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ORIGEM DA GASTRONOMIA NORDESTINA E SUA IMPORTANCIA PARA A
CULTURA, O TURISMO E A ECONOMIA.

Jénatha Rodrigo Tiago
Joao Victor de Oliveira Costa

Pedro Arthur Do Nascimento Oliveira®

Resumo: O trabalho busca apresentar dados e informagdes sobre a gastronomia na
regido do Nordeste do Brasil, com o objetivo de mostrar as bases de origem de sua
gastronomia, que essencialmente deriva da mistura das culinarias portuguesa,
africana, e indigena, e algumas peculiaridades de outras culinarias, sua importancia
para a cultura e o turismo, e influéncia no Brasil, principalmente na &rea da docaria,
onde entre os noves estados do Nordeste, 0 que mais se destaca € Pernambuco. Para
a construcao do trabalho, foi usado os parametros da pesquisa bibliografica, que se
desenvolve a partir de materiais tedricos ja analisados, que foram encontrados em
livros, e artigos académicos disponiveis na internet, de forma a descrever sobre os
fatos da influéncia da gastronomia do Nordeste, a0 mesmo tempo mostrar suas
gualidades. Buscando como resultado mostrar a influéncia que a gastronomia
nordestina tem no turismo, economia, cultura e sociedade. Gerando curiosidade e
interesse do leitor a vir conhecer essa gastronomia com comidas tipicas que tém
temperos fortes e sabores marcantes, alguns mais comuns, como: Queijo Coalho,
Cuscuz de Milho, Canjica, Mungunza, Pamonha, Moqueca de Camardo e Peixe,
Buchada de Bode, Carne de Sol, Sarapatel, Caranguejada, Galinha Caipira, Arroz-
Doce, Frango a Cabidela, Baido de Dois, Tapioca, Rabada de boi, Beiju, Umbuzada,
ou outros pratos tipicos que sao mais restritos a alguns estados especificos, formando
assim a cultura gastronémica do Nordeste, buscando despertar o desejo, daquele
gue ler o trabalho, em realizar e ajudar suas pesquisas, na area académica, ou
apenas pelo conhecimento que almeja adquirir.

Palavras-chave: Gastronomia. Nordeste. Cultura. Turismo. Economia.

1 INTRODUCAO

A gastronomia € a histéria cultural dos alimentos. Sua natureza é estar em
constante modificacdo, é temporario, o olhar do passado como um desenvolvimento
permanente de perspectivas sobre tendéncias, sobre o0 constante e o eventual
(ARAUJO et al., 2005).

A gastronomia é uma cultura muito antiga, existe desde a pré-histéria quando

o0 homem sobrevivia da caca e pesca, ou seja, do que encontrava para comer esses
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alimentos consumidos crus até a descoberta do fogo, como sobrevivia do que
encontrava o homem era ndmade, vivendo em busca de alimentos (LIMA, 2013 apud
SANTOS, 2015).

No Brasil a gastronomia é muito diversificada pelo fato de cada regido brasileira
possuir habitos diferentes, preparacdes feitas por ingredientes tipicos de cada regiao
fazendo a diversidade e riqueza segundo (BOTELHO, 2006).

A gastronomia brasileira é bastante apreciada devido a sua variedade, tendo
como grande patriménio a sua diversidade, cada regido segue seu evento historico
gue causa um grande impacto na gastronomia e no modo peculiar na preparacédo de
cada alimento (MASCARENHAS, 2007).

O modo de comer dos brasileiros sofreu influéncias de diversos povos, mas
principalmente dos indigenas, africanos e portugueses, o0 que levou a criacdo de uma
variacdo de combinacfes de cardapio e ingredientes disponiveis para a alimentacao
no dia a dia (RECINE; RADAELLI, s.d.).

Os indigenas tiveram uma importante participacdo na colonizacdo do Brasil,
eles ajudaram no processo de formagéo da cozinha brasileira (UCHOA, 2013).

Da heranca deixada pelos indigenas na gastronomia brasileira, ficou a
utilizacdo de forma equilibrada do sal, e também dos temperos, o uso de alguns
equipamentos produzidos de ceramicas, a utilizacao de fogao e forno, e os beneficios
do consumo de alimentos frescos (VAINSENCHER, 2007).

Certo € que o portugués influenciou decididamente a gastronomia do Brasil. E
facil encontrar essa heranca mesmo apos os contributos (alguns muito fortes) que
outras culturas deram e as mudancas que se recriaram com toda a naturalidade
FERNANDES, 2000).

Os temperos e a culinaria que veio nas embarca¢des com os africanos ajudou
na formagéo da cultura de todas as regides brasileiras, em especial no Nordeste que
esta abundantemente influenciado em sua gastronomia, com os costumes da culinaria
afro-brasileira, adquirindo os sabores e os aromas em seus salgados, doces e quitutes
(YAMAGUCHI; SALES, 2021).

