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CULINARIA NORDESTINA

Maria Graciete de Melo
Nely Antero da Silva Melo
Vanessa do Rego Barros da Silva

Nathalia Cavalcanti dos Santos’

Resumo: O presente projeto de pesquisa bibliografica enfatiza a importancia da
culinaria do nordeste, suas caracteristicas e seus principais pratos no cenario da
gastronomia nordestina, demonstrar a origem e formacado da culinaria nordestina,
seu diferencial gastronémico os principais pratos e ingredientes que compdem essa
cozinha cheia de sabores e cores. A culinaria nordestina é cheia de cultura e
tradi¢cdes alimentares, seja no sertdo ou no litoral o habito alimentar de cada regido é
determinado ndo apenas pelos ingredientes, como também pela sua localizagéo
geografica, ou seja, a alimentagado varia a depender da regido, seja ela uma regiao
litoranea ou sertdo, a cultura alimentar presente no nordeste € de um povo
miscigenado, cujo os principais pratos sdo comuns entre os noves estado.

Palavras-chave: Cultura alimentar nordestina. Gastronomia nordestina. Culinaria de
pernambuco.

Abstract: This bibliographic research project emphasizes the importance of
northeast cuisine, its characteristics and its main dishes in the scenario of northeast
gastronomy, demonstrate the origin and formation of northeast cuisine, its
gastronomic differential, the main dishes and ingredients that make up this full
kitchen of flavors and colors. Northeastern cuisine is full of food culture and
traditions, whether in the hinterland or on the coast, the food habit of each region is
determined not only by the ingredients, but also by its geographical location, that is,
the food varies depending on the region, be it a coastal region or sertdo, the food
culture present in the northeast is of a mixed people, whose main dishes are
common among the nine states.

Keywords: Northeastern food culture. Northeast cuisine. Pernambuco cuisine.
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1 INTRODUGCAO

A alimentagao € um fator muito relevante para nossa vida, pois os alimentos
nos proporcionam nutrientes essenciais ao nosso corpo, comer nos faz sentir prazer
estimula nossos sentidos. Percebe-se ao longo da histéria as diversas alteragbes na
relagdo entre o homem e os alimentos, como suas preferéncias e habitos, moldando
a historia ao longo dos anos até os padrbes atuais, e a culinaria em si equilibra
sabores e ingredientes (COLLACO, 2013).

O nordeste € uma das cinco regides do Brasil, € composto por nove estados,
banhados pelo Oceano Atlantico. Foi uma das primeiras areas a ser povoada
durante a colonizagao, e tem como base alimentar ingredientes como raizes e graos
em geral de diferentes espécies. Além destes alimentos, estdo presentes a carne
bovina, suina, peixe, crustaceos, farinha de mandioca, leite e ovos. Estdo presentes
também na gastronomia nordestina os mais saborosos doces, como o famoso bolo
de rolo, o bolo souza ledo, a cartola, o arroz doce, a canjica, munguza, o doce de
espécie, quindim, cocada, doce de abdbora, doce de leite, dentre outros que fazem
sucesso até os dias atuais. Tais iguarias da dogaria nordestina mostram através de
sua leveza e sofisticacdo a delicia que adoca a vida de muitos brasileiros
(GRANATO, 2011). Um dos alimentos mais consumidos € o cuscuz, que pode-se ser
misturado com varias proteinas, como bovina, suina, aves, manteiga, sendo mais
degustado pelos nordestinos no café da manhé, estes alimentos tornaram a nossa
culinaria rica e variada (FARIAS et al., 2014).

O habito alimentar de cada regido € determinado nao apenas pelos
ingredientes, como também pela sua localizagao geografica, ou seja, a alimentacao
varia a depender da regido, seja ela uma regido litoranea ou o sertdo. A
originalidade e diversidade da cozinha nordestina € associada também a sua cultura,
do litoral ao sertdo sdo utilizados produtos de incentivo e atragéo turistica, para
viajantes de dentro e fora do pais (MOREIRA, 2021).

Na regido nordeste existe uma enorme variedade de alimentos que traz
consigo historias e tradigbes. Esse vasto cardapio da cozinha nordestina teve
influéncia dos indigenas, europeus e africanos, povos esses que deram origem a
culinaria brasileira, resultando na fusdao de habitos alimentares do portugués

colonizador, do indigena explorado e do africano escravizado, através de pratos que



falam das raizes e que simbolizam as regides, assim sofrendo constante
modificagdes de cunho local, politico e cultural (PAIVA, 2017).

As cidades mais proximas de rios, mares e lagoas tem abundancia de peixes
e frutos do mar. Ja no interior nordestino a tradicdo é de carnes de bode, carneiro e
boi, sendo esta também consumida e preparada de forma especial sob a forma de
carne de sol ou seca, que se diferencia pelo teor de sal. Na agricultura, de modo
geral, tem-se frutas, hortalicas, raizes, graos e verduras (PEREIRA et al., 2019).

Na regido litoranea temos uma diversidade de praias que trazem em seus
cardapios uma verdadeira autenticidade no preparo de seus pratos. Na regido de
litoral sdo consumidas moquecas, peixadas, caldeiradas, patolas de caranguejo,
camarao, lagostas, peixe frito, entre outros aperitivos que fortalecem a economia
dessa regido.

As variedades de bebidas como o caldo da cana de agucar, a cachaga como
pioneira, sdo muito consumidas, com diversas multiplicidade na hora do preparo. Os
cocos nao ficam de fora, os secos sao utilizados em comidas tipicas da localidade e
os verdes sua agua é apreciada por quem frequenta as belissimas praias dessas
regides (GRANATO, 2011).

As variedades de alimentos que temos na regido nordeste difere das outras
regides do Brasil. Cada regidao ou estado utiliza ingredientes adequados as suas
receitas de variadas formas (COLLETTI, 2016).

