
Existem restaurantes que usam

a cebola branca (na falta do

Sem acompanhamento
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ingrediente)

Carne do Sol

A maioria € na brasa,
acrescentada a manteiga e/ou
cebola.

Em alguns restaurantes como
Badejo Grill ndo é na brasa e
sim cozida no leite e depois frita

com cebola (roxa ou branca)

Baido de dois
Arroz

Pagoca

Carneiro  (carneiro, cebolas
picadas, alho picados, coentro
picado, cebolinha  picada,
pimenta do reino, colorifero em
p6, folhas de louro, tomates
picados, sal, tabletes de caldo
de carne, cenoura cortada em

A maioria é cozida com
verduras (variadas), cebola,
tomate, pimentéao.

Nem todas apresentam, em sua

composicao, o cheiro verde.

Cuscuz

Arroz branco

pedacos grandes, batatas
inglesas  cortadas, repolho
picado, pimentdo picados,

maxixes fatiados, pimentas do
reino)

Fonte: Pesquisa direta, 2016.
O consumo exagerado, “até encher o bucho” (encher a barriga/saciar a

fome), € encarado como ideia agradavel e bem humorada, um “jeito cearense de
ser, e de comer”. De acordo com o gerente do restaurante Colher de Pau, Sr. Alex,
“a gente (referindo-se aos cearenses) gosta de comer bem e com qualidade, por
iSso 0s pratos da casa sdo todos bem servidos. Esse negécio de comer um pingo é
coisa de gente de fora” %°. A maioria dos pratos servidos nos estabelecimentos a la
carte, oferecem boa quantidade de comida.

O gosto ndo é apenas visto como sabor, mas, prioritariamente, como um
saber, adquirido e reproduzido no convivio social (MONTANARI, 2008). Os
restaurantes, na maioria, elaboram molhos com cebola, tomate, coentro, pimentéo,
cebolinha, batidos no liquidificador, com o0 que temperam as carnes. Para resgatar o
modo de saber fazer tradicional, com gosto de comida caseira, a cebola, o pimentao,
o tomate, entre outros os ingredientes devem ser cortados na hora, o alho com
casca, por exemplo, pilado, e ndo usado processado como encontrado nos

restaurantes pesquisados.

?® Entrevista concedida gerente Alex [Jan 2016]. Entrevistadora: Eline Alves . Fortaleza, 2016. A
entrevista foi realizada no momento em que se realizava o questionario aplicado n® 02 (ver apéndice
G).
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O baido de dois, na receita de Rocha (2003), leva feijao-de-corda, arroz,
queijo fresco coalho, cebola grande picada, dentes de alho picados, toucinho fresco,
coentro verde picado, pitada de cominho e sal a gosto. No campo, embora a maioria
dos estabelecimentos utilizem feijdo-de-corda (ou de arrancar), ha os que usam o
feijdo verde (alguns até mulatinho e preto) e pdem-se 0os mais variados tipos de
verduras e até mesmo carne, a exemplo do restaurante Tuché. Abaixo a foto do

chefe de cozinha do restaurante Picanha do Arlindo.

Figura 24 - Preparacao do baido de dois do chefe Jesus no restaurante Picanha do
Arlindo

Fonte: Pesquisa direta, 2016.

Ao observar a execucao do prato baido-de-dois do chefe Jesus, verifica-
se 0 uso de temperos e verduras diversos, aléem dos comumente encontrados na
receita, tais como o tomate, caldo knorr e pimentéo.

Preparacdes que, de acordo com Delfina Rocha e Caloca Fernandes, sé&o
consideradas serranas, baido-de-dois e feijdo com nata também sdo comumente
consumidas como guarni¢cdes em todos os restaurantes pesquisados e sao por eles
interpretados como sertanejos. A “‘comida caseira”, feita aos moldes antigos, deve
adquirir um novo valor, o valor da cozinha tradicional cearense. Por meio de um

criativo processo de investimento simbodlico, os restaurantes adotam, entdo,
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procedimentos artesanais de fabricacdo culinaria, estimulando a imaginacdo do
consumidor a assimilar tais preparos ao conforto e a seguranca do lar.

Sendo assim, com base nas observacbes e no discurso dos sujeitos
pesquisados, ha um grande interesse tanto pelos consumidores locais, quanto pelos
turistas, pelas preparacfes culinarias sertanejas, pois esses pratos sdo mais
conhecidos e consumidos no dia a dia pela comunidade local além de despertar
maior interesse por parte do turista. As preparacfes sertanejas de sobremaneira tem
uma consideravel saida, especialmente se levado em conta a disponibilidade de
outros tipos de restaurante presentes na regiao.

Outro ponto a ser considerado é sobre a classificacao pelo restaurante de
seus pratos em sertdo, serra e litoral. Observou-se que entre os empreendimentos
pesquisados a pacoca, a carne do sol e o carneiro, bem como o baido e o feijdo com
nata foram classificados pelos restaurantes em preparagdes sertanejas, enquanto
que o peixe a delicia, camarado ao alho e 6leo, peixe ao molho de camaréo e peixada
cearense foram classificados em litoral. Rocha (2003) classifica o baido de dois e 0
feijdo com nata em pratos serranos, embora seja notoria a presenca desses pratos
na regido interiorana do sertdo do Ceara.