Onde essas trés culinarias melhor se equilibraram ou harmonizaram foi na
culinaria de alguns estados do Nordeste brasileiro, onde ndo h4 nem abundancia
portuguesa como na capital do Brasil, nem excedente africano como na Bahia, nem
guase apenas amerindia como no extremo Norte, mas o equilibrio. O equilibrio em

gue Joaquim Nabuco relacionou a prépria esséncia de Pernambuco (FREYRE, 1996).



A principal area em que a gastronomia de Pernambuco se destaca e tem
grande influéncia no Brasil, € na confeitaria, como confirma o chef César Santos na
pesquisa de SANTOS (2019).

2 JUSTIFICATIVA

A gastronomia nordestina € o resultado da influéncia das culturas europeias,
africanas e indigenas, com adapta¢cfes de pratos vindos desses locais, substituindo
ingredientes, utilizando os mais comuns da regido, resultando em uma combinacao
Unica de sabores. E importante pesquisar sobre, porque ainda existe em torno do pais
um certo preconceito com a regido Nordestina. Algumas pessoas de outros estados
nao conhecem essa parte do Brasil e tem pensamentos equivocados sobre ela. A
pesquisa aponta e exalta o que o Nordeste tem de melhor, a culinaria diferenciada.
Pesquisas como essa, quando disponibilizadas na internet, pode ser muito relevante

para pessoas que ndo conhecem adquirirem conhecimento sobre o assunto.

3 PROBLEMA DE PESQUISA

Como surgiu a Gastronomia Nordestina? A Gastronomia Nordestina é importante?

4 OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GERAL
Estudar a Gastronomia Nordestina.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
Conhecer as bases da gastronomia Nordestina.
Demonstrar a importancia da gastronomia Nordestina.

Analisar a influéncia da gastronomia Nordestina no Brasil.

5 DELINEAMENTO METODOLOGICO

Foi realizado uma pesquisa sobre o assunto, analisando a importancia e
influéncia da gastronomia Nordestina, através de uma pesquisa bibliogréafica,
descritiva e qualitativa.

A pesquisa bibliogréfica é realizada através da coleta de dados teodricos ja
pesquisados, e disponibilizadas de forma escrita e eletrbnica, por meio de artigos
cientificos, livros e blogs (FONSECA, 2002, p. 32).
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Para realizar uma pesquisa descritiva, € necessario que o pesquisador consiga
uma grande quantidade de informacdes relacionadas o assunto, ou objeto de estudo,
gue deseja pesquisar, descrevendo de forma clara e objetiva os fatos e fenémenos,
que foram achados (TRIVINOS, 1987).

Para realizar uma pesquisa qualitativa, € necesséario que o pesquisador seja,
ao menos tempo, tanto o sujeito da pesquisa, quanto o objeto de suas pesquisas. O
desenvolvimento da pesquisa é imprevisivel. O conhecimento do pesquisador é
parcial e limitado. O objetivo da amostra é de produzir informacdes aprofundadas e
ilustrativas: podendo ser de tomar breve, ou sendo de forma mais detalhada, o
realmente importa € que surja novos matérias de estudo, para que assim ela consiga

de criar novas informacdes, e vem auxiliar nos estudos (DESLAURIERS, 1991).

6 RESULTADOS
6.1 Bases da Gastronomia Nordestina

A cozinha brasileira é definida pela combinacdo de ingredientes que
correspondem as influéncias portuguesa, africana e indigena (BOTELHO, 2006).

O momento bastante importante para a inicializacéo da criacdo da gastronomia
nordestina foi no dia 22 de abril de 1500, com a chegada dos Bandeirantes. Antes
deles, os nativos brasileiros ou indios, como foram chamados, se alimentavam
principalmente da mandioca e outras raizes, como a batata doce e o amendoim e
também do milho. Da mandioca faziam a farinha, a tapioca e o beiju; eles comiam a
macaxeira, ou mandioca mansa, assada ou cozida, a banana-da-terra ou comprida
também era muito utilizado para fazer mingaus, caldos e bebidas; comiam carne de
macaco, tatu, tartaruga, veado, jacaré, pato e outros animais nativos da nossa terra.
N&o plantavam, apenas colhiam o que a natureza lhes oferecia, como o caju,
maracuja, jabuticaba, laranja, pitanga, abacaxi e muitos outros (SEREZA, 2012).

O primeiro contato entre os indigenas com os alimentos trazidos nos navios
estrangeiros aconteceu dois dias depois da grande chegada. Trouxeram galinhas,
carneiros, pao de trigo, vinho e outros diferentes mantimentos. Dois indios foram
levados ao navio, onde lhes foi oferecido varias comidas, mas de nada quiseram
comer, eles ndo comeram quase nada, do que foi oferecido, assim que provaram a
maioria das coisas, jogavam fora, pois ndo se agradavam. Cinco dias depois foi a vez
de outra dupla, eles comeram a carne que foram oferecidas. Depois de alguns dias os

indios pararam de recusar e passaram a comer e beber tudo que Ihes era oferecido.
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Além das comidas, os portugueses trouxeram também a técnica de preparo da
mandioca, no qual o acido cianidrico era eliminado (TUFANO, 1999).

