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RESUMO

Este trabalho tem por objetivo analisar a culindgi@al como um elemento da identidade
territorial do Serid6 norte-rio-grandense na comeraneidade — século XXI, onde acontece
um movimento, aparentemente contraditério, no eatdialégico, em que o modo de comer
local € modificado pela diversidade alimentar eresmo tempo é enaltecido como elemento
de resisténcia, isto €, de identificacdo. Baseadoperspectiva de que 0s grupos vao, ao
longo do tempo, delineando no territério suas ¢aresticas culturais alimentar, verificamos
que a espacializacdo da culinaria local aconteagante o processo de estruturacdo
territorial, estando suscetivel as mudancas soaaimsnémicas e tecnoldgicas, que pairam
sobre esse espaco. No desenrolar cotidiano ceicioga uma semiologia em volta da
culinaria, incorporando ao seu territdrio de viv@nsimbolos, imagens, saberes, sabores,
sentimentos e cheiros que legitimam um modo devsghor dizendo, de comer. Mas nao séo
todos 0s seus pratos que congregam esses asgectesnais antigos, 0s mais emblematicos.
Com os diversos intercruzamentos de cultura, na&esdo eles que mantém o vinculo do
grupo com sua cultura e com seu territério, fazesgltembrar “o que sdo”, ou pelo menos,
‘o que foram”, conferindo-lhes uma legitimidade gge os demais com 0s quais se
relacionamA culinaria seridoense, dessa maneira, € um gebsekinaultural que torna esse
espaco significativo e visivel, por ordenar as darésticas internas do grupo diante de novos

modelos socioculturais existentes no territorio.

Palavras-chave:ldentidade Territorial. Culinaria Local. Geossinb6lultural.



ABSTRACT

This work aims to analyze the local cuisine as lament of territorial identity from Serido
Rio Grande do Norte State in the contemporaneasgsn&XI| century, where it takes place
one motion, seemly contradictory, yet dialogicalthe way of eating locally is modified by
food diversity and yet is lauded as an elemenesiktance, that is, of identification. Based on
the perspective that groups go over time outlingrg the territory their eating cultural
characteristics, we have noticed that the spatifitiim the local cuisine has happened during
the territorial structuring process, being susd#ptito the social, economical and
technological changes, that hover over this sp&eethe unfolding days it was created a
whole semiology around the cookery , incorporatingits territory of living, symbols,
images, knowledge, tastes, feelings and smelldagaimate a way of being, better saying, of
eating. But not all of the plates that congregéiesé aspects, only the oldest, the most
emblematic. Within the diverse intercrossing oftard at Seridé region, they are the ones that
maintain the vinculum from the group with its cuéuand with its territory, reminding what
they are, or at least what they were, conferrirgtla legitimacy before those to whom they
relate. The cookery from the Seridd region, thig/wgaa cultural geo-symbol that turn this
space significant and visible, for ordering thadescharacteristics from the group before the

new socio-cultural models present in the territory.

Key-words: Territorial Identity. Local Cuisine. Cultural Geyrmbol.
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1 INTRODUCAO

Para estudar a culinaria seridoense como um elendentdentidade territorial atual, é
necessario entender que a cultura seridoense s w&@culos vem moldando seus habitos e
costumes alimentares de acordo com as caractasisfieculiares ao territério. O que
contribuiu para que essa culinaria permanecesseymadongo periodo de tempo, baseada
praticamente nos produtos advindos de uma tradigémpecuaristaSomente com as novas
mudancas advindas com o periodo global, tambémnueado de globalizacdo, ocorrem
alteracdes significativas no modo de vida dess®,poma vez que 0s avangos das ciéncias,
das técnicas e das informagfes, que se difundertugases em forma de sistemas técnicos,
impdem uma mundializacdo da sociedade em suasdamestacultural, politica e econdémica,
com tendéncias a se padronizar em funcdo dos grandecados e da producdo em escala
mundial. Nesse sentido, o Seridd, nas Ultimas @écdd século XX, passa a se organizar de
forma distinta do passado, uma vez que a globd@lwaebate e “exige” novos tipos de
organizacdo do territorio. A partir de entdo, aeoeta intrusdo de outros costumes na
consciéncia cotidiana dos seridoenses, difundindo cardapio, consequentemente no
territério seridoense, uma multiplicidade de pra¢stranhos, até aquele momento, a sua
cultura alimenticia, fazendo com que sua culindg®&a modificada, tornando-se uma
expressao local das transformacdes de uma socigttduidizada.

Esse fato nos instigou algumas reflexdes académio@s vez que a partir de pesquisa
de carater exploratoria realizada com pessoaseagigem no Serido, percebemos que nesse
territério norte-rio-grandense, na medida em qadimentacdo de seu povo aproxima-se de
um modelo mais universal, produzido pela indusgtliimenticia, a culinaria local reaparece no
imaginario coletivo dos seridoenses e de outrositesj atrelada a alguns pratos comumente
denominados de tipicos, aqueles consumidos poc@Esgassadas e que sdo transformados
em fragmentos da cultura local por aparecerem sewipculados ao territério e as tradigdes.

Ao adentrarmos nessa realidade, para estudarmgsafjaacdo sabor do Seridd, temos
que considerar que a culinaria seridoense estdittoda tanto de pratos tipicos quanto de
outros, advindos com contato com culturas diversasa vez que o “comer geografico”
(PITTE, 1993) dos seridoenses nao tem se apreses@uente, ligado aos recursos do lugar,
devido a gama variada de ingredientes e de té&cnidaarias provenientes de outros lugares.

Isso pode ser verificado nas conversas com algnidosnses, como também, na analise de
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alguns cadernos de recéitdesse povo, que nos revelaram no sistema culirdo®D
seridoenses novos elementos, desde ingredientgwaités mais elaborados e sofisticados,
que antes se apresentavam estranhos aos costusaegpdeo.

As receitas apresentadas na pagina seguinte revefanseu contetdo, que, quanto
mais se aproxima da década de 1990, mais a calimdrisendo modificada, adquirindo um
novo delineamento, uma vez que os ingredientes@d@penas conseguidos no Seridd, mas
sim, em outros territdrios, como é o exemplo donerele cebofa do caldoknorr®, da carne
de soj& e dogrill>. Esses produtos se referem apenas a uma pequesaiado que tem sido
introduzido na culinaria do Seridd, pois se vesifion nGmero bem maior.

Isso € um pouco do resultado da industrializag@oeealicia que vem impulsionando e
incentivando a distribuicdo e o consumo de alimenéstranhos as culturas locais,
contribuindo para o aparecimento de um verdadd&amduete universal” formado pelos mais
diversos pratos (PITTE, 1993) e que, no Seridéenagotgrandense, tem se configurado por
meio da mesticagem regida por novos saberes eesabolinarios que circulam sobre esse
territdrio. Mesmo assim, a culinéria seridoensesgmta-se associada apenas a alguns pratos,
mas, especificamente, a carne-de-sol, a linguisaeiado sertdo, ao queijo de manteiga e de
coalho, a manteiga de garrafa, biscoitos casettesofninados localmente como sequilho,
tarecos, raivas, biscoito palito ou zé pereira)taaurico, licores.

! Receita refere-se a uma indicacdo detalhada sobrentidade de ingredientes e a maneira de prepara
prato, seja ele, doce ou salgado, frio ou quentemisimente as receitas escritas, contém todos dssda
necessarios para se conseguir fazer o prato edoplai forma como se manuseiam o0s objetos e como se
misturam os elementos, a quantidade dos ingredieatéemperatura adequada, a espessura, o chai®, e
outros elementos.

2 E um produto industrializado para o uso culinasiendo utilizado no preparo de diversos pratosinlass,
molhos, carnes, pées, recheios, sopas, entre outiBsistem no mercado diversas marddsiggi, Knnor,
Arisco, entre outras.

® Tempero usado para a preparacéo de determinaaios pespecialmente carnes. Eles foram desenveleion
1838 pelo alemé&o Carl Heinrich Knorr para faciliavida das pessoas e agilizar o preparo da alag@&ot A
marcaKnorr comegou no Brasil em 1961, langando os primeiaddos e sopas Knorr. “A ideia, claro, é
facilitar o dia-a-dia da vida moderna” (http://wviiworr.com.br/sobre-knorr#studio-gourmet)

“ A carne de soja é obtida do grdo de soja apésaegso de extracdo do seu 6leo. Esse produto pbsttsir a
carne moida em diversas preparacdes, c@trmgonof, feijjoada vegetarianahamburgers croquetes,
picadinhos, recheios, cacarolas, sopas, refogatins, (www.cnpso.embrapa.br/soja_alimentacao).

® Condimento industrializado utilizado para a prepdo de carnes. De acordo com a empresa que O
comercializa: oGrill é o “tempero para todos os tipos de carnes” (IRG
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llustracdo 01— Receitas: escritas dos gestos sgrsds através dos tempos.

N\_ (1) Bolo de macaxeira - 1940 N

N 1"  (2)Rgiva-— 1953

1 libra de manteiga 12 ovos

6 sem clara leite de trés cocos 14 12 ovos, 1quilo de agiicar ¥ gok-
colheres de assucar bate-se os ovos rafa de manteiga, leite de 4 cocos;
com o assucar-rala-se 3 litros de goma.

uma macacheira criia lava-se
bem, espreme-se até ficar
seca, ¥ libra de manteiga

e canela.

(3) Hambiirguer caseiro — 1990

arne moida — 500 gr.
! (1) Bolo de batata - 1962 - Sl s
sl / Creme de cebola — 1 pacote

Caldo Knor de carne — 1 cx, com 6 tabletes \
Tempero. seco — Grill ou outro qualquer
Pimentdo verde — 1 de tamanho médio
Cebola — tamanho grande ou 2 unid.
Coentro — a gosto
Farinha de trigo - aproximadamente 1 grande

Modo de preparar:
Coloca-se a carne de soja para ferver, em seguida
escorre-se e retira todo excesso de dqua, aos pou-
cos mistura-se a carne moida. Passe no processador
pimentdo a cebola, o coentro e o caldo Rnor. Em
sequida vai acrescentando a mistura-da carne com
o creme de cebola e o tempero seco e por iltimo pa-
ra unir acrescenta-se aos poucos a farinha de trigo.
Para fazer o hambiirguer, vocé pega-se uma porcdo co-
mo se fosse fazer uma almoéndega grande e coloca-se

na molde TAPAWER.

1 taga bem cheia de aglicar,
2 colheres de manteiga,
3 gemas, 5 colheres de
Sfarinha de trigo,
4 tagas de batatas peneiradas,
leite de cdco.

; Modo de fazer
Batem-se 0 agicar com
as gemas e a manteiga,
em sequida bota-se a
batata a farinha e o leite,
bate-se tudo muito bem
leva-se ao forno em
forma untada.

Fonte: Cadernos de receitas de familias seridoenses

Notas: Tentou-se preservar a forma como estastasderam escritas. Desta feita, ndo se levou @macos
erros ortogréaficos, de modo que a escrita dos ggEomaneceu na integra como estava no caderno das
familias seridoenses

(1) Receita cedida pela familia Lucena, de Sdo dma8abugi. (2) Receita cedida pela familia Azeyétko
Jardim do Serid6. (3) Receita cedida pela Faméi#ab, de Serra Negra do Norte.
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A realidade atual em que se apresenta a culindridognse encontra-se estruturada da
seguinte forma: a diversidade de alimentos disgismivesse territério vem, em certa medida,
modificando o estilo alimentar dos seridoensesxahelo-o com caracteristicas do padrao
global, mas, mesmo assim, o Serid0 torna-se refexépor causa de sua culinaria
identificante A partir dessas reflexdes, projetamos para debgmanto do presente trabalho
a seguinte questao: em que medida a culinariacearse apresenta-se como um elemento de
identidade territorial neste periodo atuei$tando esta subsidiada por outras, quais sejam:
qual o significado da culinaria para a constituicoidentidade territorial do seridoense?
Como se revela o sistema culinario do seridoensatnalidade? Estas questdes estardo
subjacentes no desenvolvimento de nossa dissertagcéo

Aportados nesses questionamentos, discutiremosli@aria seridoense como um
elemento da identidade territorial do Seridd noiegrandense no atual periodo historico,
século XXI. Procurando enveredar o foco do debate ym movimento, aparentemente
contraditério, no entanto dialégico, em que o mat#o comer local € modificado pela
diversidade alimentar e, ao mesmo tempo, é enddtexmmo elemento de resisténcia, isto €,
de identificac&o territorial. E pautada nessa dedi que se constri o nosso trabalho. Para
tanto, alguns objetivos especificos nos auxilianamn seu desenvolvimento, foram eles:
entender o significado da culinaria para a corigéitu da identidade territorial seridoense;
verificar a espacializacdo da culinéria durantegsschistérico da estruturacao territorial do
Seridd e, por ultimo, examinar o sistema culinds&ridoense atual, a partir de suas
permanéncias e mudancas.

Para alcancarmos os objetivos estabelecidos, eswol o método hermenéutico,
“muito utilizado pelos Gedgrafos culturais paraeiptetar as atividades humanas
estabelecidas espacialmente” (GOMES, 1996, p.3E2)m, este nos auxiliou a ententiedo o
jogo complexo de analogias, de valores, de reptag@es e de identidade que figuram o
territério (GOMES, 1996) seridoense a partir de uanaria. Nesse sentido, “é em direcdo a
Historia que se volta para explicar esta configimagspacial, isto €, em direcdo ao caminho
evolutivo no curso do qual a identidade social @estréi, com seus habitos, costumes e
cultura” (GOMES, 1996, p. 313). Nesse caso, a spictiva historica esteve aportada em
bibliografia da historiografia regional, que aumili olhar geograficamente a historia da
culinaria do Seridé. Para tanto, debrucamos noasax;oes sobre trabalhos de Faria, J.
(1965), Faria, O. (1980), Medeiros (1980), Medekdko (1984), Mattos (1985), Gomes, R.
(1997), Morais (2005), Macédo (2005), Azevedo (30p0Fonteiro (2007) e Dantas (2008).
S6 assim, pudemos reconstituir o processo de @stgdto da cultura alimenticia no territorio
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seridoense, resgatando pratos, regras, saboragasre costume que compuseram o modo de
comer de geragOes passadas.

Para substanciar nossas discussfes sobre a gdesidentidade, contemplamos os
seguintes autores: Ortiz (1984), Penna (1992), éisld1991, 2002), Vala (199@astells
(2008), Hall (2002), Morin (2002), Bauman (2005)liv&ira (2006). No entanto, para
fortalecer nossas reflexdes sobre a questdo detiddda territorial, fundamentamos
teoricamente nos geodgrafos: Bonnemaison (2002y,aC(4999) e Haesbaert (1999, 2001 e
2007), por termos constatado a existéncia de ureet®@ em que esses autores concebem
essa no¢ao enquanto uma construcdo social parafitério. Essa ideia assume o ponto de
partida para o entendimento da especificidade dwm&ea partir de sua culindria como um
elemento cultural de estruturacao identitaria.

Revisamos algumas discussdes tedricas sobre o wmriaaria visitando os
pensamentos de autores como: Cascudo (2004), (P&83), Fischler (1998), Lévi-Strauss
(2004), Canesqui e Garcia (2005), Giard (2005),nAledez (2005), Maciel (2005), Mabel
(2005), Poulain (2006), Claval (2007), Barbosa @GMontanari (2008). E sobre a relacéao
entre culinaria tradicional e a construcdo de idades locais concentramos nas discussdes
de Csergo (1998) e Almeida (2006). A partir deleeseguimos entender a culinéaria nao
apenas como um somatdrio de pratos, mas uma prateanvolve um conjunto de regras
que organizam a preparacao e o consumo dos alimyezgtando repleta de significados para
0 grupo.

Desenvolvemos nosso trabalho de investigacdo par deeuma pesquisa de carater
exploratério em revistas, jornais, stes, onde analisamos como a culinaria tem sido
divulgada, melhor dizendo, apresentada para oudupsitos. Com isso, desvendamos o
conteudo identitario e representativo que a enyavaartir dos elementos emblematicos que
sao divulgados como pertencentes a culinaria idestiseridoense, fazendo com que o grupo
se reconheca e seja reconhecido diante do simaetiBmentar do espaco geografico atual.

Ampliamos nosso conhecimento sobre a realidade reapéstudada analisando o
conteudo de alguns cadernos de receitas pertescaotemoradores dessa area territorial,
bem como cardéapios de restaurantes, como tambérotero Serid® (ROTEIRO...). Tal

proposta ancorou-se na analise de contelud®@ad#in (1979)que se refere a um conjunto de

® Material elaborado pelo Servico Brasileiro de Apgis Micro e Pequenas do Rio Grande do Norte
(SEBRAE/RN) para “fomentar o desenvolvimento ddstao potiguar de forma mais coesa ao mercado e, ao
mesmo tempo, inserir novos potenciais competitamgproduto turistico estadual” (MARANHAO, 2009, p.
13). Esse material destaca alguns aspectos do6Smido produtos turisticos, dentre eles a gastraoou
seja, a culinéria regional.
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técnicas de analise de comunicacdo visando a opter,procedimentos sistematicos e
objetivos de descricdo do conteudo das mensagetisadores (quantitativos ou ndo) que
permitam a inferéncia de conhecimentos relativosoaislicoes de producao/recepcao destas
mensagens (BARDIN, 1979, p.42). Sua funcdo hecaisénriqueceu nosso banco de
informacgdes, uma vez que a andlise dos materipimatados permitiu captar os pratos que
formam o cardapio seridoense e mostrar o conteédoodhposi¢cdo da culinaria local e a
interferéncia de outras culturas alimenticias sebta.

Nosso campo de estudo limitou-se a Regido do Seddidforme a ilustracdo 2,
localizada na porgao centro-meridional do Rio Geadd Norte. Nesse caso, preferimos
considera-la a partir do recorte geografico usamdvorais (2005), Azevedo (2007) e Dantas
(2008) que evidencia um territério cujos limiteogeficos sdo os das relagdes cotidianas, 0s
dos enraizamentos culturais, impregnando nos wsrenistalinos uma personalidade que
evoca seu diferencial. Nessa perspectiva, o Segiddtendido como um “referencial de uma
identidade espacial com forte contetdo histéridaical” (MORAIS, 2005, p.27), que
delimita e integra suas caracteristicas internasimd, considerando a culinaria um de seus
elementos, podemos dizer que esta também sofleénefa desse conteudo.

Sabendo de sua amplitude territorial e da impdssdoie de pesquisar os 23 trés
municipios que estruturam seu territério, estaleahexs como area de pesquisa a cidade de
Caico, localizada na Microrregidao do Serid6 OciderA escolha desse municipio esta ligada
aos seguintes critérios: primeiro, a confusdo esgreermos Seridd e Caico, fazendo com que
estes sejam referenciados como sinénimos, melaendo, como o mesmo lugar. De acordo
com Morais(2005, p.26)

O fato de Caico ter sido o ndcleo primaz e teragesalidado historicamente
como centro regional do Serid6 permite que umadfragignificativa dos
saberes e fazeres produzidos, enunciados e evocadus representativos
do municipio, esteja atrelado ao imaginario sobBedo.

" O Serid6 historicamente construido tem sua deligéitt formada por 23 municipios, sdo eles: Cai&d,J840
do Sabugi, Ipueira, Sdo Fernando, Timbalba dostBatiJardim de Piranhas, Serra Negra do NorteaiSur
Novos, Acari, Carnalba dos Dantas, Cruzeta, Sd dmSerido, Jardim do Seridd, Ouro Branco, Sardana
Serid6, Parelhas, Equador, Jucurutu, Vale do Adorénia, Sdo Vicente, Lagoa Nova e Cerro Cora. No
entanto, temos a consciéncia que o Instituto Briaside Geografia e Estatistica (IBGE), em 1988a fias de
analise regional circunscreveu o territério do &erem 17 municipios, sendo estes divididos em duas
microrregides geograficas: Serid6é Ocidental ed®e@riental.
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O segundo critério refere-se a sua representatigidam termos de culinaria,
instituindo no mercado a Marca Caicé impregnada aongrande potencial de credibilidade.
De forma que, muitos produtos fabricados em outmegnicipios do Seridd séo
comercializados como sendo de Caic6, como tambéwmutias cidades do estado do Rio
Grande do Norte: a exemplo, podemos citar o PiCaigeiro de Caicé fabricado em Natal.
Nesse processo, essa cidade adquiriu uma grantédidasle por causa de “suas” iguarias,
tornando-se um geossimbolo cultural da alimentasgialoense, um lugar carregado de
significados que fortalece a identidade territorial

Aportados nesses dois critérios analisamos a cididé Seridd investigando o dia-a-
dia dos caicoenses. Acreditamos que nao estamasndor o risco de reduzir nosso
conhecimento sobre essa culinaria, pois aportado®wdras informacdes conseguidas em
pesquisas anteriores verificamos que nao existéaredcas, ja que o seu territério apresenta
certa homogeneizacao interna, tanto em aspectossfiguanto culturais. Diante de tudo que
defendemos, tomamos como foco de investigacao &gas culinarias desenvolvidas no
cotidiano caicoense para analisar o sistema cidiséridoense.

Apoiamos nossa pesquisa hum percurso metodolégidoage qualitatih uma vez

que

A pesquisa qualitativa ndo pretende generalizaesdtados que alcanca no
estudo. Apenas pretende obter generalidades, idprasominantes,
tendéncias que aparecem mais definidas entre asgsegue participam no
estudo, que podem ser aceitas ou ndo pelos esgtasiajue se desenvolvem
no campo no qual se realiza a pesquisa (TRIVIN©OS812p.83).

Essa perspectiva de pesquisa propiciou coletarmfosmacdes sobre o objeto em
estudo. Para tanto, realizamos entrevistas abertaemiestruturadas com roteiros mais
flexiveis, permitindo uma maior profundidade soldeterminados assuntos (BONI;
QUARESMA, 2005). No entanto, essa técnica nos pierrajustar livremente o conteudo
dos dialogos com os sujeitos dessa investigacaseqgoentemente, obter um volume bem
maior de informagbes e um bom direcionamento pataalealho, propiciando que seus
objetivos fossem alcancados.

Nesse sentido, para a realizacédo das entrevisliaambs um roteiro de questdes, que

pode ou ndo ser seguido, para dar suporte ao gmoesestigativo com relagcdo ao objeto em

8 As pesquisas qualitativas na Sociologia trabalbam: significados, motivacées, valores e crencastes néo
podem ser simplesmente reduzidos as questbes tatiaas, pois que, respondem a nog¢des muito phates
(BONI;QUARESMA, 2005, p.70).
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estudo. No entanto, elegemos como sujeitos detigaedo 0s seguintes segmentos: pessoas
diversad (Apéndice A), proprietarios de restaurantes (Ap@nd), fabricantes de algumas
especificidades culinarias (Apéndice C) — todosdezges no Serid0 — e pessoas externas
(Apéndice D), isto é, que moram em outras locakdado Brasil. Para realizarmos as
entrevistas direcionada as pessoas diversas, opiaphioar o referido roteiro em cada bairro
caicoense, s6 assim poderiamos estudar com maErem culinaria seridoense.

No que diz respeito ao numero de pessoas entr@assta procedimento que se tem
mostrado mais adequado referiu-se ao critério teaggio, proposto por Bodgan e Biklen
(1994), por se tratar de uma pesquisa qualitatiéia, sendo necesséario a aplicacdo de um
calculo amostral. O que nos interessa € a qualidadeinformagfes levantadas, junto aos
interlocutores, relativas ao objeto de estudo. keso se aplicado, quando das incursoes,
realizando entrevistas até que o material obtidonjp@ uma analise do objeto estudado.
Dessa feita, o ponto de saturacdo é atingido quasdfalas dos sujeitos comegcam a ser
repetitivas.

O desenvolvimento deste trabalho instiga algumtexfes sobre a relacdo entre a
culinaria seridoense e o processo de identificagé&dorial, jA que, mesmo sob a influéncia
da uniformizacédo do espago geogréfico, o territéendoense perpetua sua imagem a partir
de uma culinaria tipica que, aportada nas caratiter$ socioculturais de outrora revela um
modo de ser, isto é, de comer singular.

Nesse contexto, outros elementos apresentaramseacess para a delimitacdo do
nosso objeto de estudo. Primeiramente, o de visercimundo da culinéaria no cotidiano
sertanejo possibilitou um contato mais direto conmosso objeto, de forma que fazer,
saborear e observar a maneira de fazer pratos da culinaria seridoenseufi exercicio que
contribuiu para alimentar uma necessidade bioloédesse ser, como também nos instigou a
pensar, refletir e viver outras necessidades, deszade se produzir um conhecimento
geogréfico.

A escolha desse tema nao surgiu espontaneameintejtéodeste interesse pela “arte
de cozinhar”. Além do mais, essa pratica apresemtzemo um dos elementos — em meio a
religiosidade, a hospitalidade, as cantorias — rsal®roso de ligacdo dos seridoenses com

seu espaco, mediando as relagbes sociais tecid&end), estando presente em todos os

® Aqui se insere qualquer pessoa, sem distincacace, cor, classe social, sexo, profissdo e idpds

conseguir aproximar o objeto mais proximo da realé
1 Termo utilizado por Certeau (2003) para desigmacgrimentos mintsculos de reapropriacdo do espaico
meio de técnicas da producéo social.
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momentos da vida cotidiana. Desde o nascimentoosaté&ituais funebres, a culinaria
seridoense parece constituir-se num elemento daldoimento dos vinculos afetivos e de
calor humano.

Outro fator que instigou enveredarmos pelo “salaogebgrafia” (PITTE, 1993) foi a
significativa visibilidade que a culinéria seridsertem entodo o Estado do Rio Grande do
Norte, como também em outros estados brasileirese Eato provoca certo entusiasmo no
direcionamento do olhar sobre essa culinaria, uezaque, em meio a tantas outras regides
que compdem o Estatlpapenas o Seridé tem se destacado de maneirficsitini por causa
de sua culindria. Fato que nos leva a pensa-la ecomelemento de identificacdo territorial,
que faz com que os seridoenses se reconhecamne r@gjanhecidos em suas relagbes com
outros povos de culturas exteriores.

Em face do exposto, o presente trabalho encoataaggmnizado em cinco seccoes: trés
capitulos, além da introducdo e das consideragdess.f Na primeira seccao, a introducéo,
procuramos demonstrar o problema de estudo, otvaggea justificativa, aspectos tedricos e
metodoldgicos e, por ultimo, a estrutura prelimidadissertacao.

Na segunda secéo, buscamos mostrar o significadalidéria para a constituicdo da
identidade territorial do Seridd, discutindo o ceitw de identidade, considerando-a como um
“modo de ser” especifico do individuo ou grupo geequer afirmar diferente frente aos
outros que se relaciona. Aprofundamos nossa reftexizendo a relagdo existente entre
identidade e territério, considerando que estemdltié um aspecto fundamental para a
estruturacdo das identidades territoriais, defimirebtas Gltimas como uma apropriacéo
simbdlica pelo/no territério. Desta feita, procucsmexpor que esse processo de estruturacdo
depende de um espaco de referéncia identitariegleagspaco constituido por simbolos,
valores, crencas e imagens que realca a expregémakdo territdério. Encerramos nossas
discussbes apresentando a culinaria como um elengentdentidade territorial seridoense
gue legitima um “modo de ser” da sociedade natigatde resistir diante de uma diversidade
cultural, conferindo um sabor diferente a geogradiéserido.

Na terceira secadpuscamos verificar como acontece a espacializagdautinaria
durante processo historico da estruturacao tdaaitdo Seridd. Nesse sentido, procuramos

olhar geograficamente a histéria da alimentacaotatelo destacar a relacdo territorio-

» De acordo com a Secretaria de Planejamento da&$BEPLAN), o Estado do Rio Grande do Norte
apresenta-se distribuido em oito (8) unidades neggo sdo elas: Regido de Mossord, Regido MéditeQes
Regido Alto Oeste, Regido Vale do Acu, Regido didSeRegido Litoral Norte, Regido do Agreste, Rgte
e Trairi e Regido Leste Potiguar.
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alimentacdo que se estabelece no cotidiano sesdoem épocas passadas para entender a
construcdo da culindria local. Tratamos, com isgmesentar as bases alimentares que
nutriram o cotidiano do povo seridoense ao longosedo percurso histérico, destacando
também os elementos-base para a estruturacdoaldissaia. Isso tudo coloca a questéo de
que a culinaria seridoense, assim como qualquenaciad local, constitui-se através de
tipificacOes, da escolha de determinados alimelnéss- e de suas combinagdes, como marca
de uma maneira de se alimentar culturalmente dstatte. Condicdo fundamental para a
estruturacédo de uma culinaria identitaria.

Na quarta sec¢do, apresentaremos algumas informegf@esntes ao sistema culinério
seridoense do século XXI. Apontando dai seus eltmette constituicdo: preparacdo e o
consumo dos alimentos e algumas regras sociaisonensalidade. O contedudo dessas
informacdes nos permitiu captar o “banquete unalerde pratos que compdem o territorio
seridoense na atualidade, como também as espd&ifes culinarias que emanam desse
sistema. Assim, é do nosso interesse mostrar qeé&stema culinario seridoense atual
apresenta uma organizacao interna determinadacpotezimentos exteriores, que interferem
na maneira de ser, ou melhor, de comer. No entaptesentamos que alguns aspectos da
cultura alimenticia sobrevivem por conter marcagedolicas que conectam 0s sujeitos ao
territério regional e podem assim ser vistas conmoa uexpressdo da culinaria local,
sintetizadoras de ideias, imagens e representapde®do de comer seridoense. I1Sso nos faz
pensar que o que € significativo para a imagem elid& ndo é apresentar um grande
banquete universal, mas realcar os pratos que eatdninteressam para representar o sabor
de seu territério.

E, por fim, seréo apresentadas as considerac@as, fem que fazemos uma descricéo
sintética dos resultados, resgatando alguns aspesfevantes, desenvolvidos ao longo do
trabalho, relacionando a problematica e questiontreeinvestigados sobre a questdo da

culinédria como um elemento da identidade territ@@sidoense.
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2 CULINARIA E IDENTIDADE TERRITORIAL SERIDOENSE: UM A RELACAO
POSSIVEL

Neste capitulo, discutiremos o significado da culm para a constituicdo da
identidade territorial do Seridé. Para tanto, dismmos acerca do rebatimento da globalizacéo
sobre o espago geografico, consequentemente, solmeferido territorio, trazendo as
interferéncias desse processo em todas as esfecasss principalmente a cultural. Na
sequéncia, apresentaremos que tal fenbmeno pasisuindvimentos: um homogeneizador e
o outro de fortalecimento identitario. E pautadesse contexto, que aventamos a realidade
culinaria seridoense na contemporaneidade, designatomo base tedrica de reflexdo, o
conceito de identidade, considerando-a como um tae ser” especifico do individuo ou
grupo que se quer afirmar diferente aos outros@®nuais se relaciona.

Nesse interim, o foco da discussdo perpassa pargemdimento da relacdo entre
identidade e territério, concebendo que este Ulténam aspecto fundamental para a
estruturacéo das identidades sociais, e estasapropriacéo simbolica pelo/no territorio. Dai
surge a necessidade de contemplarmos a identidadtertal como um conceito-chave do
estudo proposto, e a culinadamo um elemento de demarcacédo cultural, conseguente,
territorial, uma vez que o homem, para sobrevigegpara seu alimento. No entanto, “eles
sobrevivem de maneira particular, culturalmentgtta e culturalmente marcada” (MACIEL,
2005, p.53).

Nessa perspectiva, 0 presente estudo revela quatigapculinaria torna-se bem
significativa para o Seridd, por estar impregnaela pultura, atribui-lhe um estilo e modo de
ser. Nesse caso, pensamos a culinaria para além gematoério de pratos, mas enquanto um
conjunto de elementos referenciados na tradic&dticeilados com o presente para constituir
algo particular, singular, reconhecivel ante outrezinhas (MACIEL, 2005), ou seja, algo
que arroga a diferenciacdo do territorio serido@msaim contexto que induz a uniformizacao
cultural do atual periodo. Assim, trataremos anéuia local como um dos aspectos da cultura
capaz de exacerbar o processo de identificacafereiciacdo dos seridoenses, fazendo com

gue estes se reconhecam e sejam reconhecidos dizaditeersidade cultural.