Também os frutos do mar tem uma clientela assidua. Os restaurantes
Delicia do Mar e Badejo Grill além de outros tantos que vendem frutos do mar, de
acordo com os dados coletados em campo, tem como principais ingredientes o peixe
e 0 camardo, conforme o quadro 17:

Quadro 17 — Ingredientes da literatura e dos restaurantes com preparacdes
culinarias com influéncias litoraneas

Preparacéao culinéaria/ Principais ingredientes Acompanhamento
Ingredientes (ABRIL dos restaurantes da
COLECOES, 2009) Varjota
Peixe a delicia (filé de Sirigado, | A maioria dos restaurantes faz | Arroz
tempero em po, azeite, banana | o molho branco®’ a sua maneira

" segundo Senac (2013) a receita de molho branco pode ser preparada da seguinte forma: primeiro
faz-se o Roux que é “uma mistura de farinha de trigo e manteiga em partes iguais, resultando em um
creme com cores variadas, de acordo com o tempo de cocgdo” (NETO, 2011,p.102) depois na
mesma panela doure a cebola na margarina até criar uma consisténcia homogénea, depois coloque o
leite quente e mexa até ficar cremoso. Ndo se deve colocar queijo, pois passa a ser molho de 4
gueijos. Segundo Neto (2011) o roux branco é utilizado no molho de base clara e é cozido
rapidamente de 3 a 5 minutos dependendo da quantidade, é o roux com maior poder espessante. O
molho bechamel é justamente o molho branco que pode ser obtido pela combinacéo de leite, roux e
aromaticos.
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da

branco, mozzarella em fatia,

terra, manteiga, molho

queijo parmeséao ralado).

(alguns até usam queijo no
da

descaracterizando-0). Usam o

molho receita,
peixe sirigado ou o filé de pargo
com banana milanesa e puré
de batata gratinado ao forno.

O restaurante Badejo Grill usa
também o bijupird quando em
falta do sirigado. Outros usam a
pescada amarela como no caso

do Delicias do Mar.

Camardo ao alho e dleo
(Camarbes grandes com casca
e cabecga, sal, 6leo e dentes de
alho picados).

A maioria é apenas frita na

frigideira com alho e 6leo.

Alguns oferecem um molho

especial (os restaurantes
pesquisados nao divulgaram a

composicao desses molhos)

Peixe ao molho de camardo | A maioria €é cozida com | Cuscuz
(postas de peixe, vinho branco, . o

) ~ legumes (variados) principal | Arroz branco
sal e azeite, camardo sem
casca e sem cabeca, batata | componente batata e chuchu. A | Puré
média em cubos, chuchu, . : .

. maioria usa o peixe Sirigado.
cenoura, manteiga, alho
picados, cebola picada, | O restaurante Badejo usa o
pimentdo verde picado, tomate . .
. : ! . peixe Badejo, e o Docentes e
picado, farinha de trigo, agua,
leite, leite de coco, creme de | Decentes e o Delicias do Mar é
leite, Sal, colorifero em po.
P o0 Pescado Amarelo.

Peixada Cearense (flé de | A maioria usa temperos | Arroz
Sirigado, tempero em poé . . ~

- variados e na receita sdo os
pronto, azeite, bananas da

terra, manteiga molho branco,
100g de mozzarella em fatia,
queijo parmesao ralado)

peixes que variam  nos

restaurantes como o filé de

Tilapia e Bijupird.

Fonte: Pesquisa direta, 2016.

Fazem-se adaptacoes de diversas formas ao que se refere a ingredientes

da literatura, em comparacdo aos pratos abordados na pesquisa. A partir desta

perspectiva, é possivel pensar sobre a historia da cozinha tradicional cearense

enquanto uma histéria das pessoas da regido, como patriménio local gastronédmico

da cidade, simbolo identitario cearense? E preciso reavaliar a nogdo de que as

cozinhas

tradicionais sao praticas alimentares conhecidas e valorizadas,

coletivamente, “desde os tempos mais remotos”. O discurso acerca da culinaria

regional, bastante comum na fala dos proprietarios dos restaurantes estudados,
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termina por naturaliza-la, encobrindo sua condicdo de produto essencialmente
historico e cultural.

Tem-se a ideia de que cozinha tradicional é lentamente concebida e
incorporada pelos sujeitos da época. Na Varjota, essa cozinha expressa a
condensacdao de variados pratos e preparos numa espécie de modelo alimentar ideal
elaborado diferentemente por cada um, por isso, 0s restaurantes autodenominados
de regionais tem em seu cardapio, divergéncias entre si quanto as preparacoes que
consideram cearenses.

Entretanto, a alimentacao € vista pelos proprietarios e inserida em um
novo circuito de significagdo, passando a comunicar uma identidade e uma
consciéncia de pertencimento que é transformada em simbolo cultural, e passa a ser
“manipulada” como um sinal de continuidade histdrica.

Em sintese, por meio do apelo a tradicdo inventada, gostos e modos de
fazer de cada estabelecimento, fazem com que a comida seja também operada
como caminho pelo qual é possivel adentrar de uma cultura a outra, tornando-se,
nesse aspecto, forte aliada no desenvolvimento de praticas turisticas.

Sendo assim, a emergéncia da culinaria tradicional parte de interesses
também turisticos, utilizados inclusive como estratégia de marketing dos
restaurantes, principalmente Colher de Pau, Cantinho do Faustino e Docentes e
Decentes, mais explorados pelos turistas e também sdo os que utilizam a
denominacéao de “restaurante tipico cearense” para promover seus produtos. HaA um
interesse por parte destes em criar uma referencia positiva da cozinha como simbolo
que demarcam a “localidade”, no caso o Ceara, e que por este motivo devem ser

visitados.
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CONCLUSOES

Este estudo conduz a andlise da cozinha tradicional cearense, presente
nos restaurantes a la carte da Varjota em 2015, entendendo que a cultura, pela
gastronomia, € um elemento potencializador do desenvolvimento da regido e nesse
contexto da atividade turistica.

A alimentacdo é a necessidade de nutricdo a depender de cada individuo,
o termo cozinha relaciona-se com a cultura de um povo e com 0s seus costumes e a
palavra gastronomia se liga a arte de preparar alimentos, que podem estar
vinculados a um povo e a sua religiosidade, clima, classe social, etnia, localizacéo
geografica. A gastronomia é o que cada lugar tem como alimento e com sua historia
e é considerada arte.

A culinéria regional nordestina é o resultado da combinacédo singular, da
comida nativa da regido brasileira, com os sabores e saberes dos colonizadores,
esta fusdo cultural e os ingredientes advindos da propria evoluc¢ao, culminam no que
0 povo chama de comida tipica e tradicional de determinada regiédo.