Em 1530, ap06s a dominacao do territdrio, comecaram a ser instaladas as
lavouras de cana-de-acucar, porém a méao de obra era muito escassa e 0s indios nao
davam conta de muito trabalho; foi ai que os africanos, que também eram colonizados
pelos portugueses, foram trazidos para o Brasil, para solucionar o problema nas
lavouras e ampliar o lucro com as exportagdes (SILVA, 2019).

Segundo a Redacédo FSV (2021), Devido a muitos escravos africanos, trazidos
de varias partes do continente para o Brasil, eles trouxeram consigo suas culturas e
costumes, seus conhecimentos culinarios, ingredientes e pratos que vieram para o
Brasil, e sendo adaptados ao clima brasileiro e misturados com ingredientes
encontrados aqui no Brasil, junto com as especiarias e ingredientes, de varias partes
do mundo, que foram levados para o territério brasileiro nas navegacdes. Os
ingredientes em si, ndo eram trazidos pelos africanos, pois eles vinham como
escravos e em péssimas condigdes; esse papel foi cumprido pelos mercadores, que
também traziam os alimentos para comercializar aqui. Os africanos escravizados aqui
no Brasil foram criando adaptacBes para preparar os pratos africanos, com o0s
ingredientes que eles tinham disponiveis.

Pode-se observar, estudando os estados do Nordeste, que mesmo tendo como
base comum as culinarias africanas, portuguesa e indigena, a gastronomia Nordestina
tem suas riquezas individuais, que variam de acordo com, quais das trés culinarias se
sobressaiu entre as outras, disponibilidade de ingredientes na area, e invasoes, ou
chegada, de outros povos, que adicionaram seus conhecimentos culinarios no
territorio em que estavam (SANTIAGO; MEDINA; BRASILEIRO, 2019).

- Maranhéo

A base da criacao da culinaria maranhense é a juncéo da culinaria indigena, da
culinaria africana, da culinaria portuguesa e da culinaria arabe, com mudancas
ocorridas devido ao clima, e os ingredientes encontrados em dois tipos de regido, a
regido sertaneja e a regido litoranea. A influéncia culinaria adquirida dos arabes é
bastante perceptivel nos doces maranhenses, feitos a base de mel ou feitos de acgucar,
o café forte, o consumo da carne de carneiro, além de prepara¢cdes muito comum em
comemoracdes como o quibe e da esfirra, o cuscuz feito a base de arroz ou de milho

e a utilizacdo de especiarias orientais (SILVA, 2014).
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No Maranhdo também teve influéncia francesas na gastronomia, foram
influenciados no modo em como os franceses preparavam seus alimentos, mas uma
diferenca das preparacoes francesas, € que a fartura moldava o cardapio ludovicense
(LACROIX, 2008, p.53 apud SILVA, 2014).

- Piaui

Observando as cozinha e mesas dos piauienses, € perceptivel que as praticas
culturais e religiosas estdo enraizadas no dia a dia, e sabe-se que a identidade
religiosa molda a identidade alimentar. Assim percebe-se que as ricas e variadas
cozinhas e mesas do Piaui sdo representativas das praticas alimentares sertanejas,
onde conseguiram agregar com as suas caracteristicas culturais, melhorando e assim
surgindo a cultura Unica encontrada no Piaui que se encontra mais no patrimonio
imaterial que no material, pois € muito apreciado a cozinha a mesa, onde é fortalecida
a ligacdo familiar, tanto durante o preparo, quanto durante o consumo (ARAUJO,
2012).

- Cearé

No Ceara a gastronomia surge a partir da juncéo da culinaria dos portugueses,
da culinaria dos indigenas e da culinaria dos africanos, que se moldaram e se
adaptaram as condi¢des naturais do litoral e do sertdo, juntamente com a criatividade
de povo do cearense. Dos costumes portugueses foram aproveitados os doces com
a utilizacdo de especiarias como cravo, a canela e a erva doce, também foram
aproveitados os cozidos de carnes, os caldos, os cozidos de peixes, as sopas. Dos
costumes indigenas, foram aproveitados o alua, que € uma bebida refrigerante, feita
a partir da utilizac&o de ingredientes como cascas de abacaxi, pédo ou farinha de arroz,
milho, suco de lim&o com acucar, alguns também podem ser feitos com fuba. As
preparacdes derivadas da macaxeira, as preparacdes utilizando os frutos do mar, e
também a utilizacdo varias espécies de peixes, a utilizagdo do forno de barro, a
utilizacéo de grelha feitas de madeira e técnicas de cozimento como o moqueado. Dos
costumes africanos, foram aproveitados os ingredientes como 0 coco, a pimenta, e as
preparacdes de angu, a pamonha, a cocada, o pé-de-moleque e a pacoca (COSTA;
MARCALO, 2019).