2.1 GLOBALIZACAO DELINEANDO A GEOGRAFIA DOS LUGARESE O SERIDO?

Nas ultimas décadas do século XX, o Serido, assimocoutros lugares do mundo,

vem passando por profundas mudangas socioecondmicakurais devido a globalizagao,



27

resultante das acdes que asseguram a emergénciamercado dito global, que se sobrepde
aos espagos, como consequéncia de uma nova fasestdma capitalista de producéo,
denominada de periodo técnico-cientifico-informaaloou de capitalismo tecnoldgico.
Santos (2000) discorre que a globalizacéo é, da flema, o estagio supremo do processo de
internacionalizacéo do capital. O capitalismo, ad¢ase atual da historia, sé se dispersa mais
rapidamente gracas ao papel unificador das técmieamformacéo, as quais asseguram a
presenca de um capital comum em todos os lugams €ste gedgrafo brasileiro, a
globalizac&o s6 acontece quando esse processagrastpraticas cotidianas dos homens, ou
seja, na totalidade do lugar (SANTOS, 1996).

Isso incide de tal forma no espaco, que 0s acon&nos locais sédo condicionados
por outros que ocorrem a muitas milhas de dista(@GI®DENS, 1991). Nesse caso, as
fronteiras ficam vulneraveis e dissolvidas, as ioomdades entre lugares sdo rompidas e suas
caracteristicas socioespaciais sdo expostas aaseasiglobalizantes, adquirindo, por vezes,
aspectos que se distanciam de uma personalidadaoantsso tem provocado mudancas
significativas no modo de vida dos sujeitos, acemad-os a um duplo deslocamenéo:
priori os individuos sofrem a descentracdo social e ralitdepois de si mesmo (HALL,
2002).

Considerando a influéncia desse processo sobres taka esferas sociais,
principalmente a cultural, verifica-se que essedfieeno tem provocado mudangas na
estrutura socioespacial do Seridd. De forma quanehtos locais (internos) dialogam com
outros de caracteristicas globais, “fundando umaanmaneira de estar no mundo,
estabelecendo novos valores e legitimacdes” (ORZ0OD6, p.33). A partir de entdo, a
geografia seridoense passa a ser delineada pos tlggléssicos, em que o velho se adapta ao
novo e vice-versa. Nesse interim, a tradicdo e demidade compdem a mesma moeda,

mesmo estando em lados opostos, expressdo dinéspiaaial do lugar. Isso por qué:



No mundo da globalizacgéo,
Muita coisa € modificada

A paisagem de nossa regido,
Foi assim reorganizada.

N&o se corre sO vaquejada,
O skate virou uma opcao...
Dos jovens e da molecada

Muitos ritmos embalam esse povo,
Vao além do forrd, da cantoria...

Tem o0 samba, o pagode e até o frevo,
Rock’'n roll € o som da gritaria,

Que perturba a velharia.

N&o se pode deixar de mencionar,
A forte devocao no Serido.

Nossa Sant’Ana vem abengoar,
Junto com Nossa Senhora do O.
E o outdoor veio pra inovar...

A lista de deuses deste lugar.

E o uso do gib&o de couro...

E uma espécie de tradicao,
Lembranca dos vaqueiros do sertéo.
Agora o estilo é outro,

O uso do Jens é obrigacao.

Ainda se deve vislumbrar,

Que proteger os olhos com a mao...

Da intensa radiacéo solar,

E coisa de matuto do sert&o.

E que neste Serid6 potiguar,
Usar Ray-ban é uma inovacao.

A comunicacédo dessa gente...

Rompeu as fronteiras desse lugar.

Além de suas calgadas quentes
Viaja via rede, noutro ar.
E-mails, MSN e orkut...
S&o usados para se conversar.

E para ficar bem informado,

O rédio é sintonizado...

Nos programas da Rédio Rural.
E para completar esse mural

O blog deve ser consultado....
Como um recurso universal

Para ndo esquecer do Serido,
Essa terra do algoddao moco
Lembre do bordado artesanal
Produzido de forma manual
Pelas bordadeiras de Caicbé.

(Jucicléa Medeiros de Azevedo)
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O texto acima, Seridé Nos Tempos da Globalizigmuncia, em seu contetdo, parte

do quadro atual da realidade seridoense. Veemnuigmi@ os aspectos da modernidade
presentes no cotidiano sertanejo, em que elemdessa cultura, gibdo, vaquejada, cantoria,
santo padroeiro, bordados artesanais, entre outoyspartiiham o cenario regional com
outros advindos de culturas exteriores. E intargssnotar que essa imagem poeticamente
construida do Serido é reflexo das novas combisagéeespaco-tempo conectados. Em que
skaté, outdoor jeans,ray-ban, e-mails, MSN, Orket blog aparecem nesse territério como
sinbnimo de modernidade, elementos do global. Bsantece porque “no mundo da
globalizacdo, o espaco geogréfico ganha novos wwgp novas caracteristicas, novas
definicbes” (SANTOS, 2000, p.79).

Atualmente, o termo globalizacdo é usado para andic “disseminacdo em escala

! Essa poesia foi produzida pela autora, AZEVED®).J.

2 Esses elementos sdo considerados exterioresusacséiridoense por serem parte dos habitos desdotais,
veja que: o skate, o Ray-ban e os meios de conmg#ugaela internet tém origens americanas; o outdoor
caracteristicas proximas do que se tem hoje, tenbEgem no continente europeu, mais especificaaneat
Franca; o jeans foi fabricado pela primeira veFramnca, no entanto foi industria téxtil de Margana Nova
Inglaterra, que o popularizou.
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planetaria de processos gerais concernentes gdeslde trabalho, difusdo de informacgdes e
uniformizagéo cultural” (HAESBAERT, 2007, p. 40))ey por vezes, é remetido a ideia de
homogeneizacéo, econémica, espacial e culturalertanto, ha de se considerar essa no¢ao
como enganadora, pois 0 que se tem é a conscidéaage toda mundo estd no mesmo
barco, “mas que, no entanto, ndo atinge igualmart@dos 0s segmentos sécio-espaciais”
(HAESBAERT, 2007, p.40).

Essas reflexdes vém ao encontro dos debates attexisa da globalizacéo.
Essa considera que, na atualidade, ocorre a homiageéo dos costumes.
Entretanto, o que se observa, recentemente, é wimerato inverso, que se
caracteriza pela intensa reivindicacdo de identislaccomo forma de
procurar diferenciar-se desse padrdo homogéneo \BRIETO; BEZZI,
2009, p.22).

Nesse caso, as reivindicacdes de identidades denvse no lado oposto do
fendbmeno globalizador, porque propagam no espagpnentacdes culturais manifestadas a
partir das resisténcias locais a esse processpséssla porque, mesmo que esse fenémeno
contenha um carater universalizador, o forte apegarticularidades locais, ou seja, as
identidades (FISCHLER, 1998) geram por reacao ersidade cultural.

A partir dessas afirmacdes, podemos realizar alguwoajecturas acerca do Serid6
mediante o espaco globalizado. Primeiramente, deseronsiderar que, nesse caso, nao
aconteceu a anulacéo do local em detrimento doafloln seja, a substituicdo de cddigos
culturais por outros, mas um didlogo entre eleso [gossibilitou mudancas na maneira de
viver e se comportar no territério seridoense, lizmado organizacdes em alguns aspectos de
identificacdo cultural: religido, vestuarios e amacao, aproximando-0s com 0 prototipo
universal.

Vale salientar que “0 excesso de padronizacdo narigim movimento contrério,
direcionando a busca pela origem, objetivando enmoa esséncia cultural” (BRUM NETO;
BEZZI, 2009, p. 22). Nesse caso, ocorre a revaQda cultural, amalgamada pelo
fortalecimento identitario, através da releituracddtura seridoense, em que seus membros
reafirmam o sentido de pertencimento por meio di@gdes simbodlicas de representacédo que
0s unem ao Seridd. Para isso, 0s sujeitos buscanmt@dor de sua historia elementos
significativos de seu cédigo cultural para legitiema sua diferenca perante os demais grupos.
Nessa direcdo, “o Seridd transformou o seu pation@nltural [sic] objetos, simbolos,
crencas e manifestacdbes em ancora do processo agtevareento de sua identidade.
(MORAIS, 2005, p. 314).
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Esse carater identitario comporta um valor simlbOkc material, uma vez que a
sociedade, através de um espaco de referénciasidd,Seria um conjunto de signos e
representacdes para organizar um processo de aekmeo territorial em busca da afirmacéao
identitaria como elemento de resisténcia aos psoseglobais.

Nessa perspectiva, 0s seridoenses aportam-se paapc@ltura, nos seus modos de
vida tradicionais, ou seja, em comportamentos lileslao passado, na ideia dos costumes
em comum e nos discursos que vigoram o sentidoederneimento para sua identidade
territorial. Apontam dai diferentes iniciativas eqge asseguram num processo que as
direciona para o passado, buscando nas tradigi@sremoria sua forca. Nesse contexto, a
“identificacdo e valoragcdo simbdlica do espacodeemse por seus habitantes projetam-se
sobre uma base material que lhe serve de refer@M@RAIS, 2005, p. 314), o Serido.

Nesse contexto de tendéncia homogeneizadora, o govBeridd tem mobilizado
estrategicamente discursos identitarios, buscandeafirmacdo de sua identidade que
historicamente vem sendo construida no seu imagieade outros sujeitos. Desse modo,
cria-se uma resisténcia a essa tendéncia a partisud marca cultural, esbocada pelo
fortalecimento e divulgacédo de alguns tracos maaul|res de sua cultura. Nesse sentido,
monta-se um cenério de identificacdo em que a fi&eligiosidade, as relacdes sociais, a
cantoria de viola, as festas de vaquejada, a bepithbidade aos visitantes, o saber-fazer
tradicional e a culinaria sdo protagonistas doig@rsultural.

Portanto, o tema que propomos analisar — a cuingimo um dos elementos ou
dimensdes de identidade territorial — vem sendon @ advento da mundializacdo ou
globalizagédo capitalista, objeto de interesse deneros pesquisadores das mais variadas
tendéncias das ciéncias sociais, inclusive pasdmui@r no ambito da Ciéncia Geografica,
mais precisamente no campo da geografia cultuedsélcontexto, uma analise preliminar da
literatura disponivel nos permitiu pensar sobrei@l@s abordagens conceituais e categorias
de andlise contidas nesse tema, que seguem reldamnjuntamente com 0s autores mais

importantes para a elucidacdo desse objeto decegaadjrafico.

2.2 IDENTIDADE: DIFERENCA OU SEMELHANCA?

Inicialmente, pretendemos discutir o conceito denidlade considerando as
definicbes publicadas no Dicionario Aurélio. Umdaderefere-se a essa no¢cdo como sendo
um adjetivo, “qualidade de idéntico [...] conjumte caracteres préprios e exclusivos de uma

pessoa: nome, idade, estado, profissdo, sexo,tateflsicos, impressées digitais, etc.”
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(FERREIRA, 2004); h4 também a que a define comalsen “aspecto coletivo de um
conjunto de caracteristicas pelas quais algo éitleéimente reconhecivel, ou conhecido”;
por ultimo, define-a como a “qualidade do que € esto” (FERREIRA, 2004). Nessa
acepcao ganha o sentido de alteridade.

Viu-se que o termo identidade recobre alguns saaubs, estando referido tanto a
pessoas como a objetos, coisas. Historicamente/ealesendo empregado para significar o
qgue hoje se entende por personalidade, privilegiandd sé a perspectiwadividualista, mas
também coletiva. No entendimento de Haesbaert (1p993), “identidade implica uma
relagdo de semelhanca ou de igualdade”, aproximsadin conteddo das trés definicdes do
Aurélio. E importante ressaltar que “a identificagde um objeto, seja ele 0 eu ou outro
objeto faz-se através da comparacao entre ess® @@itros objetos”, como afirmou Vala
(1994, p. 26). Nesse caso, “distinguir supde coarpar o produto de uma comparacéo € um
inventario de semelhancas e diferencas” (VALA, 199#6). Se identificar significa
diferenciar, por meio da atribuicdo de uma idewkidpropria a alguém, a identificacdo refere-
se a acdo em que alguém se torna semelhante entifex outro através de comparacoes.

Sobre essa questao de identificar, Haesbaert (§9994-175) comenta o seguinte:

Identificar, no &mbito humano-social, é sempre tifiear-se, um processo
reflexivo, portanto, e identificar-se € sempre umcpsso de identificar-se
com, ou seja, é sempre um processo relacionabgital, inserido numa
relacdo social [...] Toda identidade s6 se define relagdo a outras
identidades.

Percebemos, na fala desse autor, que o procesderdificacdo s6 acontece por meio
da relagdo com o outro, da relagdo com aquilo gue $ido chamado de seu exterior
constitutivo, com aquilo que falta (HALL, 2002)ssb equivale dizer que as identidades nao
estdo somente relacionadas a plenitude interioisdgstos, mas sim a forma com que esses

se relacionam com outros € que produzem significadgundo Hall (2002, p. 40)

NG6s ndo somos, em nenhum sentido, os autores idasgdes que fazemos
ou dos significados que expressamos na lingua. pgdemos utilizar a
lingua para produzir significados [...] A linguard sistema social e ndo um
sistema individual [...] Os significados das pad@vndo sdo fixos, numa
relagdo um-a-um com o0s objetos ou eventos no memdente fora da
lingua. O significado surge nas relacdes de siiddde e diferenca que as
palavras tém com outras palavras no interior digooda lingua.

O autor chama atencdo a analogia que utilizou cempatavras lingua e identidade.
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Desta feita, ao substituir a palavras lingua pentidlade, tem-se que as identidades nao séo
afirmacdes provenientes do interior do sujeito, siasdo que estd em seu exterior. Elas sao
utilizadas para produzir significados a respeitsdgito, para que este seja reconhecido pelo
outro. Por isso que ela é um sistema social, pgirstda relacdo do “eu” com o “outro”, uma
vez que sO “sei quem seuem relacdo com outrd’, s6 assim, saberei 0 que “ndo posso ser”
(HALL, 2002, p. 40, grifos do autor). Por isso go® significados das identidades estao
relacionados a similaridade e a diferenca que @stesl tém com outros individuos em uma
sociedade. Nao esquecendo que a construcdo desaefagdes de identidade também esta
imbricada com o processo de classificagdo, umaquez “0s membros dos grupos tém
caracteristicas comuns ao mesmo tempo em que taas alistintas, sendo a classificacao
que da o recorte” (PENNA, 1992, p. 64).

De modo geral, podemos confirmar que o reconhedore® um grupo perpassa pelo
estabelecimento de esquemas de classificacdo/gd@®naegidos por seus interesses e suas
necessidades sociais de identificacdo. Assim, assificacdes de identidade sao formas de
atribuir significacdo e organizac&do ao grupo para este estabeleca o limite entre o “nds” e
“eles” (os outros) criando situacdes de semelhaachierencas no processo de socializacao.

A fim de ampliarmos essa discussao sobre identjdgatemos por visitar algumas de
suas concepc¢des conceituais, ja que existem ingni2esta feita, consideramos as seguintes:
identidade individual ou pessoal, identidade sdcaletiva) e identidade territorial (cultural).

Aportados nesses conteudos tragcamos algumaseaé@svas sobre esse conceito.

2.2.1 ldentidade individual: uma geografia do prépio homem

Quer dizer que os homens sdo em toda parte os re@¢@bAVAL, 2007).

Em resposta a essa citacao, afirmamos que ndopgamlividuos sdo portadores de
coédigos genéticos e culturais capazes de resistinndormidade humana e social.
Organicamente, o ser humano é igual em todos aesdsgsendo o acido desoxirribonucleico
(DNA ou ADN) o responsavel pela diferenciacdo kgjadd que acontece entre as pessoas.
Cada sujeito recebe um codigo genético unico, skau que fica responsavel pela cor do
cabelo e dos olhos, tipo de pele, estatura, vax eytras caracteristicas.

De acordo com alguns especialistas, por exemplgepsticistas, a identidade de uma
pessoa € definida por esse cdédigo, mesmo que naccaeaz de interferir em todos os

aspectos. Pois, além das peculiaridades genéticasperais, o individuo apresenta uma
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personalidade formada pelos atributos: temperamento, inteligencarater e um jeito
especifico de se comportar, possibilitando-o ségiral, ter particularidades proprias e
diferenciar-se dos outros. Por isso que, muitaes/epessoas fisicamente idénticas séo
distinguidas por meio dessas caracteristicas. Ebvemipito claro disso apresenta Henri Atlan

(2001, p. 63) ao relatar que:

O organizador do programa teve a boa ideia de camvo testemunho de
uma dupla de gémeos univitelinos que deviam respoadjuestdo: ‘vocés
sdo idénticos?’ Evidentemente, eles responderanatimamente, dando
numerosos exemplos de diferenca de todo tipo, ress sorpos e
personalidade.

Isso significa que “ha uma geografia do préprio bomela resulta da cultura que lhe
foi transmitida bem mais do que de sua herancaddimd” (CLAVAL, 2007, p. 106).
Acredita-se que 0s aspectos biologicos sao sigtiizs na construcdo das identidades
individuais, mas ndo sao determinantes, visto queltara apresenta-se, também, um fator
primordial de diferenciagéo social. Isso aconteceye “a aventura pela qual cada um se
impregna da cultufado grupo onde vive é fundamentalmente individMeim todo mundo
recebe a mesma bagagem, ndo a interioriza da ntean&ira e nem a utiliza para os mesmos
fins” (CLAVAL, 2007, p. 14). Nessa perspectiva, @tara, assim como os individuos, é
diferente por causa da maneira como cada qual berssis atos na sociedade.

Assim, a identificacdo de uma pessoa € construjghrta de algumas caracteristicas
bioldgicas e culturais que estruturam a sua se@aragelhor dizendo, a sua distin¢cao diante
das demais. E nessas condicbes que o sentidemtéiwhcdio ou pertenca construido durante
0 processo de socializacdo do individuo assume dim&nséo individual, mesmo que
vinculada a uma coletividade. De certo que, ascerano Brasil, o individuo passa a
pertencer a nacionalidade brasileira, o que |heecenuma identificacdo de brasileiro,
consequentemente, sua diferenciacdo com relacadras csujeitos de origem estrangeira.
Mas, para isso, aciona-se em seu prototipo uma ghmiaformaces sobre o que é ser
brasileiro; dentre elas, podemos destacar: gostartdbol, carnaval, feijoada e samba.

Todos os brasileiros apresentam essas mesmas estiddaro que nao! Mas, de

alguma forma, esses elementos de ordenacao sawsysaa construir a imagem do que é ser

® personalidade significa a “organizacéo dinAmicaakpectos cognitivos, afetivos, fisiolégicos e foldgicos
do individuo”"(SAUPE, 2010).

4 “A cultura é uma realidade superior que se impde grupos e os condiciona [...] Ela aparece coma um
espécie de superorganismo que molda individuoapogt (CLAVAL, 2007, p.10).
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brasileiro, melhor dizendo, a identidade brasilezrguase sempre sdo acionados em prol da
criacao e afirmacao de seu povo frente a outragmellades: alema, americana, japonesa,

chinesa, portuguesa, paraguaia, argentina, itales@anhola, mexicana, entre outras. Antes
disso, ser brasileiro é ser gaucho, nordestinag,iméndango, paulista, carioca, paraibano e

seridoense. Cada um com seu estilo de’\édseu costume. Entendemos este primeiro termo,
como sendo as praticas rotinizadas, incorporaddsaditos de vestir, comer, modos de agir e

lugares preferidos de encontrar os outros (GIDDE2IS2, p. 80)

De acordo com Hall (2002, p. 48)

As identidades nacionais ndo sdo coisas com as nasinascemos, mas sao
formadas e transformadas no interior da repres@mtdgds s6 sabemos o
gue significa ser inglés devido ao modo como aesighde veio a ser

representada.

Isso acontece porque a nacdo produz um sistemeemlesentacdo a partir do
simbolismo que se cria em torno do que é ser ind&modo de ser inglés.

Todavia, a identidade social, nos dois casos acim#rasileira e a inglesa — faz com
gue o eu aja conforme o imaginario coletivo querse em torno da comunidade em que se
vive. Nessa perspectiva, o0 eu ndo é identificadogue é portador de determinadas
distingcdes, mas pelo fato de se sentir pertencanten determinado recorte territorial, o
nacional (HAESBAERT, 1999). Em outros casos, antidade individual pode ser
fundamental na constru¢do da identidade social, dso dos individuos que se tornam
personalidades, ou seja, icones, “referenciaisdimetais na constru¢cdo de determinadas
identidades, sejam elas locais, regionais ou nasb(HAESBAERT, 1999, p. 174).

2.2.2 ldentidade social: a afirmacao da diferenca

O termo identidade € completado com o adjetivoatopgara dissocia-lo de sua
dimensao psicoldgica, tal como em psicologia essérheno € estudado (OLIVEIRA, 2006).
Nesse sentido, ele remete-se a um fendmeno sdc@ulempregado para definir a
consciéncia de pertencer a um determinado grupalso@ carga afetiva que essa pertenca
implica. Nessa perspectiva, tem-se a identidade&lsoomo um conjunto de caracteristicas

comuns com o qual grupos humanos se identificaneste termo alude ao processo

® Os estilos de vida sdo praticas rotinizadas, @saincorporadas em habitos de vestir, comer,onoe agir e
lugares preferidos de encontrar os outros (GIDDENS2, p. 80)
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psicologico de interiorizacdo de tracos e caragtieais sociais que se internalizam e passam a
constituir os elementos diferenciadores de unssaei® de outros), estabelece habitos,
“naturaliza” comportamentos, imprime carater e galgjumas vezes, lamentavelmente,
exacerba rancores, endogamias, xenofobias e dabias.

O estabelecimento das identidades sociais acomtecacordo com as condi¢des
espaco-temporais em que 0 grupo esta inserido (BAERT, 1999), tomando como base
seus atributos culturais. No entendimento de Qas(@008, p. 23), a construcdo das

identidades sociais ou coletivas acontece a partir

Da matéria-prima fornecida pela histéria, geogrdfimlogia, instituicdes
produtivas e reprodutivas, pela memoria coletivaoe fantasias pessoais,
pelos aparatos de poder e revelacdes de cunhmselid?orém, todos esses
materiais sdo processados pelos individuos, gremmais e sociedades, que
reorganizam seu significado em funcédo de tendérsmasis e projetos
culturais enraizados em sua estrutura social, b@mocem sua visdo de
tempo/espaco.

Esse pensamento carrega o pressuposto de quenédades sociais sao frutos de
uma construcao coletiva, aportadas no conteudodsicobe no seu significado para aqueles
gue com elas se identificam (CASTELLS, 2008). ®emskim, entende-se por identidade “o
processo de construcdo de signifi¢adom base em um atributo cultural” (CASTELLS,
2008, p. 22) de um povo. Nesse caso, infere-saquitura orienta as acdes e as relacdes da
sociedade com o espaco, imprimindo, nele, sua marexés de suas particularidades e
singularidades, organizando significados.

Nesse caso, a producdo da identidade esti esmiamelacionada a producdo de
significados, que séo construidos a partir de sgmtacdes que posicionam 0s sujeitos dentro
do grupo, dando sentido aquilo que sé@o e o quenpaee. A identidade (re)afirma o sentido
de pertencer a algo no qual o sujeito esta inseridda condicdo para a continuidade de uma
trajetoria. Sua utilizacdo pressupbe a afirmacdoddearenca, conferindo a distingdo

(singularidade) do grupo.

Assim a identidade social (coletiva), isto é, peeee (ou ser) identificado
como grupo social é efetivada a partir do uso desistema de classificacéo.
Neste sistema sdo estabelecidos critérios nos quaisconjunto de

caracteriticas serve como instrumento de distimg@@rupo, isto €, serve

® Defino significado como a identificacdo simbélipar parte de um ator social, da finalidade da agatcada
por tal ator (CASTELLS, 2008, p. 23).
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[sic] para definir que sdo aqueles que fazem [a@dgencem) e quem s&o
agueles nao fazem parte do grupo (ndo pertenceyIEARA, 2006, p. 15).

Ao retomar ao segundo exemplo (p. 33 do preseabaltio),esse pensamento fica
mais claro, pois construiu-se a imagem em torngue “todo” brasileiro gosta de futebol,
carnaval, feijjoada e samba, o que ndo é verdadesasEcaracteristicas, que compde a
marcacao simbdlica brasileira, sdo significativaprocesso de diferenciacdo dessa sociedade
com relacdo as outras. Mesmo que nem todos odelm@sindo tenham essa aproximacao
afetiva com esses elementos. Isso demonstra qlentadade revela apenas o que pensamos
ser, e nao o que realmente somos.

Durante o processo de identificacdo de um grupm@lsalguns cédigos culturais so se
destacam diante de outros. Esse processo origidanddade. No entendimento de Brum
Neto e Bezzi (2008) isso seria uma tendéncia daidfule de reivindicacdo de identidades
culturais, como forma de sobressair do padrdo glghague o0s grupos sociais tendem a
preservar alguns tracos da cultura a qual perteram®mo forma de resistir aos efeitos da
dindmica globalizante.

Desse modo, as identidades sociais sdo institpielasnecessidade de afirmacéo do
grupo frente aos outros com o0s quais se relacionaroyocando “uma busca de
reconhecimento que se faz frente a alteridade, @ois encontro ou no embate com o outro
gue buscamos nossa afirmagéo pelo reconhecimegtil@gue nos distingui”. Sendo assim,
a identificacdo social “legitima um existir sociahde a percepcdo das diferencas é
fundamental para a afirmacao do grupo social” (HBEERT, 1999, p.175).

Partindo dessa discussao geral que tecemos salmeceito de identidade, podemos
discorrer no sentido de definirmos o que seria wtud® de identidade a partir de uma
perspectiva geogréfica. Se a identidade é um donesiratégico, como sugere Hall (2002), e
se as identidades podem ser definitivamente cddaswa partir dos territérios, como indica
Haesbaert (2002), precisamos valorizar mais aindan@nsao espacial para pensarmos as
diferencas e as identidades.

Contudo, nao pretendemos utilizar essa dimensamaapmo uma metafora como
faz alguns tedricos culturais. Mas sim usar seéteamdicativo de posicao e localizacao para
pensamos que as identidades, além de possuirenaliZegbes” sociais, culturais e

discursivas, sdo também territoriais, e muitassd@&m no territdrio seu referencial central.
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2.2.3 Identidade territorial: uma apropriacéo simbdica pelo/com o territorio

A identidade territorial esta estruturada a patéirvalorizacdo simbolica do territorio
pelos individuos. Nesse sentido, amparamo-nogaoogpicdo de Haesbaert (1999, p. 172),
de que “toda identidade territorial € uma identaladcial definida fundamentalmente através
do territério”. Indicando, dessa forma, a relac&istente entre identidade e territorio. Assim,
a identidade territorial € um produto social daiti@ializacdo das a¢des cotidianas tecidas no
territorio (BONNEMAISON, 2002). Sendo esse ultimesaporte e o produto das atuacoes
dos agentes sociais, que, no processo de aprapri@ég@acial, produzem significados
vinculados a identidade, cujos limites correspondemdo territério (HAESBAERT, 2005).

Partilhamos, entretanto, do principio de que atéeiw, tanto no sentido simbdélico
quanto no concreto, torna-se um dos aspectos fugrtais para a estruturacao da identidade.
Isso acontece porque as identidades para se reatizarecisam encontrar um referencial
concreto, sua base de sustentacdo, “que pode sezommie ou uma caracteristica espacial,
geografica, e, neste caso, podemos ter a constdecéima identidade pelo/com o territério”
(HAESBAERT, 1999, p. 178).

Esse processo de construcdo pode acontecer eend&feiescalas geograficas, desde a
local até a global. Mas sua estruturacdo depenee@ @propriacdo ocorra frente a um espaco
simbdlico, social/historicamente construido. Neassespectiva, o territdrio apresenta-se em
sua dimensao simbdlica, e ganha sentido de ludgraréce, nesse ponto de vista, como
essencial, oferecendo aquele que o habita, cordif@@®is de intercomunicacdo e fortes
referéncias simbdlicas” (CLAVAL, 1999, p. 12).

O territério, nesse caso, é entendido a partir agdm cultural(istd) de Haesbaert
(2001) que prioriza a dimenséo simbdlica, ou,sEjaela mais subjetiva em que o territério
€ visto como produto da apropriacdo simbolica tasté do imaginario e/ou da identidade
social sobre o espago. “Aqui, o territério podewdguma conotacdo culturalista e, muitas
vezes, confundir-se com o conceito de lugar, vissicamente como estratégia de
identificacdo cultural — referéncia simbolica”. (HSB8BAERT, 2001, p. 126)

O territério assume o sentido de lugar porque asqgaes, ao praticarem suas atividades
cotidianas, desenvolvem lagos de afetividade coesgaco em que vivem. Conquanto, a
natureza do territério fica carregada de signifisadle simbolos, de imagens, de fantasias e

" Além da vertente cultural(ista), Haesbaert (2G93liza outras duas: a juridico-politica: em querdtério é
visto como um espaco delimitado e controlado placées de poder; e a econdmica: que destaca ashme
espacial das relacdes econdmicas através dontodrentre classes sociais e da relacdo catzitro.
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de sonhos compondo-se em um dado segmento espa&dpiritual, delimitado e controlado,
resultado da apropriacdo e do controle simbodlico parte de quem ali (sobre)vive.
Apresenta-se assim, para além do carater politioo,nitido carater cultural. Haesbaert

(2001) corrobora com esse pensamento ao dizer que a

Existéncia e mesmo a imperiosa necessidade paea @odociedade de
estabelecer uma relacdo forte e espiritual comespaco de vida parece
claramente estabelecida [...] O poder do lacotéeial revela que o espaco é
investido de valores ndo somente materiais, mabéanéticos, espirituais,
simbdlicos e afetivos. Assim, o territorio cultupaecede o territorio politico
e, com mais razdo, o espaco econdmi{BONNEMAISON;

CAMBREZY, 1995, p. 10 apud HAESBAERT, 2001, p. 1230)

Considera-se, entdo, o conceito de territorio minente enquanto relacdes de poder
politico, mas, sobretudo, enquanto apropriacadteega do imaginario e/ou identidade social
e cultural. Dessa forma, busca-se compreendé-lartir ple sua dimensédo mais simbdlica,
considerando-o ¢ocus da vivéncia, da experiéncia do individuo com seuags, tendo a
identidade como fator de autoafirmacéo e reconhadim) pois € o territorio que favorece a
estruturacdo da identidade social de um povo, popgocionar-lhe as condi¢cées de
organizacdo da vida social e intima, pontuandarptecotidiano da comunidade (SANTOS,
1996).

Através do territorio, o grupo escreve sua histGiasua geografia cotidiana
estabelecendo vinculos afetivos com os seus semtethanas também se comunicando com
outros grupos. E no plano do vivido e do concelojde eles criam seu sistema sémico, em
que simbolos, imagens e aspectos culturais toreavaleres que se incorporam no territorio
em defesa de sua identidade.

Na andlise do geografo Bonnemaison (2002, p. )8através da relacdo social e
cultural que o grupo estabelece com a trama dor lagdos itinerarios, que acontece a
constituicdo dos territérios. Nesse caso, a teialidade expressa o comportamento vivido,
uma constru¢cdo social, a historia, os simbolos erganizacdo do territdério, ou seja,
“apresenta a riqueza e a profundidade da relagdaige o homem aos lugares”. E por causa
da construgcdo das representacOes culturais queazamf em determinados espacos
humanizados dos territorios que acontece a esigi#ar de identidades, tornando
indissociaveis os problemas de territério e astdeesde identidade (CLAVAL, 1999). De
fato, é pelo territério que se encarna a relagé@bd@lica que existe entre cultura e espaco. O
territério torna-se, entdo, um geossimbolo, umaresgéio identitaria (BONNEMAISON,
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2002).

A titulo de exemplo, Haesbaert (1997) apresentauest§o do gauchismo e da
nordestinidade, mostrando como certos grupos eistumigrantes levam consigo sua
territorialidade, reproduzindo-a nos lugares onxl@ni moradia. Para isso buscam manter um
estreito vinculo com o territério de origem atrawis preservacdo de alguns elementos
culturais: lingua, religido, folclore, costumesliréria, entre outros; estruturando, assim, suas
identidades. Mesmo com todas as influéncias exesrique os rodeiam no novo espaco de
moradia, estes sujeitos se identificam culturaleenimo pertencentes a um mesmo territorio

a partir de valores regionais presentes em sua nemo

As formas com que um povo se identifica, mediaigiermas simbdlicos de
representacao, lhe conferem legitimidade perantdeosais, fazendo com
gue se apropriem de uma identidade que permité-tomgic) distintos e
originais, a partir de uma esséncia cultural coniBRUM NETO; BEZZI,
2009, p. 23).