Estudar comidas regionais € um desafio por varios motivos. Primeiro, pela
prépria dificuldade de se conceituar o que € tipico e tradicional. Essa dificuldade de
compreender a cozinha regional, deve-se as diferentes versdes para a origem
remota, as adaptacdes da receita, as manifestacdes culturais vinculadas e 0s usos
contemporaneos que podem ou nao ser manipulados comercialmente.

A cozinha tradicional é entendida como as praticas alimentares
conhecidas, desde tempos remotos que séo inclusive transformadas e adaptadas
pelo tempo, enquanto que a cozinha tipica os alimentos sdo manipulados
comercialmente para ligar a identidade do lugar, com fins geralmente lucrativos.

A cozinha é um patrimbnio imaterial a ser valorizado, as praticas
alimentares tradicionais sao fatores relevantes na construcéo da identidade nacional.
A cozinha ressalta a importancia na busca das raizes e autenticidade que vem se
diluindo frente ao progresso e a urbanizacdo. A cultura regional é formada pela
tradicdo, historia, sabores, saberes e técnicas no preparo da alimentacao.

Nesse contexto, esta dissertagdo analisa a cozinha tradicional cearense
em cardapios dos restaurantes da Varjota em 2015 e apresenta como objetivos
especificos identificar os restaurantes do bairro da Varjota que servem pratos da

cozinha tradicional, classificar os pratos segundo sua origem, em serra, sertdo ou
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litoral do Cear4, e identificar os ingredientes dos principais pratos cozinha tradicional
cearense, comparando-0os com a as receitas tradicionais cearenses (teoria versus
pratica).

Sobre os estabelecimentos a la carte que serviram pratos da cozinha
tradicional obteve-se a seguinte resposta: os restaurantes deveriam atender aos
seguintes critérios: presenca em mais de duas fontes de cadastramento, nos
websites da Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL), Revista
Veja Fortaleza (2015), o Guia 4 Rodas (2015), Tripadvisor (2015), Chefs Club (2015)
e na propria pesquisa de campo realizada durante o ano de 2015.

Os restaurantes, deveriam oferecer servicos do tipo a la carte, e servir
preparacdes culinarias cearenses. Estabeleceram-se dezessete restaurantes: Assis
da Picanha, Docentes & Decentes, Colher de Pau, Jodo do Bacalhau, Marqués da
Varjota, Delicia do Mar, Churrascaria Ponto Certo, Cantinho do Faustino, Picanha e
Pizzaria do Arlindo, Vojnild, Picanha do Augusto, Recanto da Varjota, Casa do
Carneiro, Picanha Grill, Beicola Grill, Badejo Grill e Tuché.

Sobre os pratos da cozinha tradicional cearense que estiveram presentes
nos cardapios dos restaurantes do bairro da Varjota em Fortaleza/ CE no ano de
2015 estédo: a) sertdo: queijo, pacoca de carne de sol, carne de sol assada, carneiro
assado, carneiro guisado, cuscuz, panelada e o arroz de leite; b) serra: baido de
dois, feijdo com nata, capote, costela de porco e cozido cearense; c) e litoral:
peixada cearense, peixe a delicia, peixe ao molho de camarao, camar&o ao alho e
Oleo, lagosta ao alho e 6leo, lagosta thermidor, casquinha de caranguejo, caldo de
peixe, caranguejo, caranguejada, patinha de caranguejo, moqueca de arraia, ostra,
mogueca de camardo, moqueca de peixe e peixe na telha.

A pesquisa de campo revelou as seguintes caracteristicas dos
restaurantes do Bairro da Varjota: 55% comercializam pratos da cozinha regional e
42% apresentam preparacdes culinarias sertanejas. Em 35% feijdo com nata e 34%
baido de dois, seguido de pagoca, queijo, peixe a delicia e camardo ao alho e 6leo
(14%) e carne do sol e peixe ao molho de camardo em 13%. Por ultimo, a peixada
cearense 9% dos estabelecimentos pesquisados.

Houve dificuldades na execucgdo desta pesquisa tais como a falta de
interesse de alguns restaurantes em participar da pesquisa, empreendimentos que
ao longo do processo investigativo fecharam e a falta de atencgéo e crédito ao estudo

dado em alguns estabelecimentos.



126

Ademais, com os dados fornecidos discutiu-se sobre a promocao da
cozinha tradicional cearense. Essa cozinha nao so foi afetada pela globalizacdo, que
padroniza, mas também pelos efeitos de uma pdés-modernidade que, muitas vezes,
esforca-se por criar de forma gratuita e trivial o que deveria ser genuino. Como
exemplo, a pesquisa apontou que a maioria dos restaurantes apenas pde a carne do
sol desfiada passada na margarina comum com cebola roxa, acrescentada a farinha,
sem utilizar o alho e a manteiga da terra que estao presentes na receita original. Ha4
restaurantes que usam a cebola branca (na falta do ingrediente), descaracterizando
a receita tradicional da literatura.

A conclusdo é de que a maioria das prepara¢cfes culinarias cearenses
presente nos restaurantes estudados, ndo seguem as receitas tradicionais descritas
na literatura, modificam suas proprias fichas técnicas e vendem de forma modificada
pratos que remetem o consumidor, comensal, a uma cozinha tradicional cearense.

Isso significa dizer que essas preparacdes representam uma cultura que é
dindmica, e nos restaurantes em particular vem sendo modificada por questdes de
mercado, de marketing, de ingredientes disponiveis, de rigor de preparo de ficha
técnica, entre outros. Assim, a cozinha tradicional cearense, “vende” em forma de
gastronomia um patrimonio imaterial que precisa ser resgatado, preservado e
divulgado de forma adequada.

Sugerem-se pesquisas semelhantes para estudos futuros, como a
formacao de chefes, a elaboracéo de fichas técnicas para restaurantes, o preparo de

alimentos de acordo com fichas técnicas, entre outros.
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GLOSSARIO

A
Alimentacdo: A alimentacdo tem por fungé@o bioldgica fornecer ao corpo as
substéancias indispensaveis para sua subsisténcia.