E fato que a culinaria nordestina é uma fusdo de sabores, e por ter nove
estados com bastante pluralidade de microrregides, o litoral, a Zona da Mata e o
Sertdo. Toda essa mistura fez dessa cozinha uma das culinarias mais criativas do
Brasil, Unica em cores, aromas e sabores, considerada uma das cozinhas mais
doces do pais. Cada regido tem uma marca préopria em sua gastronomia, por
exemplo, em Pernambuco destaca-se a docaria.

As sobremesas pernambucanas mostram a riqueza do agucar nessas terras,
que até os dias atuais auxiliam para o desenvolvimento do estado (CAVALCANTI,
2018). Gilberto Freyre (1939) publicou o livro Agucar, que apresenta receitas de
bolos, doces, bolinhos, biscoitos, sorvetes e sequilhos dos engenhos do nordeste do
Brasil, indicando até os utensilios tradicionais utilizados no preparo. O agucar foi
misturado a produtos como a mandioca, o coco, 0 caju, a carambola, goiaba,

mangaba, caja, sapoti, araga, gemas e claras; nascendo assim produtos tipicamente
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pernambucanos como o0 bolo souza ledo, a cartola e varias outras delicia
(CAVALCANTI, 2018).

No Rio Grande do Norte temos alimentos tipicos do litoral com peixes e
frutos do mar, em especial o camarao que € muito apreciado pelos potiguar, e no
sertdo temos o queijo de manteiga, a manteiga de garrafa, o arroz com leite, a
carne de sol, a farinha de mandioca e o feijao verde, alimentos esses que formaram
a base do pilar alimentar da capital potiguar (GOMES, 2017).

Destacamos a culinaria marcante da Bahia com seus pratos cheios de
tradicdo e cultura, a moqueca baiana, o acarajé, o vatapa, o arroz de hauga séo
algumas das iguarias baianas, sem contar que os baianos usam muito o 6leo de
dendé na preparagao dos pratos tipicos.

No estado do Maranhdo o destaque é o cuxa e a farinha d’agua, esses sao
uns dos principais ingredientes que compdem a culinaria do maranhense, um prato
muito apreciado na regido é o arroz de cuxa (GRANATO, 2011).

Eleutério (2014), salienta que as cozinhas dos estados de Alagoas,Sergipe,
Ceara, Paraiba e Piaui sao caracterizadas pela forte influéncia indigena e africana.
Na cozinha alagoana se consome alimentos como a batata doce, inhame,
macaxeira, tapioca, carne de sol entre outros alimentos, frutas tropicais e frutos do
mar sdo encontrados em grande variedade, um prato muito apreciado € o sururu
seja ele ao modo ensopado ou em fritadas.

Na cozinha sergipana as raizes sao muitos apreciadas pela populagdo, gosto esse
herdado dos indigenas, tendo como destaque no seu cardapio a mandioca cozida
com carne de sol ou carne seca.

A cozinha cearense é composta por baido de dois, carne de sol, macaxeira, frutos
do mar e peixes, além de outras comidas tipicamente cearense, o diferencial dessa
cozinha é o uso do pequi em forma de oléo que € muito utilizado para temperar
alimentos com arroz e carne.

No litoral Paraibano os pratos mais apreciados sdo peixes, caranguejos, lagostas,
sempre acompanhados com molhos. No sertdo a preferéncia € por carne seca,
galinha a cabidela e comidas a base de milho como o cuscuz, canjica, pamonha, e
0 munguza.

O destaque da culinaria Piauiense sao seus condimentos como a cebolinha branca,
cheiro verde e o corante de urucum dao caracteristicas impares aos pratos. A

famosa galinha a cabidela, a pagoca de carne seca e o sarapatel sdo muito
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apreciados pela populagdo local. Tendo como bebida a cajuina, considerada
patriménio cultural do Piaui.

Tentar compreender os habitos alimentares de uma sociedade € buscar
entender suas relagbes sociais, seus gostos, tabus e diferenciagdes em volta da
mesa. E a representacdo desses habitos € uma forma de compreender o valor da
comida em uma dada cultura e sociedade. Diante de tanta diversidade e
originalidade, a culinaria nordestina representa uma tradigéo, assim, esse trabalho
visa apresentar a culinaria nordestina, identificando seus principais ingredientes e
pratos (OLIVEIRA et al., 2015).

2. OBJETIVOS

e OBJETIVO GERAL
Demonstrar a origem da culinaria nordestina, seu diferencial gastrondmico e seus

principais pratos.

e OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1. Apresentar os principais aspectos da formagao da culinaria Nordestina;
2. Descrever pratos da gastronomia nordestina;
3. Destacar as principais caracteristicas gastrondmicas, ingredientes e

especificidades dos estados que compdem a regiao do nordeste brasileiro.

3. JUSTIFICATIVA

O presente projeto de pesquisa bibliografica se justifica através da relevancia
em aprofundar o conhecimento do grupo acerca do tema. Enfatizar a importancia da
culinaria do Nordeste, suas caracteristicas e seus principais pratos no cenario da

gastronomia brasileira sera pertinente para a formagéao profissional do grupo.

A alimentag&o do povo nordestino € bastante comum em seus nove estados.
Detalhar os principais alimentos consumidos nessa regido sera enriquecedor para o
meio académico, visto que a maioria dos pratos € simbolo de cultura e tradigao da

regiao estudada.
4.DELINEAMENTO METODOLOGICO

O presente trabalho de conclusdo de curso aborda de forma exploratéria o

tema central “ Culinaria Nordestina”. Para atingir aos objetivos propostos, optou-se
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por uma pesquisa bibliografica, que segundo Autores (LAKATOS; MARCONI, p.158,
2003). é definida como “A pesquisa bibliografica € um apanhado geral sobre os
principais trabalhos ja realizados, revestidos de importancia por serem capazes de
fornecer dados atuais e relevantes relacionados com o tema”.