De modo que ndo s6 os gaulchos e os nordestinossganprivilégio de poderem ser
identificados por caracteristicas culturais tdo caates diante dos outros grupos, mas
qualquer outro grupo que persista na afirmacédonda entidade local (territorial) como
atributo de sua legitimacao e sua diferenciacadtadglivezes esse processo € inconsciente, 0
que quer dizer que nem todo processo de identH#ac@cpercebido pelos agentes envolvidos
nele.

Se toda identidade territorial € social, entdo,Bnasil, no mundo, seja, qual for o
recorte escolhido (local, regional, nacional e niaihdvao existir inGmeros povos que
possuam uma identidade, pelo fato de essa ser simduea essencial para legitimar uma
pertenca comum, estruturando, assim, a semelharig@a @& membros do grupo (nés) e a
diferenca perante a alteridade (o outro).

A ideia de uma unidade pressupde um territoriggnaigo e homogéneo, delineado por
valores essenciais, definidores de um estilo de,vdpartir do qual se é reconhecido na
diversidade, na miscigenagédo cultural do espacma Bmto, elegem-se ou tém-se tracos
significativos e relevantes a imagem do grupo, fdeeo se reconhecer e ser reconhecido
diante dos demais. No caso do Brasil, por exengestaca-se fortemente o fendmeno de
apropriagdo dos elementos: samba, carnaval, futebdkeijoada, como ja foi visto
anteriormente, para compor a identidade naciomalnteio a essa padronizacao estabelecida,
aparecem as especificidades regionais que compdtarmimrio brasileiro, “a composicao

deste mosaico se da de diversas formas, a partimideeros atributos regionais” (DUTRA,
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2004, p. 94).

Assim, cada regido brasileira, seja ela: o Nortdpadeste, o Centro Oeste, o Sudeste
ou o Sul, apresenta seus tracos caracteristicosdé@amento territorial e identitario. Neste
caso, as ac¢les, 0s habitos, os costumes e asoencada uma sao objetos de representacao
para os outros, servindo como elementos de reconéet e diferenciagédo territorial. Vale a
pena “lembrar que toda identidade é estruturadaetagdo ao (ou com 0) outro, a cada
diferente escala em que se desenha mudam as fanaarahjo espacial, isto €, muda a
relacdo com o0 outro e mudam o0s interesses e mewisacionados pelo grupo”.
(ALMEIDA, 2006, p. 28).

Penna (1992), em seu livro, “O que faz ser nomdesticoloca que a propria
organizacao do territério (nacional) em regido @donma de identificacdo, ou seja, um meio
de atribuir uma personalidade prépria ao espacwithailizado, peculiarizado por suas
caracteristicas. Assim, o “regionalisfqmde ser considerado como um processo que torna o
espaco significativo” (PENNA, 1992, p.19), um refecial de identificacdo. Nesse caso, o
conceito de regidao se explicita fundado sobre umérmr territorial que inclui um plano
simbdlico. Assim, ao escolher alguns tracos contérms de ordenamento das caracteristicas
internas do grupo, promove-se a construcado desemi@coes de identidade e a regido torna-
se um territério simbolicamente construido (PENN292).

As discussbes aqui tecidas sobre a questdo dadaaatterritorial incorporam a
grande contribuicdo da Ciéncia Geografica, ao elétdéen como uma representacdo espacial
de legitimacdo e diferenciacdo social. Acreditammesse sentido, que essa concepcao de
identidade seja eficaz para investigar a produgdcignificados vinculados a identidade
seridoense na atualidade, permitindo enfocar g®draaracteristicos de sua composicéo

espacial.

2.3 IDENTIDADE SERIDOENSE: UM MODO DE SER

E justamente neste periodo de significativas toansicbes socioecondémicas e
culturais vinculadas aos avancos do desenvolvimeotmdémico do capitalismo, que se
coloca em evidéncia a questdo das identidades.nhmte, devemos considerar que isso €
decorrente da enorme desagregacao dos estilogale dos valores culturais promovida pela

8 para Markusen (apud PENNA, 1992, p. 21), o conakitregionalismo define-se “enquanto a adocaade u
reivindicacao territorial por um grupo social”.
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dindmica global, que lanca sobre os espac¢os nowoelos socioculturais a serem seguidos.
Tal fato pode levar a descaracterizagédo cultueadrfdo com que o grupo social se assemelhe
bastante com o protétipo disseminado (BRUM NETOZBE008). De acordo com Bauman
(2005), esse fendmeno tem provocado crises cldtucai seja, crises de pertencimento,
fazendo com que os individuos e os lugares busgasmsuas origens um sentido de vida.

Isso parece visivel com relacdo ao Seridd, ao dersimos que este territorio tem se
apresentado expressivamente em algumas linhasaiext partir de seus aspectos
tradicionais. Pode-se afirmar que as bases socoesp que configuram o territério
seridoense apresentam particularidades intrinsggcasontexto atual, isto é, existindo um
didlogo entre elementos do local e do global. Meassim, a sua imagem é (re)produzida por
tracos que compuseram a sua historia, aparecenttnaginario e no discurso dos sujeitos
como o0s unicos elementos formadores da realidad@osnse na atualidade. O que nao é
bem assim, pois a dindmica global proporcionou spag a incorporacdo de novos
elementos, que se apresentam substituindo ou comaptando os ja existentes no territorio,
como foi mostrado logo no inicio, na poesia (pd@presente trabalho).

Mas isso tem a ver com o que foi discutido anterearte sobre a questdo da
identidade aparecer nos tempos hodiernos como ameafde resisténcia a essa tendéncia
globalizante. Para tanto, os sujeitos ou os lugapestam-se de alguns elementos de seu
passado como forma de representar um “modo decaeditteristico, ou seja, especifico do
Seridd. Nesse caso, delineia-se um recorte socioesépda realidade como forma de
apreendé-la para promover uma significativa orgayéia interna, e torna-la diferente diante
da diversidade cultural que paira sobre o espa&ssim, o modo de ser fica ligado ao
passado, em que as relacbes sociais eram resti@asnaioria das vezes, aos limites
territoriais, ou seja, ao local de moradia, o gifeudtava o intercambio entre culturas e
permitia certa coeréncia interna. Esse retorno ateen extremamente importante e
significativo enquanto referencial de identidadeitteial, uma vez que visitar o passado
fortalece o “espirito” desse povo e promove nogigg uma autoconfianga para enfrentar
novas situacoes.

Desse modo, o passado seridoense aparece como delorde valores a ser seguido
no presente, interligando os aspectos multiforngesedlidade e colaborando na estruturacao
de uma identidade seridoense, decorrente do modid@e dos bens simbdlicos herdados em
tempos anteriores e recuperados pela memoériavakat prol de construcdo de uma imagem
do que € o Seridé. Todavia a identidade tornassddicamente representada em diversas

situagbes como forma de localizar os sujeitos mopte e no espaco, produzindo um
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autoreconhecimento nas relagdes sociais de seu povo

Diante do exposto, quais elementos séo utilizadasocdemarcadores ou definidores
da identidade seridoense? Podemos iniciar pelaiprdplimitacéo territorial que se faz do
Serid6 para tornar esse espaco significativo, igrado de um imenso valor simbdlico, capaz
de demarcar uma fronteira indestrutivel no tempnoeespaco. Embora o IBGE tenha
definido, no ano de 1989, uma delimitacao ter@afodio Seridé os sujeitos enfocam o olhar
para uma cartografia historicamente construidaf¢core a llustracdo 02, exibida na pagina
20 do presente trabalho), aquela tomada como nefi@tepara as atribuicées de identidade.
Essa representacao torna-se correntemente difuedideita como a Unica.

Essa cartografia manifesta-se tdo significativa sgues limites territoriais tornam-se
mais representativos para a imagem do Seridé doaquela instituida oficialmente pelo
IBGE. De forma que os sujeitos, mesmo oficialmdéota dessa demarcacéo, reconhecem-se
seridoenses, como € 0 caso dos jucurutuenses, gutem seus lagos identitarios presos ao
Serid6 e ndo a Microrregido do Vale do Acu, comode Aradjo e Morais (2008). A
pesquisa realizada por esses autores constata mueeoa parte da populacdo de Jucurutu
estabelece com o Seridé6 um sentimento de pertenga forte, facilmente perceptivel em
seus discursos. Vejamos o relato que eles trazejucdautuense Maisa Maria dos Santos

Guilherme:

As raizes culturais do povo de Jucurutu sao sergise Geograficamente,
devido a questdo da Barragem Armando Ribeiro Guesalexiste essa
semelhan¢ca com o Vale do Acu. Mas os aspectosraigltthistoricos e
sociais sdo mais voltados pra a cultura do Serdgug pra cultura do Vale
do Acu. E tanto que a gente festeja Sant'/Anna dasiigja S40 Jodo, que é o
padroeiro do Vale do Agu (ARAUJO; MORAIS, 2008649).

As demarcacbes soécio-histéricas atribuiram um fiigio peculiar ao Serido,
reafirmando-o enquanto um referencial de idengfica Nesse caso, identificar esse espaco
como uma regido é reconhecer que sua base tariésta aportada em aspectos fisicos, mas
também, sobre um plano simbdlico/cultural, em qué&emhora Sant’Anna torna-se a
representante da fé e dos outros santos padroegues, compdem a cartografia da
religiosidade seridoense.

A percepcdo do Seridé a partir daquela cartogi@fistracdo 02) é uma forma de
atribuir um valor simbdlico a algo que, diante de oontexto de intrusées culturais, esta
sendo desfalecido, a memadria coletiva de uma origemum. Revigorar essa imagem

cartografica historicamente construida ajuda a emaniva uma territorialidade, ou seja, um
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comportamento vivido durante séculos nesse tegithriciativa que faz com que esse espaco
torne-se sindnimo de raiz e de cultura, um espagbedo, ou seja, um geossimbolo
(BONNEMAISON, 2002), cuja dimenséo simbdlica foetz¢ a identidade seridoense.

Desse modo, o mapa do Seridd, esbogado atravésodgafia da ribeira,
definido com a criacdo da freguesia e do primeironigipio-vila e
redefinido em funcdo dos desmembramentos, tevelmases firmadas em
uma historica relagdo entre sociedade e espacayéatrda qual a
manifestacdo de pertenca e de identidade configitichidade a regiao [...]
Neste sentido, a regido se configura a partir decawdo de uma certa
personalidade, tecida no enredo de sua trajetérfarchacao, estruturacéo e
reestruturacdo (MORAIS, 2005, p. 27).

Assim, a configuragdo Serid6 em termos identitagst pautada em um rascunho
esbocado desde os seus primeiros registros deoti@tizacdo. Nesse caso, “sdo as ribeiras
que delimitam o espaco”, representando “a matriza®evivéncia no sertdo arido e que
serviram como fronteiras para o0 encenamento satadaldesigual populacdo sertaneja”
(MACEDO, 2005, p. 124). Todas as falas direcionamssuidos para essas bases territoriais

permeadas de subjetividade e historia.

Trés séculos se passaram até que o Seridd tivasseomfiguracdo no
espaco plasmada pela histéria de seu enquadramesnformas de controle
da populagdo (freguesias, vilas etc.), assim comlaspespacialidades
criadas pela reproducdo da vida social e pela gémlsimbdlica desse
espaco. Territorializacdo que define lugares omdas atores sociais
desempenhariam a tarefa de enredar-lhes no disagsstruindo a nogao
de um lugar particular, a nocdo de pertencimentdivaf criando um
substrato imagético de identidade (MACEDO, 2003,24.).

E dessa forma que a sociedade seridoense ordestiuéu® um espaco original
permeado por um trajeto subjetivo de familiaridigada a vida cotidiana. Com efeito, as
identidades, inicialmente, ganham forca e realparéir do poder simbdlico que emana dos
contornos historicos e culturais que compdem aogeatia do Seridd, cuja estrutura é
carregada de afetividade e significacOes. Egss@rafia das ribeirapossibilita o resistir, ou
seja, o persistir do povo seridoense, através diizamento territorial nesse espago-simbolo,
fruto da relacdo vivida e quase carnal que os henemtabeleceram com seu territério
(BONNEMAISON, 2002).

Além da cartografia, existem outros elementos reeocidos como tipicos que
representam o modo de ser seridoense. Mas o0 gadtismamente seridoense? Quais as

manifestagcbes culturais reconhecidas como tal? i@enamido que o tipico refere-se a um
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elemento que agrega em si caracteres distintivoSedwd e dos seridoenses, servindo de
modelo. E uma parte que representa o todo, ou agjép que se é usualmente reconhecido
como tipicamente (PENNA, 1992) seridoense. Nesaédee 0 cenario de identificacdo é

construido respaldado na fé, na religiosidade,relagfes sociais, na cantoria de viola, nas
festas de vaquejada, na boa hospitalidade, no-&stear tradicional e na culinaria. Esses
tracos sdo escolhidos como critérios de ordenam@gocaracteristicas internas do grupo

para promover a identidade do Seridd, ou sejayisualidade territorial. Veja que:

Quando determinados tracos e praticas culturaisss#&cionados como
‘simbolos de identidade’, sua natureza é alterad@& imutabilidade é
enfatizada, pois buscam reproduzir e representaténtico e o tradicional,
tornando-se tragos diacriticos na construgdo waleta identidade do grupo
(PENNA, 1992, p. 77).

Sob essas circunstancias, delimita-se uma imagemtitéria, como forma de
representar o auténtico e mascarar a multiplicidedeslacfes situadas nas diversas praticas
culturais existentes no territério seridoense nalatade. Pode-se ratificar esse pensamento,
resgatando o que foi expresso na poesia, SeriddlBlopos de Globalizagdo, com relacdo a
cantoria de viola, a vaquejada, a fé, e as vestamen

Esse exemplo é claro sobre a questdo da adocauhleneas culturais para marcar a
especificidade do Seridd diante de outras caratitexr$ externas a esse territério. Mesmo
estando o espaco seridoense configurado pela t&mois de mosaico sociocultural diverso e
sobreposto, em que vaquejada e skate, cantona, fpagode e rock’n roll, gibdo de couro e
calca Jens, compdem o mesmo cenario; 0 modo deagestrito aos aspectos tradicionais
gue servem de modelo para compor a identidades egs@mentos tornam-se significativos na
producdo da imagem do Seridd. De forma que, na tierapresenta-lo, sdo essas figuras
emblematicas (cantoria, gibdo, devocao, vaquejgda)aparecem como telas principais de
sua composicao.

Apesar de o termo religiosidade compreender “aic@ndhumana de ser religioso”,
seja ela qual for a religido praticada (GIL FILHGIL, 2001, p. 51), as discussdes sobre
religiosidade sempre se apresentam vinculadastabctano e nunca as outras instituicées
religiosas — Reino de Deus, Assembléia de DeuspRegiana, Jesus Cristo dos ultimos dias,
Igreja Batista Regular, Testemunhas de Jeov4, eatras que formam o espaco religioso do
Serid6. Para Morais (2005, p.326)

A resposta a esta questdo encontra-se nos labidatbistéria e remonta aos
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alicerces da formagéao regional, empreendimentazael pela colonizacdo
portuguesa, que deixou para a cultura seridoersdredoutros legados, o da
religiosidade. As vivéncias e as manifestacbe®dmfregido sobrevivem as
mudancgas espago-temporais e se instituem como sitmad@s da identidade
seridoense.

Esse pensamento ajuda a entendermos que a edifidag¢dentidade religiosa catdlica
como uma identidade legitimada apresenta-se ligadaaterialidade historica, a memodria
coletiva, a espacialidade da propria revelacagiosia processada sob determinada cultura”
(GIL FILHO; GIL, 2001, p. 48-49), no caso a seridse. Desta feita, toda e qualquer
discusséo considera o sentimento de pertenca ligadoatolicismo como a base para a
constituicdo da religiosidade seridoense, ocultaasldemais instituicdes. Isso acontece por
que estas Ultimas representam uma ruptura no pdiséicamente construido e apaga a
ideia de um movimento Unico, singular, primordiaxasténcia de um grupo. Assim, cria-se
um modo de ser religioso ligado essencialmentdigide catélica, em que a devog¢do aos
diversos santos padroeiros € o principal capitabélico do territorio religioso seridoense.

Sendo a procissdo a imagem da fé e da devocaotdeseeio.

Nesse cenério, segue a multiddo fiel pelas ruaelas compostas por varios
individuos descalc¢os; alguns com pés feridos, nweados, calejados de
tanto palmilhar o solo quente e ressequido do &drtd Outros atores
seguem vestidos de tunicas das mais variadas etwsivas aos santos
intercessores das gragas alcancadas (AZEVEDO, p(iR).

Além da procissdo, outro elemento apresenta-se aomep manifestacdo tipica da
cultura seridoense: a cantoria de viola, por exentpése tipo de expresséao cultural permeia
no territério seridoense como uma forma de pergstium ritmo que esta sendo ocultado por
sons dos mais diversos tipos. Em meio a uma “péduspnora” a cantoria purifica a alma do
seridoense e exprime poeticamente a sua identidade.

Aludir a cantoria como um simbolo de identidadesmme fazendo parte da cultura do
Nordeste brasileiro, consiste numa estratégia mfndécar uma originalidade musical que
esta sendo desfalecida no espaco polifénico, emagueessoas, principalmente os jovens,
cada vez mais procuram embalar seu cotidiano ssrs#0 com outros ritmos musicais,
reduzindo, assim, o espago da cantoria, que fistitoe somente as festas familiares nas
fazendas e aos sitios, aos encontros de violegranauguracdes, aos congressos, a alguns
eventos culturais que acontecem no Serido (MORA0B5) e principalmente ao programa
Violeiros do Serid6 da Radio Rural, que dedica mlgs horas de sua programacao a esse

género musical.
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Embora o mundo esteja dando outro(s) ritmo(s) aal&eé a cantoria de viola que
desafia a cultura estrangeira e faz aflorar umatidade regida pela capacidade inventiva dos
cantadores do lugar. E ela que aglutina o espiriisical do passado, transpassa a melodia
ouvida pelas geracdes ascendentes e evoca semtsmesimbolos para diferenciar o ritmo

seridoense dos demais lugares. Tudo isso

Na pretensdo de evidenciar como a sociedade foetalsua identidade
utilizando-se de dispositivos buscados no acerveedopatrimdnio cultural,
entre 0os géneros musicais, decidiu-se focalizaardoda de viola pela sua
representatividade no universo sertanejo e, em cidpeno Serido

(MORAIS, 2005, p.325).

Essa representatividade é conferida pelo significatdbuido a esse género musical
enquanto uma forma simbolica que relne valoresisoeisentimentais da realidade espacial
seridoense. Por conta disso, acredita-se que ari@zaétimportante para impor ao mundo uma
forma particular de ser, através de uma essén@asglencontra na origem do Serido, mas
persiste na atualidade para mostrar como os ssijdgwem agir diante de suas interagbes
sociais com 0s outros, seja outros sujeitos, saj@® ritmos. O que vale é construir uma
semelhanca musical interna, para se tornar difeidiahte de um mundo polifénico.

Outro aspecto que sempre esta vinculado a image®eddd, melhor dizendo, dos
seridoenses refere-se a sua qualidade de bom dlespit Esse ato vem sendo propagado
como tipico do sertdo do Seridd, onde o povo acethes visitantes como um verdadeiro
culto afetuoso, oferecendo o conforto necessaria gae esses se sintam bem acomodados,
como se estivessem em suas proprias casas. Omsgao tratados com toda a lhaneza e
atencdo, o que mostra o forte potencial de soadia dos sujeitos do Seridd. Mas, todos os
seridoenses sao assim? Nao se sabe de certo, aqnastem divulgado é a boa hospitalidade

gue marca as fronteiras do lugar. Veja o que estddo nas paginas do Roteiro Seridd

Seu potencial natural, rural, cientifico-arqueatdge paleontolégico aliados
a Fé do seu povo, a sua culindria tipica repredamalos queijos e pela
carne de sol bem como a hospitalidade do seridaemséliferencial desta
regido encravada no semi-arido nordestino (ROTELRO.

A hospitalidade aparece dividindo as linhas doimotale igual para igual, com os
aspectos fisicos da regido, com a religiosidadeng & culinaria (llustragdo 03), compondo,
assim, um potencial que promove o diferencial didSeEsses tragos tornam-se valores que

se incorporam ao territorio em defesa de sua idedd, criando um sistema sémico de
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(re)significacéo de referéncias sociais e espaciais

llustracdo 03: Imagens dos elementos da identidadéoense.

Fonte: Roteiro Serid6 (SEBRAE/RN).

Isso significa dizer que esses valores locais sfanados como demarcadores da
diferenca, colocando em litigio os limites cultgraeridoenses com relacdo aos demais
lugares para conferir o modo de ser e dar idergidaal Seridd. Diante desse conjunto
classificatorio, a culinaria deixa uma marca esgglew imaginario dos sujeitos, por atravessar
as fronteira do lugar para temperar o cotidianouteos ares. Além do mais, essa prética é o
elo mais importante, melhor dizendo, o0 mais salmodes ligacdo dos seridoenses com seu
espaco, uma vez que se apresenta como mediadoralag®es sociais tecidas no territorio
seridoense, estando presente em todos os momentodadcotidiana. Desde o nascimento
até nos rituais funebres, ela aparece como elendentortalecimento dos vinculos afetivos e
de sociabilidade.

As complexas relagbes que interligam a culinarmaterritorio da convivialidade dos
seridoenses estdo permeadas por sentimentos dagiento impressos no imaginario, que
transformam o Seridé em um celeiro de saboresstigeporém inconfundiveis. Nesse caso,
vamos considerar a culinaria ndo s6 como uma gpramostricto sensymas como um modo,

um jeito, um estilo de se alimentar, demarcadoriaelgidade.
2.4 CULINARIA SERIDOENSE: UM ELEMENTO DA IDENTIDADETERRITORIAL?
Na contemporaneidade, o0 modo de vida no Serido cestdicionado pelas bruscas

mudancgas que ocorreram no espacgo geografico nosticalo XX. As condi¢cdes geradas a

vida cotidiana implicam a relagdo dos seridoengss novas experiéncias territoriais de
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tempo/espaco, sobrepujadas pela diversidade dultyre interfere no seu estilo de vida,
provocando alteragbes no padrao cultural; ao meéempo, que o reforgca como um elemento
de diferenciacao territorial. Esse fendbmeno é xeflda dindmica socioespacial atual que
influéncia na transformacdo e manutencdo dos cédmdturais dos grupos diante do
processo global.

Nessa perspectiva, a delimitacdo identitaria é bigmificativa para impor o limite
entre o grupo (nos) e os outros (eles), imputandaaadiferenciacdo em um contexto que
induz a uniformizacdo dos estilos de vida. Assimrelevante acionar 0s tragcos mais
marcantes de sua cultura para construir uma imggEm si e para os outros. Para tal fim,
criam-se estratégias identitaria de apropriacdomadaifestacbes culturais especificas do
grupo, transformando em simbolos territoriais. Mess0, supomos, a partir das informacdes
obtidas, que a culinaria seridoense é um emblessmeisl de identidade territorial que marca
a especifidade do grupo, oportunizando sua cowldnlé e coesdo. Nos dizeres de Cascudo
(2004, p.384), a “identidade alimentar ndo apen&s & continuidade cultural, mas a
contigliidade [sic] do grupo na extensao do socaiescenta-se aqui, espacial .

Julia Csergo (1998, p.808) mostra muito bem igaaghdo o exemplo da Franca que,
apos a Revolugdo Francesa no século XIX, sentacessidade de unificar o territorio a partir
de uma descendéncia comum, as culturas culindsizss| “estreito vinculo que une os
homens as tradigbes ancoradas no solo”. Desse rasdparticularidades alimentares locais
“tornam-se um elemento notavel da nacdo em suastiaele e representacdes” (CSERGO,
1998, p.809), emergindo, assim, as primeiras géagraulinarias do territorio francés.
“Neste aspecto, a especialidade culinéria, no dergin que esta coloca em acaeawoir-
faire doméstico, artesanal ou industrial, torna-se a deeuma continuidade histoérica, de uma
memoria e uma consciéncia de pertenca comum” (CSER®S98, p.811, grifo do autor). E
nesse sentido que a culinaria francesa desenvelveeslimentada em lembrancas de um
passado comum, em que os franceses residiam nawahaDe forma que ndo h4 ligacdo
fisica com o territério de origem - o campo, mawn sifetiva, em que o0 sentimento de
pertencimento com a cultura local passa a serritor@w de referéncia identitaria.

Verificamos que o Seridé também apresenta essa anesnsciéncia de uma pertenca
comum pautada em uma culinaria tradicional, cujateado preserva a histéria de geracdes
passadas, transformando-se em fragmentos da cidtak Isso é originado a partir de um
movimento de resisténcia ao processo de unifordd@agomovido pela inddstria alimenticia.
N&o se trata de uma resisténcia, que faz com qgeumo fique congelado ou preso no

passado, quando n&o acontece nenhuma inovacastéwg®o na maneira de se alimentar.
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Ndo é isso que se esta falando, mas, em uma falmgyersistir com alguns tracos
caracteristicos do modo de comer para existir eeafiCiar-se diante de uma miscigenacao

cultural alimentar. Sobre esse assunto, AIme&t084, p. 64) comenta que

A homogeneizagéo do consumo de alimentos indugadds ndo significou

o fim das culinarias regionais, por varios fatoresonémicos (acesso ao
mercado), religiosos, sociais ou culturais ela satave em muitos locais
[sic]. Os movimentos de resisténcia e de valorizagd culinaria local

emerge em diversas partes do mundo com objetivas amaplos, ndo sé

preservar a identidade culinaria, mas também, garas condi¢cdes para a
existéncia de grupos locais.

Fica clara a importancia das culinarias locais oratexto atual. Essa discussédo néo se
limita em falar de prazeres gustativos, mas deesgmtacdes simbolicas que envolvem a
estruturacdo de uma identidade territorial a padirculinaria. Isso porque acreditamos que
ela € um elemento de demarcacao cultural, constgrnente, territorial.

Lévi-Straus (2004) € um dos grandes autores que uhail relevo a questdo da
culinaria como uma pratica privilegiada de repr@uclas classificacdes culturais de uma
sociedade. Se, para ele, ndo ha sociedade hunmananse lingua falada, também, néo existe
uma, que de uma forma e outra ndo produza seurdbin@esta feita, a culinaria apresenta-se
como a esfera privilegiada de acesso a culturarexaiar a forma como as sociedades se
relacionam com a natureza, as escolhas que fazemaldoentos e o modo como sao
preparados. Esses recursos sdo definidores degretades territoriais. De forma que cada
grupo se diferencia dos outros por possuir umacpéatidade culinaria e que “cada uma
dessas identidades tem sua forma particular deessgo alimentar, que, apesar das
aparéncias, ndo se contrap0e as outras, mas cawivelas” (MONTANARI, 2008, p.152).

O processo de identificacdo das cozinhas regigretigassa pela escolha de alguns
pratos identificados como elementos embleméaticagpieesentacdo, verdadeiros simbolos de
orgulho territorial (local, regional e nacional)}ley ao ser lembrado, iguala as diferencas
alimentares internas, promovendo a distincdo sdoigrupo, como também, posicionando os
sujeitos no espaco. Vejamos que, quando se pemsaelhnor chocolate do mundo; em pizza
e coca-cola; em feijoada, arroz, farofa e caipajnimo melhor vinho e queijo; no arroz; nos
melhores macarrdes; esushie sashimj quais lugares o imaginario remete o pensamento?
Imediatamente forma-se na mente uma geografia lolr saundial, revelada a partir desses
emblemas representativos de valoracéo alimeniioiadiico-cultural

Esses pratos tornam-se geossimbolos culturais,dom@nsdo simbolica fortalece as
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identidades (BONNEMAISON, 2002), amarrados ao tt@io de origem, realcando os
valores do grupo a que pertencem. Cada um contémhistoria, que envolve os aspectos
fisicos e sociais do lugar, promovendo um enraipameultural repleto de significados para

o territorio portador. Isso acontece porque no

Momento em que a comida se transformou em um béumdidlo, esse
codigo alimentar se embota, enquanto se afirmalar @@ territério como
receptaculo de uma nova diferenca: a ‘comida géiogtéou seja, a comida
de territorio (MONTANNARI, 2008, p. 142).

Para tanto, agrega-se uma dimenk#mal em torno da culinaria, privilegiando a
origem historica e esses pratos passam a sermei@sedistintivos.

Verifica-se que, no Brasil, embora a dupla feij@mcarroz seja considerada o icone
de sua identidade culinéria, ou seja, uma forma mdmifestacdo sociocultural de
representacdo coletiva de seu povo, que superdeasngas regionais e sociais, existe em
seu territério uma diversidade cultural muito gerem termo de culinaria regional. De
forma que cada regido possui um modelo culinaeoeinte as suas particularidades internas,
gue € expresso através de seus pratos tipicosegiddRSul, arroz de carreteiro; na Regiao
Sudeste, o feijdo-tropeiro; no Nordeste, a paceczadhe seca; na Regido Norte, o tacacé e na
Regido Centro-Oeste, 0 pacu assado.

Assim, como cada pais, cada estado brasileiro a cagido, o Seridd também
apresenta uma identidade inerente a uma culinéadicional, que fica e se perpetua no
imaginario coletivo a partir da eleicdo de algurstgs: carne de sol, queijo de manteiga e
queijo de coalho, manteiga de garrafa (fundida)bissoitos caseiros — raiva, sequilho,
tarecos, biscoitos palitos — doces caseiros — gpiedju, groselha, doce de leite — chourico,
bolo de grude, bolo preto e licores que sao guasiad “memdria gustativa”’ dos seridoenses
com todo cuidado e carinho, e sempre que necesssa® utilizados para mostrar o
verdadeiro sabor do seu territorio de vivéncia.

Esse fato fica mais claro para nés, ao analisagstascesta (llustracao 04), oferecida
como lembranca no aniversario de uma senhora @a@Q A familia optou em presentear 0s
convidados com algo que representasse a historiaddeda Senhora Terezinha Azevedo,
desta feita, lembraram da significativa missdoata@no de sua vida, dona de casa e feitora
de doces, licores, bolos e biscoitos. Que durangetsajetoria fazia-os para alimentar a

familia e para comercializar, ajudando o esposalasgesas da casa.
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llustracao 04: Cesta de comidas tipicas (doceittedale goiaba,
bolo preto e de grude, licor de tamarindo, raigegdo e sequilho).

Fonte: Arquivo pessoal da autora, 2010.
Foto de Jucicléa Azevedo.

Percebemos que, em um passado ndo muito remos, @sgos fizeram parte, ndo s6
da vida diaria dessa familia, mas, de muitos sensies, compondo seus cardapios nos mais
diversos momentos do cotididho Na atualidade, a realidade é bem mais compleXa.
intrusdo de novos habitos e praticas no Seridd goava diluicdo do padrdo alimentar
estabelecido anteriormente, manifestada atravésaess preocupacdes quanto as refei¢oes,
seja por causa da comercializacao e divulgacamdesralimentos, da salde, da estética, do
sabor ou prazer, dstatusrelacionado aos pratos consumidos, da praticidialéjgiene, etc.
Essas condig¢des influenciam nas mudancas alimsendasse territério, de forma que, alguns
seridoenses revelaram em entrevista que ainda m@m@sses pratos, mas ndo com a mesma
frequéncia; outros ndo podem consumi-lo pelo pegge representa a saude, por serem
alimentos altamente caléricos (pesados); e oufiosconsomem pelo comodismo, uma vez
gue acham mais pratico comprar e fazer determineatagdas, do que preparar aquelas que
exigem mais esfor¢o e tempo em sua elaboracéo.