C
Comida: comida € o mesmo que cozinha.

Cozinha internacional: Sao as preparacdes culinarias de fora de um pais que o
identificam.

Cozinha nacional: Sédo as preparacfes culinarias de determinado pais que o
identificam.

Cozinharegional nordestina: As cozinhas regionais sado reveladoras da tradicdo da
comunidade nordestina.

Cozinharegional: A cozinha regional surge devido a peculiaridade de cada lugar ao
seu tempero, ao seu jeito e a sua forma de cozinhar. S&o as preparacdes culinarias
de determinada regiéo.

Cozinha tipica é quando se sofre influencia da cultura de determinada regido que é
representada direta ou indiretamente nas imagens de suas receitas culinarias e que
pode ser manipulada para se tornar “representativos” do lugar que se deseja
divulgar.

Cozinha tradicional € o modo de saber fazer receitas que sdo transmitidas ao longo
do tempo através da historia, como heranca cultural transmitida, um legado do
passado que pode ser adaptado ou readaptado e sdo marcas da identidade do
lugar.

Cozinha: A cozinha € a relagdo dos alimentos a manifestacdo na identidade e a
cultura de uma sociedade

Culinaria: Os termos cozinha e culinaria sdo utilizados como sinénimos ja que
denotam a arte de preparar as iguarias e 0os métodos e técnicas empregadas para
esta finalidade. A palavra culinaria vem do latim culinarius, que deriva da palavra
culina, que quer dizer cozinha. Diz respeito a arte de cozinhar e pode ser
caracterizada por um conjunto de aromas e sabores peculiares a uma dada cultura.

G

Gastronomia: A gastronomia engloba os alimentos e as cozinhas, refere-se além do
entendimento sobre técnicas de preparo e o uso de utensilios (que faz parte da
cozinha), também os habitos a mesa, a etiqueta, a apresentacao de preparacoes, a
harmonizacdo de comidas e bebidas, além dos aspectos socioculturais e
antropologicos.

I
Ingredientes locais: Ingredientes caracteristicos de determinada regiéao.
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APENDICE A - QUESTIONARIO APLICADO N° 01

Governo do Estado do Ceara
Mestrado Profissional em Gestéo de Negoécios Turisticos - MPGNT
Universidade Estadual do Ceara — UECE

QUESTIONARIO APLICADO N° 01

RESTAURANTE:

Entrevista:

1) Que tipo de cozinha vocé trabalha no seu empreendimento
gastrondmico ?

() Cozinhanacional ( ) Cozinha Internacional ( ) Cozinha Regional

Tipo de Cozinha Internacional:

2) Vocé possui em seu cardapio algum prato da cozinha tradicional
cearense? Qual(is) preparacdes culinarias sdo carros-chefe? Vocé o considera
do sertdo, serra ou mar?

3) Vocé serve a peixada cearense em seu restaurante? O que compde a
sua peixada cearense?

4) Além da peixada cearense quais das preparacfes culinarias abaixo sao
servidas no seu restaurante:

Caracteristi Preparac@es Culinérias Ingredientes principais
ca

) Carne de sol assada

) Carne de sol com jerimum

) Pagoca de carne de Sol

SERTAO YPanelada

) Carneiro

)Carneiro guisado

) Carneiro ao forno

) Ova de curimata

) Queijos

) Cabrito a pé de Serra

(
(
(
E
( ) Buchada de carneiro
(
(
(
(
(
(

) Bolo Souza Leédo
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NN NN NN AN NN NN N

)Bolo de Rolo
)Galinha de cabidela
) Arroz de Leite
)Canjica

) Munguza doce

) Mousse de caju
)Cuscuz cearense

) Bolo de milho

) Grude

) Bolo de macaxeira
) Pé-de-moleque cearense
) Tapioca

QOutros:

SERRA

(
(
(
(
(
(
(

) Baido- de —dois

) Feijao verde com nata

) Mungunzéa Salgado

) Piquizada

)Cozido Cearense
)Costela de porco guisada
) Capote guisado

Outros:

LITORAL

NN NN NN AN NN NN NN NN NN N N

) Peixada do Alfredo

) Peixada Cearense

) Peixe na telha

) Peixe a delicia

)Peixe ao molho de camaréo
) Camarao ao alho e 6leo
)Lagosta ao alho e 6leo
)Lagosta Thermidor

) Moqueca de arraia

) Caranguejo

) Caranguejada

) Casquinha de caranguejo

) Atolado de caranguejo

) Patinha de caranguejo

) Ostra

)Caldo de peixe

) Caldo de mocotd

) Caldo- de- caridade

) Patinha de caranguejo com molho

tartaro

(
(

) Caracodis do Ceara
) Atolado de caranguejo

Outros:
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Referéncias: Delfina Rocha e Caloca Fernandes.
Eu, ouvi e respondi o questionario acima e compreendi 0 proposito e
a relevancia deste estudo.
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APENDICE B — RESTAURANTES CADASTRADOS NA ABRASEL

A ABRASEL é a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes e esta

presente nos estados da nossa federagdo. O proximo quadro possui informacdes

sobre os restaurantes cadastrados na ABRASEL do Ceara presentes na Varjota e

proximidades de acordo com o endereco eletrénico do referido 6rgéo.