- Rio Grande do Norte

Ao se falar da gastronomia tipica e tradicional natalense, pode-se dizer que
esta sustentada pelos alimentos do litoral que sédo os peixes, os frutos do mar, com

foco especial no camardo, que representa de forma muito especifica a regido, é a
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partir do consumo elevado do camardo que surge a expressao Potiguar, que quer
dizer comedor de camarao. Juntamente com os produtos oriundos do sertdo, como a
carne de sol, a manteiga de garrafa, o arroz de leite, a farinha de mandioca e o feijao
verde, e a partir dos produtos dessas duas regides, formou-se a base culinaria da
capital potiguar (GOMES, 2017).

- Paraiba

A culinéria da Paraiba surge a partir da miscigenacdo da culinaria de origem
portuguesa, e a culinaria de origem indigena. Destaca-se como a gastronomia tipica
de Jodo Pessoa, a gastronomia de origem sertaneja (SANTIAGO; MEDINA;
BRASILEIRO, 2019).

Devido a vida no sertdo ter a rotina de se acordar cedo, e trabalhar muito,
durante o dia todo, a culinaria sertaneja € forte, e bastante calérica, sedo as mais
fortes, as refeicBes feitas pela manhd@ e no inicio da noite. O cardapio é extenso:
rubacéo, carne de sol, fava, feijado-verde, baido de dois, galinha caipira, pacoca, arroz
de leite, buchada de bode, feijao-de-corda com carne de bode e sarapatel. O cardapio
de sobremesas também é muito amplo, contando com 6étimas preparacdes doces, sao
exemplos: O Alfenim, o Queijo Coalho assado com Mel de Engenho, a Pamonha, a
Coalhada com Rapadura e a tapioca (GUIA BRASIL, 2007, p.518).

- Alagoas

Alagoas é um estado rico em diversidade cultural que se eleva nas suas
caracteristicas, o éxodo africano e indigena desde a construcdo social na fixacdo do
Quilombo dos Palmares, até os dias atuais, e os estudos para saber o que foi
acrescentado para a cultura da regido que teve origem da cultura de quilombo. E
impossivel separar a culinaria alagoana da culinaria quilombola, a culinéria quilombola
deu origem e faz parte da culinaria alagoana, mas o estado tem dificuldade de
construir um conteudo proprio, de estimular sua prépria identidade e buscar meios de
produzir uma culinéria propria alagoana, que ndo se perdeu na colonizagéo, pois esta
presente nos costumes, cultura e nas varias comidas alagoanas (BARBOSA, 2015).

- Sergipe

A gastronomia sergipana surgiu como resultado da mistura da culinaria de
origem indigena, africana e portuguesa e apesar de ter caracteristicas semelhantes
com outros estados do Nordeste, tem suas peculiaridades que podem ser percebidas
nos pratos que tém como ingredientes (SERGIPE, 2010 apud RIBEIRO; ANDRADE;
BRAGHINI, 2014).
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Esta caracteristica se deve aos acontecimentos histéricos de ocupacao do
territorio do estado de Sergipe, que tem inicio com a chegada dos colonizadores
portugueses, e teve continuidade com o periodo de escravizagdo, em que foram
usados escravos de origem indigenas e de origem africana. Por estar localizado entre
os rios Real e S&o Francisco, foi estrategicamente utilizado como rota que tinha como
finalidade ligar a Bahia, até entdo primeira sede administrativa colonial portuguesa e
Pernambuco, polo econémico produtor da época (RIBEIRO; ANDRADE; BRAGHINI,
2014).

- Bahia

A gastronomia da Bahia é o resultado da mistura das culinarias portuguesa,
indigena e africana, com grande predominancia da culinaria africana. Globalizado
pelas grandes navegacdes 0s portugueses trouxeram os sabores do Oriente para o
Brasil. Aos ingredientes unem-se as técnicas, as sabedorias tradicionais dos povos
nativos, um exemplo é uma técnica de preparacdo de carne conhecida como
Moquear, que consiste em cozinhar a carne em uma estrutura de madeira, utilizando
como uma grelha colocada em cima de uma fogueira, fazendo com que o calor da
fogueira faca a cocgcdo da carne, € defume o alimento, fazendo com que esses
alimentos durem mais tempo sem estragar. E a técnica de embalar a comida em
folhas, essas técnicas estao presentes nas milenares tradicdes dos povos americanos
(LODY, 2013).

- Pernambuco

Nas raizes da gastronomia pernambucana, esta bastante ligada a tradicdo de
fazer cadernos de receitas, que sédo passados de geracdo em geracao, conhecido
como caderno de receitas da vovo, que tem origem durante o periodo de producéo de
acucar. Como base principal da culindria pernambucana esta a culinaria de origem
portuguesa, inglesa, holandesa e indigena, a partir dessas etnias, surge também a
cultura e os costumes (BARROS; COSTA; COUTINHO, 2020).