Apos a definicdo do tema da pesquisa, foram selecionados livros, artigos,
monografias, dissertagcdes e documentos oficiais que abordam o tema central:
Culinaria Nordestina. Estes trabalhos foram coletados nas bases cientificas do
Google Académico. Além dos artigos e documentos cientificos coletados nas
plataformas online de busca, optou-se também pela coleta de livros fisicos da
biblioteca da Instituicdo de Ensino Superior UNIBRA e do acervo particular do grupo.
As palavras-chave utilizadas para encontrar os documentos nas plataformas de
busca online foram “Gastronomia Nordeste”, “Cultura alimentar nordestina" e
"culinaria pernambuco”.

O critério de sele¢cado dos trabalhos baseou-se na relevancia e importancia
académica dos trabalhos, bem como na abordagem do tema central e dos temas
secundarios que dao suporte a compreensao da “Culinaria nordestina”. Como temas
secundarios, foram selecionadas as categorias formagédo da culinaria nordestina,
caracteristica gastronémica do nordeste, principais pratos da culinaria nordestina.

Para a construcdo desta monografia, foram utilizados trabalhos publicados
desde o0 ano de 2002 até o ano de 2021, de modo a abordar tanto aspectos
histéricos e descritivos da gastronomia nordestina.

O trabalho foi realizado através de leitura informativa, analise tematica,
analise textual de artigos, livros e trabalhos académicos. Apds a selegdo da
bibliografia, foram realizadas leituras e analises dos trabalhos selecionados. A leitura
configura-se como uma etapa importante pois possibilita ndo apenas a ampliagao de
conhecimento, como também a sistematizagdo do pensamento, melhor
entendimento das obras, assimilagédo, comparagéao e integragdo dos conhecimentos
(LAKATOS; MARCONI,2003).

Apos as etapas de leitura e analise, foi realizada uma sintese que culminou
nos resultados deste trabalho, os quais sdo apresentados de forma expositiva e
divididos em 3 topicos que irdo abordar as seguintes tematicas: Cultura alimentar
nordestina, principais preparagdes dos estados nordestinos e os alimentos mais

consumidos nos dias atuais.
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5. RESULTADOS

5.1 CULTURA ALIMENTAR NORDESTINA

O nordeste é a regidao onde o Brasil comegou a se desenvolver, foi onde
foram plantadas as primeiras canas de acgucar, fundado os primeiros engenhos
agucareiros é dai que vem parte da nossa dogaria, os sabores portugueses,
indigenas e africanos adaptados a receitas tradicionais e a ingredientes locais fez
da regido nordeste muito especial na sua culinaria (TREVISANI, 2002).

A culinaria brasileira € uma mistura interétnica dos indigenas, europeus e
africanos, essa mistura multirracial formaram a nacdo brasileira, onde cada um
desses povos contribuiu de alguma maneira para a formacdo da nossa base
alimentar, com alimentos e sua forma de preparo. Assim, essa miscigenacao trouxe
a nossa mesa uma cultura gastronbmica nutritiva e cheia de sabores. “Ela é a
concepgao de que a mistura interétnica (europeus, indigenas e africanos)
providenciou o conjunto de conhecimentos alimentares capaz de consolidar as
preferéncias e habitos na mesa brasileira” (PEREIRA et al., 2019, p.374).

Nosso habito alimentar nos traz um significado muito importante, pois cada
prato preparado nos remete a uma uma histéria a uma tradicdo. “Os alimentos
carregam consigo muitos elementos culturais, ou seja, sdo portadores de
significados sociais que, em ultima instancia, nos revelam a histéria humana através
dos tempos” (PAIVA, 2017 p.09).

De acordo com Aguiar e Melo (2018), falar em gastronomia € notoriamente
refletir sobre a histéria da humanidade, em que as receitas e as formas de preparo
sdo tracos da cultura. Os costumes no preparo dos alimentos estdo ligados pela
cultura, religiosidade a classe social, etnia e sua localizagao geografica.

Destacar os costumes alimentares dos indigenas na alimentagdo do

nordestino &, sem duvida, imensuravel.

A contribuicdo dos costumes indigenas na alimentacdo atual €, sem duvida,
imensa. Vejamos alguns exemplos: Polpa de buriti; usada no preparo de
refrescos e outros alimentos. Mandioca: usada na producdo dos mais
variados alimentos, como tapioca, farinhas e cauim (vinho indigena).
Guarana: usado como refresco. Pacgoca: alimento preparado com carne
assada e farinha de mandioca esmagadas em uma espécie de pildo.
Caruru: prato a base de vegetais, como quiabo, mostarda ou taioba, que
acompanha os mais diferentes tipos de carne, como peixe, cozidos,
charque, galinha, siri etc. Moqueca: € um cozido de peixe e outros frutos do
mar, com temperos variados. Camaréo, lagosta e caranguejo: costume de
comé-los com molho seco de pimenta. Outros pratos: mingau, pirdo, beiju,
pimenta (amarela e vermelha), chimarrdo ( ELEUTERIO, 2014, p.09,10).
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Para tanto, verifica-se que os alimentos consumidos pelos indigenas sao
comumente consumidos nos dias atuais pelo nordestino, alimentos como , milho,
batata, peixes, os cozidos, carne assada misturada com farinha que é conhecido
como pagoca de carne e em especial os alimentos a base de mandioca, alimentos
como farinha de mandioca, pirdo, beiju, tapioca e mingau sao encontrados com
facilidade na mesa do nordestino. “A farinha € o primeiro condutor alimentar
brasileiro pela extensao e continuidade nacional” ( CASCUDO, 2016, p.119).

Meados dos anos 1500, os indigenas manuseava a mandioca ralando em
uma pedra até ficar em forma de massa, esta era espremida no tipiti até ficar sem
agua, quando a massa ficava enxuta era posta sobre o fogo até ficar seca em forma
de farinha ( FREYRE, 2003).