Esse fato causa, nos dizeres de Poulain (2006), “erise alimentar” no Serido
associada a uma crise identitaria, reforcada pmitexto da uniformizacao dos costumes em
escala mundial. “A partir disso, o culinério torsum lugar em que se concentram questdes

gue ultrapassam o campo alimentar” (POULAIN, 20885), as representacfes simbdlicas

° Esse assunto serd abordado com mais detalhe messegdnte.
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da identidade. Nesse caso, toda referéncia aladidderidd, em termos de culinaria, remete,

ao maximo, apenas a origem, a esses produtosgjgicoforme esta exposto no mural.
llustracdo 05 — Mural de noticias: culinaria seeigein foca

Tudo isso, de acordo com Jodo Marcos, resulta caaegento de toda a producao de alimentos
tipicos da regidao do Serido [..] ‘Sao 385 pesswabBalhando no interior fazendo doces,
biscoitos, licores, cocadas e rapaduras de fratasmais’ [...] (RN ECONOMICO, 1996)

A carne de sol é feita de maneiras diversas para afas, segundo consenso popular, poucos a
preparam tdo bem quanto o pessoal do Seridé. (GLRBRAL, 2002)

A cidade de Caico é conhecida nacionalmente pelasdas tipicas, pela famosa carne de sol
[...] (FOCO, 2006)

Existem vérias formas de conhecer o Seridé do Ra$, wertamente, a mais gostosa é seguindo
0 roteiro gastronémico, no qual entre as principdiacdes também estdo os biscoitos caseiros
feitos na cidade de Jardim do Seridd, conhecidpslpomente como raivas, tarecos e sequilhos
de goma de mandioca; a linglica, a pagoca, o feifide e a panelada (CORREIOS DA
TARDE, 2010).

Fonte: Pesquisa da autora, 2010.

E unanime a ideia que se tem em torno da culirdgoi&erido, ela sempre aparece
vinculada a esses produtos. De forma que se crianaginario coletivo um modo de ser,
melhor dizendo, um modo de comer calcado em rgizgandas, muito embora, ha décadas,
venha-se desvinculando progressivamente dessadagali Os habitos alimentares dos
seridoenses sdo apresentados ligados a uma aulmgaada pelo mundo rural, mesmo que ja
se encontrem transformados pela nova dinamica ie§pagropagadora de realidades
sécioecondmicas e culturais advindas de outraéeeglo Brasil e do mundo.

O importante para a imagem do Seridé ndo € apeesemt grande banquete universal,
aquele composto por uma imensa variedade de com@gealcar os pratos que realmente
interessam para representar o sabor de seu terriestes devem ser mostrados sempre
vinculados ao territério, aos recursos, as tradicO@ara serem utilizados como marcas
identificadoras (MONTANARI, 2008). Isso é bem pptivel nos relatos dos seridoenses
entrevistados que, ao falarem de suas refeicdeag]ianostram uma gama variada de pratos
culinarios. No entanto, ao discorrerem sobre m&uh seridoense, apresentam apenas esses
prato tipicos como resultado dessa pratica.

Desse modo, os queijos (manteiga e coalho), oseB¢cochourico, a pagoca, 0s
biscoitos e 0s doces caseiros sao ingredienteffisagivos na composi¢cdo do imaginario
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desses sujeitos, que se tornaram simbolos dadddeticulinaria seridoense justamente no
momento em que acontece uma grande mistura deesahesse territorio. Essas iguarias
guardam em si a geografia dessa culinaria, reagdad seu povo como “a melhor do mundo,
cujo sabor é inigualavel, tnico”. De acordo coi@tefMelquiades Dantd$ o segredo esta
“no povo do Seridd, pois culinaria tem muito a eem a energia de seu povo, € 0 povo
seridoense tem uma energia muito boa, que da upetenespecial a comida”. Além disso,
Adeilce Gomes de Azevetfoacrescenta outro ingrediente, o saber-fazer sy passado
de geracdo em geracdo, que “tem uma arte que faadoto culinario ser diferente, mais
gostoso, mais elaborado”. Esses dois ingredierdiesfndamentais para o “preparo” do
diferencial de uma culinaria que mescla arte,i¢éade inovacdo em seu contetdo. E se
apropriando desses segredos que o Serid6 tornem-serdadeiro geossimbolo culinario que
agrada os mais diversos paladares.

Morais (2005) enfatiza que os “produtos da terrad ®s que mais projetam a
identidade seridoense, uma vez que apresentamfarerdiial qualitativo alicercado eam
saber-fazerque “mescla arte, tradicdo e inovacao”, cujo “eddb historico nao foi
consumido pelo tempo e nem pelas adversidades” (MOR2005, p.315). Esses produtos
estdo carregados por uma dimensado simbdlica goatrializa como patriménio imaterial-
cultural, que “marca a dimensao identitaria contidaculinaria regional” (MORAIS, 2005,
p.330). Esta, por sua vez, contém a valorizacadiymsla marca Seridd, que corrobora as
estratégias da sociedade na tentativa de resiatitedde uma diversidade cultural. Assim,
diante de uma nova ordem territorial firma-se umudinaria local, reivindicando uma
autenticidade voltada para os costumes e partidatigs territoriais, com o objetivo de dar
um sabor diferente a imagem do Serid6. Por cassa di

A culindria da regido do Seridd potiguar ja crieunh em todo o pais. A
tradicionalissima carne-de-sol, 0os queijos de @alhmanteiga, os bolos,
doces e biscoitos artesanais, o jerimum, as frateglos os pratos que se
pode fazer com a imensa variedade de ingrediemtexcteristicos de la

formam o conjunto da gastronomia seridoense, cdpaleixar qualquer um

de &gua na boca (ALBUQUERQUE, 2010).

N&o s6 isso, pois seu resultado ultrapassa o senfid gosto, e ganha valores

sentimentais, temperando o cotidiano imagético slgsitos. Assim, ndo s6 a mesa e 0

190 Chefde cozinha Melquiades Dantas de Aradjo Filho, ddmdRestaurante Maracangalha, é seridoense e
reside em S&o Luis do Maranhé&o.

11 Adeilce Gomes de Azevedo, professora aposentdddfMA, é seridoense e, também, reside em S&o Luis
no Maranh&o.
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cardapio seridoenses sao enriquecidos com o rdsulla arte de cozinhar seridoense, mas
também a vivéncia e o sentimento de pertenciment dlijeitos com esse territorio. A
composicéo da musita“‘Adeus, Caicd” de José Lucas, é uma mistura dersabitmo que
embala a forte identificacdo desse sujeito com dCalc estrofe seguinte (llustracdo 06)
apresenta o sentimento de apreco a essa cidadeesexe, atribuindo-lhe como adjetivo o
sabor inesquecivel de queijo, manteiga e melaordgda em sud@memoéria gustativa”
(GIARD, 2005).

llustragdo 06: Fragmento da letra da musica “Aderis¢”, de José Lucas de Barros.

W’M/w Lin E*,&W
M‘A @:/u/m A wm ) wwloda t Wl
w ﬂ-f‘J /L ,&amJ H“\u\ j

Teley o avmbira ol Ay Wf

Fonte: Caderno de receita da familia Farias. Ampessoal da autora.

Percebemos, claramente, que a imagem construi®rmdd, a partir de sua culinaria,
baseia-se na ideia de uma descendéncia comumpidehistdria assumida em conjunto, ou
de um espaco com o qual o grupo assume elos quateosi’ (CLAVAL, 2007, p. 179).
Esse comportamento fundamenta uma territorialidagdela a uma identidade territorial,
construida por valores inerentes a cultura aliroentd que provoca um “cuidado zeloso de
nao se deixar influenciar ou contaminar por eleweakteriores” (CLAVAL, 2007, p. 179).

Nesse sentido, a culinaria seridoense ainda seseapiee como um pretexto para a
preservacdo da memoria e da identidade do grup@regnada de um conteudo
simbdlico/subjetivo produzido pela sociedade, qeereconhece e se identifica enquanto
pertencente a um territério comum por causa dorsddsua geografia delineada no tempo e

no espacgo. Entendemos que alguns pratos, em partioesguardam em seu conteddo um

12 Essa estrofe é parte integrante da letra da mésieas, Caicd, do Compositor Pedro Lucas de BaFEsse
material foi encontrado no caderno de receita ddlifa Farias, de Serra Negra do Norte. O curiosjoie a
caligrafia acima é do proprio autor, rascunhamaaderno de receita
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modo de ser, melhor dizendo, de comer dos seridserisso acontece porque a histéria
destes confunde-se com a trajetdria de vida dessegm seu territério.
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3 A ESPACIALIZACAO DA CULINARIA NO SERIDO

No presente capitulo buscamos verificar como acerdgeespacializacado da culinaria
durante processo histérico da estruturacdo temitodo Seridd. Entendemos por
espacializacdo um processo inerente a dindmicandpavo sobre o espaco vivido. Nesse
sentido, procuramos olhar geograficamente a héstda alimentacéo, tentando destacar a
relacdo territério-alimentacdo que se estabeleceotidiano seridoense em épocas passadas
para entender a construcdo da culinaria local.afras, com isso, apresentar as bases
alimentares que nutriram o cotidiano do povo seirde ao longo do seu percurso histérico,
destacando também os elementos-base para a egtadtutessa culinaria. Isso tudo coloca a
questdo de que a culinaria seridoense, assim carmaltmwer culinaria local, constitui-se
atraves de tipificacdes, da escolha de determinatimentos-base e de suas combinacdes,
como marca de uma maneira de se alimentar cultardém estabelecida. Condicdo
fundamental para a estruturacdo de uma culinaetitdria. Para tanto, a compreensao do
conceito de culinaria como ato bioldgico e cultugak transforma alimentos em comida,
instiga-nos a entender o movimento que faz comagtegritorio seridoense seja o l6cus de
uma culinaria identitaria, produzida pelo grupo atip de sua alimentacdo. Desta feita,
buscamos entender a culindria ndo s6 como umagsigaes bioldgica, mas também cultural,
por ndo se tratar de uma relacao individualmerntm&) uma vez que ela também é coletiva,

realizada pelo grupo no seu cotidiano territorial.

3.1 A ALIMENTACAO E A CULINARIA: ENTRE O BIOLOGICOE O CULTURAL

A alimentacao serve para a sobrevivéncia humandppeecer condicbes necessarias
ao funcionamento e crescimento do corpo. Desde& oascimento, 0 homem precisa de uma
quantidade suficiente de nutrientes para a man@itedQs seus processos vitais, o que so
pode ser conseguido através da ingestdo de preteiedipidios, de glicidios, de calcio, de
fosfato, de iodo, de vitaminas, de sais mineragsgdrduras, de fiboras e de agua. Esses
elementos sdo retirados dos alimentos consumidos ggender as suas necessidades
fisiol6gicas. Nao s6 isso, como lembrou Cascud0420.66), pelo fato de o ato de alimentar
transcender o “préprio imediatismo fisioldgico ddricdo. Virtudes, vicios, a vida e a morte,
contém-se [sic] nos alimentos e sdo levados aomma em poténcia espiritual”.

Para se alimentar, ou para tornar determinadoseatos mais agradaveis de serem

ingeridos, o ser humano, diferente dos outros asjni@nsforma-os de crus para cozidos.
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Essa transformacao € entendida por Levi-Strausj2fdmo sendo a passagem do estado de
natureza ao estado de cultura. “O cozimento readizaansformacao cultural do cru”
(STRAUSS, 2004, p.172), produzindo certa descomtaue social na maneira de se
alimentar, em que cada povo apresenta seu estjoeg@rar e consumir o alimento, melhor
dizendo, um sistema culinario que possibilita @réificiacdo entre eles. Para esse autor, é a
partir da pratica culindria que o homem se distadai ordem do puramente natural e que a
sua descoberta “afetou profundamente as relacéesn&dio existentes entre o céu e a terra”
(STRAUSS, 2004, p.331).

Como podemos perceber, o ato culinario é espeabficeer humano, uma vez que este
€ 0 Unico de todas as espécies que cozinha e canmgredientes para se alimentar. Pinto
(1999, p. 26) define-a como sendo uma das “atiddadais simbolicas de conexéo entre o
homem e o universo [...] trata-se de uma atividadeersal na qual o homem transforma a
natureza em cultura”.

A transformacgdo dos alimentos em comestiveis psappsla utilizacdo de algumas
técnicas que ajudam a melhorar o sabor dos alimgefaste, alids, apresenta-se estreitamente
relacionado aos habitos alimentares baseados mgacme cada cultura” (FLANDRIN;
MONTANARI, 1998, p.32). Assim, “as praticas culii# revelaram-se, de povo para povo,
mais ou menos complexas, mas mesmo a mais simgles gode chamar cozinha”
(FLANDRIN; MONTANARI, 1998, p. 32). Nesse sentiddevemos ressaltar, de acordo com
Flandrin e Montanari (1998), que culinaria e coaigossuem significados equivalentes, ja
que a primeira define o modo de preparo, o sabsratimentos e os pratos especiais, cujo
resultado transforma-se na esséncia de uma cdbcdla

Assim, entendemos culindria como sendo uma prétisamana que envolve a
preparacdo e consumo de alimeh@®ULAIN, 2006) e que preparar refere-se ao modo de
cozinhar, isto €, as praticas culinarias, €ncto sensudesenvolvidas para que aconteca o
consumo de determinado alimento, estando esseodéoacom as escolhas alimentares que
os individuos fazem para satisfazer suas necegsidaididgicas e culturais no decorrer de
suas historias de vida. Tais praticas se apresem@mo regras essenciais para as
demarcacdes territoriais, uma vez que, 0 que meatmiza 0s habitos alimentares sdo os
modos de preparar os alimentos, ou seja, 0s sisteatiaarios, indicado por Almeida (2006)
como base para a afirmacéo identitaria de um gnogis,0s homens ao escolher, preparar e

consumir seus alimentos “dao origem a diferentst®ersias de representacdo [sic] que uma

! Essa ideia pertence a Fischler (1990) sendo ea@or Poulain (2006).
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vez reconhecidos como caracteristicos do e pelpogranstituem-se elementos identitarios”
(ALMEIDA, 2006, p.31).

O Seridd nao foge a essa regra, pois, no decoersud historia, seu povo, sentido a
necessidade de se alimentar, foi delineando entesgtorio suas caracteristicas culinarias,
inerentes ao seu modo de vida. Sendo assim, sugirmae preparar comida esta condizente
com o que héa de disponivel em seu territrio, efdosemateriais e culturais, e o que vai
sendo introduzido por outras influéncias exterioteso faz com que esta sofra modificacdes
de acordo com as transformacdes socioespaciais, gaulinaria de um povo, mesmo
construidas sobre um cenario cultural identificam®t&4 suscetivel as mudangas sociais,

econdmicas e tecnoldgicas, que pairam sobre o @geagrafico.

3.2 A HISTORIA DA CULINARIA NO SERIDO

No contexto da territorializacdo, a dimensao d&hes do Serido se espacializa e se
realiza na pratica cotidiana do grupo que, atrassrelacdes tecidas em seu espaco vivido,
estabelece vinculos sociais entre si e os outesnwestindo fisico e culturalmente ao
territério. E nessa direcdo que os seridoensedroens lacos identitarios com os elementos
do seu espacgo, uma vez que durante apropriacaciasgmbolos, imagens e aspectos
culturais sdo materializados, atribuindo ao espagsentido pertenca, de territorio.

As relacdes cotidianas tecidas sobre esse espaeodujante séculos permaneceu
qguase inospito para a sobrevivéncia, desenharase i3et0 a historia de um povo composta
por um emaranhado de signos que vao dar suportdtiracdo lugar e a maneira de se
alimentar. Nesse caso, sobreviver apresenta-se comaocondicdo que une esse povo ao
espaco e ao destino de geracdes futuras. Dess@ranaaeto a dimensao historica, quanto a
territorial € testemunho das mudancas, das mort@sserenascimentos que sobrepujaram
sobre o Serido.

Assim como a cultura seridoense, a culinaria fot@astituindo a partir das relacdes
cotidianas tecidas pelo grupo sobre o ambientewaviye. Tudo ocorreu de forma gradativa
e continua, quase imperceptivel, estando de acmmioos recursos disponiveis no ambiente,
e, posteriormente, por estes e pelas influénciasieres.

Podemos dizer que a culinéria desse lugar comeeamaoldada pelos seus primeiros
habitantes, os indios Tapuias, mas € a partirgiaafido colonizador que ela adquire o perfil

parecido com o que conhecemos hoje. Devido as suas
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Especificidades de colonizagdo e seu contexto Haseas atividades
agropastoris, com a pouca presenca africana, ngmésivel um elevado
patamar na influéncia gastronémica da regido, éatcde as demais etnias
presentes (BARRETO, 2006, p.61).

Nesse sentido, indio, branco e negro, com menessitdade, proporcionaram uma
mistura de saberes e sabores para a preparacdonaeidentidade culinaria. Mesmo
procedentes de culturas diferenciadas, estes looimaim fortemente com suas maneiras de
fazer, com suas técnicas e com suas tradicoeqdaydle seus antepassados, na formacao do

territorio seridoense, consequentemente, da susadal

3.2.1 A cultura indigena: origem da culinaria seridense

Existem poucas fontes de informacdo sobre a cidimddigena no Seridd. Supomos
que isso se d& por causa de sua exterminacdo g@eltizador. Esse fato fez com que fosse
breve o contato dos indios com esse povo, impedijo@oa cultura indigena fosse estudada
mais profundamente. Mesmo assim, verificamos g&ie aeculo XVII a alimentacéo do povo
gue vivia sobre as terras do Serid6 ainda erantassamples, estando de acordo com o que a
natureza podia oferecer. Aqui a relacdo homem wewmd era extremamente direta, pelo fato
de o primeiro ndo possuir grandes instrumentosidésrnpara utilizar em suas atividades
diarias; e, se os tinha, ainda eram uma extens&ewaoorpo. Como exemplo, podemos citar
0s machados, as flechas, os arcos e os cestdsaghs 07).

Nesse periodo, as formas disponiveis de alimentpgéitavam-se unicamente nos
elementos disponiveis na natureza; isso faz comapsias sejam eximios andarilhos, devido
a necessidade de se deslocarem de um lugar pankcoemn busca de alimentos. Eles se
instalavam em determinados locais, perto das abale rios, e, quando a oferta de frutas ou
caca tornava-se escassa para o sustento do giegppaetiam para outro local.

Medeiros Filho (1984) relata que a alimentacao Tasuias era simples, baseada em
frutos agrestes, caca fresca e peixe, em perioglasvérno. Esse autor seridoense ainda
acrescenta que eles se “alimentavam com mel ddisagbe maribondos, que chamavam de
orixu (urugu), e com todas as imundices da terra, indtuicomo tais cobras e lagartos”
(MEDEIROS FILHO, 1984, p.59, grifos do autor). Sendais apreciada a cobra de viado,
denominada por eles deanuah.De vez em quando, comiam porco do mato e veado.
Também fazia parte do cardapio indigena veadosspamambus, asa-branca, prea, moco,

tatus.
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llustragdo 07: Objetos utilizados pelos indios Eagu

(o

Fonte: (Medzéi}os Filho, 1984, p. ).

Esse autor ainda comenta que, quando uma mulhargarcrianca nascia morta, esta
era dividia em pedacos para ser comida por todaesuliteres da tribo. Esse ritual servia para
espantar 0s maus espiritos, consequentementes cttacas ndo morreriam.

Os Tapuias preparavam as carnes para serem irgjatidaés do uso de uma fogueira
feita sobre um buraco “raso” escavado na terrajeoermitia aquecer o local. Em seguida,
colocavam-se sobre o fogo folhas de arvores e sstas as carnes que eram revestidas por
folhas, que, por sua vez eram cobertas por teD@pois de todo esse processo, os indios
ainda acendiam uma grande fogueira sobre tudo fss@rne da caca era assada de baixo
para cima, ficando nesse local o tempo suficieara ger devorada (MEDEIROS FILHO,
1984).

Podemos acrescentar que os indios seridoensesndansibebidas feitas de mel
silvestre e frutas, além do vinho de milmh@pj), conhecido como aloa. Ainda faziam parte
do seu cardapio: ovos de aves, milho assawlfg, raizes ifil) e paes, que eram feitos da
raiz de mandioca esmagada com um pau em uma padmddarro, e espremida com a mao
para retirar o suco. Depois de pisada, a raiz foemava-se em uma massa, que dela eram
feitas bolas, que eram mergulhadas em suco. Nafdadiquido ficava assentado um po, do
qual faziam bolos, que eram assados no borralhdilizavam como pdo (MEDEIROS
FILHO, 1984).

Para preparar seus alimentos, os Tapuias utilizalguns instrumentos que serviam
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como utensilios domésticos: pildes de madeira,ocisty, cuias de cabacarpbecd e
urupembasKyhiki). Posteriormente, esses objetos foram assimilp€elos portugueses. Com
relacdo as refeicbes dos tapuias, estas eram achagzs de cantos e dancas, cujos rituais
eram realizados para festejar o sucesso das pr&xiagadas, nao havendo o consumo de
bebidas.

Acreditamos que essa forma de se alimentar tenhemapecido, com essas
caracteristicas, sobre o territério seridoenseoaséculo XVII, periodo em que acontece a
conquista do sertdo pelos colonizadores portugueges trazem em sua bagagem novos

elementos culturais, promovendo no territorio sEitbe uma (re)configuracdo socioespacial.
3.2.2 A reorganizacéao do territério e da culinariaseridoense a partir do colonizador

A ocupacdo do territorio seridoense pelos portuggjasas ultimas décadas do século
XVII, promove mudancas na silhueta deste territfopois estes trazem consigo novas
técnicas, novos costumes e novas formas de ser@préigzica e culturalmente daquele
espaco. A partir de entdo, comeca a fazer partedario seridoense uma maneira diversa,
em que alimentagdo, vestimentas, habitacédo, crengatumes, forma de deslocamento e
comportamentos sao distintamente diferentes do goe@qui vivia.

Alegamos ainda que o tracado de suas fronteirastajaon para a necessidade de se
considerar um elemento bastante significativo tecé® entre a populacdo e seu espaco de
atuacdo: a pecuaria. Foi a partir desse elemantoduzido pelos portugueses, que houve a
reconfiguragdo socioespacial do territério serideerNesse caso, ela apresenta-se como o
principal ingrediente da delimitacdo territorial aimenticia do Serid6, uma vez que o
processo de formacéo desse territorio, em priniestancia, deu-se a partir da introducéo do
gado no sertdo norte-rio-grandense. “Logo a caatitogSerido foi sendo marcada pelo rastro
do boi” (LAMARTINE, 1980, p. 160).

A histéria econdmica e social do Seridd potiguaictmstruida com bases alicercadas
na pecudria e na agricultura. De acordo com Gof@37], seria a pecuéfiao elemento de
expansdo, responsavel pela ocupacdo das terrasnejast através do processo de

interiorizagdo do rebanho bovino que, até o fimakéculo XIX, era considerada a atividade

2 Gomes (1997) faz referéncia a trilogia econdmicenfida pela cana-de-aclcar, pecudria, algoddo sento
responsavel pelo processo de construcéo do tésritorte-rio-grandense. Para ela a cana-de-acacestitui-
se 0 ponto de partida para a delimitacdo do tewitdo Rio Grande do Norte; a pecuaria o elememto d
expansao; e o algodao de redefinicao.
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mais importante. Tendo como aliada a agricultua spireproduziu por meio das culturas de
subsisténcia, indispensaveis a sobrevivéncia ddang§os. Isso Ihe conferiu um carater

secundario ao cenario econdémico regional, mas emogealimenticio apresentou-se como

um importante elemento de composicao culinarianelst presente no cardapio de todos os
seridoenses, desde os mais aquinhoados até osimpiss.

A transferéncia do gado bovino ocorreu, por voklanteados do século XVIII, pelo
fato de que as terras da Zona da Mata, ou sej@pdadl da Capitania do Rio Grande, estarem
ocupadas preferencialmente com a lavoura da caagttmar, fonte de riqueza desse periodo.
Por ser uma atividade que demandava uma extens@éo grande de terras, tornou-se

invidvel sua realizag&o junto com a pecuaria, [Esque

Suas caracteristicas devastadoras, bem como esa#itns na construcao de
areas cercadas e as proprias condi¢Bes naturaifianéa possibilidade das
atividades da pecuéria e do cultivo da cana-deaagwruparem espacos
comuns (GOMES, 1997).

Fazendo mencdo a esse mesmo processo de propagachatorio para os sertdes,

Macédo (2005, p. 31) complementa o pensamento de&(1997) acrescentando que

A convivéncia da producdo acucareira com a pecudniaou-se

antiecbmica, a ponto de ser objeto de preocupagddada Régia de 1701,
gue proibia o criatério a menos de 10 léguas daalit Configurou-se desta
forma, a necessidade de separacao entre a monaaidtgana e a pecuaria.

Isso fez com que a criagdo de gadmumfosse empurrada para o interior do Rio
Grande. Em funcdo dessa interiorizacdo, aconteiostalacdo de fazendas, propiciando o
povoamento do territério seridoense. Nos dizeresdéeiros (1961, p. 16) “foi o gado que
levou 0 homem civilizado para o Seridd”.

Uma vez recortadas e distribuidas tais fazend&saise um processo de mapeamento
do territorio, construido a partir da trilogia egpahomem e pecuaria. Agora o enredo é outro,
pPOSSuUi NOVOS personagens que requerem no seuaoatidutro cenario. Assim, um espaco
tido natural vai sendo modificado e ganhando naMmetos, novas formas estruturais, 0s
currais e as casas. A maneira de adquirir alimeatobém vai se aperfeicoando com relacao
aquela praticada pelos indios. Agora o0 homem passer sedentario e, para se alimentar,
comeca a preparar o solo para o cultivo agric@e,dependendo somente do que a natureza

podia fornecer. Além do mais, ele comega a armazdimaentos para serem consumidos em
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periodos de poucos recursos, as estiagens.

A pecuéria emerge para o Seridd como “uma fonteigieeza natural, que néo
somente assegure as condi¢cdes de vida do povo, tamtmem ofereca possibilidades de
exploracdo comercial” (MEDEIROS, 1961, p. 17).

O gado foi, desse modo, ao comecgar o povoamenterda seridoense, 0
elemento fundamental, a fonte de riqueza natusgigagsadora das condigbes
de vida, a oferecer perspectivas de exploracéo roiaheo principio de todo
0 processo da historia do Serid6 (MEDEIROS,198@4p.

Além do mais, adquire um importante valor econénpaca o Serido, devido a sua
comercializagdo com outras regides do pais, umauezsustentou trés capitanias vizinhas
(Paraiba, Itamaraca e Pernambuco) com o fornecim@mtsuas rezes. Em uma carta ao
governador de Pernambuco, Caetano de Melo Castgovernador da Bahia, D. Jodo de
Lencastre, relata a importancia da conservacaocag#adia do Rio Grande, pelo fato de esta
ser a maior fornecedora de carne para as outratmap e para a infantaria, pois “os
soldados holandeses morreriam a fome se néo feia Grande com o fornecimento de suas
rezes” (MEDEIROS, 1961, p.19), no caso a Ribeir&eadd.

A criacdo de gado, desta forma, apresentou-se coma& importante atividade
econdmica do sertdo seridoense, porque abastecEona acgucareira nordestina e
proporcionava o fluxo entre as capitanias atraaésotnercializacdo das rezes, o que resultou
0os chamados “caminhos do gado”, no interior do déstdigando as zonas criadoras aos
distantes mercados de Pernambuco e Bahia (MONTEIB@Y).

Além de sua relevancia econbémica, possui uma irapod sociocultural, pelo fato
que, a partir dela, se estrutura uma sociedadeth@se pecuaria, uma vez que o0s currais de
gado seriam, de acordo com Morais (2005, p. 6Ihbtées da estrutura de fazeritigae
viriam a se tornar marcantes no cenario da orgeéizadcio-espacial seridoense”, de forma
que o surgimento de varias cidades do Serido @stalado diretamente a essa atividade.

O gadovacumtorna-se indispensavel para a producdo do espague funcionou
como forga motriz na construgdo das fazendas e@adesenvolvimento de suas atividades
cotidianas. Além de passar a ser um produto baaéndentacédo dos seridoenses, pelo fato de
ter se tornado disponivel no territério seridoerdesta maneira, esse elemento passa a ser

utilizado na preparagao dos alimentos ingeridoartrpgle entdo, no cotidiano sertanejo, uma

% Primeira denominacéo geogréafica da futura ciratgge seridoense (MACEDO, 2007)
4 Em 1775 existiam na ribeira do Serid6, em Caidfazendas (ANDRADE, 1981, p. 25). Em 1859 esse
ndamero aumentou para 328, e em 1862, 622 fazeRtEETOS, 1985, p. 186).
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vez que, 0s primeiros habitantes, os indios Tapp@ssuiam uma dieta alimentar baseada,
como ja foi exposto anteriormente, em produtos eguislos da prépria natureza: aves, carnes
de animais abatidos (oncas, veados, gato do mate eutros), farinha de mandioca, o
milho, o jerimum e batata doce. Estes ultimos cguisi®s pelos indios por meio da pratica de
“uma agricultura rudimentar, onde o solo era prag@amtravés da coivara” (MATTOS, 1985,
p. 27).

A partir da atividade pecuarista os produtos e aseainas de cozinhar no Serid6 se
diversificaram devido a miscigenacdo entre indmmstugueses e negros. Estes ultimos séao
escravos que foram trazidos posteriormente pelnegidas terras para trabalhar na producao
agricola, no trato de animais, para cuidar do g@doa tomar conta da cozinha e para

desenvolver outros afazeres na fazenda.

3.2.3 O territério regido por outra dindmica

A chegada dos novos habitantes da Ribeira do Sprattuz outra dindmica no lugar,
por causa dos fluxos ocasionados através do cam@alizado no vale do Apodi, em Porta
Alegre, em Acu, em Mossor0 e em Natal. Alem do dluxterno, aconteceram o0s
deslocamentos externos que se estendiam para #@sesregploniais, as capitanias de
Pernambuco, Paraiba e Ceara. Macédo (2007, pc@B®)rova que

O comércio entre estas regides foi intenso. Hawiaciicuito comercial que
se montava entre as capitanias de Pernambucob®adRad Grande e Ceara.
Fora do tecido interiorano, a praca do Recife &@m davidas, um
importante entreposto comercial e de financiamgram as atividades
pastoris.

Os deslocamentos eram lentos e muito rudiment@a@s, as pessoas viajavam a
cavalo. Seu principal objetivo era o envio do gpdtos criadores para serem vendidos nas
feiras. “Ao efetuar a venda, convertia o lucro emdptos para o sustento de sua familia e
outros bens que poderia comercializar nos logradooinde passava e na sua prépria ribeira”
(MACEDO, 2007, p, 133).

Essas viagens permitiram a introducéo de algurdupse na Ribeira do Seridd, como
por exemplo: tecidos variados — bretanisagcia ocambj cambraias, panos de chamalote,
estopas, panos finos e inferiores, baeta, chitaschs e azuis, riscadinhos, cassas, morins,
caratis, cangas, fitas para saia, bambus e pecalgal#fio inferior; acessoérios como lenco e

chapéus finos, braga e baeta; alguns géneros aiaosn gado, sal, azeite doce, vinagre,
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rapadura, vinho, aguardente, presunto, bacalhaigs,pananteiga; além de drogas,
espingardas, objetos de estanho, metais , pagas,\breu e alcatrdo (MACEDO, 2007).

Essas mercadorias eram trazidas para a Ribeira edidléSa passos de éguas
impetradas por comboios. Esse meio de transpomsaapde lento consegue dar certa
velocidade ao cotidiano dos seridoenses. Veja sgeede apresenta completamente diferente
da situacao pela qual viviam os indios, cujo ritheovida era regido pela forca da sua prépria
estrutura de seu corpo.

A introducdo desses produtos reveste o cotidiamml@gense por novas maneiras,
novos costumes, novas crencas, novas atitudesaAgdromem tem como se proteger das
adversidades da natureza, usando roupas e chamlizar a busca por animais, pois a
espingarda auxiliard na cacada; alimentar-se deyirodutos sem ser somente aqueles
conseguidos no Serido.

A esse quadro descrito podemos acrescentar a ug&odde outros elementos que
ajudaram no delineamento territorial do Serid6.mih\ldo gado cavalar — poldras, éguas e
cavalos, também outros animais de pequeno porntméeam um estratégico plantel em uma
economia que praticamente se valorizada em periddoduradouras secas” (MACEDO,
2007, p.128), dentre eles as miungas: o gado cabrawelhum - os Unicos animais capazes
de resistir as secas; além de algumas aves: galmlmgola, isto €, guiné, peru e galinhas,
gue sdao introduzidas por causa do seu valor coreedtiterapéutico. O consumo destas
tltimas fazia parte do costume portugués, sendeceula como iguaria em dias de festas de
casamentos, batizados e recepcdo de visitantegme alimento para doentes e para
parturientes. Nesse caso, aos primeiros era sewidgaldo e para as segundas a canja da
galinha.