O contato entre essas culinérias, permitiu & entao capitania do donatario Duarte
Coelho, durante o periodo do Brasil Colonial, no século XVI1, que produzisse uma
nova culinaria, o modo préprio dos habitantes do estado, tornou-se algo bastante
decisivo para a formacédo da identidade gastronbmica do estado de Pernambuco.
Tendo destaque especial, que durante o periodo de capitania, foi possivel estabelecer

uma convivéncia pacifica entre as culinarias que chegaram, e ali se acomodaram. Isto
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pode até ser visto como algo positivo, posto que, por aceitar diferentes costumes,
acabamos por recriar um proprio, sintese daqueles, diferente de tudo até entao visto,
e ao mesmo tempo, capaz de gerar sentimento de pertencimento num amplo grupo
popular e bastante complexo em termos de referenciais alimentares (BRANDAO,
2008).

O estado de Pernambuco teve um grande destaque durante o periodo de
producdo e cultivo de cana-de-agucar, devido as influéncias holandesas, que
passaram um tempo no comando do estado, mas que tiveram que deslocar-se para a
parte do interior do estado, pois ndo estavam conseguindo se defender nas batalhas
contra os portugueses. O clima foi um fator importante na formacéo da diferenca
culinarias entre as regioes do estado, por exemplo, na regido do litoral, e na regido da
zona da Mata, existe uma grande variedade de produtos, devido a ter chuvas mais
frequentes. Enquanto que na regido do agreste e na regido do sertdo, existe uma
pequena variedade de produtos, devido as chuvas serem bastante escassas, mas
esse fator ndo impediu que essas regides se tornassem criativas, e adapta-se as
condi¢Bes climaticas, criando uma culinaria propria (JOHNSON, 1992 apud ARAUJO,
2018).

Mesmo sendo uma culinaria com muitas influéncias juntas, ndo impediu o fato
de ser muito equilibrada, segundo CAVALCANTI (2013 apud ARAUJO, 2018), Gilberto
Freyre dizia que, na sua opinido a culinaria pernambucana era uma cozinha muito
bem balanceada. Para ele a principal caracteristica da cozinha pernambucana é o
equilibrio. Nao existe predominancia de nenhuma cultura sobre a outra, como por
exemplo, a grande predominancia de costumes culinarios de origem africana, que é
bastante presente na cozinha do estado da Bahia, ou a predominancia da cultura de
origem indigena como existe no Pard e no Amazonas, e nem predominancia de
culturas europeias na culinaria dos senhores de engenho.

Devido a essa mistura, a culinaria de Pernambuco, tornou-se uma das mais
criativas e desenvolvida de todo o Brasil com peculiaridades Unicas em relacéo a cor
das apresenta¢fes dos pratos, aos aromas das preparacdes e aos sabores tdo Unicos,
apenas encontrado nesse estado. Como a producao de acucar aqui deu muito certo,
o doce é muito presente na cultura dos pernambucanos, e por esse motivo,
Pernambuco € considerado o estado com uma culinaria mais doces do Pais
(CAVALCANTI, 2017 apud ARAUJO, 2018).
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6.1.1 A importancia da Gastronomia Nordestina

O ato de comer, vai muito além de suprir as necessidades basicas do corpo,
esta também ligada a nutricdo das relacdes sociais entre os individuos, quer seja da
familia, dos amigos, ou também no meio dos colegas de trabalho ou no meio
estudantil. O modo de alimentagéo de um povo pode ser vista como um das formas
de manifestar a cultura, de uma regido, no meio da sociedade. Um dos pontos
principais para a existéncia de um povo, e a formacéo de uma cultura, € a forma em
gue o alimento é adquirido, um exemplo disso, é na antiguidade, na fase de transicao
do homem némade para o sedentario, quando os humanos deixam de estar sempre
mudando-se, e passa a produzir seu proprio alimento, fixando em um local especifico
a sua moradia, e assim surgindo uma nova forma de cultura social, desencadeada
pela nova forma de se alimentar, de uma forma coletiva, e mais interativa no momento
em que é feito o consumo dos alimentos, tornando esse momento muito especial
(LEONARDO, 2009).

Quando entende-se a alimentagdo como uma parte importante para
identificacdo de uma cultura, entendendo que além do cddigo cultural da sociedade,
ela esta também ligada a forma que essa sociedade se comporta em seu espaco e
territério, notando a diversidade dos grupos sociais ha relagdo a seus costumes e 0s
seus modos de produc&o e o seu consumo (GANDARA, 2009).

A importancia da gastronomia nordestina esta conectada com a cultura e o
turismo. A Partir dessa afirmacéo pode-se entender que a ligagéo da cultura local e a
sua comida tipica, estéo ligadas, e dessa forma pode-se criar um jeito de exploracdo
do turismo gastronémico, que gera um aumento na economia tanto na area ligadas
diretamente com a gastronomia, quanto em &reas ao redor dessa rota de turismo
gastrondmico (CORNER, 2003 apud BARROCO; BARROCO, 2008).