Essa massa tdo nutritiva conhecida como farinha de mandioca no ano de
1624, ja era um alimento popularmente conhecido e apreciado pelos povos e nao
mais exclusivamente da alimentagao indigena, sendo a farinha de mandioca o meio
de sustento de muitos brasileiros, valorizando e prestigiando a presenga da
mandioca em todo territério nacional. Como enfatiza Castanho ( 2015), “ No entorno
das farinhas é que se deu a grande convergéncia que € a base da culinaria
brasileira.”

Mesmo os colonizadores nao querendo introduzir a alimentagéo indigena em
seu cardapio, a falta de suprimentos fizeram com que os portugueses se curvassem
diante das iguarias consumidas pelos indios e uma dessa, foi a farinha de mandioca
que era utilizada em seu modo grosseiro chamada de farinha de guerra e em forma
de carima utilizada para substituir a farinha de trigo ( CASTANHO, 2015).

Nao se sabe exatamente as iguarias nativas ja existentes aqui no nordeste
descobertas pelos portugueses no século XVI, sabe-se que ao longo dos anos essas
foram modificadas ao nosso paladar atual (CASCUDO, 2016). Com a chegada dos
portugueses ao Brasil a cultura alimentar ja existente dos indigenas foi acrescida de
novos alimentos, e a cozinha do portugues colonizador foi ganhando novos sabores

com alimentos ja existentes na terra recém descoberta.

A culinaria portuguesa, tanto quanto o hagiolégio, recorda nos velhos nomes
de quitutes e gulodices, nas formas e ornamentos meio falicos de bolos e
doces, na condimentagdo picante, como que afrodisiaca, dos guisados,
cozidos e molhos, a vibragdo erética, a tensdo procriadora que Portugal
precisou de manter na sua época intensa de imperialismo colonizador. Na
culinaria colonial brasileira surpreendem-se estimulos ao amor e a
fecundidade. Mesmo nos nomes de doces e bolos de convento, fabricados
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por maos seraficas, de freiras, sente-se as vezes a intengao afrodisiaca, o
toque fescenino a confundir-se com mistico: suspiro -de-freira, toucinho-do-
céu, barriga-de-freira, manjar-do—céu, papo-de-anjo. Eram os bolos e doces
porque suspiravam os freiraticos a portaria dos conventos [...] Nao ha quem
nao possa acrescentar a lista outros nomes igualmente sugestivos, de
bolos e gulodices ( FREYRE, 2003 p.330).

Freyre (2003), afirma que no final do século XVI e comego do XVII o destaque
da cozinha portuguesa na regido nordeste foi o agucar, os colonos ja tinham uma
vasta plantagdo canavieira, sendo um dos principais geradores da crescente
economia nordestina na época colonial, a formacdo dos engenhos de cana-de-
agucar, que em suas casas-grandes eram preparados os mais saborosos doces, que
sdo consumidos até os dias atuais. Motivo esse que fez dessa regido ser

considerada a mais doce do Brasil.

E ndo se pode falar da culinaria do nordeste sem que se dé o devido
destaque aos doces. Foi ali que o agucar brasileiro alcangou o esplendor. A
importancia da cana-de-acucar na regido seu dominio estendeu-se por 400
anos, do século XVI ao XX - fez com que essa parte do Pais se tornasse
referéncia da docgaria nacional ( GRANATO, 2011, p."62,64).

Segundo Nunes e Zegarra (2014), a dogaria foi introduzida especificamente
no estado de pernambuco pelo fato do estado ser um dos principais produtores da
cana-de-agucar, as sinhas foram umas das responsaveis pela introducdo desses
saborosos quitutes na nossa mesa no dias atuais, o modo de preparo dos doces era
um ritual nas cozinhas das casas grandes pois o gosto pelo doce € quase uma
veneragao na mesa do nordestino.

Se na casa-grande as sinhas dominavam a cozinha com preparagao
tipicamente brasileira, nos conventos as freiras continuavam com a tradigdo advinda
de portugal na produgédo de seus quitutes, porém a falta de ingredientes para a
preparagao dos doces portugueses, fizeram as mesma se renderam aos produtos
tipicamentes encontrados aqui com mais facilidades, alimentos como o ovo, acgucar
e frutas tropicais, eram utilizados na preparacado de doces, geleias, bolos, tortas e

bebidas como os licores de frutas. Como destaca Freyre (2013, p. 115).

[...] to entusiasta do emprego do agucar no preparo dos doces de conserva
pois toda fruta adquire, uma vez agucarada, “novo ser” e “dilatada a duragao
€ com preciosa existéncia se conserva” — verdadeiro abuso do agucar no
preparo desses mesmos doces. As goiabadas, as marmeladas, os doces
de caju perdiam o gosto da fruta para adquirir unicamente o de mel de
engenho. Esses doces eram muito apreciados, particularmente o de goiaba,
no tempo de Mansfield o doce mais caracteristico da sobremesa das casas
grandes do Nordeste.

De acordo com Freyre (2007), o gosto do povo nordestino por doce foi

herdado dos povos mouros, vindos de Portugal, uma heranga rica e cheia de
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significados, foi com os mouros que aprenderam a fabricar o agucar, o bolo e o mel,
produtos esses que sdo consumidos até os dias atuais. Seja os doces mais finos
como a baba- de- moga e o pao- de- |6 ou os mais agucarados com a rapadura, o
melado e o mel, dos povos mais abastados aos mais desprovidos todos saborearam
as delicias providas pelo acucar.

Para Cascudo (2016), o cultivo da cana-de-agucar foi um dos motivos que
foram trazidos para o Brasil os primeiros africanos, para aqui serem escravos, 0s
negros trabalhavam no trabalho pesado do cultivo da cana-de-agucar e
posteriomente na produgdo do agucar, as negras conhecidas como muncambas
trabalhavam nas casas grandes com os a fazeres da casa e da cozinha.

Logo o africano dominou a técnica da plantacdo agucareira e as demais
técnicas de plantagao de raizes e arvores frutiferas.

Segungo Granato (2011, p.126).