A tradicdo histérica relata a raridade da criag@adlinhas, nas casas dos
criados, dos moradores dos servicos mais humildeXiste algumas piadas
se referindo ao pobre sem dinheiro quando comelgali..] pobre comendo
galinha, furtou ou achou, pobre comendo galinhanél sjue ndo tem
dinheiro para comprar carne (GOMES, 2004, p.56).

Os ovos das galinhas tornaram-se bastante utibzadoalimentacdo do seridoense,
inclusive na indigena, uma vez que estes ja tinbamibito de se alimentar com ovos de
outras aves predominantes das ribeiras seridodétsse produto passa a fazer parte da
culinaria dos indios, sendo introduzido no premlganingaus, papas e canjicas, também séo
consumidos estrelados (fritos), cozidos, quenteslesne crus. Depois, este vem a ser

ingrediente fundamental para a feitura de bolos\agkas e doces.
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Além desses animais miudos, os portugueses tamloéescantaram no cotidiano
seridoense objetos que mudaram a maneira de falme@rca no Seridd. Vejam que os indios
utilizavam poucos objetos culinarios que ndo sommagtaz. Ja os portugueses dispunham de
um numero bem superior, se relacionar com nossoeipo habitantes.

Os portugueses possuiam casas, cuja estruturaltantin espaco do culinario, isto €,
uma cozinha (POULAIN, 2006), adornada por algungtob que facilitariam o preparo da
alimentacéo. Diferente dos indios, que cozinhavametento por meio de fogueiras, eles
preparavam suas comidas em trempes de pedra a féisposicdo que, por ficar quase
rente ao solo, torna mais facil o servico culindsabordinado a utilizacdo de panelas de
barro, que se colocadas num plano superior difidalttais operacdes” (HELIO GALVAO
apudMEDEIROS FILHO, 1983, p. 55).

Além das panelas de barro e das trempes, fez g@stebjetos culinarios seridoenses,
tachos de cobre para a fabricacdo do queijo deeigantou do sertdo, tAbuas de fazer queijo,
“denominada de tabua cincho, uma prancha de madeda se assetam os cinchos (formas
de madeira, desmontaveis, utilizada na fabricagiioqueijos” (HELIO GALVAO apud
MEDEIROS FILHO, 1983, p. 55); bacia de cobre pafalwico de doces, panelas de ferro e
vidrada, mas as mais utilizadas eram as de bahosfarizes, ou seja, pildes de madeira e
pedras de po6, que eram utilizados para esmagaerdtysy, a carne por exemplo; grelhas e
espetos de ferro, potes de barro que ficavam scéméareiras de madeira, neles eram
armazenados agua e alimentos; gamelas de imbyraraajavar os pratos; bacias de forno;
ferro de engomar queijo, latas, carretilhas pafi@ecacédo de biscoitos, garrafas de guardar
vinhos.

Foram introduzidos na cozinha sertaneja, tambénro®wbjetos utilizados nos
servicos da mesa. Dentre eles, podemos destacapos de prata, de metal, de flandres, de
estanho e de vidro, calices, copeira, pratos peguergrandes, ordinarios e finos, de estanho,
de flandres, de po-de-pedra, de louca do Porteeseas, pirex, aparelhos de cha de poé-de-
pedra, terrinas, bandejas, copos de tirar 4guaot®y faqueiros de prata, colheres de latdo
para o uso diario, colher de cha e de retirar aggoachas, escumadeiras, paliteiros, garrafas,
mesas de madeira e tamboretes. Todos esses abijatiizs vao modificar completamente a

maneira de se comportar diante do alimento e divesosujeitos.

3.2.3.1 Novos rituais e novas regras de comensidida

As mudancas socioespaciais ocorridas no terrisgia@oense impdem para seu povo
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outros rituais alimentares, de forma que, ndo b&&teomer, € preciso saber comer. Alguns
seridoenses adotam em seu cotidiano o uso da mesaessta, padrbes de comportamento
que irdo direcionar o consumo dos alimentos. Assammesa, no caso dos menos
aquinhoados, a esteira, torna-se o centro dasdesasimbolizando organizacédo familiar,
respeito, sociabilidade, reparticdo, divindade depoexpressado pelo lugar que cada um
ocupa na mesa. Esta era organizada da forma quemendas cabeceiras da mesa sentava-se
0 dono da casa (P), ao seu lado direito, a espdsa @o lado esquerdo o filho primogénito
(F1). Ao lado da esposa sentava-se o0 segundo (fHBp ao lado do primogénito o terceiro

(F3) filho e assim por diante. Na outra cabecewssita (V).

llustracdo 08: Desenho da localizacéo das pessoaesa seridoense.

Fonte: Elaborado pela autora, conforme relatoswtdds Maria.

A mesa imp0e, assim, novos rituais e regras de mealidade, em que cada sujeito
sabe, seguindo os critérios estabelecidos pela sosi@dade colonizadora, o seu lugar e a
hora de ocupa-la. De forma que, todos s6 sentavaesa quando o dono da casa ja estivesse
sentado (MACEDO, 2007). Essa seria uma forma deodstrar o respeito diante da figura
que representava o poder maximo daquele ambientefe da casa.

Fazia também parte das maneiras a mesa, tirarpgghsaestir a camisa e rezar em
agradecimento as refeicbes. Esses habitos eram dmnuns entre os seridoenses.

Apresentaremos logo abaixo a Oracdo de agrade@naenalimento, uma das oracbes que
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acreditamos pertencer a esse periodo, uma vez geehor Virgineo Manuel de Sodzde
95 anos de idade, nos informou ter aprendido carasd, que era neta de uma india “pega a

casco e a dente de cavalo” por portugués colonizzata se casar.

Bendito louvado seja;

0 santissimo sacramento;
do céu me dé a gloria;

da terra o alimento;

Em nome do pai, do filho.

Além do comportamento a mesa, os seridoenses tarhbataram dos portugueses
algumas crendices em torno da alimentacdo queeimlaram tanto em sua preparacao,
quanto em seu consumo. Com relagdo a preparacéar@l perpetuou-se no imaginario
coletivo que, mulher menstruada nédo pode fazerrrdetadas comidas, principalmente
aquelas cujo processo de cozimento ha uma muétg@lc de contelldo ou que necessitam ser
mexidas, por exemplo: chouri¢co, canjica, arroz ddm#os, ovos batidos e doces. Essa
restricdo baseia-se na ideia de que a mulher, &tesjulias” pode comprometer o andamento
da comida, fazendo-a “desandar ou desonera” (DANRASS).

Outra crendice que ainda persiste até os diassateere-se a maneira de mexer
alimentos, acredita-se que s6 uma pessoa deveg@grejpaa comida, pois “panela que muitos
mexem ou queima ou desanda” (dito popular). E aisdae deve mexer para um dos lados.
Se iniciar a feitura, seja de bolo, de doce, owcalgica mexendo para a direita, tera que
continuar nessa mesma direcao até o final do pgoceaso contrario, a cozinheira ndo obtera
sucesso no resultado final.

Existe ainda a crendice da boa mao e da ma madbdarmao” explica a
rapidez a exceléncia do trabalho. Os ovos batidogeatam de volume, o
assado ndo queima, o tempero € sempre apuradoorao, diz-me de
guem nao tem “boa maao”, servico incompleto, imiersem rendimento [...]
Ter boa mao de sal é saber temperar convenienterf@ASCUDO, 2004,
p.873)

Acredita-se ainda que, quando se coloca o boloormwfndo pode abri-lo antes que
sua massa esteja assada, pois 0 mesmo ira mukchaditamos que, além dessas, existem
outras crendices que perpetuaram e perpetuam mynianea coletivo amalgamando o sistema

culinario seridoense através das repeticOes, \w@reegras. Todo esse simbolismo que se

® Esse senhor reside em Caico no bairro Jodo XXIII.
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criou em torno da alimentacédo seridoense ajuddenar um modelo culinario cujo cédigo de

estruturacdo foi produzido durante a construcanajetoria de vida dos seridoenses.
3.3CREOLISATIONDA CULINARIA SERIDOENSE

Macédo (2007), historiador seridoense, ao estudgntarios do Seridé do século
XVIII afirma que os objetos ligados as refeicGesrtgncentes as familias seridoenses
mostram a ascendéncia do processo civilizatérisedpsvo, “decerto que se adaptando ao
meio alimentar com receitas que cruzam saberesiraffgenas com cozinha portuguesa”
(MACEDO, 2007, p. 185). Isso é bem verdade porqu@atugueses adotaram as técnicas
culinarias dos indios de moquear e macerar a carq@lao (llustracdo 09) com farinha para
fazer o alimento que seria consumido durante suagabk viagens a cavalo. No entanto, a
pacocé era depositada em bisacos de couro e quando abfatiaecolocava-se uma porgéo na
boca sem que a caminhada fosse interrompida. Eosamgros, os colonizadores aprenderam
a arte de fazer alimentos temperados e cozidosp gmmexemplo: a caca, 0 mungunza e o
pirdo.

llustracdo 09: Imagem da feitura da pacoca

¢
"h‘

Eh
AN -\‘*

onte: Acervo pessoal da autora,

® Pacoca deriva do termo “pocoka (po-coka) que dirar pilado a mao ou esmigalhado a médo” (CASCUDO,
2004, p. 551)
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Nesse caso, indio, negro e portugués dividiram emoeespaco, tentado um se
adaptar aos costumes dos outros, mesmo que n&odedserma pacifica. De forma que, os
portugueses aprendem com indigenas a sobreviverocpouco de recurso existente nesse
meio de condi¢cdes quase inospitas. Acontecendeadesma, o que Poulain (2006) chamou
de créolité réunionnaiseou seja, a integracdo de diferentes culturas mnespaco culinario
comum, conservando, ao mesmo tempo, alguns tragpscificos da cultura original,
produtos, técnicas e maneiras a mesa.

O “sabor da culinaria seridoense” foi, nesse casoesultado desse processo de
mesticagem que integra os temperos de cada umasdetsgas e incorpora no territorio uma
maneira de preparar comum. A partir de entdo, mé&ieeuma culinaria indigena, negra e
nem portuguesa, mas sim seridoense. Esbocada erespato que teve como principal

atividade econdmica a pecuaria.

3.3.1 Os pratos da culinaria local: que gosto tém?

A culinaria dos seridoenses esteve por muito terfbgseada, praticamente, nos
produtos advindos de uma tradicdo agropecuarisiafo@ne Montanari, “os pratos locais,
ligados a produtos locais, evidentemente existestl@lsempre. Sob este ponto de vista, a
comida é, por definicdo, mais diretamente ligadaraoursos do lugar” (2009, p. 135). Desta
feita, a cultura da criacdo de animais do #fpouminstigou o habito do consumo da carne e
dos derivados lacteos como a manteiga, a natagigoqie manteiga e coalho. Atrelados a
esses produtos de origem animal, acima citadosuocoerse também os de origem vegetal,
tais como coco, feijdo, mandioca, batata, mangdhomiarroz, jerimum, entre outros
(llustracéo 10).

A culinaria seridoense, assim como qualquer cuéinkcal, se constitui através de
tipificagOes, da escolha de determinados alimelndss- e de suas combinagdes, como marca
de uma maneira de se alimentar do grupo. A comédgs produtos a partir de um saber-
fazer cotidiano configurou uma cultura alimentitigica do Seridd, ou seja, sua culinaria.
Esta “refere-se as maneiras de fazer o alimentsfttemando em comida” (MACIEL, 2004,

p. 26), 0 que implica um determinado estilo de vpa pertencer a uma dada cozinha.
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llustragdo 10: Produtos do cardapio seridoenseittera.

Fonte: Acervo pessoal da autora, 2008, 2009 e 2010.

Faria, J. (1965) comenta que a “alimentacdo sgdares tempos normais e nos dias
comuns era muito simples, porém abundante e sustafFARIA, J., 1965, p. 33), estando
de acordo com estilo de vida, baseado nas ativsdagi®pastoris. De acordo com esse autor,
o homem seridoense normalmente fazia quatro refeigi@rias. A primeira, o café da manha,
acontecia ao amanhecer do dia. Por volta das 5 homsava-se café com leite ou puro, ovos
frito, queijo de coalho ou de manteiga, tapiocgubbatata doce ou cuscuz regado com leite
de gado ou coco, bolo, sequilhos, tarecos. Costarsaytambém pela manha, tomar leite cru
no curral. Por volta das 8 horas fazia-se a segrafdacdo, o almoco. Nele, eram servidos os
seguintes pratos: carne-de-sol assada com farmin@addioca, manteiga de garrafa e cebola,
arroz, mungunza, carne assada e ovos fritos, cubateta-doce ou jerimum e para finalizar:
o cafezinho. A terceira, 0 jantar, acontecia eael4 horas e as 15 horas, tendo como
cardapio feijao com rapadura, farinha ou arrozeite,| carne de sol e ovos fritos. Além da
sobremesa que, dependendo da safra, podia ser adahumeldo, melancia, pinha e doce com
gueijo (em dias festivos) e para finalizar: o cefiea. A Ultima refeicdo, a ceia, era servida as
19 horas. O semenuera composto por coalhada adogada com rapadyradegsfarinha de
milho torrada ou de mandioca, cuscuz, batata dareaexicara de café.

Em alguns dias especiais algumas comidas eram roahesst Entdo, no dia seguinte
ao abate de uma rés era regra almocar uma maacdeuvduchada, regada com um célice de
aguardente. Nos domingos e em dia de festa serwasadas iguarias como leitdo, peru
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assado, galinha, arroz de galinha ou de festaesdievarias qualidades, acompanhados com
gueijo de coalho ou de manteiga. Bebia-se aludilth® fiermentado e vinho de caju caseiro.
Durante os dias de viagens era comum levar a pafeita de carne-de-sol pilada com
farinha e rapadura.

O consumo e o preparo de outras comidas estavamlaitos ao calendario, de forma
que no Domingo de Entru@ostumava-se saborear filhés com mel; na semarta saa
sagrado o consumo de peixes frito ou cozido ncs mh@ores (quarta, quinta e sexta-feira),
arroz doce e umbuzada na quinta-feira santa; nmdzerunino comia-se muita canjica,
pamonha, bolo de milho, bolo preto, pé-de-moleguidho assado e cozido; no natal era
comum o consumo de doce seco. Essa calendarizagéonuida faz com que os aspectos
culturais estimulem o consumo de alimentos, eslmeerdge por causa do seu valor simbalico.

Podem-se acrescentar, ainda, como produtos dacalseridoense: o feijdo macacar
com torresmo, xerém, paneladas, escaldado de gbelw de ovos, de grude e de batata, de
macaxeira; algumas sobremesas: chourico e alfequeijo de manteiga quente com doce.
Percebe-se que a alimentacdo cotidiana dos seselwera simples e estava pautada nos
produtos tidos como da “terra”, ou seja, conseguida propria regido. Isso pode ser

verificado no quadro abaixo (llustracdol11).

" Entrudo refere-se a um folguedo de origem judgioa foi assimilado pela Europa, tornando-o parteige
tradicdo e ritos. No Brasil, tornou-se uma celefloacarnavalesca em que os sujeitos lancavam “ums ao
outros” agua, farinha, tinta, esséncias perfumagtasNo Seridé tornou-se comum comemorar 0 Domd&o
Entrudo com a feitura de filhoses. Nesse dia pesseaelinem para fazer essa iguaria para coméis&rieuir
entre os familiares e vizinhos.
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llustragdo 11: Alguns pratos e ingredientes danéula seridoense.
PRATOS INGREDIENTES

Feijao com torresmo | Feijdo macagcar
Torresmo de toucinho de porc
Manteiga
Farinha
Sal

Canjica Milho
Leite
Nata
Manteiga
AcUcar

Queijo de manteiga Leite
Manteiga
Sal

Bolo de grude Leite
Goma
Acucar
Manteiga

Fonte: Pesquisa da autora 2009, 2010 e 2011.
Fotos de Jucicléa Medeiros de Azevedo.

Observamos que a composicdo de cada um dessesgsroelvela que a culinaria do
Serido, de épocas passadas, estava de acordosiompligidade do modo de vida que pairava
sobre o Seridd, em que a sua populacao residiaagendas, ou seja, na zona rural. O
espectro do consumo era limitado, os ingrediergagas na culinaria eram naturais e pouco
numerosos, de forma que a sociedade tinha suassida@es alimentares satisfeitas com
produtos retirados do seu préprio meio. Mas, fomes que originaram a culinaria local,
melhor dizendo, uma culinaria tipica. Esta, porsem passa a exprimir para geracdes futuras
um comer geogréfico inerente a um tempo e a ungesga que o comensal vivia em plena
conexao com a natureza.

Esses pratos séo resultados do modo de fazer eotglizom a realidade cotidiana
seridoense, ou seja, com 0s habitos, com objetosmeas técnicas disponiveis para o preparo
da comida. Nesse caso, 0 processo culinario degpetedutensilios domésticos simples do
tipo “primario” - colher de pau, panela de barrdyaiedor de ovos, bacia de agata, moinho,

pildo, entre outro - cujas funcbes também eramIseng dependiam da “energia manual” da
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operadora, ou seja, da forca muscular feminina,agseciada a habilidade dos gestos definia
“a arte de fazer” seridoense de épocas passadas.

Neste caso, o trabalho culinario, ou seja, o poeglr comida era reservado as
mulheres. Eram elas que administravam o funciontomda casa, enquanto os homens
ficavam na incumbéncia de trazer os mantimentoa paseu interior e de outros afazeres
diarios nas fazendas. Dessa forma, reservou-seagparalher seridoense uma sucessao de
gestos em que esta precisa “aprender fazer, sabar é dizer como fazer” (GIARD, 2005)
culinaria para ser bem entendida e bem vista soeigk.

Todo esse ciclo do saber-fazer culinario era mardiehtro da sociedade a partir dos
lacos familiaridade e de amizade, uma vez que gmseem volta da arte culinaria eram
repassadas de geracao a geracao, cuja aprendifamjarse pessoalmente com uma parenta —
avo, mae, tia, irma, prima — uma vizinha ou amkga comum no Seridd, as mocas, com
idade de se casarem, sairem de suas casas pamdeapasearte de cozinhar nas fazendas
vizinhas. Os ensinamentos eram repassados pelagrasmatriarcais, que resguardavam o
dom do saber-fazer culinario adquirido em sua hestamiliar. E dessa forma, veiculavam-se
os tracos do modo de fazer comida no Serid0 e pomse a arte de fazer doces, bolos,
biscoitos, queijos, licores e outras iguarias dhnéta local, ficando esta arraigada na
tradicdo oral e familiar, consequentemente, natdeio.

A culinaria seridoense permanece com essas cdsdictes até o inicio do século XX,
quando séo introduzidos na cultura local outra nnartke fazer e outros pratos, provenientes
de uma nova forma de aprender arte de cozinhaseNmmtexto, outra figura passa a redigir
as regras culinérias. Essa ndo apresenta nenhwndgrparentesco, amizade ou vizinhanga
com as aprendizas, sua relacdo, inicialmente, agpg@ofissional. A professora de culinaria,
surge no cenario seridoense para ensinar novagdécde preparo e novos pratos. Os
ensinamentos das avos, das maes, das tias, sodessamigas ndo ficaram para tras, mas
dividiram o cotidiano com outros conduzidos por yeasoa de uma cultura exterior.

Na década de 1940 vem para Caic6 a senhora Ridteie @€ido nos leva a crer que
ela seja a primeira profissional a oferecer um @ute culinaria no Seridd. Essa senhora
provinha de Campina Grande/PB, mas vivia andandaddele em cidade ministrando esses
cursos. Apesar de ter vindo apenas duas vezesca, Ridete ainda formou trés turmas.
“Terminava uma turma e comecava outra” (Eldy Aradj® curso acontecia no local onde é
hoje o prédio da Familia Vale, na Avenida Seriddoieoferecido para a elite caicoense.
Pessoas como Julia Medeiros, Mae Quininha e Ddsada Dr. José Medeiros fizeram parte

da primeira turma.
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A professora de culindria trouxe para Caic6 a @eteonfeccionar bolos artisticos, de
casamentos, além de outros pratos mais sofisticadespassou a fazer parte do cardapio de
alguns seridoenses. De acordo com a senhora EldyjdAr“ela ensinava um cardapio
completo, do prato de entrada até o final, um jantanpleto, de vergonha”. O curso
acontecia a partir da feitura de diversos pratosleslos pelas alunas. Dentre esses pratos,
podemos citar o pudim de férma, “que ninguém coiahagui em Caic6”. O pudim Baiano,
como era chamado, levava em sua receita 10 ovas, dé leite. Um detalhe importante,
refere-se a forma de pudim, como aqui ndo se &s8a tipo de prato, a professora também
trazia em sua bagagem férmas para serem vendidasgda outros utensilios.

A partir da década de 1940, ou seja, depois de Bisete, essa sobremesa passa a
compor o cardapio das festas caicoenses, sendecioferaos convivas, pela elite dessa
cidade, tornando-se o doce simbolo dessa clasgd sataquela época. Verifiquem que, em
1947, o pudim baiano aparece compondo o cardapainaacd oferecido ao Bispo de Caico,
D. José de Medeiros Delgado e a embaixada da Aglidica Brasileira de Campina Grande.
Nesse almoco também foram servidos frios com camdménbo recheado, farofa carioca,
croguetes de arroz, peru assado, macarrao a begdil@rquinhos fritos e salada de frutas.

Além dos ensinamentos da mestra campinense, swgeos, agora oficializado por
uma instituicdo de ensino, a Escola Doméstica Rofdrci Vargas, inaugurada em Caico,
em 17 de outubro de 1943, pelo Bispo Dom José DBeldasta instituicdo foi idealizada por
este, “com a colaboracéo das freiras do ColégiteSEerezinha do Menino Jesus, de Caico, a
luz da cultura escolar da Escola Domeéstica de Mataltura escolar dos centros de Educacéo
Popular da Franca” (BRITO, 2004, p. 84). Em suagreurricular, encontramos a matéria

arte culinéria.

Desenvolvida em trés séries, compreendia o aprahalida arte de cozinhar
e organizar cardapio, servir almoco e jantar, paapa conservar alimentos
frios e quentes. A pratica de ensino de Arte @uigndetinha-se na feitura
de carne, peixe, frango, sopa, salada, purés, maealas, molhos, licor,
bolo, biscoito, paes doces e pudins (BRITO 20@B)p.

Os ensinamentos eram repassados pela professayainbodereira Fontes, cujas
regras nao estavam pautadas unicamente em seursabaro manual Li¢cdes Préticas da Arte
Culinaria advindo do Método da Escola DomésticaNddal, cujo conteldo apresenta
explicagbes de receitas rdpidas e claras que, gedas corretamente como orienta suas

8 Esse cardapio pertence ao arquivo da Professata Bania de Brito.
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instrucdes, o sucesso da comida estava garantsie.nkanual propde que as receitas sejam
bem estudadas no dia a dia para se tornarem Aepitcaveis.

A transmissao das receitas ganha um carater didatitécnico, em que estas sao
descritas nos minimos detalhes, apresentando catid@&@x a frequéncia dos gestos, dos
ingredientes e o tempo de organizagéo do prepare, mpelhorar o aprendizado da iniciante
na arte de cozinhar. E, ainda, o manual apresergtaitd cardapios, compostos por pratos
diferenciados e combinados, organizados de acanoa ocasido a serem servidos. Estes,
além de testado no dia a dia das alunas, também, sgrvidos em momentos especiais como
uma forma de estas apresentarem, para um detewonitdudico, o que tinham aprendido de
melhor em suas aulas praticas. Sobre isso, Biito4(2. 89) reforca que

Com os fins de testar a aprendizagem tedrica e@mdas alunas da primeira
turma da Escola Darci Vargas, Dom Delgado, como auttuador de

etiquetas e de ambientes sofisticados, convidavaaas socializar, com
rigor e elegancia, os saberes adquiridos na disaiphrte Culindria,

preparando almocos, jantares, coquetéis, geralmasfegecidos as

autoridades eclesiasticas, politicas e civis gsigaviam a Diocese de Caico,
ou mesmo nas comemoragdes de seu aniversario.

Fica claro, para nés, o papel dessa instituica@ paSerido, satisfazer os desejos de
uma populacédo que estava em ascensao, a eliteoalgp@ mineradora. Para ela cria-se todo
um aparato estrutural: hotéis, restaurantes, ag@iaincarias, hospitais, emissoras de radios,
cinemas, foruns municipais, estadio de futebokapie pouso, instituicbes de ensino, entre
outros objetos. Inclusive uma escola que, “acuskdaer formadora de elite” (BARROS,
2000, p. 12), ensinava as mocas a serem polidagargks e corretas, construtoras de uma
nova familia, transformadoras de seu ambiente i@msocial e politico (BARROS, 2000). E
importante ainda ressaltar que, nesse contextap@efe Caicoense, representada pela figura
de Dom Delgado, apresenta-se de extrema importéacfarmacdo de uma nova culinaria,
cujo saber-fazer parece ser “superior” atreladtementos externos e a etigueta, que passa a
ser consumido por uma classe social capaz de #@bknpra elite. Cria-se, entdo, uma nova
cozinha caracterizada pela elegancia e sofisticap#® reproduz um modo de ser diferente
daquele da sociedade de outrora.

Aportadas nos novos ensinamentos, as jovens seseeeaeriam capazes de atender
as novas necessidades de uma sociedade, ou pets,ndenuma pequena parte dela, que
expandiu seus lacos de sociabilidade para outro®t®s por causa da comercializacédo do

algodao e do minério. Isso porque sua formacédo iperque a sociedade satisfizesse seus
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desejos alimenticios, idealizados em suas viagena,vez que ajudou a sofisticar o cardapio
e expandir a variedade de pratos requintados ndiaxm seridoense, fato que estimula o
surgimento de uma cozinha para a elite.

Essa cozinha aporta-se em principios francesesjdosegpor padrbes de
comportamento que primam pela elegancia e o adsaiona mesa, em que flores devem ser
postas em sua decoracdo, como também toalhas dadbofino para evitar o ruido dos
talheres; os pratos devem ser distribuidos corsideruma distancia de 30 centimetros, para
manter a simetria de um para outro; guardanaposnueparecer sobrepostos a um prato
raso; talheres sdo organizados de acordo com Tisdas essas regras garantiriam 0 sucesso
da refeicdo, uma vez que impediam constrangimgrdos o anfitrido e causaria satisfacao
aos convivas (LICOES..., [19--?)).

Além do mais, as refeicbes eram preparadas a mradaeka, geralmente continha
como base varios tipos de molhos (tomate, ingl@sdo e maionese), caldos de carne para a
elaboracdo de molhos, purés de legumes e batafazss, cremes, banhas e manteigas para
confeccdo de doces, vinhos na composicdo de carneshos, carnes ao molho, massas e
bolos finos, cuja mistura e combinacao resultowemvariado cardapio para os seridoenses.
Neste, encontramos 0s mais diversos pratos: pubatdéas, macarrdo alemao, pudim veludo,
pudim de carne, croquetes de arroz, batatas reabiesopa de milho verde, chuchus fritos,
odaliscas de batata, sopa real, bifes abafado$ndlgas a portuguesa, creme de camaréo,
torta de batatas, creme de bananas, lombo de techgisdo de batata doce, panquecas de
galinha, bons-bocados de queijo, arroz solto, eapae legumes, suflé a italiana, sopa de
creme de arroz com ervilha, rabanadas recheadagques de batatas, ravidlis de galinhas,
ovos acsurprisg colchdo de noiva, frango ao creme, entre outtt3QES..., [19--?]).

Muitos desses pratos ndo sao consumidos no dia-adds seridoenses, pela
dificuldade de se conseguir os ingredientes, fioaedtritos s6 a algumas pessoas, a camada
mais alta, e, mesmo assim, s6 em momentos especiasja, festivos.

Considerando o que foi exposto, os modos de faa@iognse se renovam, “ganha
novos temperos na panela de alguns”, mas parasputomtinuam totalmente voltados a
repeticdo, a estrutura erguida na origem do tewit@o saber ligado aos codigos sociais
constituidos pelas geragfes passadas e aos costeeebglos por elas. Isso porque nao é
facil apagar, de uma hora para outra, melhor dizeach nove anos — periodo que a escola
domeéstica funcionou em Caic6 - da memoria de uno msvgestos e as técnicas culinarias
praticadas durante séculos. Pois, eles sobrevivemarealidade simbolica guardada no

imaginario, nas lembrancas interiorizadas dos ssbbem antigos e na dogura de uma
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infancia perdida, enevoados, mas indestrutiveia\RBI, 2005), como o gosto do doce seco

em noites de natal, o sabor do bolo Sdo Jodo,allaode pau, do escaldado de farinha e do
arroz de leite, feitos a partir de uma técnica @ghea mistura de carinho e dedicacédo para
transformar tdo poucos ingredientes em muita camg®o faz acontecer a simbiose, 0

equilibrio entre a pratica antiga e nova.

Apesar das inovagdes acontecidas no inicio dosecxi é no saber empirico, aquele
praticado sem normas institucionalizadas, que ampairte da populacdo continua a praticar,
impondo, por muito tempo, a existéncia daqueletopreonsumidos no cotidiano de outrora
de geracgOes passadas. Eles sobrevivem consergangeu conteado uma histéria que evoca
a origem da culinaria seridoense e sao chamadtpides, ligados a um contexto cultural, ao
territorio de origem, as tradicdes, e transformagiodragmentos da cultura local. Nesse caso,
eles sdo (re)significados e passam a ser consunatde por seu sabor e disponibilidade,
guanto por seu valor simbdlico enraizado no tetat@ terminam por representar o modo de
comer especifico dos seridoenses, ou seja, searesad sabores culinérios. Que, investidos
no territorio seridoense desde a origem de seu,pdemonstram em seu conteddo uma
maneira de viver com 0s outros, capaz de delimitar espaco, situado no nivel mais
elementar da vida, o cotidiano. Além de prenderersugeitos intimamente, a partir do
interior, fixam em suas memorias contornos imbuides significados inapagaveis que
penduram por toda a existéncia fisica e culturabuke sociedade. Assim, cada seridoense
desenha para si uma geografia culinaria pautadafeg@ncia histérica de seus antepassados,

enraizando o Seridé em sua memdria gustativa.
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4 A CULIARIA SERIDOENSE: PERMANENCIAS E MUDANCAS

Neste capitulo apresentaremos algumas informagiesentes ao sistema culinario
seridoense do século XXI. Apontando dai seus elamete constituicdo: preparacdo e o
consumo dos alimentos (POULAIN, 2006), e algumagas sociais de comensalidade. O
contetdo dessas informacdes nos permitiu captabamgUete universal” de pratos que
compdem o territorio seridoense na atualidade, ctanmém as especificidades culinarias
gque emanam desse sistema. Consideramos, aindafluEncias do padrdo global sobre o
modo de comer dos seridoenses, pelo intercruzamentalturas alimenticias provocado pela
industria de alimentos, produto do periodo global.

Isso porque a globalizagdo mundial resultado derdedvimento das tecnologias de
comunicacao e de transporte, possibilita uma maiobilidade das pessoas no territorio,
como também, a influéncia de acontecimentos desasbbre eventos proximos, ou seja,
sobre os lugares. Essa fluidez sobre os terridem instigado que interferéncias externas
rebatam com mais rapidez e intensidade na cultoraSeridé. De forma que esses
acontecimentos podem ser vivenciados por ele coxteri@es e remotos; mas muitos
também se incutem na sua vida diaria, ou melhorsemcotidiano, como uma narrativa
pertencente a esse. Isso acontece porque estawversdwi o periodo técnico-ceintifico-
informacional (SANTOS, 1996) em que as redes tésnide comunicacdo e transportes
proporcionam uma “aproximacao” entre os espacostafas fisicamente. Nesse caso, a
informacé&o é o vetor fundamental do processo sspamal, pois determina o uso do tempo e
permite que em todos os lugares aconteca simuiteerga uma convergéncia dos
acontecimentos e o fortalecimento da comunicagéd®,agelera 0s contatos sociais entre 0s
diversos povos das varias partes do mundo.