Ter a gastronomia como um dos produto, utilizado na atragéo de pessoas para
conhecer a regiao, € excelente para impulsionar o turismo e a economia local, pois
apresenta novas possibilidades, e possibilidade ja existente, que devido a ndo serem
conhecidas, ou néo valorizadas pela populacdo local, faz com que os moradores
locais sintam vontade de utilizar a gastronomia local para mostrar as diversas formas
de turismo mostrando as caracteristica particulares do cotidiano de cada regido
(FURTADO, 2004 apud BARROCO; BARROCO, 2008).

Através da juncdo do turismo local com a comida tipica da regido, surge o

desejo, nas pessoas, de conhecerem as peculiaridades das diversas culturas, dos
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diversos sabores, e 0s conhecimentos, que sédo as formas de identificar os aspectos
da cultura, seja através do material, ou de sensac¢fes do imaterial, que é adquirido
através da exploracdo de novas culturas (CORNER, 2006 apud GARCIA; ZOTTIS;
BONHO, 2015).

Com o passar do tempo, e o desenvolvimento do conhecimento, a gastronomia
esta se tornando mais importante para o turismo cultural, levando em consideracéo e
tendo em vista que o0s turistas querem ter novas experiéncias e adquirir novos
conhecimentos que sdo especificos das outras culturas, principalmente as que sao
mais incomuns na sua regido, buscando experimentar diferentes tipos de novos pratos
e novas bebidas, que faz com que a localidade tenha um desenvolvimento econdmico
muito importante. Fazendo com que assim o turismo gastronémico se torne um
importante promotor de atividade turistica e econdémica, para a regido em que ele é
explorado, principalmente para os servigos de alimentacdo que tenham relagdo com
a identidade cultural e gastronémica do povo local, o que cria a motivacao das pessoas
em se deslocar para obter conhecimento e experiéncias que essa gastronomia tipica
das regibes podem oferecer para eles (BRASIL, MTUR, ORIENTACOES BASICAS,
TURISMO CULTURAL, 2010 apud GARCIA; ZOTTIS; BONHO, 2015).

Portanto a Gastronomia local é tida como um atrativo turistico, tanto para a area
gastrondmica, quanto para a area cultural, e assim atrair toda a atencédo para a
culinaria e podendo exercer a funcéo principal no atrativo turistico, ou exercer uma
funcdo secundaria, sendo apenas um complemento do atrativo turistico. O motivo de
interesse dos turistas esta relacionado ao conhecimento de como é feita as
preparacdes dos alimentos, e como é a alimentacdo cotidiana dos habitantes locais,
ou entdo de satisfazer sua necessidade de se alimentar, uma vez que o turista se
encontra fora da sua residéncia e precisa satisfazer suas necessidades basicas
(QUAN; WANG, 2004 apud SANTIAGO; MEDINA; BRASILEIRO, 2019).

De acordo com SCHLUTER (2003, p. 69), Devido o tamanho social e cultural
da gastronomia, foi necessario introduzi-la na complexa politicas de patrimbnio
cultural. Através da utilizacdo da gastronomia como patriménio cultural pelo turismo,
esta fazendo com que a gastronomia consiga ficar cada vez mais importante para
destinos turisticos, e assim conseguir fazer com que a economia cresca junto.

A gastronomia tipica de uma regido € utilizada como um meio de aumentar as
rotas turisticas existentes, sendo usada como um produto turistico cultural, para

demonstrar que a gastronomia ndo é apenas uma arte culinaria, vai muito além disso,
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€ apontada como um meio de demonstracao da cultura e costume popular, mostrando
como é a alimentagcdo das pessoas nas regifes, ou como € a alimentagdo dessas
pessoas em determinada época (ANTONINI, 2004 apud BARROCO; BARROCO,
2008).

A regiao do Nordeste do Brasil, é reconhecida pelo mundo, como um lugar com
fartura de sol e mar, com grandes quantidades de importantes e marcantes valores
turisticos e valores culturais. A existéncia da exploragdo turistica da culinéria do
Nordeste, tem uma importante funcdo para o aumento do desenvolvimento e
crescimento da regido, analisando de um ponto de vista econémico. A cozinha
nordestina é considerada como uma das melhores e mais variadas do mundo, a
gastronomia nordestina tem como principais caracteristicas o fato de ser tipicamente
tropical, cheia de cores, ser muito suculenta, rica de diversidade, com um valor
nutricional excelente, e sempre ser deliciosa, que junto a receptividade dos moradores
locais, torna a experiéncia a melhor de todas, gerando o desejo no visitante de vir
mais vezes, e apresentar ela para os amigos e parentes (BARROCO; BARROCO,
2008).