Durante o periodo da escravatura no Brasil, do século XVI ao XIX, estima-se
que tenham sido trazidos ao Pais de quatro a cinco milhdes de africanos,
mas um numero exato jamais confirmado. Sua chegada foi decisiva para a
construgdo de um novo jeito de ser, de falar, de agir e de comer do
brasileiro.

Segundo Paiva (2014), o povo africano trouxe com eles além da forga fisica
para trabalhar no pesado, trouxeram na bagagem o modo de cozinhar o alimento,
com ingredientes tipicamente africano como; o milho, inhame, dendé, coco, banana,
vinagreira, feijao verde, melancia, pimenta malagueta, maxixe, café, etc.. entre
outros alimentos que fazem a mesa do nordestino ganhar sabor, sdo consumidos em
abundancia em toda regido nordeste em especial no estado da Bahia, onde a
influéncia da culinaria e da cultura africana predomina até os dias atuais.

BRASIL (2015), destaca que o negro-africano, introduzio alimentos de sua
nacao de origem, prestando seus servigos nas tarefas domésticas, principalmente as

mulheres como cozinheiras, assim foi criada a fusao de culturas alimentares.

Essa caracteristica, influenciada pelas origens étnicas dos africanos,
indigenas e europeus, conferiu “‘regionalidade” as diversas preparagbes
culindrias no Brasil. O povo e a nagéo brasileira, decorrentes desta fusao de
culturas, se expressam como um caleidoscépio de varias etnias na
construgéo de suas praticas alimentares.(BRASIL, 2015 p. 445).

Ainda de acordo com Freyre (2013), destaca que o regime alimentar dos
escravos tipicos do sistema patriarcal que era os escravos da casa-grande, era 0s
mais bem nutridos, pois comidas com feijao, toucinho, milho, angu, pirdo de

mandioca, inhame, arroz, quiabo, o dendé, a taioba e algumas verduras e hortaligcas
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de facil cultivo que eram desprezados pelos senhores de engenhos, geralmente

entravam na alimentacio dos escravos tipicos.

Escravo, o africano foi, de modo geral, elemento mais bem nutrido que o
negro ou o mestico livre e que o branco pobre de mucambo ou palhoga do
interior ou das cidades, cuja alimentagéo teve de limitar-se, de ordinério, ao
charque ou ao bacalhau com farinha (FREYRE,2013, p.251).

Freyre (2013), afirma que muitas foram as herangas dos povos africanos na
nossa alimentacéo, pois eram utilizados muitos temperos vindos do Oriente e da
Africa, temperos com a pimenta e o d6leo de dendé, eram e ainda sdo muito utilizado
na nossa alimentagdo, mas além dos temperos eram consumidos alimentos com o
feijdo que se comia todos os dias, em Pernambuco e na Bahia era preparado o
feijao de coco, as vezes se preparavam grandes feijoadas, com ingredientes como;
feijao preto, lombo, carne salgada, toucinho, cabega de porco e linguica. Era
adicionado farinha a feijoada até formar uma papa que se regava com molho de
pimenta para ser consumida com mais sabor.

Cascudo ( 2004), ressalta que o cuscuz € um dos pratos mais consumidos no

nosso dia a dia, € heranca do povo africano na nossa mesa.

5.2 PRINCIPAIS PREPARACOES NORDESTINAS
5.2.1 Rio Grande do Norte

De acordo com Gomes (2016), a gastronomia tipica e tradicional do Rio
Grande do Norte em especial da capital Natal, pode-se dizer que esta sustentada
pelos alimentos do litoral: frutos do mar, peixes, mas o camarao é o que tem a maior
representatividade entre o povo potiguar, além dos produtos do sertdo, farinha de
mandioca, a carne de sol, a manteiga de garrafa, o arroz de leite, e o feijao verde, os
quais juntos formam os pilares da base culinaria da capital potiguar.

O Rio Grande do Norte é privilegiado pela sua localizagao geografica, as
margens do Atlantico, € o destaque da culinaria da capital natalense é o camarao

(ver anexo 1) que pode ser consumido e utilizado nas mais variadas receitas.
5.2.2 Pernambuco

Em Pernambuco, o destaque na cozinha é a docaria, o estado foi uns dos
principais produtor de acucar na época do Brasil colénia, isso fez com que os

pernambucanos a precisassem o doce de maneira explendida, fazendo com que
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essa regido seja popularmente conhecida como uma regido de saborosos doces,
como o bolo de rolo ( ver anexo 2), bolo Souza Leao, a cartola (ver anexo 3), pé -de-
moleque, a canjica, pamonha, mungunza, bolo de macaxeira, entre outros doces
que séo produzidos com produtos tipicos da regido e que adogam a vida de muitos
pernambucanos. Além dos doces € consumido pratos a base de peixe, frutos do
mar, carne de charque, carne de boi e na regido do sertdo predomina a carne de
bode, os derivados do milho e da mandioca ( GARANTO, 2017).

5.2.3 Sergipe

Para Eleutério ( 2014), a gastronomia sergipana, € mista, o gosto do povo
sergipano por raizes foi herdado da cultura indigenas, o gosto por doce e
guloseimas dos portuguese e o gosto por diversas preparagbes com carnes foi
herdado da cultura africana. Estao presente nas preparagdes dos pratos da cozinha
sergipana alimentos como: macaxeira, milho e seus derivados, feijao verde, queijo
coalho feito artesanalmente, carne de sol, peixes entre outros alimentos, porém o
destaque desta cozinha é o caranguejo. O caranguejo € muito tradicional na capital
que conta com diversos bares e restaurantes com diversos tipos de preparagoes de
caranguejo; caranguejo com pirao (ver anexo 4); caranguejo na cerveja, casquinha

de caranguejo, entre outras.
5.2.4 Piaui

A culinaria do piauiense se destaca com a larga escala na utilizagdo de
cheiro verde, cebolinha branca e o corante de urucum que dao sabor e cor aos mais

diversos pratos.