Restaurantes da Varjota e Meireles (proximos): Abrasel

Restaurante Endereco Tipologia/Cozinha Telefone
Rua Ana Bilhar, Restaurante tradicional Tel. (85) 3267-4855
Docentes & 1445 - Varjota cearense http://www.docentesedecentes.com.br
Decentes Fortaleza, CE -
60.160-110
Av. Julio Abreu , Restaurante Tel. (85) 3267-2572
Food & Art 160 - Varjota Japonés/Temakeria
Fortaleza, CE -
60160-240
Rua Frederico Restaurante Portugués Tel. (85) 3023.5120
Marqués da Borges., 426 -
Varjota Varjota
Fortaleza, CE -
60.775-040
Rua Frederico Restaurante Tel. (85) 3044-2539
O Cantinho do Bor\gjzrsj,OtS:S - Tradicional
Faustino Fortaleza, CE -
60.175-040
Rua Julio Abreu, Restaurante Italiano Tel. (85) 3267-1364
Pasto & Pizzas 160 - Ijs_ le2- http://www.pastoepizzas.com.br
- Varjota Varjota
Fortaleza, CE -
60160-240
Rua Frederico Restaurante Tel. (85) 3267-3081
Restaurante Borge;, 413 - Tradic_:ional
Vojnilo Varjota (Especializado em
Fortaleza, CE - Frutos do mar)
60175-040
Rua Professor Dias Restaurante Tel. (85) 3021-3071
Medit da Rocha, 579 - mediterrdneo/cearense | http://www.meditrestaurante.com.br
Restaurante Aldeota
Fortaleza, CE -
60.170-310
Rua Pereira Restaurante Brasileiro Tel. (85) 3461-3333
Valente, 1146 - e Mediterranea Fax (85) 7811.5295
Limone Meireles
Fortaleza, CE -
60.160-250
Rua Ana Bilhar, Restaurante Japonés Tel. (85) 3242-0020
K 1111 - Meireles http://kazumirestaurante.com.br
azu
Fortaleza, CE -
60.160-110
Rua Ana Bilhar, Restaurante Espanhol Tel. (85) 3044-1077
El Molino 1129 - Meireles Fax (85) 3461-1521
Fortaleza, CE - http://www.paellaselmolino.com.br/
60.160-110
. Av. Dom Luis, 1219 | Restaurante Italiano e Tel. (85) 3267-3200
Dallas Grill ; . .
- Meireles pizzaria



http://www.docentesedecentes.com.br/
http://www.pastoepizzas.com.br/
http://www.meditrestaurante.com.br/
http://kazumirestaurante.com.br/
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Fortaleza, CE -
60.160-230

Coni Maki

Rua Canuto de
Aguiar, 1368 -
Meireles
Fortaleza, CE -
60.160-120

Restaurante Japonés

Tel. (85) 3242-4041
http://www.conimaki.com.br/

Geppo's

Av Julio Ibiapina,
50 - Meireles
Fortaleza, CE -
60.170-220

Restaurante
Tradicional (carnes,
peixes e frutos do mar)

Tel. (85) 3433-1040

Moana
Gastronomia e
Arte

Av. Dom Luis, 55 —
Meireles
Fortaleza, CE -
60.160-230

Restaurante tradicional
cearense

Tel. (85) 3263-4887
http://www.restaurantemoana.com.br

Piaf Saint
Martin

Av. Abolicao , 3340
- Meireles
Fortaleza, CE -
60.165-081

Restaurante tradicional
francés

Tel. (85) 3021-6222

Restaurante
Brasil Tropical

Av. Aboli¢éo, 2323
- Meireles
Fortaleza, CE -
60.165-090

Restaurante tradicional
nacional e
internacional

Tel. (85) 3266-7700

Restaurante
Thames

Av. Beira Mar, 2800
- Meireles
Fortaleza, CE -
60.165-121

Restaurante Chinés

Tel. (85) 4006-4842

Good Salads

Rua Coronel Juca,
480 - Varjota
Fortaleza, CE -
60170-320

Self Service

Tel. (85) 3267-5633

Frigideira do
Jonny

Rua Joaquim
Nabuco, 1900 -
Meireles
Fortaleza, CE -
60.125-120

Self service

Tel. (85) 3248-1811

Fonte: http://www.ce.abrasel.com.br/associados/57?cidade=809&tipos=17 . Adaptado por

SOARES (2015)



http://www.restaurantemoana.com.br/
http://www.ce.abrasel.com.br/associados/57?cidade=809&tipos=17
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APENDICE C — RESTAURANTES DA VARJOTA/FORTALEZA -CE

Sobre a revista Veja (2015) temos os seguintes dados a respeito dos

restaurantes da Varjota:

Restaurantes da Varjota: Veja Fortaleza

Nome

Endereco

Tipologia/ Cozinha

Contato

Picanha do Augusto

Endereco: Rua Frederico

Churrascaria

(85)3267-6768

Borges, 458 - Varjota - Tradicional
Fortaleza Brasileiro
Moyash Rua Frederico Borges, 421 Tradicional 3267-1888
- Varjota - Fortaleza (Japonés)
Pasto & Pizzas Julio de Abreu, 160 - Lojas Pizzaria 3267-1364
1 e 2 - Varjota — Fortaleza (Restaurante
Italiano)
Fratelli Pizzaria Rua Oito de Setembro, Pizzaria 3267-3631
169 - Varjota - Fortaleza (Restaurante
Italiano)

Cantina Caravaggio

Rua Professor Dias da
Rocha, 199 - Varjota -

Tradicional Italiano

(85)3242-4703 3219-5211

Fortaleza
El Molino Paellas y Rua Ana Bilhar, 1129 - Tradicional 3044-1077 e 3461-1521
Tortillas Varjota - Fortaleza Espanhol
Villa Alexandrini Rua Frederico Borges, 81 Tradicional 3267-1049

- Varjota - Fortaleza

Pizzaiolo Avenida Jalio Abreu, 167 - Pizzaria (85)3267-3700
Varjota - Fortaleza (Italiano)

Marisqueira Jodo do [Rua Frederico Borges, 496 Tradicional (85)3267-3007
Bacalhau - Varjota - Fortaleza (Pescados)

Assis, o Rei da Picanha

Rua Ana Bilhar, 1356 -
Varjota - Fortaleza

Churrascaria

3267-5572

Vojnild Rua Frederico Borges, 409 Tradicional (85)3267-3081

- Varjota — Fortaleza (Pescados)
Iska Rua Professor Dias da Tradicional 3013-4449
Rocha, 247 - Varjota - (Pescados)
Fortaleza
O Marqués da Varjota [Rua Frederico Borges, 426 Tradicional (85)3023-5120
- Varjota - Fortaleza
Colher de Pau Rua Ana Bilhar, 1178 - Tradicional (85)3267-6176/6680