A comunicacgéo apresenta-se ao mundo atual como @im gue facilita a veiculacao
das informagBes sobre as varias culturas, propwodo a interacdo entre elas,
consequentemente, uma aproximacado por intermédimoda de alguns elementos. Dentre
eles, podemos incluir a culinaria, pois cada pew tm modo de preparar sua alimentacéao e
de comer, ou seja, um sistema culinario propriocs swsceptivel de adaptacdes. O que nos
leva a concordar com Claval (2007) que a alimeotaz@® reflexo da sociedade. E como
estamos inseridos em um periodo que nos oportwhiza uma gama de culturas ao mesmo
tempo, ndo poderia ser diferente em termos cutisa@otidianamente, saboreamos pratos de
variadas culinarias para satisfazer nossas needssidalimentares, criando, assim, um

sistema culinario regido por novos saberes e salge circulam sobre o territorio.
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Assim, € do nosso interesse mostrar que o sistahma@igo seridoense atual apresenta
uma organizacao interna determinada por acontetomeexteriores, que interferem na
maneira de ser, ou melhor, de comer. A sua descaggloba uma rotinizacdo que reserva
algumas peculiaridades em termos de cotidiano,v@n@ue a comida também contém tracos
de uma cultura identificada e identificante. Nessso, a culinaria local apresenta-se
largamente depende das condi¢des interna, comcémmias impostas pelo fenbmeno da
globalizacéo na esfera alimentar. Cada vez massijeftos tornam-se dependes dos produtos
distribuidos pelas industrias de alimentos por @aléssua rotina diaria de trabalho. Agora, o
momento é outro, as mulheres, por exemplo, saencau®rnos de seu lar e vislumbram
outros territorios, e o espaco culinario ganhaasudielimitacdes e caracteristicas.

Verificamos que, diferente de épocas passadasridosese nunca presenciou um
universo tdo grande de produtos deslocados, oy deggonectados de seu enraizamento
geografico e cultural (POULAIN, 2006). Isso tenusado algumas consequéncias no seu
cotidiano, uma delas refere-se ao desvanecimentondesaber-fazer culinario doméstico
tradicionalmente passado de geracdo em geracasuj€s para se alimentar ndo precisam
mais fazer sua comida, pelo fato de ja encontgrdata, melhor dizendo, semi-pronta nos
supermercados, nas feiras, nas panificadoras me@arias, rotuladas e etiquetadas. Agora
€ bem mais conveniente, depois de uma jornadaatteltio de oitos horas, preparar uma
por¢cdo de sopa industrializada do que fazer uma adpase de costela e legumes, uma vez
que, 0 que estd em jogo € a comodidade, isto Egteigade e a rapidez do modo de fazer.

Mabel ARNAIS (2004, p.1)comenta que isso tem acontecido por qué:

En el dltimo siglo, y sobre todo em los ultimos reua afios, se tem
producido la transformacion mas radical de la afit@eon humana,
transladandose gran parte de las funciones de grigah) conservacion y
preparacion de los alimentos desde el ambito dicoégtartesanal a las
fabricas y, em concreto, a las estruturas indiessriay capitalista de
produccion y consunio

Para esta autora o sistema alimentar sofre a cadenais influéncias do sistema
capitalista, provocando no seu interior a delinditagle novos tracos que, as vezes, séo
paradoxais, e outras complementares. Isso tengawakstia homogeneizagdo do consumo em
uma sociedade também massificada; a persisténc@mkumo socialmente diferenciado e

! No ultimo século, e, sobretudo, nos ultimos quaremos, tem-se produzido a mais radical transfpimala
alimentacdo humana, mudaram grande parte das sidederoducao, conservacao e preparacao dos aisnent
provenientes do ambito doméstico e artesanal, aof&la&icas e, em especial, das estruturas indigs&ia
capitalistas de producéo e consumo (traducao tivssa).
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desigual; o desenvolvimento de uma oferta persoaddi fundamentada na criagdo de novos
grupos de consumidores que participam de estilogddecomuns; e por ultimo, a ampliagdo
de uma individualizacdo alimentar causada pela certe ansiedade do comedor
contemporaneo (MABEL, 2005). Essas tendéncias t@wopado alteracdes no estilo de se
comer, uma vez que esse ato, apesar de acontacee ponstituir uma necessidade vital,
também esta condizente com o meio, com a sociezfadgue vivemos e com a forma como
ela se organiza, se estrutura, produz e distribulionentos (CANESQUI, GARCIA, 2005).
Tudo isso interfere nas praticas culinarias dosl@enses, pelo fato de essas estarem inscritas

nesse contexto socioecondmico.

4.1 O COTIDIANO SERIDOENSE: UM BANQUETE UNIVERSALB SABORES

O sistema culinario seridoense contemporaneo esgresy sua complexidade essa
nova dinamica, resultado desse processo, que pabee esse territdrio. Nesse caso, a
verificagdo do cardpio diario nos permitiu adantrasse sistema e investigar as praticas
culinarias em seu contexto cultural, em que locajlabal se intercalam constituindo o
verdadeiro banquete universal dentro do Serido. rB@o a diversidade desse banquete
existem algumas motivacdes alimentares profundessg tornam a base central da culinéria
exibida.

Para descrevermos o sistema culinario do Seriddosaconsiderar o conjunto de
regras que organizam a preparacdo e o consumdinhenis (FISCHLER apud POULAIN,
2006) no territorio seridoense. Para isso, anatisam sua disposicdo em cada refeigéo,
recuperando os horarios e os tipos de comida adagas ocasifes de consumo, com 0O
objetivo de delimitar a culinéria seridoense dosges atuais. Nesse caso, a identificacado dos
pratos apresenta-se fundamental nesse processasseeridoenses ao revelar o que comem
em cada refeicéo referenciam os fazeres culindatsp também, os saberes.

Tratando em caracterizar as praticas culinariasmedvidas na rotina cotidiana dos
seridoenses, mostraremos inicialmente o novo patkadistribuicdo das refeicdes ao longo
do dia. De acordo, com andlise das informa¢cbesdaptem entrevista, verificamos que a sua
estrutura mudou, de forma que ao invés de quafeicées diarias, os seridoenses fazem
apenas trés: café da manha, almoco e jantar, abdmadches. No entanto, o seu horério
modificou, adequando-se aos novos ritmos da saigedéecando de acordo com o tempo
escolar e do trabalho citadino.

Em épocas passadas as refeicdes seguiam o relddi@azeinda, que iniciava as 5
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horas, como ja expomos na secdo 3 do presentéhivabllo periodo atual, obedecendo aos
novos ditames, é comum fazer a primeira refeicé®@ énhoras e 7 horas da manha. O almoco
acontece entre 11h30min e 12 horas, o lanche da &tre 15 horas e 16 horas e o jantar
entre 18 horas e 19 horas. Esse seria um panoraisageral, uma vez que o horério das
refeicbes se relaciona com as atividades desenaslvpela familia, o que possibilita o
universo bem variado e complexo. Muitas vezes éstéacordo com a disponibilidade de
tempo de cada individuo, o que permite que cadaopede uma mesma casa coma em
horarios diferenciados. Podemos ainda acrescen&ragnclusdo ou exclusdo de algumas
refeicdes acontece por causa das condi¢cdes biakgiomo também, por motivos de saude
em gue alguns sujeitos sentem mais e outros meessidade de comer. Algumas pessoas,
por recomendacdes medicas, passaram a fazer feides diarias, seguindo a prescricdo de
comer mais vezes menos comidas.

Quanto a composicdo das refeigBes, verificamos tganal bem mais amplo em
relacdo ao passado. No café da manh&, por exeaiplta € comum o consumo do leite de
gado, café com leite, café ou “nescafé”, ovos k&tos, cuscuz molhado com leite, queijo de
manteiga e de coalho, tapioca, bolacha comum assadwnteiga, bolo de ovos, de leite, de
milho, de grude, pé-de-moleque e biscoitos casdises demonstra que ainda resguardamos
muitos elementos de épocas anteriores. No entaigmmas modificacdes ocorreram
principalmente na maneira de fazer. Vejam que, papaeparo de alguns desses pratos, a
manteiga da terra sede o lugar para a margarinacuscuz foram adicionados outros
ingredientes, além da nata e da manteiga, muitdaupar nossos antepassados. Alguns
seridoenses preparam-no com salsicha ou mortadelaarne de sol assada e verduras:
tomate, pimentéo, coentro e cebola. Outros substitua nata pelo requeijao.

Verificamos, também, que outras comidas foram aergadas, como achocolatados,
sucos de fruta, iorgutes, ricota, queijo minasaagrorradas feitas com queijo de manteiga
ou mussarela, bolacha cream cracker e maria, p&mwo-ou com requeijdo ou ovo,; pastel,
biscoito comum — oferecidos, principalmente asng@das e aos idosos, molhado no leite.
Algumas pessoas por motivos de saude ou praticidagleumem outros tipos de leite: soja,
em po integral e desnatado. Constatamos tambéniusdio de frutas no café da manha, uma
pratica ndo muito comum em tempos mais remotosapd® a ser consumidas quase que
diariamente, principalmente a banana e a macaespd® presentes na dieta da maioria das
pessoas entrevistadas. A manga, 0 mamao e o iaetd®em foram bem citados. Outras
frutas aparecem no rol alimenticio, entre elas @ wvabacaxi, a tangerina, a melancia, a

pinha, a cajarana, a goiaba, o umbu, o kiwi, a xanei a péra. No entanto, elas sao
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consumidas com menos intensidade e frequénciaaeavalia sazonalidade e o seu custo de
consumo, como €é o caso das trés ultimas.

Podemos entdo supor que houve uma ruptura, naiceepopular, de que fruta nédo
deve ser consumida com leite, pois, aléem de téorsado comum sua ingestdo no café da
manhd, os seridoenses passaram a transforma-lagtaamnas a partir da mistura do leite
com as mais variadas frutas: uva, abacate, gravimleango, banana, tangerina, caju, mamao,
acerola, goiaba e maracuja.

Averiguamos também que os seridoenses do séculocaidumem mais bolachas —
seja ela assada com manteiga ou ndo — biscoitosnsombolachaream cracker principal
acompanhante dos cafés e lanches, além de atuar @lomento dietético. Ja os biscoitos
caseiros (raiva, sequilho, palito, tareco) sdo mammsumidos por ser menos praticos de se
fazer, como também, ser mais caros, impedindo gagarte da populacdo ndo os consuma.

No cardéapio diario do almogo encontramos feijdoagaccom nata, cebola e coentro
ou com queijo de coalho; feijoada branca cujo pxepasico leva carne de sol, e/ou costela,
e/ou linguica calabresa, e ou/ carne de charqueolaie alho, nata. Algumas pessoas
acrescentam pimenta de cheiro, tomate, pimentapeti® completo, caldo know, batatinha,
jerimum e cenoura; feijoada preta cujo feitio, nalmmente, dar-se com o uso da calabresa,
carne de charque, carne de sol e miudos de porethag tripa, mocotd, bucho, bacon,
adicionando os temperos base: alho, cebola e piimebBentro dessa variedade de feijoes, a
feijoada branca, ou seja, de feijdo gordo é a w@isumida pelos seridoenses, seguida pelo
feijdo verde. Em termos de arroz, o de leite é bensumido, dividindo o cardapio com o
arroz refogado e solto, a grega e integral.

O arroz de leite ainda é preparado, na maioriacdaimhas, de acordo com a maneira
tradicional, a partir da mistura de arroz vermélbom leite de gado; mas, em alguns casos,
utiliza-se arroz branco e, no lugar da nata, usageeijao ou creme de leite. Com relacdo ao
arroz refogado, mesmo tendo aparecido nos pratmoerses em meados do século XX, ja
esta ocupando o mesmo patamar de consumo do ardeite. Seu preparo tem como

ingredientes-base o 6leo, o alho, a cebola, ficanciitério de alguns o acréscimo da cenoura,

2 0 arroz vermelho também, conhecido por arroz da,t&oi introduzido no Brasil pelos portuguesesséculo
XVI, na entdo Capitania de Ilhéus, atualmente Est@da Bahia. Ali ele ndo chegou a prosperar, mas tev
grande aceitacdo no Maranhao nos dois séculosnteguEm 1772, por determinacdo da Coroa de Pdértuga
gue s6 tinha interesse na producéo do arroz braae@osuprir a metropole, os agricultores foramhidois de
plantar o arroz vermelho no Maranh&o. Com issapdygdo migrou para a regido Semi-Arida, onde aéda
encontrado, principalmente no Estado da Paraibdaiw($ood Brasil) e no Estado do Rio Grande do Norte
mais especificamente no Seridd, onde Timbauba dtist® se destaca pela exceléncia de seu grao.
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pimentao, colorau. Outros substituem o dleo pogarana, manteiga ou azeite.

Com relacdo as misturas consumidas no almoco, #aows a carne de sol assada na
brasa, no 6leo e na churrasqueira de aluminio,osgud a segunda técnica de cozimento é
mais utilizada para a sua feitura; a carne cozaita tom legumes (batatinha, cenoura e
jerimum); a carne moida cozida; o bife de panetie digado; a lingiica calabresa frita e
assada, a linguica de frango, de porco e do sext8agda e frita; a carne de carneiro, de bode e
de porco torradas, isto é, “apertadinhas”; o fééfiingo e de peixe; 0s ovos estrelados e
cozidos; o picadinho de figado com nata; a paae¢ladrabada torrada, cozinhada e cozida
com batatinha; a costela de bode, de gado e de pssada e torrada, tipo “apertadinha”; o
frango, isto €, o “galeto” torrado e assado; oqédie frango assado e cozido; a galinha
caipira e matriztorrada; o peixe frito e cozido,o pirdo e o figmkixe.

A pacoca continua compondoneenude quase todas as casas seridoense, feita a
partir da mistura entre carne de sol — que muitaes € frita no 6leo — farinha e cebola
vermelha. O processo de trituragdo da carne aeptacmeio de liquidificadores, moinhos e
pildo, estes dois ultimos sao utilizados com menegiéncia. Normalmente a pacoca é
servida com arroz de leite e feijdo verde. Essaposigédo € considerada pelos seridoenses
um prato bem representativo.

Entre as misturas, encontramos outras iguarias sadisticadas: alméndegas, filé a
parmegiana e a milanesa, carne, de panela, rechesadayonofe, peixe ao forno com batatas,
bife ao molho madeira, escondidinho de macaxeiras Mstas aparecerdo com mais
freqiéncia na mesa das pessoas cujo padrao dé widis elevado. Enquanto que a carne de
sol e o frango apresentam-se compondo o cardapiodds as classes sociais. Ja o0 peixe é
consumido com menos frequéncia e intensidade, gerdé faz parte da dieta alimentar de
pessoas com problema de saude, que nao podent cayeres vermelhas.

O macarrdo € outro componente muito comum no alnig@oo dos seridoenses.
Entrou no cardapio para dividir o espagco com ozagro feijdo, sendo mais complementar do
que a farofa, muito apreciada aos paladares dedpygpassadas. Essa inovacdo quebra
aquele padréo tradicional, feijdo, arroz e far@stabelecido durante séculos. Acreditamos
que o sucesso do macarrdo esta na praticidadeadteitura, pois € “facil e rapido de se
fazer”. Nao exigindo muito tempo para aqueles guias vontade de comé-|o.

7

Apuramos que, normalmente, esse prato é elaborado @ebola cortada em

% A galinha matriz ganha a mesma importancia danlgalcaipira, tornando-se um produto substitut@uié a
nossa galinha é bem mais cara para ser consumdaakto a galinha matriz o preco de venda encaetra-
numa média de 6 reais o quilo, a galinha caipistiecli4 reais.
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pedacinhos, manteiga ou margarina e um pouco deatolAlgumas pessoas substituem esse
altimo condimento por estrato de tomatekamichup outras acrescentam tomate e pimentao, e
assim ele vai sendo consumido durante a semanafifdis de semana ou quando aparece
uma visita, ele ganha outros ingredientes: carnieanmilho verde e ervilha e creme de leite,
ficando mais sofisticado.

Além do macarrdo, as saladas e verduras tambémamantievancia na dieta dos
seridoenses, diferente de épocas passadas, emaqueencultuava o habito de comé-las.
Estes passam por um processo de (re)educacéo w@imgemserem-nas no cardapio diario,
aceitando-as como uma pratica saudavel. De acamionossas entrevistas, verificamos que
se costuma comer quase que diariamente saladas, cneaecendo destaque o alface, o
tomate e a cebola, podendo ser acrescido a essegaraoura ralada, e/ou beterraba, e/ou
pepino, e/ou repolho, e/ou pimentdo, e/ou coemfm) maca, e/ou jilo, e/ou quiabo, e/ou
tomate cereja, e/ou rdcula, e/ou couve-flor, eitaualca, e/ou azeite de olivia. A arrumacédo da
salada fica a critério do gosto de cada um e dopséer aquisitivo. O consumo dos trés
primeiros itens (tomate, cebola e alface) € comumtadas as classes sociais, ja 0s cinco
altimos aparecem nas mesas de pessoas com confiliigieRiras mais favoraveis.

Com relagédo as “verduras cozidas”, percebemos gqueendoenses consumem-nas
com menos frequéncia, entre 2 ou 3 vezes por serSando as mais utilizadas a batatinha, a
cenoura e o jerimum, podendo ser cozidas ou norv@mpendendo do gosto do comensal
adiciona-se chuchu, e/ou tomate, e/ou azeitonas,macas, e/ou passas. O uso da maionese
é facultativo. Algumas pessoas costumam refogamal¢egumes para consumir, dentre eles
podemos mencionar: o chuchu, a cenoura e a ababifi®sa técnica de cozimento acontece
com o uso do 6leo, alho e cebola.

Além da variedade de saladas, outras comidas a&wmaresmpondo o sabor da mesa
seridoense. S&o elas: xerém, cuscuz temperado cameiga ou margarina, batata-doce,
creme de galinha, puré de batata, batat#é macarronada, macaxeira, panqueca, baido de
dois, fricassé omelete, creme de repolho, estrogonofe de carnango, crepe de queijo,
lasanha e “malassado”.

O almoco dos seridoenses apresenta-se “regad®upos e refrigerantes. Sendo que,
existe uma preferéncia especial com relacdo aoepomfazendo com que diariamente
aconteca o seu consumo, deixando os refrigeraatesos finais de semana, especificamente
aos domingos, ou quando aparece uma visita. Qohdbibeber suco durante as refeicdes,
principalmente, no almoco, foi relatado pela mai@os nossos interlocutores, enquanto que

a minoria ndo consumia por motivos de saude, pemejo, refluxo; outros por estarem
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submetidos a uma dieta,seja ela prescrita ou HaaypaElico.

Os sucos mais consumidos referem-se aos naturtis & partir da propria fruta,
dentre eles podemos citar: laranja, goiaba, acensdaacuja, caju, manga, beterraba com
limdo, cajarana, tamarindo, abacaxi, limdo, mamém daranja, tomate, sendo o0s seis
primeiros 0os mais consumidos. No entanto, algujestes preferem a praticidade dos sucos
feitos a partir de polpas de caja, cupuacu, mgabaticaba, graviola, morango, uva. Ainda
faz parte desse universo os sucos com saboresiaidif osKi-sucos A introducdo desses
produtos industrializados no cotidiano do Seriddpprcionou o contato com outros sabores
mais estranhos, até entdo, ao paladar seridoense.

N&do devemos esquecer as sobremesas, melhor diz#oglaloces servidos apds o
almoco, costume que ainda se perpetua nos diais.afissim como em outras culturas, no
Serid6 € indiscutivel a significacdo positiva atfda ao sabor doce (DANTAS, 2008) desde
épocas mais remotas. Os indios, por exemplo, jeaadm sua “vida” com mel de abelha,
algumas frutas e vegetais. Posteriormente, comegacla dos colonizadores, “a rapadura
aparece como um dos doces mais sadios e aprecielos seridoenses”. Sendo
“transformada, num alimento altamente valorizadeicsmlturalmente, como fonte de
nutricdo, de energia, uma comida fortificada e twulusosa” (DANTAS, 2008, p. 82).
Predilecbes que continuam a reinar até os diao@e jpois muitos seridoenses saboreiam a
rapadura por considera-la um doce saudavel, mdansiwo que os demais.

De acordo as informacfes obtidas em nossa peselis@sta entre os doces mais
consumidos pelos seridoenses, entrando na listaude sobremesas preferidas. Isso Ihe
atribuiu a segunda colocacgéo, perdendo s6 paraseiras, primeiro colocado, apresentados
nos seguintes sabores: caju, goiaba, leite, car@na, coco com mamao, leite com ameixa.
Sendo os trés primeiros os prediletos do paladssadgente. Depois desses doces, outros
produtos aparecem na terceira colocacdo na prefar@wos seridoenses: 0s sorvetes, 0s
pudins, os doces industrializados de goiaba, bahaite&e caju, os chocolates.

Outras sobremesas foram referenciadas, como porpdaefilhds com mel, carolina,
brigadeiro, rapadura de leite, gelatina, pavé dmiliza, creme de abacaxi, bolo de abacaxi,
musse de maracuja, pavé de chocolate, torta d®,liootada, salada de frutas e frutas. No
entanto, estas guloseimas, apesar de aparecermrasrireferidas de nossos interlocutores,
nao apresentam o mesmo vigor de indicagdo comékekcapadura e aos doces caseiros.

O jantar pode ser similar ao almog¢o; uma boa padote entrevistados revela ter “o
habito de comer o que sobra do almoco”, ou sefeesio do almogo”. Tal pratica se revela

no grupo de pessoas que tem preferéncia por “cemitas pesadas”, mais substanciosas.
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Para elas é normal o consumo de carne assada +is apneciada — arroz de leite, solto e
refogado; macarrdo temperado com cebola, margadmaanteiga, colorau e/ou carne moida;
bife de figado, carne torrada com verduras (tonwieola, pimentdo e coentro); peixe frito,
lombo assado, filé ao molho de laranja, peixe ftitmguica de frango, saladas cruas (tomate,
cebola, alface e/ou pepino); cuscuz temperado ettsné com margarina ou manteiga, e/ou
salsicha, carnes de sol ou moida, e/ou presuntms,verduras (tomate, cebola, coentro e
pimentdo) e cuscuz com ovo, cabeca de galo, canjgatinha, arroz de leite com carne
assada, batata doce, macarronada, lasanha, ttgéalasacrepes de queijo. Essas comidas
podem ser acompanhadas por sucos de frutas oupdedeofrutas.

No entanto, existe outro grupo adepto de comidaais'nbeves”, ou seja, mais
digestivas para o turno da noite. Nesse caso,diérpncia por “café preto” ou café com leite,
ou s6 o leite, que pode ser puro ou adicionado domcolate; bolachas comuns assadas ou
nao, biscoitos comuns, pao, cachorro quente, quigjocoalho ou manteiga, pdo com
mortadela, ou presunto, ou salsicha, e/ou quegpapdemucilon e aveia, iorgute, cha,
polenta, também chamada de quarenta; coalhada usouz e pizza. Dentre todas essas
comidas, a sopa € o prato mais apreciado pelodoseses, mesmo sendo considerado um
alimento fraco, “0 mesmo que ndo comer nada”. Maa pltrapassar o estatuto do nada, ela é
ingerida com cuscuz, ou pao, ou batata, s6 assita-82 mais substanciosa.

Sua feitura ocorre através do uso de costelas,“e&ne vermelha”, cebola, coentro,
alho, batatinha, cenoura, jerimum. De acordo cogosio do comensal, pode-se acrescentar,
pimentéo, tempero completo, calkioow pimenta do reino ou de gosto, chuchu e nata. Por
causa dessa variedade de ingredientes, que seacelacé considerada um prato saudavel,
que todos podem comer sem nenhuma restricdo, deadeas, mulheres, parturientes, idosos
e doentes. A sopa se perpetua até os dias atuais sendo uma comida-remédio, muito
utilizada pelos portugueses para fortalecer asopsstoentes.

Normalmente, os seridoenses fazem essas trésoegeiflo entanto, alguns deles
costumam fazer lanches rapidos, resultado do nstlo ée vida que rebate sobre o territério,
fazendo com que aconteca a desestruturacdo daopoelelo antigo. Sobre esse assunto,

Dantas (2008, p. 64-65) comenta o seguinte:

Em fungédo de uma “desestruturacdo” do modelo antigdanches séo feito
em horarios diversos e, muitas vezes, dependemedsdes individuais.
Porém o que ainda permanece com certo vigor éfé tatarde”, que pode
ser um momento de comensalidade e de sociabilidade.
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Na rotina alimentar dos seridoenses é habituah @anaioria dos entrevistados, fazer
o lanche da tarde. Este é “mais leve” e ndo digpensradicional “cafezinho”, “o “café
preto”, acompanhado, na maioria das vezes, dec@plmlacha comum normal e assada,
bolachacream crackerpéo normal, assado, com queijo de coalho ou emueijao, bolo de
ovos, de leite, entre outros e orelha de pau. Apdsao café preto aparecer sempre para
aromatizar as tarde dos seridoenses, em algumas eksesta sendo substituido por outros
liquidos, entre eles podemos mencionar: suco desfricujos sabores sdo 0s mesmos
degustados no almoco; iorgutes, refrigerantes masno o proprio leite. A esses somamos a
torrada com presunto e queijo ou com requeijaopgaip biscoitos caseiros (raiva, tareco,
sequilho e palito), coxinha, pastel, empadas, pizxinho, miojo e geléia. Salientamos que,
“em momentos especiais o café, pode ser espeaiakegado a guloseimas de festas”
(DANTAS, 2008, p. 65). Quando aparece uma visita, @xemplo, além do cafezinho,
oferecem-se doces, filhds com mel, queijo de mgatdiolos diversos e biscoitos. Nesses
casos alguns seridoenses procuram o que ha dermesthguas dispensas para oferecer a
visita, sempre inventando ou comprando algo paiadaga.

Além do lanche da tarde, detectamos a partir das f@e nossos interlocutores, a
existéncia do lanche da manhd e da noite, que examt entre 9 horas e 10 horas, e o
segundo, entre 21 horas e 22 horas. Esses sewanfiggm refeicdes rapidas, realizadas por
um menor namero de pessoas, um percentual quaseressivel. Nesses lanches os
comensais ingerem frutas, sucos, cuscuz, caf@jtirgafé com bolacha comum oream
cracke, pao com ovo, biscoitos. Isso pela manha. Jéita,rpodemos retirar do rol o café e o
cuscuz e acrescentar a essas comidas descritaoparde leite, bolacha recheada, torradas,
pipoca, sorvetes, sanduiches e refrigerantes. [Rarcgue o cardapio é simples, composto
basicamente de “besteiras”, designacdo dada pefim®enses a essas comidas mais praticas
e rapidas, que sdo consumidas uma de cada vegjauiia ou outra.

Essa estruturagcdo da disposicdo alimenticia expastariormente refere-se ao
carddpio do seridoense em dias normais. Seguisdof@macdes que levantamos, muito
embora ela varie de familia para familia, essasidassao usadas pela maior parte no seu
dia-a-dia. No entanto, apuramos que em alguns mosenmenupode ser elastecido e
melhorado, como por exemplo: para uma visita, cdamabém em datas especiais do
calendario cultural. Com relacdo as visitas, agdgenses sempre buscam oferecer algo
melhor para agrada-las, sempre recepcionando-asucorafezinho, seguido de biscoitos
caseiros, bolos diversos, além de doces e queij@®nferimos nas entrevistas outras

guloseimas ofertadas para os comensais visitafdemn elas: galinha caipira, carne de
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carneiro e de bode torrada, frango torrado, paagladchada, linglica caseira, arroz doce,
filé a parmegiana com batatinha frita, filé de peipanqueca, verdura com maionese,
feijoada, torta de sardinha, macarronada, lasahtvda salgada, camardo, mungunza,
umbuzada, feijao verde, filnds, creme e musse deaxiy musse de caju, chocolates e pavé.
No entanto, outras pessoas revelaram, mesmo sandwsda, que ndo costumam fazer nada
de diferente, a visita consume o0 que geralmenterse no dia-a-dia.

Os seridoenses, apesar de estarem condicionadosngyas ritmos temporais,
promovidos pelos horéarios e pelos calendarios almatho e das escolas, que subordinam as
demais atividades socioculturais, muita gente apmssui uma calendarizagdo da comida,
respeitando alguns aspectos culturais estabelepmiogeragdes passadas, “que vinculavam
imediatamente a preparacdo e o consumo deste aueldaglimento a decorréncia do
calendario” (MONTANARI, 2008, p. 131). Dessa fornsdgumas de suas datas reforcam o
hébito tradicional de consumir determinados pratesnaneira que se tem um revigoramento
de rituais passados. Todavia, os seridoenses resguainda algumas datas especiais como:
Domingo de Entrudo, ou seja, no domingo de carn&ainana Santa, festas juninas, natal,
aniversario de alguém e os domingos.

No Domingo de Entrudo, muitos seridoenses costumamer filhnds com mel, que
pode ser feito pelo proprio comensal, pelo viziokocomprado. Pelo que constatamos sua
preparacdo nunca envolve s6 o pessoal da faméimpre ha um vizinho, um amigo ou
parente para ajudar a fazer e, em especial, panarcdtNao existe muitos segredos em seu
preparo, uma vez que sua massa tem como ingresliease a farinha de trigo, ovos,
manteiga ou margarina, sal, agua ou leite, estesad bem quentes para cozinhar a massa,
deixando os bolinhos bem macios e crocantes. GgsBs a base de farinha sdo os mais
consumidos; no entanto, encontramos pessoas daeers de batata e mungunza. Sua feitura
€ um momento de socializagdo, pois nem todos ddosesses detém a arte da maneira de
fazer filhdés, entdo as pessoas que nao sabemviaagrara a casa das que sabem para deliciar
essa iguaria.

A Semana Santa é um periodo do calendario litirgmea@ue se reforca o consumo de
algumas comidas, frequentemente, os peixes e dapgju€al pratica estd vinculada ao
significado atribuido pelos cristdos ao sagradoidi®nio da Paixdo, Morte e Ressurreicdo do
filho de Deus. Assim, em torno dela encontram-gara rituais que interferem nas praticas
culinarias e nos habitos alimentares, fazendo-as fone expressdo dessa tradicdo biblica.
Assim, é regra para alguns seridoenses resguaniare-feira, a quinta-feira e a sexta-feira,

outros, sO os dois ultimos dias; outros, sO a sexta, ndo comendo carne. Para tanto, alguns
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pratos sao elegidos para substituir esse aliméotapreciado por esse povo, sédo eles: peixe
frito e cozido, ensopado de bacalhau, ova de ctéiroazida, filé de peixe frito, pirdo de
peixe, camarao, omelete de peixe, queijo de manteide coalho e maxixada, no periodo de
inverno.

Na Quinta-feira Santa para alguns é um dia comm antalquer do ano, mas para a
grande maioria € comum o consumo dos alimentosaadescritos. Os nossos interlocutores
apontaram que € o dia de comer arroz doce e tomamzada, apesar de outros mencionarem
que se deliciam dessa iguaria durante todo o pedadafra do umbu. Essa guloseima é facil
de fazer, principalmente, depois do aparecimen® lidpidificadores, em que se coloca o
umbu cozido e bate com o leite e agucar, depoésmdsar com cuidado para ndo quebré-los
durante o processo. Feito isso, pOe-se na geladiigamas pessoas ainda preparam a
“imbusada”, como é chamada, de acordo com a tépagsada, em que se cozinhava o umbu,
e quando este esfriava passava na peneira. Dépers €olocar leite. Outra inovacao refere-
se a substituicdo do acgucar pelo leite moca. Ms® igl0 importa, o que vale mesmo €
apreciar, seja na quinta ou na sexta, o sabor @@zedo que emana da umbuzada, sabendo
que esta cumprido o ritual quase sagrado. Jaoa dace é feito a partir do uso do arroz
vermelho, do mel da rapadura, leite de coco, eog®de canela para decorar, “gosto
portugués que se manteve no Brasil” (CASCUDO, 2@0469). Faz-se esse prato para a
familia se deliciar, como também, para presentearhos, parentes e amigos.

A Sexta-feira Santa apresenta-se para os serideas@icos como um dia sagrado
marcado pelo sacrificio da abstinéncia a carndejg@m, para alguns. Celebrando assim a
morte de Jesus Cristo, como preza a Igreja Catdlpmastélica Romana. A comensalidade
respeita horario atribuido a cada refei¢cdo, tomea$é as 6 horas, almocga-se as 12 horas e
janta-se as 18 horas, havendo total desprezo gelms. Esse ritual ndo tem o0 mesmo vigor
de outrora, acontecendo principalmente entre apesnais velhas.