Dentro do proprio estado tem-se a variacdo de nomes para seus pratos. O
uso frequente de cheiro verde, cebolinha branca e corante de urucum déao
caracteristicas impares a produgdo gastrondmica do estado. A galinha a
cabidela, juntamente com a pagoca de carne seca, o sarapatel feito com
carne, figado, coragao e rim de porco e a buchada de bode sédo os principais
destaques populares, sendo servidos em mercados publicos. (Eleutério,
2014, p. 27)

Vale ressaltar que nessa cozinha se utiliza muito a farinha de mandioca com
complementagcado dos pratos; as farofas, o pirdo e a pagoca de carne seca (ver
anexo 5), sdo alimentos indispensaveis na mesa dos piauienses. O uso de carne
com caldo é outra caracteristica bem tipica do costume alimentar dos piauienses
(ELEUTERIO, 2014).
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5.2.5 Ceara

No Ceara a cozinha é determinada entre as regibes, cada regidao tem suas
caracteristicas proprias na cozinha, seja na regiao serrana, sertdo ou litorénea.

Em seu cardapio se encontram comidas tipicas que sao consumidas em
todas essas regides, o baido-de-dois com pequi (ver anexo 6), a carne de sol, a
macaxeira, e a salada de feijao verde, frutos do mar e peixes, além de outras
comidas tipicamente cearense, fazem o diferencial dessa cozinha. O uso do pequi
em forma de 6leo é muito apreciado e é utilizado para temperar alimentos com arroz
e carne (ELEUTERIO, 2014).

5.2.6 Paraiba

Santiago, et al (2019), ressalta que no litoral Paraibano os pratos mais
apreciados sio peixes, caranguejos, lagostas, sempre acompanhados com molhos.
Logo apds a pesca, podem ser preparados pratos como a agulhinha frita, pratos a
base de camardo, peixada e vindos dos mangues os famosos caldinhos de
caranguejo com leite de coco. No sertdo a preferéncia é por carne seca, galinha a
cabidela e comidas a base de milho como o cuscuz, canjica, pamonha, e o
munguza,além do Rubacao (ver anexo 7) e arroz doce.

A capital paraibana tem a comida do sertanejo com sua identidade

gastronémica, sua culinaria tipica nao retrata a comida cotidiana.

Jodo Pessoa é reducionista na medida em que cria a imagem e a cultura do
sertdo em uma cidade do litoral. Apesar de a capital dispor de uma
significativa oferta gastrondmica, a cozinha sertaneja é descaracterizada em
Jodo Pessoa, posto que foi adaptada com ingredientes préprios da zona
costeira, como é o caso do “Rubacdo com camarao”. A auséncia de uma
diversificada, popular e também sofisticada gastronomia
nordestina-paraibana resulta da depreciagdo do patriménio gastronémico
paraibanol..] (SANTIAGO,et al,2019, p.10).

5.2.7 Maranhao

A culinaria do Maranhdo € uma das mais saudaveis do Nordeste. Nela se
utiliza pouca gordura e muito peixe fresco, tempero a base de tomate, cebola,
pimentdo, pouco alho e cebolinha verde caracterizam sua culinaria. Um dos
principais ingredientes trazidos pelos europeus para essa regiao, foi o arroz, e um
dos pratos mais apreciados pelos maranhenses € o arroz com cuxa (ver anexo 7).

O cultivo do arroz Alimentou o povo brasileiro por muitos, no fim do periodo colonial
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o Maranhao ja exporta arroz para a Europa. Com tanta produgéo é muito natural que
0s maranhenses criassem excelentes pratos a base de arroz. “ As duas pecas
chaves da culinaria do maranhdo sao o cuxa e a farinha d’agua. Com elas
preparam-se receitas marcantes que somos convidados a provar”
(GRANATO,2011,p.70).

5.2.8 Alagoas

Para Antunes, et al (2018), existe um cardapio amplo na culinaria alagoana
pelo fato da sua amplas lagoas costeiras. A culinaria tipica alagoana é composta por

frutos do mar, peixes e camaroes.

O Sururu de Capote € um dos mais tradicionais, além de outros pratos,
como a feijoada, as carnes de bode e carneiro (como a buchada), tapioca,
cuscuz de milho, massa puba, pamonha, munguza, canjica, pé-de-moloque
€ a macaxeira com carne de sol. Outra manifestagao cultural importante é o
artesanato (trabalhos em rendas e bordados, palha, madeira e cerdmica) no
qual alguns municipios possuem nucleos de producéo, sendo a tecelagem o
género artesanal de maior destaque transmitido por geragdes.( ANTUNES,

et al 2018 p.56).

A capital alagoana é o lugar ideal para saborear o que ha de melhor na
cozinha regional. Nessa cozinha se encontram pratos de origem indigena e africana,
como feijoada, tapioca (ver anexo 9), comidas a base de milho e de mandioca (
ANTUNES, et al 2018).

5.2.9 Bahia

Segundo Granato (2011), a cultura afro-brasileira esta presente na maior
parte do Pais, o estado da Bahia foi o que mais se adaptou aos costumes, as
crengas, a religiosidade, a musica e a culinaria dos africanos. Os temperos
africanos, com toques indigenas e portugueses resultam em uma fusdo entre os
pratos que com sabores exclusivos, que s6 se encontram no estado da Bahia. As
moquecas baiana, o acarajé, abara, caruru sao uns dos principais pratos da regiao.
Mas, para além da cozinha afro-baiana, a culinaria caracteristica do sertdo baiano
inova em receitas a base de pirdo, farofa e carne seca, ingredientes fundamentais
na mesa do povo sertanejo. O acarajé (ver anexo 10) € o principal atrativo no
tabuleiro baiano, € um bolinho caracteristico do candomblé. Sua origem € explicada
por um mito sobre a relagdo de Xangd com suas esposas, Oxum e lansa. O bolinho
se tornou, assim, uma oferenda a esses orixas, sendo considerado pelas baianas

uma comida sagrada.
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5.3 ALIMENTOS MAIS CONSUMIDOS NO NORDESTE

No nordeste temos nove estados com as mais variadas receitas regionais e
com muita influéncia de outros povos, como os indigenas, africanos e portugueses.
Os nove estados nordestinos sdo: Alagoas, Bahia, Ceara, Maranhao, Paraiba,
Pernambuco, Piaui, Rio Grande do Norte e Sergipe. Com muita variedade em cada
regido podemos encontrar pratos diferentes em cada localidade como no Litoral, na
Zona da Mata e nos Sertées ( ELEUTERIO, 2014).