A gastronomia é extremamente importante para o turismo, pois cria muitas
possibilidades econdémicas, para agueles que a exploram, de forma direta ou indireta.
O produto que € a gastronomia turistica, € um dos principais motivares da exploracao
turistica, e mesmo que nao seja o principal motivo, ela sempre estara presente, e terra
uma importante funcéo durante um evento turistico, seja em uma viagem, um passeio,
ou em reuniées (BARROCO; BARROCO, 2008).

6.1.2 A influéncia da Gastronomia Nordestina no Brasil

Desde o século passado, o Nordeste sofre com a seca, cultivo limitado a cana-
de-acUcar e algod&o e sem avanco industrial, o que gerou uma estagnagado econémica
na regido. L4 no Sudeste, Sdo Paulo passava por um forte processo econdémico e
industrial e com o crescimento do setor cafeeiro; provocando um "éxodo rural". Muitos
nordestinos viajaram para o sul em busca de emprego, com isso se tornaram a
principal fonte de méao-de-obra barata no Sudeste; dessa forma o nordestino foi se
espalhando pelo pais, levando consigo nossa cultura e culinaria.

Um dos restaurantes mais famosos de Sédo Paulo € o Mocotd, que em 2020
ocupou a 33° posicdo na lista dos melhores restaurantes da América latina segundo

o jornal El Pais. Negocio que comegou em 1973, por seu Zé Neto, pernambucano que
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aos 25 anos foi para sdo Paulo, junto com mais dois irmdos;, nomearam o
empreendimento de Casa do Norte Irmaos Almeida. Em 2001 o estabelecimento
passou a ser comandado por Rodrigo Oliveira, filho de seu Zé&, que renovou
completamente o restaurante, sem descartar as guloseimas originais da familia, ele
equilibrou e fez com que os sabores ficassem mais ressaltados, diminuiu
consideravelmente o uso excessivo de gordura e de sal nas preparacoes, ele investiu
na aquisicdo de novos equipamentos de ponta. Ele fez investimentos para ampliar e
melhorar o seu proprio conhecimento sobre gastronomia, para realizar uma melhora
na cozinha para poder ressaltar os produtos tipicos do sertanejo como a mandioca e
a carne-seca, mantendo assim a cultura, elevando o nivel gastronémico e levando nao
SO os sabores, mas também as raizes nordestinas. Para ele, no sertdo, a comida tem
gue ser muito gostosa e agradavel, pois a vida ja costuma ser muito amarga e sofrida
Rodrigo Oliveira (2017).

Segundo O jornal Brasilia Encontro (2014), um dos locais que mais receberam
imigrantes do Nordeste, foi o Distrito Federal, foi realizada uma pesquisa pela PDAD
(Pesquisa Distrital por Amostra de Domicilios) do Distrito Federal, e segundo essa
pesquisa, foi mostrado que, em 2011, 51,8% da populacéo, no Distrito Federal, era
composta por imigrantes, no qual desses 51,8%, a porgéo pertencente aos que eram
originarios do Nordeste era composta por 51,1% dos imigrantes.

Segundo a Redacédo Jornal de Brasilia (2020), em 2020, Ceilandia ganhou o
titulo de capital da cultura nordestina no DF, o secretério de cultura do DF, Bartolomeu
Rodrigues afirma que o Nordeste se encontra em Ceilandia, e que la esta bastante
presente, devido principalmente, a sua cultura, rica e diversificada, com suas
magnificas manifestagdes culturais, como o Maracatu, o Bumba Meu Boi, 0 Samba, o
Frevo, entre outras. Durante a realizacédo da feira central de Ceilandia, existe um local
reservado totalmente para a culinaria nordestina com vérias de bancas que funcionam
entre os dias de quarta a domingo. Um dos restaurantes mais conhecidos em
Ceilandia, o Chapéu de Couro, também virou tradicdo na cidade. Com cerca de 32
anos de funcionamento, o empreendimento familiar, comecou informalmente e acabou
se tornando referéncia quando o assunto € gastronomia. O carro-chefe da casa € a
carne de sol e é gerido pelo Ari Cirilo, paraibano que mora em Ceilandia a mais de 40
anos.

As migracfes dos nordestinos comecaram a diminuir na década de 90 com a

descentralizacdo industrial. O motivo desse corrido foram, as diversas obras
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estruturais (algumas delas relacionadas a Copa do Mundo em 2014, como a
Transposicao do rio S&o Francisco, que seria responsavel de levar agua para o sertéo
nordestino, e a geracao de energia em locais que ainda ndo tinham energia elétrica),
com a descoberta de minérios e a chegada de varias industrias, que se instalaram na
regido, das mais diversas categorias, que fizeram com que a regiao se desenvolvesse
economicamente, o0 que contribuiu para esse acontecimento. Com a exploracéo de
Nnovos pontos turisticos, com atividades relacionadas ao que é tipico do local, tem um
importante papel na visdo da populagéo local, no fortalecimento da valorizacdo de seu
territorio. Mas muitos ainda tem receio em realiza tais atividades, e por esse motivo
estes potenciais ndo vem sendo aproveitados (SILVA, 2019).