O Sabado de Aleluia é o dia para celebrar a resgé@a de Cristo a partir da ingestao
de muitas guloseimas, ritual oposto ao dia anterikssim, tudo que néo pode ser comido na
sexta-feira é feito neste dia, que se apresentancoita fartura, em que se “come de tudo”,
arroz de leite, feijdo verde com nata, as maisadas carnes, carneiro, bode e galinha caipira.
Tudo isso regado ao vinho, embora alguns prefiraaguardente, popularmente conhecida
por “cachaca’.

As comidas preparadas durante esses dias sdo beperéelas, cuja féormula é
adicionada muita nata, muita manteiga e muitos iomgntos para que seu efeito seja

perturbador ao paladar do comensal, de forma gse jasnais esquecera o gosto de uma
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maxixada ou um pirdo de peixe consumido nesses praxipalmente aqueles que séao

deliciados nas fazendas do Seridd, ou seja, enzeoa rural. Lugar onde muita gente

costuma se refugiar durante a Semana Santa. Aameabtque isso aconteca por dois motivos:
primeiro, pela disponibilidade de alguns ingredésnfpeixe, nata, manteiga, umbu e leite) ou
pela sensacdo de estar (re)vivendo um passado emn t@Upos moravam nesses

estabelecimentos.

O calendario alimentar seridoense ainda € marcaos pfestejos juninos que
acontecem em comemoracao a Santo Antonio, a S&ocelJadSao Pedro. Nesse periodo é
comum o0 consumo de canjica, pamonha, bolo de miltho assado e cozido. Fomos
informados pelos nossos entrevistados que para-Em&o precisa mais fazé-los, uma vez
que existe nas cidades pessoas especializadaguna teesses produtos, cujo destino refere-
se a sua comercializacao, principalmente, a pamoohsiderada a mais dificil de se fazer.
Normalmente para prepara-los, usa-se leite de gadon po, milho verde, nata ou creme de
leite, manteiga da terra e acucar, e, no caso mamaa, muita paciéncia para fazer caixas de
palha (llustracdo 12) e amarradilnos. O diferdréacada um encontra-se na espessura da
massa. Por exemplo, a pamonha requer menos Ilgsie) aomo o bolo, e mais acucar, uma
vez que seu processo de cozimento acontece demtémyuwh, que naturalmente absorve o
doce. O bolo de milho precisa de mais gordura, mgyfalta de umidade do forno resseca a
massa, e a canjica precisa adicionar mais leita, que esta néo fique muito encorpada.

Dezembro esta assinalado, como em toda parte dil,Bralas ceias de natal e da
“virada” do ano. Nesse caso, 0s seridoenses costupneparar um cardapio especial para
comemorar tais datas, que, muitas vezes, ndo possta disparidade de pratos de uma para
a outra. O que difere é: na ceia do natal aparguerw e o vinho, e da virada, o pernil ou
carne de porco e o “champanhe”. No entanto, o®pratseguir fazem parte tanto de uma,
quanto da outra. Sao eles: arroz refogado ou daltofa com ou sem passas, salpicéo, peru
ou frango assado — esses fazem parteneioude todas as classes sociais — galinha caipira,
macarronadachester filé ao molho madeira ou laranja, torta de frangaxdo de carneiro,
queijos finos variados, presunto salame, azeit@#gados e saladas cruas.

E, por dltimo, para completar os rituais que solj@p as comidas de calendarios,
indiguemos os aniversarios dos sujeitos, emboersdpatas de importancia individual, elas
apresentam-se em momento de socializagdo em que@asiza todo unmenupara oferecer
aos convidados. Assim, as comidas oferecidas anaves ampliam o arsenal do sistema
culinario. Nessas ocasides, alguns pratos ndoedifetfaqueles oferecidos as visitas, como

exemplo podemos citar: o creme de galinha, a galicdipira, a lasanha, o churrasco, a
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macarronada, o musse de maracuja, a delicia deaxabpagutros se tornam mais

caracteristicos: o bolo recheado, tortas docesafgadinhos, os docinhos, as trufas e os
licores.

llustracé@o 12: Feitura da pamonha e da canjica.

Fonte: Pesquisa da autora, 2009 e 2010.
Fotos de Jucicléa Azevedo.

A leitura do cardapio diario, dmenuofertado as visitas e das comidas de calendario
formadoras de nosso sistema alimenticio nos ptissiperceber o quanto o sistema culinario
sofreu alterag@es, principalmente no que se ref@sesaberes, as praticas, consequentemente
ao consumo dos alimentos. Isso foi resultado @dessformacgdes socioespaciais acometidas
sobre o territorio seridoense; dentre elas podesitag para comegarmos, a desestruturacao
da economia agropastoril, entre os anos de 198®@, hue provoca o desmoronamento das
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fazendas, consequentemente, “instiga a mudancaerfd @ga populagcdo que passou de
hegemonicamente rural a preponderantemente urlgsi@RAIS, 2005, p. 239-240).

Essa permuta acontece porque as cidades tornarponies de atracdo, uma vez que
a partir daquele momento passaram a oferecer neslltondicdes de vida para a populacao,
em virtude de todo o aparato estrutural que faialado (hospitais, escolas, eletrificacao,
sistema de telefonia, entre outros), como também,apresentar novas possibilidades de
trabalho, j& que as fazendas ndo estavam maisvabslor mdo de obra, devido ao seu
declinio econdémico e a substituicdo do homem d@gogmer maquinas. Nesse caso, viver nas
cidades seridoenses significou a busca por novéssnade sobrevivéncia, como também, a
conformacdo de novos comportamentos, que inflummoiao modo de vida e as praticas
alimentares de seu povo.

Nesse intersticio de tempo (1970 a 1990), a po@alaeridoense, pelo menos grande
parte dela, apesar de viver sobre um ambiente orlznda resguardava em seu conteudo
aspectos de uma sociedade rural, com ligacbes rautts com o campo. Segundo Morais
(2005, p. 251) isso acontece porque as cidadedoseses foram construidas na “interface
entre o novo e o velho, 0 moderno e o arcaico”. tBrmmos culinarios, por exemplo, o
preparo e o consumo da comida apresentavam grafhgiénicia do meio campesino, em que
o saber-fazer provinha desse ambiente; no entastayam amparados dos novos objetos
técnicos (geladeira, fogédo, liquidificador) dispamn$é nas cidades e da nova forma de
aquisicdo dos alimentos, os mercadinhos, mercearibedegas. Esses elementos foram
significativos para a re-estruturacdo do sistentiadanio seridoense.

Posterior & década de 1990, o territorio seridgaraka vez mais, torna-se tecnificado
e com intensa mobilidade espacial. Os sujeitos viem somente as suas cidades, mas
também o mundo, que se instala em seus interitnaga dos meios de comunicagcao. Nesse
caso, 0s seridoenses passam a se relacionar coos dugares e a experimentar novos
conhecimentos, técnicas, valores, crencas, hab#ossequentemente, novas culinarias.
Acontecendo, assim, um intercruzamento culturdineeatar, situacdo em que esses sujeitos
acabam adotando conteudos exteriores e se readaan ja existentes. Nesse processo é
possivel encontrarmos um estilo dual, caracterizagla mistura de elementos locais —
provenientes desde a origem do territério — conglobais, produto de culturas exteriores.
Sobre esse assunto, Dantas (2008, p. 63) comersegunte:

Os saberes e os encontros da antiga cozinha camtirenfeiticando a
memoria e o paladar dos seridoenses [...] Clarp amuéongo do tempo, os
comportamentos alimentares vém se transformandge, Hp cozinha
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seridoense é diversa e variada, mas ainda apresautas tragos da
culinaria de outrora. As interferéncias e as mudassgirgidas nas técnicas e
nos saberes culinarios, nas normas e praticasrahnes, inclusive aquelas
relacionadas as comidas tradicionais, sdo exemplias relacdo
diversificacdo-integracao.

Essa fala reflete perfeitamente a descricdo quemfa anteriormente sobre as
caracteristicas que compdem as refei¢cdes serido@masatualidade. Para adentrarmos mais
um pouquinho em seu pensamento, requisitamosuadele duas receitas, uma datada do ano
de 1953 e outra adquirida no ano de 2007. Esgeiexenos auxilia entendemos melhor o
ponto de vista da autora.

A forma como os ingredientes e todas as ac¢Oes edathddos na ilustragéo abaixo,
revela-nos que as receitas seridoenses e 0s pEogpanharam as mudancas que ocorreram
no territério. Possibilitando-nos perceber que @vatdo tecnoldgica no espaco doméstico
mudou o estilo de cozinhar e que as receitas gamhamm carater mais técnico,
consequentemente, 0os gestos também, uma vez quabalhb doméstico, que dependia
anteriormente da forca muscular feminina, cuja llttle definia a “arte de fazer”, agora
ganha um novo aliado, os objetos técnicos. Assimtraducdo de alguns eletrodomesticos,
como geladeira, batedeiras, liquidificadores, mmndas, processadores, entre outros acelera

o ritmo da producédo e ameniza o esforc¢o fisiconulalberes.
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llustragdo 13: Quadro com as receitas de bolo daxedra, 1950 e 2007.
(1) Bolo de macaxeira — receita de 1953 (2) Bolondeaxeira — receita de 2007

Ingrediente Ingredientes

. . Massa
1 prato de macaxeira cozida

1 xicara de coco ralado

% xicara de farinha de mandioca bem fina
2 colheres de manteiga

2 colheres de fermento (rasa)

3 ovos

Acglcar a gosto

2 colheres de sopa de manteiga

4 ovos

1 lata de leite moca

1 xicara de cha de coco fresco ralado
1 xicara de mandioca crua ralada

1 xicara de cha de farinha de trigo
Meia colher (sopa) de fermento em pé
Meia colher (cha) de sal

Misture tudo numa vasilha funda, batendo d 'V'af“e'ga para untar .
a}nnha de trigo para polvilhar

forca. Deixe a massa descansar por uma hora, rE%J:EIJO
ou menos. Depois leve ao forno quente em fof
untada

Modo de preparo

O

Modo de preparo

Massa: bata na batedeira a manteiga, com 0s vos.
] . . . Adicione o leite mocga e continue batendo até flcar
Obs.: essa receita foi transcrita da forma qu¢ se N -

; homogéneo. Acrescente 0 coco, 0 queijo a
encontra no caderno de receita. h o . . .
mandioca. Por ultimo, misture a farinha peneirhda
com o fermento e o sal. Despeje em uma fofma
com furos central, untada e enfarinhada. Assq em
forno pré-aquecido por cerca de 35 minufos.
Desenforme e coloque a calda.
Calda: 1 vidro de leite de coco e meia xicara (¢ha)
de acucar.

Fontes: Cadernos de receitas de familias serideense
Foto: Jucicléa Azevedo, 2008.

(1) Receita de 1953, caderno da familia Azevedardidh do Seridé. (2) Receita de 2007, caderno da
senhora Luciana Carla — Caicé

A “implantacdo de préteses” culinarias como umamesdo do corpo feminino, impos-
Ihes autoritariamente uma nova maneira de relacg®ma&om as coisas, com outros modos de
organizacao, por conseguinte, de raciocinar (GIARI5). Dessa maneira, a introducéo de
“gestos técnicos” transforma o interior do espagiinério, ou seja, a cozinha, e a vida das
cozinheiras seridoenses, porque elas ganham teanmmizam o esforco fisico e agilizam o
processo culinario.

Outro fato que acreditamos intensificar tais mudanconcerne a forma como as
receitas sao passadas, melhor dizendo apreendigesar do saber-fazer culinario continuar
sendo propagado entre as pessoas mais proximasassiaissao também acontece de forma
mais inovadora, os meios de comunicacao. Assimewstas, os livros, a televisdo e a

“internet transformaram-se em principais fontes de infordes¢ com caracteristicas simples
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e praticas. Isso é facil de ser comprovado se imeamos as receitas abaixo (llustracdo 14),
pertencentes a senhora Marli Gentil. Ao paginarfalisas do seu caderno de receitas,
verificamos que seu conteudo é formado, tanto poeitas conseguidas com suas amigas,

como, também, nesses meios de comunicacao.

llustracéo 14: Imagem do caderno de receita dadsamharli Gentil.

nes - 2450q, de_carné

vl Iw'\-" g d (¥ el ' meld Aavo .1‘”.!: -‘w"}"‘m"r'wl-"r € _Chneire

D y g5 OVos Qcrescenle e
uwne. Junle @4 ‘{'-.’J,,‘l'lﬂ"‘ s llE- R

Turamnd beam. Forme Cr L“‘\(.Jrl‘,‘ € ﬁ"“ "3

Fonte: esqu|éa é_autora, 2011,
Foto de Jucicléa Azevedo.

Os cadernos de receitas dos seridoenses séo farmaggartir da estrutura do gosto
construida pelo paladar e pela imagem propagadaneass de comunicagcdo. No primeiro
caso, 0s sujeitos saboreiam determinados pratosasas de amigos, parentes ou vizinhos,
terminam por gostar, imediatamente pedem a susaed®d segundo caso, as receitas sao
apreendidas porque 0s sujeitos sentem-se atra@dsnpagem do prato, como também pelo
conteudo expresso nas receitas, isso faz com ¢e® resjam aos seus encantos e as tragam
para sua realidade. Foi assim com Dona Marli qoedegustar a galinha de forno de sua
amiga Tania, “ndo pensou duas vezes”, copiou dtaeeepegou todos os segredos de sua
elaboracdo. Ja, a receita das batatas foi conseguidorograma Cozinha Maravilhosa da
Ofélia, ao qual assistia porque passava “receitaesid, praticas e gostosas”. Essa senhora

sempre acompanhava o programa da Ofélia e testasaeceitas no dia-a-dia de seu lar.
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Estamos trazendo apenas um exemplo, de como s&egrodos os segredos da
culinaria seridoense. Isso acontece ndo s6 com Blania mas com qualquer seridoense que
queira adquirir habilidades na “arte de prepararaenento”. Para isso, buscam informacdes
com pessoas mais proximas, assistindo a prograenasliharia, sejam ele, apresentado por
Ofélia (In memorian), Ana Maria Braga, Edu Guedes, entre outros, s@ela internet, por
livros e revistas de culinaria. De uma coisa estaertos, esse acervo de informacoes
culinarias introduz no Seridé outros habitos alitasss, outras técnicas de preparo, como
também uma nova maneira de conceber a alimentagdmcando, assim, a diversificacao de
sabores.

Até aqui tentamos apresentar com esta estruturagistama culinario seridoense na
atualidade. Para tanto, aportamo-nos da disposigdaefeicdes durante o dia-a-dia de seu
povo e em momentos especiais, mostramos tambémadgtransformacdes referentes ao
namero de refei¢cdes, aos pratos consumidos, asadate preparo, aos objetos domésticos e
a “escrita dos gestos” (GIARD, 2005), ou seja,a®itas. Mas, chegamos a conclusao que
isso sO nao € suficiente, se entendemos esse aistmmo sendo 0 conjunto de regras que
organizam a preparacdo e o consumo dos alimen@ss&mos, assim, trazer outros aspectos
gue estdo em torno dele, revelados por nossodoru&rres, como por exemplo, alguns
rituais em torno da alimentagéao.

Pois, as mudancas socioespaciais ocorridas nttarrseridoense trazem uma nova
maneira de se comportar frente a alimentacdo, iogonovos rituais e regras de
comensalidade. De forma que os seridoenses torrsgamais autbnomos nas escolhas dos
alimentos, no horério das refeicfes e na formaeddisientar e de se sentar & mesa. Como ja
foi comentado em outro momento, 0s sujeitos ndonsais obrigados socialmente a seguir
aquelas regras perpetuadas outrora com relacamagmrtamentos a mesa, como exemplos
podemos citar: s6 a senta mesa quando o cheféiyarescomodado, vestir camisa e tirar o
chapéu quando se dirigir a mesa e rezar para agrageomida.

A sociedade vive outro momento, em que “comidalitada e socializada inscreve-
se no tempo de OGcio, investindo-se de novos sgguifis, convertendo-se em uma forma de
consumo cultural” (ARNAIS, 2005, p.15®e novas crencas, ndo somente aquelas aos
deuses, como também aos cddigos higienistas quarprpela saude, ndo pela fartura do
alimento. Conduta certificada na fala da maioria dossos interlocutores, que revelaram que
costumam tomar banho e lavar as maos antes dagbesfe Apesar de alguns, a minoria,
resguardarem aquelas praticas referidas no pasagrdaérior. No entanto, com relacdo ao

costume de tirar o chapéu, houve uma inovagdogss0ps mais jovens, por ndo usarem esse
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acessorio, dao continuidade a tradigéo retiranilone.

Devido ao ritmo de trabalho da atual sociedade,ntaceu uma espécie de
“desestruturacdo” do encontro familiar na horaeafaicdo. De acordo Arnais (2005, p. 156)
iSso acontece porque “as comidas familiares sezezduo tempo que lhes é dedicado € cada
vez menor; omitem-se comidas nos pratos; mudaesgratura e as horas sao irregulares”.
Acrescentemos, nessa relagdo, mais dois outrag$afjpie propiciaram essa desestruturacao:
o “deslocamento” dos sujeitos da mesa, em virtwbabito de fazer as refeicdes diante da
televisdo, tornou-se comum no cotidiano seridoepsesujeitos preferem as imagens a
companhia da familia; e o deslocamento das refeipéea o exterior dos lares, ou seja, para
outros locais, como restaurantes, churrascariashdametes, trailers, pizzarias, panificadoras,
entre outros. Esses ambientes estdo se expandidovea mais no territorio seridoense por
causa da intensificacdo da demanda dos comensais l® de outros lugares que vem ao
Serid6 para fins turisticos.

Nesse caso, a alimentacao seridoense deixa dergdicdr somente com o universo
domeéstico. Isso foi conseqiiéncia da entrada daenub mercado de trabalho; da elevacao
do nivel de vida da populacéo e de sua acessitidid@® laser (FISCHLER, 1998). Todos
esses itens contribuiram para o aumento das refeig@madas fora de casa. Nossos
interlocutores declaram fazer isso pelo menos uezana semana, de preferéncia nos finais
de semana. No entanto, devemos considerar qudepemde muito das condi¢des financeiras
de cada um, uma vez que encontramos pessoas gogaaintodos os dias em restaurantes,
outras nunca terem pisado nesses locais.

O sucesso desses ambientes encontra-se aportadésatans: além do preco, o sabor
e as qualidades organolépticas (valor do prazenalor da saude e a comodidade de
utilizacdo (FISCHLER, 1998). Esses aspectos larten ainda mais a liberdade do
comensal, uma vez que o mesmo tem oportunidaderggrair individualmente sua escolha
alimentar. Assim, os profissionais da culinéria ecetal criam um universo amplo de op¢des
alimentares, melhor dizendo, um verdadeiro banqueigersal, para satisfazer o gosto
variado de seus clientes. Isso € perceptivel reiaumantes seridoenses, principalmente nos
maiores, que dispdem em seus cardapios de umaadeiele pratos para atender aos diversos
paladares. Para tanto, os profissionais, paradagrseus clientes, apostam na unido das
comidas regionais (aquelas mais tipicas) e com @stemporaneas (aquelas mais
sofisticadas), colocando a sua disposicdo em udiasquase todas as comidas consumidas,
suponhamos, durante o semestre todo. Confirameoegtamos falando, analisando as

comidas servidas nos restaurantes seridoenses:
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a) Comidas regionais: Arroz de leite e refogadipodda, feijdo com torresmo, feijao
macacar, xerém de milho, puré de batata e macaysrca, farofa carioca e
farofa d’agua, batata doce, fritada, buchada, pdaglcarne de sol, frango assado,
carneiro torrado, lombo cozido ao molho, bife deea figado, filé de peixe frito,
linguica assada, pirdo de queijo, escondidinho @eaxeira de carne de sol,
verdura: vinagrete, de maionese e alface, macaru@iopata cozida, baido de dois e
galinha torrada;

b) Comidas contemporaneas: Filé a parmegiana eegagtombo alto, churrasco,
frango, peixes (arabaiana, dourado, salméo e cajnandoz a grega (uvas, passas
e cenoura), branco e biro-biro; macarréo de argalipenne lasanha de frango, de
carne e mista, macarronada, puré e medalhdo dgofraiméndegas, filé trinchado
ao molho madeira, croquetes ao molho madeira, aspgagle frango e camarédo a
parisiense, rizoto, filé de tilapia, alméndegas ti&pia, tilapia ao molho de
maracuja, rondelli de carne de spknnecom camardo e com carne de sol.
Sobremesas: rapadura, filhds, doce de caju, cagixandoce de leite, goiaba, coco
verde, cocada e mamao com coco;

¢) Uma diversidade de saladas: alface, brocolisjenado, salada doce com abacaxi,
com manga e creme de leite, vinagrete, salpicdadaasimples, salada russa:
repolho, maionese, passas, cenoura e alface; salaa@da do chefe: alface,
cenoura, gqueijo e presunto; salada crua: pimentéoate, cebola, presunto com
maionese e salada completa: alface, cenoura, ®ppitmentao, cebola, palmito,
frango, presunto e queijo, entre outras. Sobremesasse de trés chocolates,
sorvete Slup com calda quente de banana, deliciédbaeaxi, creme de ameixa, de
morango e de bis, musse de maracuja, flutuanteachan pudim, cocada

americana, brigadeirdo, trufafieesecakesorvete, gelatina, picolé e profiterole.

Com o fortalecimento da procura por esses ambiahgess estabelecimentos buscam
manter essa variedade com pretensbes econémicaacdd@o com 0s representantes de
alguns restaurantes, é fundamental para o sucesswdiro da empresa a existéncia dessas
duas modalidades de comida (regional e contempayanena vez que o comensal local

apresenta o gosto diferenciado em relagédo com t&pdasoas que vém de fora”, ou seja, dos
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turistas. Os seridoenses, por exemplo, optammpatardapio mais contemporaneo, enquanto
que os turistas preferem comidas regionais: areoeite, carne de sol na nata, pagoca, feijao
verde e os doces caseiros. Parece Obvio, mas angensesse Ultimo grupo que esses

estabelecimentos direcionam seus “olhares” e dissurtransformando em mercadoria a

cultura culinéria local. Isso porque a populac&alwai aos restaurantes, mas € o turista que
investe mais nas qualidades organolépticas (valqraizer).

Diante de tudo que expomos, percebemos que o sisiBmentar dos seridoenses a
partir da década de 1990 sofre grandes transfoesagébatendo de imediato no sistema
culinario. De forma que se torna claro que o moglpreparar e servir a comida, os modos a
mesa e a comensalidade estdo relacionados aos&bsnda estrutura social, aos sistemas de
valores, as referéncias culturais, como tambémoaas condi¢cdes ofertadas pelo periodo
técnico-cientifico-informacional. Concordando conar@ (2005, p. 296), acreditamos que a

pratica culinaria:

Continua sendo uma maneira de unir matéria e mameida e ternura,

instante presente e passado que ja se foi, invengéoessidade, imaginagéo
e tradicdo — gostos, cheiros, cores, sabores, frmensisténcia, atos,
gestos, movimentos, coisas e pessoas, calores, [s&peciarias e

condimentos.

A culinaria, nesse caso, apresenta-se muito aléngudoapenas um conjunto de
ingredientes e técnicas de transformacédo e pregardgs alimentos. Ela é um sistema
complexo constituido pelos sentidos, por normas,r@aesentacdes e por comportamentos
de comensalidade. Para Maciel (2005) sao essesmiesnque definem a formagédo de uma
cozinha especifica, emblematica, que esta reladéooam outros aspectos culturais do grupo

a que se vincula. Ela nos diz que:

Sao assim criadas ‘cozinhas’ diferenciadas, maseicalturalmente
estabelecidas, codificadas e reconhecidas denserddir, das quais os pratos
sdo elementos constitutivos. Podemos também fadarumia ‘cozinha
emblematica’, ou de ‘pratos emblematicos’, que @O representariam o
grupo. O emblema, como uma figura simbdlica dedtina representar um
grupo, faz parte de um discurso que expressa utangpanento e, assim,
uma identidade (MACIEL, 2005, p. 50).

A cozinha seridoense, melhor dizendo, a culinsgr&doense pode ser assim definida,
como sendo: essa maneira culturalmente reconhdeidse alimentar que possui elementos

significativos de representacdo do povo do Semddstituidos ao longo de sua trajetéria
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histérica; a expressao e a percepc¢do do modo b @stse alimentar particular, vinculada a
alguns pratos, aqueles escolhidos como emblema®erdicios, por atravessar o tempo,
passando de geracdo a geracdo resistindo as ‘\emiad® dinamica territorial e se
impregnando de significado para aqueles que osuom®; um codigo de reconhecimento
social impregnado no territério como forma ser ®reso mundo (MACIEL, 2005); enfim,
constitui-se em um momento de celebracdo e reafamados lagos sociais e das
solidariedades de seu povo, ligando-os a um passadom.

Nessa perspectiva, € muito importante pensa-la idEmasido os elementos
constituintes do sistema culinario que estdo pteseno cotidiano dos seridoenses desde
outrora. No entanto, detectamos que, no periodmnid) alguns pratos que sdo consumidos
nos dias atuais, ja se faziam presentes na alig@ntios seridoenses desde daquela época. E
sao eles que, nmenudo século XXI , imbricam um estilo de comer qubrepde os demais
existentes no “banquete universal” do Seridd (lagEto 15). Porque foram eles que
marcaram a trajetéria de vida desse povo, poisieguesdientes e 0s modos de fazer estavam
estreitamente ligados ao territério. Nesse cas@radutos da terra, aqueles fornecidos pelo

proprio meio, eram a base do sistema culinariadi@ahl.

llustragao 15: Esquema dos pratos consumidos nddSamtem e hoje.

Cotidiano outrora A Dias atuais A
o ) ‘ @
> A A A A
o o A
A O ® A

O Pratos tipicos
A Ppratos contemporaneos

Fonte: Pesquisa da autora, 2011.

Durante o processo de desenvolvimento do sistertinadao, fatores ecologicos,
histéricos, culturais e sociais promovem a resg#ép sobreposicdo de alguns pratos com
relacdo aos demais. Os sobreviventes ao tempo, anesbmersos na diversidade alimentar
existente no territério, como esta representadesguema acima, tornam-se referéncia que
forja uma maneira de ser, ou seja, de comer diiereA culinaria seridoense, nesse sentido,

apresenta uma forte ligacdo com pratos que rematem passado em comum, suscitando o
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interesse pelo regresso as fontes dos “patriménitigrais”. “O termo patriménio, por sua
vez, relaciona-se, entre outras possibilidades, algm que foi legado pelo passado ou mais
ou menos o ‘passado’ que se quer conservar’ (HERDEZ 2005, p.129).

Esses pratos sdo denominados de tipicos repredertiiglmente” a culinaria local
gue convertidos em patriménio — nesse caso actesges 0 termo imaterial, ja que o
produto culinario é efémero devorado em instaméstando apenas a lembranca de um prazer
gustativo — concernem a vivéncia da cultura alifcenseridoense em meio as novidades que
rebatem no territorio, alimentando o seu resistinsequentemente, o sentimento de pertencer

a um grupo que possui uma identidade pautada medal

4.2 PRATOS TIPICOS: UMA PERMANENCIA E UMA REIVENCAMA CULINARIA
LOCAL

Dentro do contexto da culinaria seridoense percebaue alguns pratos terminam se
destacando por serem marcados por determinadasifesp@des — valor cultural,
combinacdo de ingredientes, técnicas de prepaegredos em seu saber-fazer, por exemplo
— resistiram ao tempo e foram adaptados e (rejgigdos, mantendo vivo o sentimento de
pertencimento dos seridoenses com sua aliment&gdes pratos, usualmente denominados
de tipicos, relacionam-se a histéria e ao contexttural dos seridoenses, evocando uma
tradicdo que se torna simbolo de sua identidadecipais elementos e representantes da
culinaria local. Mais do que comida, eles sado mlistdbs alimentares que vivificam um estilo
alimentar construido durante a trajetéria do grdpademos retornar a leitura do esquema
anterior (llustragdo 15), para afirmamos que ofoprtpicos, por se sobrelevarem diante dos
demais, adquirerstatuse tornam-se uma marca da cultura alimentar serggoe

Os pratos tipicos, dessa forma, constituem umankazemblematica (MACIEL,
2005) que serve para expressar um modo de comecisp dos seridoenses, ou seja, sua
identidade. Esses pratos mais do que representdate®zinha local, terminam por ser
associado ao espaco seridoense, tornando-se “cataidarritoério”. Essa nocao afirma “o
valor do territério como receptaculo de uma novardnca: a comida geografica”, ou seja, a
“comida como instrumento de distingdo social” (MOMNNARI, 2008, p. 142). A relacéo
imediata que se estabelece entre CaicO e a carm®lde 0 queijo configura-se em um
exemplo desse processo que mencionamos. Mas, ¢ssile@e porque 0S caicoenses se
reconhecem e também sdo reconhecidos pelos outrotaig elementos. Tal associacéo

termina por criar uma marca para CaicO, no sentldocaracteriza-la, representa-la e
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identifica-la como sendo a “cidade da carne de st queijo”.

Considerando que esses dois pratos sao apenasxdaiplos, talvez os principais, da
cozinha emblematica que se estruturou no Seriddirssdm “um codigo detalhado de valores,
de regras e de simbolos, em torno do qual se @aanimodelo alimentar de uma area
cultural num determinado periodo” (GIARD, 2005,283). Podemos pensar a partir dai a
formacao de uma culinaria local, que entendemos@®Endo um conjunto de saberes-fazeres
gue englobam ingredientes, técnicas culinarias@tes que estdo organizadas espacialmente
delimitando geograficamente um modo de comer palssé/ser reconhecido pelos outros.

Nesse caso, outros pratos apresentam-se representag¢ssa delimitacdo e que, ao
serem lembrados ou mencionados sdo associadotueaclimenticia do Seridd. De acordo
com nossas pesquisas, além do queijo de mantelgacealho, da carne de sol, sobressaem
também a manteiga fundida ou do sertédo, os bisceitibces caseiros, o chourico, os licores,
a pacgoca, a linguica caseira do sertdo e o arrdeitde aparecem bem significativos para a
sociedade seridoense. Os sujeitos atribuem-Ihesna@mso valor simbélico, considerando-o0s
um emblema cultural, carregado de sabor e dedic&g@iendemos “0 emblema como uma
figura simbdlica destinada a representar um grigmparte de um discurso que expressa um
pertencimento e, assim, uma identidade” (MACIELQZ(. 50).

Focalizando nos discursos de nossos interlocupaegebemos que esses pratos fazem
parte da construcdo da identidade local, pois quaad referenciados ganham um lugar de
destaque em suas falas, seja por serem mais safopato “costume de saborea-los desde
crianca”, seja pelo valor sentimental ou econdbmiegendo-os como as comidas mais
importantes para a representacdo do Serido, tramsholo-as em simbolos de identificacdo.
Dessa maneira, os discursos dos sujeitos, nos flezebrar que “a leitura da cozinha € uma
fabulosa viagem na consciéncia que as sociedaneddl®s mesmas, na visao que elas tém
de sua identidade” (MACIEL, 2005, p. 50). E é eseasciéncia que torna esses pratos
geossimbolos da culinaria seridoense.

O que nos leva a considerar que aqueles prata@®gigo queijo de manteiga e de
coalho, a carne de sol, manteiga fundida ou dd®ens biscoitos e doces caseiros, 0
chourico, os licores, a pacoca, a linglica casdmasertdo e o arroz de leite) sdo
representativos para a constru¢do da identidad8ediol6, é a ideia de que eles aparecem
como emblemas simbdlicos no imaginario coletivogulls sujeitos, por exemplo, o0s
resguardam em sua memoaria gustativa como o “maleomundo, Unicos, sem igual”.
Expressdes que os elevam a um patamar jamais attmpor outras comidas. Isso sim faz o

seu diferencial, a percepcao do gosto de algo gtée sobrevivendo entre sete chaves nas
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lembrancas dos sujeitos. Embora esses, por umenmiivutro, ndo possam mais saborea-lo,
eles sobrevivem nos seridoenses através da sendacéim dia ter comido e que talvez
futuramente possam comé-los. Acrescentamos, ajjugagssas comidas emblematicas fazem
parte da memadria de uma infancia perdida no tempo espaco, seja porque era o prato
predileto, melhor dizendo, o mais consumido, seglo gato de que o sujeito ndo pode
consumi-las por causa das condig¢des financeirésnuiéia.