Segundo Johnson (1992), no Litoral e zona da mata tem-se uma maior
diversidade de produtos, pois a chuva € mais abundante, j4 no agreste e sertdo
temos uma cozinha mais escassa, mas bastante criativa. Com toda essa diversidade
de sabores, aromas, salgadas e doces transforma-se em alimentos requintados com
forte énfase cultural.

De acordo com Lohmann e Neto, (2008, p.92),

A comida e a bebida também fazem parte do patriménio cultural de um
povo, ou dos povos em geral [...] Por meio da comida e da bebida, as
pessoas mostram a que grupo social pertence e, ao mesmo tempo,
sentem-se fazendo parte deste grupo social.

Para Barreto (2006), quando os turistas visitam a terra nordestina sentem o
tempero marcante, uUnico e aconchegante tendo experiéncias com alimentos
preparados de outra forma, por exemplo, o cuscuz no nordeste € com a farinha de
milho flocada sem sal, ja na regido Sudeste em S&o Paulo é feito a base de farinha
de milho agregando a farinha de mandioca, e, por outro lado, no Rio de Janeiro é
doce ou salgado feito com tapioca e coco conhecido popularmente como o “Cuscuz
Carioca”. Salientando que o turismo cultural com outros povos & bastante importante

pois as trocas de informagdes, gostos e aprendizados enriquecem as culturas.

Portanto turismo cultural é aquele que tem por finalidade o enriquecimento
da personalidade humana, através de informagdes, conhecimentos e
contatos oriundos da experiéncia da viagem, quando turistas entram em
contato com as comunidades receptoras, assim como com suas formas de
agir, sentir, e de expressar a vivéncia do seu cotidiano. (BARRETO, 2006,
p.46).

De modo que os viajantes vao as localidades litoraneas visitar as praias,
mares e manguezais, encontram as receitas com destaque nos frutos do mar. Sendo
elas moquecas, peixadas cearenses, arroz de caranguejos, arroz com camardes,

arroz de cuxa, caldinho de caranguejos, agulhinha frita, caldeiradas, lagostas,
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ostras, peixes, siris, caranguejos, mariscos, aratus, sururus, e alguns a base do leite
de coco, entre outros (BARRETO, 2006).

Segundo Braga e Kiyotani (2015), a cachaca é tradicionalmente bem utilizada entre
o povo nordestino, popularmente conhecida como aguardente de cana-de-agucar,
mais conhecida como "cachaga", originaria do local € bem representada fora do
Pais. A cachaca é um produto fabricado consumido pelos escravos por volta de
1640 e nao tinha valor comercial, com o passar do tempo, com 0s avangos
industriais, e consequentemente, com a exportagdo, esses produtos ganharam um
valor tanto comercial quanto cultural significativo.

Representando a cultura gastrondbmica do Brasil e principalmente do
Nordeste, a origem da cachaga € de muitos anos, um produto que tinha pouca
importancia, se tornou um grande reconhecimento que hoje tem o titulo de
Patriménio Imaterial de Pernambuco. (BRAGA; KIYOTANI, 2015).

“A cachaca é uma bebida

Por demais universal,

No Brasil & conhecida

Do Sertao ao litoral,

Chamada por varios nomes,
Dependendo do local’. (A MODINHA POPULAR, 1959).
“Cabra que tem paladar,

Tem a sua predileta,

Azulada ou cristalina,

Cor de conhaque, seleta,

Ou a colar de brilhantes,

Que inspira muito poeta.” (IDEM, 1959)

Ademais, as aguardentes também muito consumida e essa industrializada,
sao fortemente alcodlicas feitas pela fermentacédo e destilacido do acucar. Assim, a
definicdo de aguardente é genérica e, como tal, pode-se encontrar aguardentes de
frutas como laranja, abacaxi, caju, banana, uva; aguardentes de cereais como
cevada, milho, arroz; aguardente de raizes e tubérculos como de beterraba,
mandioca, batata; aguardente de colmos como cana-de—agucar, sorgo e bambu
(CARNEIRO, QUEIROZ, 1994).

Além da cachaga ser uma bebida comum entre os estados nordestinos as
carnes do boi, bode, porco e galinha sd&o comumente consumidas, a carne do boi
com os cozidos e ensopados, o bode com a buchada, o porco com o sarapatel e a
dobradinha e a galinha com a galinha cabidela. Essas s&o comidas tipicas bastante
vigorosas. Podemos encontrar receitas como a carne de charque com macaxeira, o

cozido, o pirdo, a carne seca com jerimum, a carne de sol, a mao de vaca, galinha
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de capoeira, a pagoca, tapioca, baido de dois, arrumadinho, rapadura, bolo pé- de-
moleque, entre outros (FREYRE, 2003).

Tendo em vista que € uma regido predominante da pecuaria, temos alguns
alimentos derivados do leite de seus animais, como a manteiga de garrafa, o queijo
coalho, queijo do leite de cabra, queijo manteiga, leites como de vaca e cabra,
coalhadas etc. Com esses produtos eles fazem diversas receitas, principalmente
consumidas no café da manha, por exemplo, cuscuz com leite, tapioca com queijos
e a manteiga de garrafa.(MARCELINE; FERRAZ, 2014).