Varjota - Fortaleza (Cearense)
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Trattoria do Alfio Rua Professor Dias da Tradicional 3082-2522
Rocha, 303 - Varjota — (Italiano)
Fortaleza
Kazu Rua Ana Bilhar, 1111 - Tradicional 3242-0392/0020
Varjota - Fortaleza (Japonés)
Balcony Bistrd Rua Frederico Borges, 616 Tradicional 3267-1601
- Varjota - Fortaleza
Jodo do Bacalhau Rua Republica do Libano, Tradicional (85)3267-3029
1079 - Varjota — Fortaleza
Konibaa Food & Art  |Avenida Julio Abreu, 160 - Tradicional 3267-2572 e 3224-7396
loja 15 - Varjota — (Japonés)
Fortaleza
Tia América Avenida Anténio Justa, Tradicional (85)3267-7055
3947 - Varjota — Fortaleza
Cantinho do Faustino & |Rua Frederico Borges, 368 Tradicional 3044-2539

Frederico

- Varjota - Fortaleza

Tabela 01: Dados da Revista eletronica Veja Fortaleza. Fonte:
http://vejabrasil.abril.com.br/fortaleza/busca. Adaptado por SOARES (2015)



http://vejabrasil.abril.com.br/fortaleza/busca
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APENDICE D — CADASTRO DE RESTAURANTES DA VARJOTA

A revista Guia 4 Rodas da Editora Abril, possui um cadastro de
restaurantes da Varjota, além disso apresenta uma avaliagdo dos empreendimentos

e por isso merece destaque. Segue 0s restaurantes citados abaixo:

Restaurantes da Varjota: Guia 4 Rodas

Restaurante Enderego Tipologia/Cozinha
Cabana da Negona Rua Ana Bilhar 1150- Varjota Restaurante tradicional cearense (
peixes e frutos do mar)
Cantinho do Faustino Rua Frei Mansueto 1560 | Restaurante tradicional cearense
Varjota
Colher de Pau Rua Ana Bilhar 1178 Varjota Restaurante tradicional Cearense
Deck 5 Rua Coronel Juc4 210 Varjota | Bar e Restaurante tradicional
Brasileiro
Vojnilé Rua Frederico Borges 409 | Restaurante Tradicional
Varjota
Joao do Bacalhau Republica do Libano, 1073 | Restaurante Tradicional Portugués
Varjota
Montmarttre Av. Dom Luis, 1080 Varjota Padaria e lanchonete
Subsolo Rua Frederico Borges, 409 | Bare Pub
Varjota
Emporio Brownie Rua Ana Bilhar 1136 Varjota Doceteria  (Gourmet, Sorvetes,
Doces e Chocolates.)
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APENDICE E — RESTAURANTES DA VARJOTA

Foi levantado também dados do site ChefsClub que oferece descontos

nos restaurantes cadastrados para 0s socios que querem utilizar o servigo dos seus

parceiros. Abaixo segue a tabela com nome, endereco e tipo de cozinha:

Restaurantes da Var

ota: ChefsClub

Nome

Endereco

Cozinha

Balcony Bistrd

Rua Frederico Borges,
616 Varjota — Varjota

Tradicional
(Cozinha contemporanea)

Iska Rua Professor Dias da Tradicional
Rocha 247 — Varjota (Frutos do Mar)
Lautrec Rua Professor Dias da Tradicional
Rocha, 579 - lojas 7 € 8 (Francesa)
Meireles — Meireles
Colher de Pau Rua Ana Bilhar 1178 — Tradicional
Varjota (Regional)
Pasto & Pizzas - Dom | AV.Julio Abreu, 160 - Lj 1 Pizzaria
. Varjota — Varjota (Italiana)
Luis
Villa Alexandrini Rua Frederico Borges, 81 Tradicional

Varjota — Varjota

(Cozinha contemporanea)

Tabela 02- Restaurantes cadastrados no Chefs Club. Fonte:
http://www.chefsclub.com.br/restaurantes/ce-fortaleza. Adaptado por SOARES (2015)



http://www.chefsclub.com.br/restaurantes/ce-fortaleza
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APENDICE F — EMPREENDIMENTOS ALIMENTICIOS DA VARJOTA

A pesquisadora também resolveu identificar através do campo os
empreendimentos alimenticios (restaurantes, bares, cafeterias sorveterias etc) e
obteve os seguintes dados. Todos os restaurantes citados abaixo também constam

no site do Tripadvisor:

Empreendimentos da Varjota : Pesquisadora

CORREDOR GASTRONOMICO DA RUA ANA BILHAR

Restaurante Endereco Telefone Tipologia/Cozinha
Docentes & Rua Ana Bilhar, 1445 — Varjota (85) 3267-4855 Restaurante
Decentes Fortaleza, CE - 60.160-110 Tradicional
Cearense
Acustico Rua Ana Bilhar, 1460, Meireles, (85) 3267-4908
Show Bar e Fortaleza, CE, 60160-110
Resto
(FECHADO)
La Trave Rua Ana Bilhar, 14702 (85) 3013-3038 Restaurante
Meireles, Fortaleza, CE, 60160-110 Italiano
Boteco Rua Ana Bilhar 1470B (85) 3035-3558 Restaurante
. Meireles, Fortaleza, CE, 60160-110 Tradicional
Mistura .
Brasileiro
Mineira
Assis da R. Ana Bilhar, 1356 - Varjota, (85) 3267-3021 Restaurante
Picanha Fortaleza - CE, 60160-110 Tradicional
Cearense
Long Slide R. Ana Bilhar, 1167 - Varjota, (85) 3036-1255 Bar e restaurante
Stake Bar Fortaleza - CE, 60160-110 tradicional
La Paella R. Ana Bilhar, 1129 Varjota Restaurante
Coci (85) 30441077 tradicional
ocina
Espanhol
Espafiola
Iska Rua Professor Dias da Rocha 247 — (85) 3013-4449 Restaurante
Varjota Tradicional
Esquina com Ana Bilhar Frutos do Mar
Kazu Rua Ana Bilhar, 1111 - Varjota - (85) 3242-0020 Restaurante
Fortaleza tradicional japonés
Amika R. Ana Bilhar, 1136B - Meireles, (85) 3031-0351 Cafeteria
. Fortaleza - CE, 60160-110
Cafeteria
Gelateria R. Ana Bilhar, 1136 - Meireles, (85) 3242-4270 Sorveteria
Fortaleza - CE, 60160-110
Parmalat
San Paolo R. Ana Bilhar, 1145 - Varjota, (85) 3055-4884 Sorveteria
Fortaleza - CE, 60160-110
Chocoberry Rua Ana Bilhar, 1125 - Meireles, (85) 3055-4884 Chocolateria/
Fortaleza - CE, 60160-110 sorveteria
La Paleta Rua Ana Bilhar, 1135 - Meireles, Sorveteria
Fortaleza - CE, 60160-110
Claras em R. Ana Bilhar, 1136 Varjota 988683338 / 998131000 Cafeteria
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neve
CORREDOR GASTRONOMICO DA RUA FREDERICO BORGES
Resto da Tia | R. Frederico Borges, 336 - Meireles, (85) 3063-0576 Restaurante
. Fortaleza - CE, 60175-040 tradicional
Rita .
Peixe e Frutos do
Mar
Sushi Bar Rua Frei Mansueto, 1461 Varjota, 85 3267-2520 Restaurante
Fortaleza, CE, Brasil Japonés
Beicola Grill | R. Frederico Borges, 505 Fortaleza - (85) 3013-1333 Restaurante
CE, 60175-040 Cearense
Colher de R. Ana Bilhar, 1178 - Varjota, (85) 3267-6680 Restaurante
Fortaleza - CE, 60175-040 tradicional
Pau
Cearense
Recanto da | Rua Frederico Borges, 202 - Meireles (85) 3879-4404 Restaurante
. — Fortaleza/CE tradicional
Varjota
Cearense
O aleméo Rua Frederico Borges, (85) 3267-1923 Cozinha Aleméa e
584 | Meireles, Fortaleza,Ceara, Internacional
Brasil
Jodo do Rua Republica do Libano, (85) 3267-3029 | 3267-0198 Restaurante
1079, Fortaleza, Ceara,Brasil Portugués
Bacalhau
Marqués da Rua Frederico Borges, (85) 3023-5120 Restaurante
varjota 426 | Varjota, Fortaleza, Ceara Portugués e
60175040, Brasil Tradicional
Brasileiro
Black Out Frederico Borges, 404| Varjota, (85)86838485 Bar e restaurante
(Lounge Fortaleza, Ceara, Brasil tradicional
Bar)
Deliciado R. Frederico Borges, 372 - Meireles, (85) 3267-3669 Restaurante
Mar Fortaleza - CE, 60175-040 Tradicional
Empédrio do | Rua Frederico Borges, 306 - Meireles, (85)3264-2260 Sorveteria
. Fortaleza, Ceara, Brasil
Brownie
Belucci Rua Frederico Borges (85) 30397719 Gelateria
624, Fortaleza, Ceara
60175040, Brasil
CORREDOR GASTRONOMICO DA RUA DELMIRO GOLVEIA
Arre Egua R. Delmiro Gouvéia, 420 - Varjota, (85) 3267-2325 Casa de Show
Fortaleza - CE, 60175-090
Casado R. Delmiro Gouvéia Varjota, Fortaleza (85) 3243-7826 Cozinha Regional
Carneiro - CE, 60175-090 Cearense
Paulinho do R. Delmiro Gouvéia, 315 - Varjota, (85) 3267-5600 Cozinha
Camaréao Fortaleza - CE, 60175-090. Tradicional
Cearense
Frutos do Mar
CORREDOR GASTRONOMICO DA JULIO ABREU
Devassa Av. Julio Abreu, (85) 2181 1669 Bar e restaurante
175, Fortaleza, Ceara tradicional
60120-240,Brasil
Pizzaiolo Rua Julio Abreu, (85) 32673700 Pizzaria
167, Fortaleza, Ceara 60160240,Brasil
Ultimate Avenida Jdlio Abreu, 131 - Varjota, (85) 3051-3693 Bar e restaurante

(antigo

Fortaleza

tradicional



javascript:void(0)
javascript:void(0)