A regido Nordeste do Brasil, é tida como possuidora de uma excelente heranca
na culinéaria, tendo em suas preparacfes riquezas de ingredientes, riqueza nos
aromas, e a maior riqueza de todas, que € nos sabores. Os conhecimentos e
costumes culinarios de origem africana e indigena juntamente com o constante
aprimoramento dos habitos portugueses, fez com a regido, ao longo da sua historia,
torna-se das maiores poténcias gastrondmicas, influenciando os gosto, em todas as
regides do Brasil, com um destaque na principal area da confeitaria (VECCHIO, 2011
apud NUNES; ZEGARRA, 2014).

O surgimento dos doces considerados verdadeiramente brasileiro & de origem
patriarcal, e o processo de preparacao dos doces sempre foram considerados rituais
muito importantes, nas familias dos sobrados e das casas-grandes, mas mesmo
assim, ainda existiam as freiras que produziam o0s quitutes, como eram feitos
tradicionalmente nos conventos portugueses (LEAL, 1998).

Os doces brasileiros, principalmente os doces de origem pernambucana,
comecam a ganhar forca de producdo, durante o periodo em que houve o inicio do
cultivo da cana-de-acucar por todas parte do Nordeste, e que teve mais forca e melhor
desenvolvimento em Pernambuco (MENEGALE, 2004).

Pernambuco é considerado como o centro da cozinha doce, pois foi no territério
pernambucano em que esta culinaria teve o maior desenvolvimento, devido ao grande
sucesso do desenvolvimento da producdo acucareira que houve em Pernambuco,
sendo referenciado e destacado o0 gosto de doce pelos pernambucanos
(CAVALCANTI, 2018).

A maioria dos doces e quitutes eram produzidos freiras nos conventos

portugueses, e por esse motivo, os doces de origem pernambucanos, tem seus nomes
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relacionados a religido, pode-se citar como exemplo o Papo de Anjo e o Toucinho do
Céu. Mas quando os portugueses chegaram no Brasil, e tentaram reproduzir os doces
portugueses, ndo conseguiram, pois ndo haviam os ingredientes para realizar a
sobremesa, entdo eles tiveram que mudar suas receitas para adaptar-se a realidade
dos ingredientes disponiveis no territério brasileiro (FREYRE (1966, p.53 apud
TEMPASS, 2008).

O cardapio de sobremesas tipicas de Pernambuco é muito amplo e variado,
sendo exemplo delas, o Bolo de Rolo, o Queijo Coalho assado com Mel de Engenho,
0 Bolo Souza-Leédo, a Cartola (que se trata de banana frita com queijo manteiga), o
Bolo de Bacia, Romeu e Julieta (Que sé&o pedacos de que queijo coalho com pedacos
de doce de goiaba), o Bolo Pé-de-Moleque, os filhds, o Bolo de Macaxeira, a Baba-
de-Moca, o Bolo de Milho, o Pudim de P&o, o Bolo de Mandioca, a Cocada, os doces,
sorvetes e compotas de frutas regionais, a Rapadura, o Bolo Engorda Marido, o Nego-
Bom, os Quindins, os Fios de Ovos e o Puxa-Puxa (RESIDENCE, 2008 apud NUNES;
ZEGARRA, 2014).

7 CONSIDERACOES FINAIS

A gastronomia nordestina tem a sua disposi¢cdo um card4pio bastante amplo e
cheio de varias opgbes, mesmo que tenha caracteristicas e costumes semelhantes
entre seus nove Estados, é possivel verificar e perceber que existem diferencas
significativas na culinaria tipica de cada estado. No entanto se destaca pela sua
variedade, onde a grande riqueza esta na sua diversidade, cada regido segue seu
evento histérico que causa um grande impacto na gastronomia e no modo peculiar na
preparacéo de cada alimento.

A sua base se deu pela mistura de culinarias portuguesa, africana e indigena,
mas também de outros imigrantes que aqui se instalaram, como franceses,
holandeses, ingleses e arabes. As peculiaridades e a originalidade da culinaria
regional brasileira pode ser percebida através da associacdo dos povos que trouxeram
costumes, habitos e necessidades alimentares, juntamente com suas variedades de
alimentos e temperos, entre outros, que foram utilizados em companhia aos que ja
eram utilizados pelos nativos indigenas.

A gastronomia nordestina é rica em cultura, sendo um excelente atrativo
turistico, exercendo um cargo principal que € responsavel por grande parte da

economia local, tanto de forma direta como de forma indireta, levando em
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consideracao esses motivos, faz-se necessario mais pesquisas sobre essa tematica,
com a finalidade de impulsionar discussdes e debates, contribuam ainda mais
exaltacdo da grandeza da culinaria nordestina, e também na conscientizacdo de que

ela deve ser preservada e apreciada.
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