Apesar das terras poucos férteis as pessoas consomem o que plantam em
seus terrenos esses alimentos tornam-se receitas tipicas, iguarias essas que séo a
macaxeira, o inhame, batata doce, jerimum, milho, maxixe, entre outros, que se tem
como exemplificagdo de receita a macaxeira com carne de charque conhecido
popularmente como “escondidinho”, a canjica, xerém, pamonha, etc.

Segundo o livro “A Historia da Gastronomia” do SENAC, afirma que:

Habituado a grande periodo de seca, o sertanejo nordestino aprendeu a
sobreviver a periodos dificeis, e desenvolveu técnicas para armazenar
provisées e preparar alimentos que pudessem ser conservados sem muitos
recursos. (LEAL, 2004, p.125).

Nas grandes cidades nordestinas ha uma multiplicidade de comidas que sao
bastante consumidas pelos seus povos como o arroz, feijao, e proteina nos almogos,
sopas nas jantas, sobremesas como bolo de rolo, cartola, goiabada, etc. Alguns
alimentos mais consumidos sao feijao verde, acarajé, abara, caruru, farofa, o grude,
rosca de goma, o arroz predominante no Maranhao (de toucinho, de jagana, de
carne), a carne de sol, arroz doce, manteiga da terra, carne com caldo, mingau de
puba, ovo de capoeira, o cuscuz com varias misturas ( GRANATO, 2011).

O Cuscuz é um alimento bem tipico da mesa dos nordestinos pode-se ser
misturados com o ovo, a charque, a salsicha, a sardinha, carnes bovinas e suinas,
galinhas, verduras, leite do coco, leite, queijos uma eterna abundéancia (FARIAS et
al., 2014).

Muitas comidas usufruidas no nordeste tém muita influéncia de outros povos
como os indigenas, africanos e portugueses, por conta dos primérdios e até os dias
atuais elas sdo muito consumidas tornando-se comidas representativas dos
nordestinos em alguns estados. Em Alagoas pratos de principios indigenas e
africanos sao a feijoada e a tapioca, ja na Paraiba o rubacao faz parte da mesa do

paraibano com maior frequéncia (SANTIAGO, et al (2019).
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Para Marceline e Ferraz (2015), na Bahia, um estado com muita mistura entre
0s povos, temos varios temperos apurados e o carro-chefe da cozinha afro é o
acarajé. Ja na Paraiba o rubacdo faz parte da mesa do paraibano com maior
frequéncia.

Como consta Fagliari (2005, p. 111):

Apesar de a culinaria brasileira ter sido influenciada por tantos povos, é
inegavel que os habitos alimentares brasileiros se embasaram,
primordialmente, na interagao de trés povos — indio, portugués e africanol...]
A mesa brasileira € composta pelas tradigées indigenas, pelas iguarias
africanas e pela suculéncia portuguesa.

A regido nordestina possui varios itens gastronébmicos com o titulo de
Patriménio Imaterial, em Pernambuco os destaques s&o: a cachaga e o bolo de rolo
com o titulo Patrimdénio Imaterial. Em outros estados destaca-se a produg¢ao ou até
mesmo a forma de realizar as receitas. Uma regido inteira de pluralidade ( BRAGA;
KIYOTANI, 2015).

6 CONSIDERAGCOES FINAIS

Com a conclusdo do presente trabalho, verificou-se que ao longo dos
quinhentos e poucos anos que o Brasil foi descoberto, a cultura alimentar presente
no nordeste € de um povo miscigenado, cujo os principais pratos sdo comuns entre
os noves estados.

Constatou-se que a base alimentar dos noves estados & formada por
alimentos como mandioca, milho, batata, arroz, feijao, carnes de boi, bode, peixes,
frutos do mar, frutas tropicais e citricas que dao origem a varios pratos e bebidas na
regido. Por conseguinte, existe uma grande diversificacdo de alimentos sendo
consumido pelas pessoas, uns oriundos do proprio lugar outros abundante, prestigio
de outros lugares ao redor do mundo, pode-se dizer que comidas com fortes
personalidades em temperos, cores e aromas.

Deste modo os alimentos mais consumidos sa&o os destaques nas
localidades, no litoral encontramos moquecas, peixadas, arroz diversificado como de
caranguejos, camardes, e de cuxa, caldeiradas, entre outros e alguns frutos do mar
preparados a base do leite de coco. No agreste e sertdo, temos a dobradinha e o
chambaril, o bode com a buchada, o porco com o sarapatel, carne de charque, carne

de sol e a galinha com a galinha cabidela. A bebida aguardente de cana-de-agucar



25

tradicionalmente conhecida como "cachaga " é a mais desejada entre os nordestinos
que gostam de saborea-la.

Em toda regiao é usufruido de comidas com ingredientes como a manteiga de
garrafa, o queijo coalho, queijo do leite de cabra, queijo manteiga, leites como de
vaca e cabra, coalhadas , frutos do mar e etc. Diversas receitas sao feitas através
desses itens e consumidas no café da manha e lanches, por exemplo, cuscuz com
leite, tapioca com queijos, acarajés, bolo de rolo, bolo souza ledo etc. Com isso o
povo nordestino tem receitas saborosas e com seu aroma em cada estado com suas

peculiaridades.
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ANEXOS
ANEXO 1- Camarao

Fonte: Google imagem
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ANEXO 3- Cartola com Banana

:____ -
Fonte: Ministério da Saude.

ANEXO 4 - Caranguejo com pirdo

Fonte: Google imagem
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ANEXO 5- Pagoca de carne-seca

Fonte: Ministério da Saude.

ANEXO 6- Baido-de-dois com Pequi

Fonte: Google imagem.
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ANEXO- 7 Rubacao

Fonte: Ministério da Saude.

ANEXO 8- Arroz de cuxa

Fonte: Ministério da Saude.

31



ANEXO 9- Tapioca

k|

Fonte google imagem

ANEXO 10- Acarajé

4

Fonte: Google Imagem
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