151

Fiteiro)
Picanha Av Dom Luis , 1500 - Aldeota - (85) 3267-6834 Restaurante
Grill Fortaleza, CE - Cep: 60160-196 tradicional
Pasto e Av. Julio Abreu, 160, Bairro Varjota. (85) 3267.3165 / Pizzaria e
Pizza (85) 3267.1364 Restaurante
Italiano
X da Mirian Av. Julio Abreu, 160 - Varjota, (85) 3114-7114 Pizzaria e
Fortaleza - CE, 60160-240 Restaurante de
fast food
Praieiro Av. Julio Abreu, 160 - Varjota, CE, (85) 3021-4141 Restaurante de
60160-240 fast food
Balboas’s Av. Julio Abreu, 160 - Meireles, (85) 8804-1041 Restaurante de
Fortaleza - CE, 60160-240 fast food
Nutare Av. Julio Abreu, 160 loja 5 (85) 32414430 Restaurante de
Varjota, Fortaleza, Ceard,Brasil fast food
Koni Bar Av. Julio Abreu, 160 - Varjota, (85) 3267-2572 Bar e Restaurante
Fortaleza - CE, 60160-240 Japonés
The burger | Av. Dom Luiz, 120 - Varjota, Fortaleza (85) 3077-0027 Restaurante de
on the table - CE, 60160-240 fast food
Benedicto Av. Julio Abreu, 160-Varjota, (85) 3077-2907. Sorveteria
Gelato Fortaleza-CE, 60160-240
Italiano
Montmarttre Av. Dom Luis, (85) 3267-9490 Padaria e
1080, Fortaleza, Ceard, Brasil Confeitaria
CORREDOR GASTRONOMICO DO PROF. DIAS DA ROCHA
Restaurante Rua Silva Jatahy, 1404 (85) 3023-6760 / (85) 9633- Pizzaria e
3 passos ,Meireles. Fortaleza, CE 9792 Tradicional
60165-070 Cearense/ Self
Service
Cantina Rua Professor Dias da Rocha, 199 - (85) 3219-5211 Restaurante
Caravaggio Meireles, Fortaleza - CE, 60170-310 Italiano
Trattoria Rua Professor Dias da Rocha, 303 - (85) 3082-2522 Restaurante
Alfio Meireles, Fortaleza - CE, 60170-310 Italiano
Vignolli Rua Professor Dias da Rocha, 430 - (85) 3267-9450 Restaurante
Meireles, Fortaleza - CE, 60170-310 Italiano
Limone R. Pereira Valente, 1146 - Meireles, (85) 3461-3333 Restaurante Self
Fortaleza - CE, 60160-250 Service/ Cafeteria
Zug Rua Professor Dias da Rocha, 579 - (85) 3224-4193 Bar Restaurante
Meireles, Fortaleza - CE, 60170-310 Alemao
Moleskine Rua Professor Dias da Rocha, 578 - (85) 3037-6774 Restaurante étnico
Meireles, Fortaleza - CE, 60170-310 (cozinha
mediterranea,
espanhola,
francesa e
brasileira)
OUTROS CORREDORES DA VARJOTA E PROXIMIDADES
Picanha e Av. Antdnio Justa, 3835 - Varjota, (85) 3267-2611 Pizzaria e
Pizzaria O Fortaleza - CE, 60165-090 Tradicional
Arlindo Cearense
Alpendre do Rua Ant6nio Justa, Fortaleza, CE, Tradicional
Franciné 60175-070, Brasil Brasileiro
Bom Galeto Rua Antbnio Justa, Fortaleza, CE, (85) 3267-7139 Tradicional
60175-070, Brasil Brasileiro
Casado Rua Dr. José Lino, 206 - Varjota, (85) 3267-3203 Padaria
Bolo Fortaleza - CE, 60165-270
Dona Xita Rua Dr. José Lino, 126-130 - Varjota, (85) 3267-2112 Restaurante e
(Fechado) CE, 60165-270 Pizzaria
Ponto Certo Rua Dr. José Lino, 117 Varjota, CE, Restaurante
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60165-270 tradicional
Cearense
Kaqui Rua Frei Mansueto,1030,Varjota 3267-4369 Self Service e
Marmitaria
Afetto Rua Frei Mansueto, 1018 - Varjota, (85) 30473087 Doceteria
Fortaleza - CE, 60175-070
Luigi’s Rua Republica do Libano, 1060 - (85) 3267-1026 Pizzaria
Pizza LOJA 101B, Meireles, Fortaleza - CE,
60160-140
Clube Detox Republica do Libano, 650 - Meireles 4007.2999 Dieta Detox
Fortaleza - CE, 60160-140
Deck 5 Rua Republica do Libano, 1080 (85) 3036-0505 Bar
Meireles Fortaleza - CE, 60160-140
Cokie Mania Rua Coronel Juca, 263 - Meireles, (85) 3037-9996 Doceteria
Fortaleza - CE, 60170-320
Badejo Grill Rua Pereira Valente, 1569 - Meireles, (85) 3879-3406 Tradicional
Fortaleza - CE, 60160-250 Portugués
Budega do Rua Frei Mansueto, 1168 - Varjota, 3267-8308 Tradicional
Poco Fortaleza - CE, 60175-070 (frutos do mar)
Dallas Grill Avenida Dom Luiz, 1219 - Meireles, (85) 3267-3200 Pizzaria
Fortaleza - CE, 60160-230. Esquina
com a rua Pereira Valente
Fratelli Rua 8 de Setembro, 169 - Varjota, (85) 3267-3631 Pizzaria
Fortaleza - CE, 60175-210
Clube Retro R. Pereira Valente, 1520 - Varjota, (85) 3267-3033 Bar e Clube
Fortaleza - CE, 60160-250
Tuché Av. Santos Dumont, 4000 - Lj 10 | Tradicional

Varjota, Fortaleza, Ceara, Brasil

Dados da Pesquisadora. SOARES (2015).
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APENDICE G - QUESTIONARIO APLICADO N° 02

Governo do Estado do Ceara
Mestrado Profissional em Gestéo de Negdécios Turisticos - MPGNT
Universidade Estadual do Ceara — UECE

QUESTIONARIO APLICADO N° 02

RESTAURANTE:

1. Breve histdrico do restaurante:

a) Tempo de duracéo:
b) Donos:

Observagoes:

2. Caracterize seu publico: () Turistas ( ) Residentes () Excursionistas ? Se
possivel indique a porcentagem ou quantidade.

3. Caso turista. Indique as principais ORIGENS de seu publico ( No maximo 5) :

4. Qual a principal FAIXA ETARIA (idade) frequentadores de seu estabelecimento?

5. Seu publico geralmente consome:
( )Sozinho ( )Emfamilia

6. Sabendo que seu estabelecimento serve a cozinha tradicional cearense. Qual o prato
mais vendido?

7. Dentre as seguintes preparagdes culinarias presentes em seu cardapio:

Quem ) Classifi
geralment Nome o o Hg algum cado
ea original Quals_sao sgus principais tipo de pelo
consome? do prato ingredientes? acompan restaura
hamento? nte em
sertao,
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serra ou
mar?

Pacoca

Carne de
Sol

Carneiro

Baido

Feijdo com
nata
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Peixe a
delicia

Camarao
ao alho e
6leo

Peixe ao
molho de
camarao

Peixada
Cearense

Eu, ouvi e respondi o0 questionario acima e compreendi 0 propdsito
e a relevancia deste estudo.