Essas duas situacOes apresentaram-se bem presenfakas de nossos interlocutores,
que revelaram que algumas comidas sdo bastantéicsitivas para a sua vida, por ser
alimento consumido “no tempo de crianga, pois ssa ique existia na época”. A escassez
alimentar também ajudou a criar no imaginario ders sujeitos reveréncia pelo que eles nao
puderam comer em sua infancia. Talvez esse seritrseja tdo forte quanto aquele que teve
a oportunidade de saborear determinadas comidaandemte. Tomemos como exemplo o
gue um de nossos interlocutores nos revelou: enm&racia a comida preferida era o feijao
verde com nata e manteiga, pois o pai era agriceltm tempo de inverno, era o prato mais
consumido pela familia, “aquele tempo era muito ’bdWoe entanto, 0 mesmo sujeito diz que
0 queijo de manteiga tem um lugar especial. Quatdhmca adorava comé-lo, mas sua
familia “era pobre e ndo produzia queijo e nem padimprar”. E a Unica oportunidade de
consumi-lo seria quando passavam na casa do tiofajugcava esse produto e sempre
oferecia a “raspa” para ele. Esse momento tornaxaeg® magico e inesquecivel. O queijo de
manteiga para esse sujeito tornou-se sinbnimo deinfancia perdida nas lembrancas, mas
resgatada a todo 0 momento que este degusta urpopaelssa iguaria.

Nesse sentido € muito importante para a construgio identidades culinérias a
mem©ria gustativa dos sujeitos, “memoarias obstimemtde fiéis ao maravilhoso tesouro dos
sabores de infancia” (GIARD, 2005, p. 255), quer@erecem para sempre na consciéncia
dos sujeitos, permitindo uma conexdao com conteusiosbdlicos que podem estar
relacionados tanto a memoria individual quanto endr& coletiva, em que guardam em si as
lembrancas herdadas de geracBes anteriores. Di@dte sdo as memdoria gustativas que
colaboram com reinvencéo da culinaria porque pemiaos sujeitos reatar com o passado
seu estilo de se alimentar, reconstituindo tradaimente uma identidade que esta
desfalecendo com o cruzamento cultural, melhagrdla, com a diversificagcéo cultural que
rebateu no territorio seridoense.

Apesar de os pratos tipicos conterem em si um roedtralizador de como comer que
favorece um vinculo afetivo entre a sociedade senge e sua comida, ndo podemos

esquecer que eles também se apresentam como reecos®MmICO que promove a
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mobilizacdo dos sujeitos e de redes de interesaes mesguardar a tradicdo alimentar
ameacada pela globalizacdo das trocas comercdgso®nsumo. Sem duvida, os donos de
restaurantes, bares, quiosques, hotéis, panifiaadofabricantes de produtos tipicos a fim de
promoverem e garantirem a manutencdo da cozinte fewvindicam a autenticidade da
culinaria seridoense respaldados na imagem desats pEsse interesse faz com que cada
estabelecimento e cada produtor transforme sualt@zia expressado da culinaria regional,
um instrumento de fortalecimento identitario. Ness®so, possuir ou produzir uma
particularidade culinaria torna-se essencial negsEesso, consequentemente, para a
manutencdo cultural do grupo ao se relacionar codemais.

O processo de identificacdo a partir do interesss@nmico requer que 0S grupos
produtores da culinaria local conservem alguns ehos para garantir a sua originalidade,
mesmo gque muitos aspectos sejam inovados por dassaxigéncias do mercado capitalista.
Nesse caso, os fabricantes de algumas especiaidadearias priorizam as formas
artesanais de produgcdo para garantir o seu valburaue despertar o interesse dos
consumidores. De resto, os fabricantes de queijoodého e de manteiga ndo abrem mao
desse item, que para eles torna-se fundamentabneento da comercializagao.

Dois exemplos tornam essa nossa fala mais clarprir@eiro refere-se a um dos
gueijos mais conhecidos no Seridd, como também iwo@Rande do Norte, 0s queijos
fabricados por Dona Gertrudes. A valorizacado degsatutos aporta-se na titulacdo que esta
senhora conseguiu no “Concurso de Queijos Regiawalordeste, uma das atracdes do VIl
Encontro Nordestinos do Setor de Leite e DerivadBs$a senhora “obteve o primeiro lugar
nas categorias ‘melhor queijo de manteiga’ e ‘melgoeijo de coalho artesanal™ (OS
QUEIJOS..., 2009). O segundo exemplo encontratsmda na discussédo relacionada a
obrigatoriedade do selo de qualidade que facilittomercializacdo dos queijos em outros
lugares. Para conseguir esse selo os produtorésiteee seus derivados tém que atender
algumas exigéncias, estabelecidas pelo InstitutDefesa e Inspecdo Agropecuaria do Rio
Grande do Norte (IDIARN), concernentes ao cuidaacionado as questdes ambientais, ao
controle de qualidade dos produtos, as embalagenarmazenamento e a distribuicBim.
entanto, algumas queijeiras jA conseguiram ateadessas exigéncias, mas, pelo fato da
feitura do produto utilizar mais de 3.000 litros leéée diarios, eles migram da categoria
artesanal para a industrial. E de acordo com aldales, isso pode acarretar prejuizos, uma
vez que o modo (artesanal ou industrial) que &#t@ define sua aceitacdo. Seus clientes ndo
compram sO o produto, mas os saberes-fazeres gleara uma tradicéo.

Além da maneira de fazer artesanal, os produt@esiléharia local incorporam novos
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saberes as receitas para revitalizar suas pr&iaegsegam o valor cultural aos seus produtos
com o objetivo de reinventar a culinaria local. §esaso, o saber-fazer seridoense incorpora
um conteudo historico-simbalico para se diferend@s produtos massificados pelo mercado

global. Morais (2005, p. 341) colabora com esseudisao com a seguinte afirmacao:

Como uma contraposicdo aos produtos massificadagothalizacdo, esse
saber-fazer se transfigurou em uma forma de resistéem que os produtos
se fundam na valorizagdo da qualidade, cujo amtectabor ou beleza
deriva da inigualdvel maneira de produzir da reghssim, os produtos da
marca Serid6 sdo comercializados ndo como simpesaniorias, mas como
mercadorias que, impregnadas de cultura, resisteum amercado onde
predomina a circulagéo de bens despersonalizaaparentemente iguais

Os produtores de biscoitos, doces, queijos, licdirggilica, nos revelou, justamente o
gue essa autora acabou de comentar, que o difekdecseus produtos aporta-se na qualidade
do produto adquirido pelo “capricho” de sua feitarpela exceléncia da matéria-prima, uma
vez que os “ingredientes utilizados séo fresquirehnaturais”. Nesse caso, a qualidade € um
elemento distintivo que marca os pratos tipicosrtaga no saber-fazer herdado de geracgdes
passadas. Pois bem, os fabricantes dessas igimeas bem enfaticos em nos revelar que a
maneira que eles fazem seus produtos esta de amomd@s ensinamentos passados por um
parente mais proximo, geralmente os pais, comoéanyg®elo amigo.

Para eles, conservar o jeito de fazer significateraa qualidade do produto e a
memoria dos ensinamentos herdados. Dona FranciReidgra de Lucena, conhecida com
Santa de Pedro Queijeiro, nos confirmou que praftujeito que seu pai ensinou, “pois ele
fez queijo durante 48 anos e seu queijo era codbgala qualidade. Entdo procuro manter o
padrdo e o nome dele”. Dona Maria do Rosario A.eVabnhecida por Rosario, ainda
acrescenta o seguinte: “ndo modifiquei nada, nantfazendo do jeito que foi ensinado, tudo
na ponta do lapis para ndo mudar. A Unica coisamuiou foi que acrescentou outro sabor,0
licor de chocolate, que na época ela ndo faziaSaRo esta se referindo a sua tia Luiza Vale
de Castro (Tia Chaguinha), pessoa que |lhe ensmseagredos da “arte de fazer licor”.

De acordo com Morais (2005, p. 315) “o diferengjahlitativo desses produtos se
define nas entrelinhas de um saber-fazer que magelatradicédo e inovacdo”. A manutencao
dos saberes tradicionais valoriza qualitativamergeprodutos culinarios do Serido, no
entanto, outros saberes e técnicas sao utilizaatasgprimorar, vitalizar e inova-los, “visando
ampliar os horizontes de mercado para seus prddidesfato, os produtores da culinaria

seridoense repensaram suas praticas adaptandorasass exigéncias do mercado, melhor
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dizendo, de seus consumidores. Dessa maneirags @stdutos foram incorporados novos
saberes as receitas, revitalizando assim seu pragigua aceitagdo pelos consumidores.
Vamos conferir o que estamos dizendo, analisandaeofoi modificado em cada produto

para melhorar sua qualidade. Nesse caso, cong&deraras informacdes cedidas pelos
fabricantes de queijo de coalho e manteiga, docbsmitos caseiros, chourico, licor e

linguica caseira ou do sertéo.

Com relacédo a fabricacdo do queijo de coalho foimfesmados que os ingredientes-
base continuam sendo os mesmos utilizados outmte; sal e coalho quimico, em vez do
coalho de gado ou de mdcdlo entanto, as técnicas de fabricacéo foram @padas a partir
da substituicdo de alguns objetos por outros, deda garantir o padrédo de higiene desse
produto. Pelo que constatamos algumas queijeinas qubressairem no mercado aderiram a
inovacdo, acrescentando em suas praticas objetasogee polietileno (llustracdo 16) e
camara fria para armazenar o produto. Outras, guegli'|amos ser a maioria, continuam sua
producdo aos modos de fazer antigos. Sem somldévilga, os produtores que optaram em
mesclar tradicdo e inovacéo apresentam nos dias atais credibilidade no mercado, sendo
mais aceito pelos consumidores. De acordo com Daaoia Dantas, produtora de queijo, iSSo
acontece “devido a qualidade, a higienizacao, poagesanal e todo embalado a vacuo, além

de ser muito gostoso, cujo sabor ser inigualavel”

* Produtos utilizados em tempos mais remotos pé#rarta leite.
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llustracdo 16: Imagens da feitura do queijo delumde forma tradicional e moderna.

AW WL 1 2

Prensa tradicional - P& Prensa moderna

Fotos: Jucicléa Azevedo, 2010

Assim, como a feitura do queijo de coalho, o queipnteiga também sofreu algumas
alteracbes, em algumas queijeiras. De fato, ostasbje ferro foram substituidos pelos de
inox, por exemplo, os tachos e a colher, utilizaasela desnatadeira elétrica em vez da
manual, tambores e formas de plasticos e o proaEssmbalagem é a vacuo. Mesmo que
esse produto receba rétulos de identificacdo, aedaanteve a tradicdo de ferrar os queijos,
como forma de marcar sua procedéncia geograficdidanfs imagens abaixo, por exemplo,
trazem as marcas de Dona Gertrudes e a ferro @amd@Rolinhas, em Serra Negra do Norte.

llustracdo 17: Imagens dos queijos ferrados.

onte: Pesquisa da autora,
Foto: Jucicléa Azevedo
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Diante de um contexto em que a dinamica socialoe@uica € movida pelo lucro,
alguns fabricantes de queijo buscam sobressair ewanio pela quantidade e ndo pela
qualidade do produto. Para tanto, colocam em suaufé produtos jamais utilizados no seu
feitio, por exemplo, batata inglesa, farinha dgarimacarrdo, 6leo de comida, margarina e
tinta comestivel amarela com o objetivo de barabeprocesso. De acordo Alane Kaline de
Aralijo’, produtora de queijo de manteiga, apesar de “nyeitée estd modificando a formula
do queijo para ganhar mais dinheiro, devemos mantgralidade dos nossos produtos para
resguardar a nossa tradicdo”. Aportados nessediltiitério, outros produtores garantem a
“seguranca para quem compra o produto, porque oms fazer o produto puro, sem
adicionar outras misturas, nem soro botamos. Twdo vai fazendo o nosso produto
sobressair”, garantindo, assim, sua visibilidadeoetros lugares e a potencialidade do Serido
em termos referéncia de qualidade.

Mesmo com os ruidos provocados com a falsificagé@® qlieijos de manteiga, o
Serid6 tornou-se referéncia nacional por causaudeekboracdo que, aportada na tradicéo,
preserva algumas caracteristicas proprias e pezsil&ribuiveis a sua origem geografica da
época da colonizagdo. Esse fato tem levantado algwonjecturas para que esses produtos
sejam agraciados com selo de indicacdo geogrgfieaimprime no produto a garantia quanto
a origem, as suas qualidades e as caracteristmzieespaciais, além de agregar a
“valorizacdo de aspectos tradicionais e culturaigeiao” (QUEIJO..., 2009). No Brasil
outros produtos foram certificados com este sae:Vinhos finos e espumantes do Vale dos
Vinhedos, no Rio Grande do Sul; o café do cerragldviihas Gerais; a carne do Pampa
Gaucho, também no Rio Grande do Sul, e a cachac®adaty, no Rio de Janeiro”
(QUENJO..., 2009).

A elaboracéo dos produtos da docaria (os bisceitmsdoces regionais, o chourico e 0
licor) resguardou em sua férmula “saberes que v@ma acumulados e transformados com
novos ingredientes e novas tecnologias” (DANTAS)& (. 95). Ao analisarmos o0 ambiente
de producdo desses produtos, percebemos as mudategeisnadas aos objetos técnicos
utilizados para a feitura desses pratos, principatenno que diz respeito a introducdo de
muitos aparelhos elétricos de uso industrial. N@ssapectiva, as cozinhas seridoenses, que
antes serviam para alimentar os membros das faneilenigos, agora se tornaram um espaco

culinario tecnificado pronto para produzir parahaikes de pessoas de outros lugares.

® Filha de Dona Gertrudes.
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Ao adentrarmos nas falas de nossos interlocutaresficamos que existe nos
produtores da culinaria tipica um profundo pramempeeparar essas iguarias com todo “amor
e cuidado” para que o resultado final seja 0 mepassivel. Para eles, essa formula tem
definido a sua aceitacdo no mercado, circunscrevengeografia do sabor seridoense. De
forma que, ndo sdo s6 0s gestos técnicos os résmimselo revivamento da culinaria
seridoense, mas também o saberes de outrora, @Ecgeia e a criatividade de cada sujeito
envolvido na producéo desses pratos tipicos. Conokicom isso que a culinaria identitaria
surge do entrelacamento entre um modelo antigooaxdro mais moderno Giad005, p. 285)

nos ajuda dizendo que

O passado ndo pode renascer das cinzas, uma cglierase imobiliza
decreta a sua morte. Na cacofonia das mudangasissdeimbém se pode
prestar atencdo a certas notas mais novas e obsarvusdo de
microexisténcias, ocultas no anonimato de redegamgis e locais onde
tenta de muitas maneiras inventar modestament®soatymportamentos,
definir uma modo de vida por sobre as duas cultlwasuas duas
temporalidades.

Essa autora ainda nos chama atencédo para a impartiincapital simbdlico e técnico
na definicdo das maneiras de fazer e para a quaaléo do produto culinario. Sobre as redes
amigaveis a que ela se refere, Dantas (2008, p@3ypresenta essa ideia ao falar sobre a
fabricacéo dos produtos da docaria seridoenseindludjue: “em geral, a fabricagdo desses
produtos envolve o trabalho de membros da famitia eonhecidos, chamados pelas doceiras
de ajudantes, os quais recebem salarios pelo sepvistado”. Mas, pelo que verificamos,
algumas pessoas nado recebem nenhuma recompenseeiiinaao colaborarem na feitura
desses produtos, prestam o servico em troca dadepipor solidariedade. Como exemplo,
citemos a feitura do chouri¢co na casa de seu AmtGelecino em Caic0, a qual acontece a
partir da contribuicdo de dois amigos (llustrac&). IEsses, assim como seu Antdnio,
conhecem todos os segredos dessa iguaria, estaeslentes em todas as etapas de sua
feitura. Eles ajudam ao amigo mexendo o choupegando os ingredientes, organizando o
ambiente de producéo, colocando o chourigco nas &groseando para que o tempo passe
mais rapido. Dessa forma, a ardua tarefa de fazbkoworico torna-se mais prazerosa.

E interessante verificarmos que por tras de toda wede moderna de relacdes
instrumentais que paira sobre 0 espaco culinaridanse, existe outra muito mais solida e
dependente de relacdes sociais, as redes amidéeais que definem um modo de ser e 0

sabor da geografia seridoense através do capitddédico que permeia pelos circuitos do
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calor humano e da permanéncia da transmisséo do-fsader herdado de geracdes passadas.

llustracdo 18: Imagem da feitura do chourico nachkesseu Antbnio Celecino.

—

«‘ " ‘wb’f%
onte: Pesquisa da autora, 20
Foto de Jucicléa Azevedo.

Para completarmos nossa andlise sobre a reinvelagédinaria seridoense a partir da
(re)significacdo dos pratos tipicos pelos prodstar@o podemos esquecer de mencionar a
linguica caseira do sertdo e a carne de sol, urnajue essas iguarias aparecem na fala de
nossos interlocutores e de outros veiculos de cmegdo como um emblema da cultura
seridoense, especialmente no que se refere aodgeguonduto. Assim, como 0S pratos
mencionados anteriormente, estas guloseimas carrega diferencial qualitativo aportado
no saber-fazer tradicional, e, no caso, da lingygodemos acrescentar a inovacao técnica que
rebateu na sua feitura. Alguns produtores aprimmaratambém, “a maneira de fazer para
atender o gosto da clientela”, como exemplo poderitaso senhor José Gregorio conhecido
por Zé Deja, que foi adaptando a receita repagsadaua irma de acordo com o paladar de
seus clientes. “Hoje, fazemos uma receita basieaatenda a todos”. Ele ainda acrescenta
gue “para garantir a qualidade do produto melhosamambiente de trabalho” e “s6 usamos
matéria-prima de boas procedéncias”. Isso € vadficno momento da escolha do animal
para abater.
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Esse mesmo procedimento acontece com os marchateegado bovino com o
objetivo de manter a qualidade das carnes a seserarcializadas. Esse critério (procedéncia
do animal) é fundamental para o restante do procdsstratamento da carne de sol. O
marchante Francisco de Assis, Chiquinho de Alcelsiatbmo € conhecido, foi bastante
enfatico ao nos dizer que “a qualidade da carnertpda escolha de um animal novo e da
maneira que se é tratada”. Seguindo esse segrethmdé, repassado por seu irméo, ele
garante a sua freguesia, que se estende desded#ocasa até donos de restaurantes.

Ainda é muito comum no Seridé o tratamento da chowna a partir da técnica de
salgadura. Acreditamos que esse processo perpstuna-cotidiano seridoense a partir dos
colonizadores, uma vez que os portugueses “comia sal (CASCUDO, 2004) e traziam
consigo o costume europeu de conservar os alimsatgando-os e expondo-os ao sol, por
exemplo peixes, que s&o preparados a partir déssizd e transformados em bacalhaMo
entanto, devemos lembrar que as condicbes amligmana seco e com muito sol em
grande parte do ano, favoreceu para o desenvoltemdgssa pratica, fazendo com esse
territorio, em especial, Caico, se destaque naygdmml e qualidade do artesanato da carne de
sol (ARTE..., 2007).

A salga € uma conservagao, orientando também®stilsos de carnes nos
cardapios do Rio Grande do Norte. Ildentificadascasies, essas sao
separadas em partes mais grossas e salgadas aefinsalo. As mantas sao
postas a sombra em ambiente que receba vento. gtndaesao levadas ao
sol, estendidas no estaleiro, durando esse prodes8oa 4 dias (ARTE...,
2007, p.35).

Apesar de o Serido ser reconhecido por sua prodeigialidade da carne-de-sol, o
modo de elabora-la sofreu grandes modificacdes gueysso ver, tém se distanciado do
saber-fazer de outrora. Principalmente no quefseerao tempo de maturagdo da carne, que
antes acontecia entre trés a quatros dias, hojeaegso se resume a doze horas. Apesar de
alguns marchantes seridoenses ainda preservarewstome de estender a carne apos
salgadura, outros acondicionam o produto em refdpres ou camaras frias para que nao
haja a reducdo no peso por causa da desidratag&ocpda pelo sal. De acordo com

Chiquinho de Alcebiades, o processo hoje acontecesatjuinte forma, primeiramente

® Nomeac4o atribuida aos profissionais responsaesis abate e pela preparacéo das carnes de gado.

" Bacalhau é uma espécie de peixe, pertencente ifiafabadidae, muito consumida em Portugal a pair
técnica da salgadura e secagem. No Brasil, osqn@ses colonizadores passaram a consumir outrésiesple
peixe, preparando-as com essa mesma técnica. Aist@nd resultado culinario também recebeu a nofwede
bacalhau.
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escolhe-se um animal para abater,

Depois 0 mata e trata a sua carne. Em seguida deoarne ficar bem
mortinha para salgar, para isso, espera esfriaxr pader despencar. E s6
assim, coloca-se sal e deixa em vasilhas de plagpiara tomar o sal. Feito
iSso, estende a carne para levar ar e escorrenawsa.

Mesmo com tantas modificagcbes a carne de sol aadacteriza um modo de ser
seridoense, que “resguarda” em seu preparo umeadcardada de geracdes passadas e que
precisa ser aperfeicoada, como 0s demais prodptos, garantir sua revitalizacdo para
geracoes futuras. No entanto, esse produto apaesencomo um signo compartilhado
socialmente entre os seridoenses, por se tratammdeiguaria que cria uma dinamica na
cultura do lugar através de uma conexdo memoria oopassado, demarcando, assim, a
identidade culinéria do Seridd. Para nds a carnsotdé um produto-memaria cuja férmula
esta guardada no imaginario coletivo, insistentéenigada ao sabor do territério seridoense.

Assim, consideramos que a reinvencdo da culinadal laporta-se na valorizacao de
alguns pratos em detrimento de outros, considerassidm, que o0 saber-fazer adquirido e
transmitido de geragdo a geracéo € (re)signifigesdid dindmica cultural a partir de alteragfes
e adaptacbes, sem deixar perder, no entantojmieéefas caracteristicas e contetdos que
garantem seu reconhecimento. Temos claro aindaogqupratos tipicos seridoenses sao
convertidos em sinbnimo de demarcacao alimentar,emvolve uma experiéncia cultural e
simbdlica, conectando os sujeitos ao territérgsds figuras emblematicas, podem assim ser
vistas como uma expressdo da culinaria local, tdatdoras de ideias, imagens e
representacdes do modo de comer seridoense.

Pois, o fortalecimento da culinaria a partir desseblemas culinarios aparece nos
tempos atuais como uma forma de resistir a ess#erera homogeneizadora do espago
geografico atual, uma vez que ela impde o limiteeem que os seridoenses comem € 0 que 0S
outros comem, tornando-se um elemento de demaraagfoal e territorial. A culinaria
seridoense sempre aparece vinculada aqueles ptgeos e nunca as comidas
contemporaneas que também fazem parte do sistdinarmurevelado no dia-a-dia desses
sujeitos. Entendemos que 0s primeiros representarpi@ssao mais forte e reveladora das
escolhas alimentares dos seridoenses, por sulztanenodo de comer, os discursos dos
sujeitos, como também, a economia, tornando-semasdefinidores da peculiaridade
alimentar e territorial.

O sabor dos pratos tipicos impregnou-se no teiteeridoense, tornando-se uma
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espécie de memoria viva que delimita um espacotagmma valorizacdo simbolica dos

sujeitos frente a um recorte social alimentar hisdnente construido. A partir deles a
culinaria seridoense tornou-se a representantendeetritorio simbdlico cuja apropriacéo

ancora-se em uma dimensao mais subjetiva, reseiltBmtmaginario coletivo e do processo
de identificacdo dos seridoenses. Nessa pergagotSeridd torna-se um espacgo controlado,
ndo somente por relacdes de poder politico, maarta pe sua dimensdo mais simbdlica,
podemos dizer mais saborosa, encontrada na megustativa de seu povo, controlando sua
maneira de ser e comer diante das demais cultgragianto territério do sabor, essa regiao
potiguar conferiu sentido a sua cultura alimenttmébcando em evidéncia uma identidade

definida pela apropriacdo simbolica pelo/com o espuke vivéncia dos seridoenses.






118

5 CONSIDERACOES FINAIS

O processo de globalizacdo tem causado interferéreiestrutura socioespacial do
dos lugares, estabelecendo novos valores e fundandamova maneira de estar no mundo, 0
que possibilitou mudangas no modo de vida e nospodamentos das pessoas. Nesse
sentido, criou-se um novo cenario caracterizadaupta tendéncia homogeneizadora langada
no espaco geografico como um padrdo cultural assguido. No entanto, os lugares ao
mesmo tempo em que o absorvem, criam resisténcigarir de reivindicacdes de
identidades, objetivando encontrar suas esséngitasais em meio a excessiva padronizagao
socioespacial. Dessa maneira, 0s sujeitos resgdtanmterior de sua histéria elementos
significativos de seu codigo cultural para legitiera sua diferenca perante os demais grupos.

O Serido, por exemplo, transformou seu patrimonaienial e imaterial — objetos,
simbolos, crencas, ritos e manifestagfes - em foedts do processo de reavivamento de
sua cultura. Essa iniciativa estrutura o processadelineamento territorial em busca da
afirmacdo de uma identidade como elemento de éesist aos processos globais. Desse
modo, cria-se um modo de ser esbocado pelo foitadeto e divulgacdo de alguns tracos
mais peculiares de sua cultura, dentre eles aé&idin Nesse caso, a constituicdo da
identidade seridoense aportada nesse elementaatudttontece por meio de um sistema
classificatorio, em que o passado e o presentepew diverso, o tradicional e 0 moderno
ordena a maneira de comer dos seridoenses.

Diante desse movimento contraditério, no entanteonpementar, acontece a
interiorizagdo de tracos e de caracteristicas isodi alimentac@o seridoense estabelecendo
hé&bitos e naturalizando comportamentos. Assim,-s@jano imagindrio coletivo, um
sentimento identitario que permite ao povo seridegne)afirmar o seu pertencimento e se
sentir plenamente membro do Serid6 a partir decsliigaria. Mas isso sO se tornou possivel,
porque, ao longo de sua histoéria o povo do Sepdbmeio de suas necessidades alimentares,
foi atribuindo sabor a sua geografia e fazendo goenesta ganhasse contornos bem definidos
e peculiares, uma vez que as praticas culinarissndelvidas sempre estiveram ligadas as
suas condi¢cdes socioespaciais. Assim, foi no acendiario que os seridoenses criaram toda
uma semiologia em volta da culinaria, incorporaadcseu territorio de vivéncia, simbolos,
imagens, saberes, sabores, sentimentos e cheieoegitimam um modo de comer, uma
identidade, que s6 passa a ser reivindicada nbgdtiado da historia.

Pois, mesmo que o0 sistema culindrio do Serid0 aptese diverso na

contemporaneidade — em virtude do processo degagstn global que integrou os temperos
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de varias culturas e incorporou ao territorio sEitse um banquete universal de sabores —
Sao 0s pratos tipicos que dao sentido a imagemuim @ a forma com que este se relaciona
com o0s outros, uma vez que produzem um significadtoral que define o estilo alimentar
de seu povo. A culinaria seridoense, dessa fororaaise um elemento de demarcacao
cultural, consequentemente, territorial, por cort@cos de uma cultura identificada e
identificante que esta arraigada em uma baseotaatit

Isso acontece porque, mesmo com os diversos intartentos da cultura que incide
nesse territorio, a culinaria mantém o vinculo dgog com sua cultura e com seu territério,
fazendo-os lembrar “o que s&o”, ou pelo menos, te fpram”, conferindo-lhes uma
legitimidade perante os demais. Nesse procesgtedtficacdo, os pratos tipicos revelam-se
como verdadeiros simbolos de orgulho para os sarg#s posicionando-0Ss no tempo e no
espaco. Simbolos estes que fazem os sujeitos eoltas origens, melhor dizendo, a origem
de sua familia, ou ainda, a sua infancia, induzimgl@ n&do esquecer suas raizes de vida,
impregnadas no imaginério, sobretudo, no lugarlaeeleu a vida, uma vez que foram eles
que atribuiram um sabor e um valor ao territériovig€éncia.

A culinaria, dessa maneira, € um geossimbolo @lliyue ordena as caracteristicas
internas do grupo diante de novos modelos socioaist existentes nesse territorio, tornando
0 Seridd um espaco significativo e visivel, imporaéimite entre o seu povo e 0s outros.
Contudo, identifica-lo a partir de sua culinarigrgfica construir uma representagdo que
expresse uma semelhanca do modo de comer no rietriidrnando-o diferente diante dos

outras culturas alimenticia.
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APENDICE A — Pessoas diversas.

1. Quantas refeicOes sao feitas durante dia?

2. O que se come em cada refeicdo? Informe o borari

3. Qual a principal forma de aquisi¢cao dos alimghto

4. Quais os principais utensilios utilizados pawef a comida?

5. Quem prepara a comida?

6. Tem algum habito na hora das refeicdes? Qual?

7. Consume verduras? Quais? Fale a Frequéncia.

8.

Consume bebidas? Quais? Suco (da fruta ou g®)pol, refrigerantes, leite, vinho,

cerveja, cachaca

09.
10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23

Fale a Frequéncia.

Consume frutas? Quais? Fale frequéncia.

Qual o tipo de carne mais consumido no diaa@-di

Quais os tipos de biscoitos que se consume?mais

Qual o tipo de queijo mais consumido em suazas

Quial(is) a(s) sobremesa(s) preferida da famititorme o modo de preparo?
Existe algum prato especial para alguns diasoéfcos?

Sobre o prato especial, qual o modo de preparo?

O que se oferece quando aparece uma visita@easa?

Geralmente o(a) senhor(a) come: Sozinho, erlifarmom amigos...

Tem o hébito de comer vendo TV?

Come em restaurantes, pizzarias, trailershiametes? Quantas vezes por semana?
Qual sua comida preferida?

Existe uma comida que faz vocé lembrar suadd& Qual? Por qué?

. O que mudou e o que ainda permanece em su#ampralimentares ao longo de toda a

sua vida?

24
25

. Existe algum prato especial em sua familiathfirar de pedir a receita)

. Existe em sua cidade algum prato reconhecido gsbor e pela representatividade?

Quem é a pessoa gue o confecciona?

26

. O que vocé acha da culinaria do Serid6?
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APENDICE B — Proprietarios de restaurantes.

1. Quais os pratos comercializado em seu estabeatd? (De preferéncia, olhar o cardapio)
2. Qual o mais procurado, ou seja, 0 mais vendido?

3. O(A) senhor(a) dispde de pratos da culinariéored ou de outras culinarias?

4. Qual o prato mais consumido por seus clientes?

5. O senhor vende sucos? Quais 0s sabores? E galbomais vendido?

6. O pessoal prefere mais sucos ou refrigerantes?

7. O senhor dispde de sobremesas em seu cardapab@ @ais procurada por seus clientes?
8. O que o senhor acha da culinéria do Serid6?
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APENDICE C - Fabricante de alguma especificidadie&ia.

1. Qual o produto que o(a) senhor(a) fabrica?
2. A quanto tempo produz?
3. Quem ensinou a fazer este produto?

4. Essa pessoa repassou algum segredo? Qual?

o

. O(A) senhor(a) produz do jeito que Ihe ensina@mmodificou alguma coisa? Por qué?
6. Quais os ingredientes e utensilios utilizadoa pdabricacdo deste produto?

7. Os ingredientes e os utensilios sdo 0os mesnirpadts quando vocé iniciou? O que
mudou?

8. Explique todas as etapas para a feitura doreeiuip (Receita).

9. Por que seu produto € bem aceito no mercado

10. O que o(a) senhor(a) tem a dizer sobre a cidida Seridd?
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APENDICE D - Pessoas externas.

1. Vocé conhece a culinaria do Serido?

() Sim ( )Nao ( ) Jaouvifalar

2. Vocé gosta de seus pratos? Por qué?

()Sim ( )Nao ( ) Nao sei (Caso tergspondido: ja ouvi falar)

3. Em sua opinido, qual o produto que melhor repraszculinaria seridoense?
4. Qual prato desta culinaria € o seu favorito?

5. Existe um diferencial na culinaria seridoense? igugel



