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RESUMO

O presente trabalho tem como tematica a gastronomia sertaneja do Ceara, tendo como campo
de pesquisa 0 municipio de Quixel6, localizado na regido Centro Sul do Ceara, e possui como
objetivo analisar o consumo de algumas preparacdes trazidas na literatura como tipicas da
cozinha sertaneja no municipio citado. Para isso, foram realizadas entrevistas por meio do
Google Meat com 4 residentes do municipio para conhecer-se a presenca de algumas
preparacdes na localidade e, depois foi realizada a aplicacdo de um formulério eletronico,
através do Google Forms, onde analisou-se 0 consumo e o conhecimento dessas mesmas
preparacOes. Por meio dos dados obtidos, pode-se perceber que o consumo das preparacGes
aqui estudadas, baido de dois, galinha a cabidela, pacoca de carne de sol, buchada de bode e
panelada, vém diminuindo com o passar dos anos e que nao existem registros escritos que
possam apresentar essas prepara¢des para novas geracoes, além disso, algumas preparagdes
citadas na literatura ndo se fazem presente no municipio, apontando uma variacdo na culinaria
de regido para regido. Observou-se também que a ndo producdo dessas preparacles esta
ligada a diminuicdo de tempo da populacdo para se dedicar a cozinha e preparacdes culinarias.
Para finalizar, realizou-se a construcdo de fichas técnicas das preparacdes pesquisadas que
estavam presentes no municipio, como forma de resgatar, registrar e preservar essas

preparacfes, mantendo-as vivas para as proximas geracgoes.

Palavras-chave: sertdo; culinaria; Ceara.



ABSTRACT

The present work has as its theme the sertaneja gastronomy of Ceara, having as research field the
municipality of Quixeld, located in the Centro Sul region of Ceara, and aims to analyze the
consumption of some preparations brought in the literature as typical of the sertaneja cuisine in the
municipality cited. For this, interviews were carried out through Google Meat with 4 residents of the
municipality to find out about the presence of some preparations in the locality and, later, an electronic
form was applied, through Google Forms, where consumption was analyzed and knowledge of these
same preparations. Through the data obtained, it can be seen that the consumption of the preparations
studied here, baido de dois, chicken cabidela, pagoca de carne de sol, buchada de bode and stew, have
been decreasing over the years and that there are no records writings that can present these
preparations to new generations, in addition, some preparations mentioned in the literature are not
present in the municipality, pointing to a variation in cuisine from region to region. It was also
observed that the non-production of these preparations is linked to the decrease in the population's
time to dedicate themselves to cooking and culinary preparations. Finally, the construction of technical
sheets of the researched preparations that were present in the municipality was carried out, as a way of

rescuing, registering and preserving these preparations, keeping them alive for the next generations.

Keywords: hinterland; cooking; Ceara.
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1 APRESENTACAO

A gastronomia tipica do sertdo cearense € composta por diversos pratos, que além
de extremamente saborosos, caracterizam a cultura e a histéria encontrada nessa regido do
estado do Ceard. Todavia, muitos ensinamentos acerca da cultura alimentar sertaneja foram
repassados somente de forma oral entre geracGes, ocasionando perdas de receitas e técnicas de
preparo, além de escassez de registros bibliograficos. Dessa maneira, é clara a necessidade de
estudos que abordem a cozinha tipica do sertdo do Ceara.

Sendo assim, o presente estudo tem como objetivo discorrer sobre algumas
preparac0es tipicas da gastronomia sertaneja do Ceara, notadamente no municipio de Quixeld,
estudando a historia, 0 preparo e 0 consumo desses pratos, bem como, realizando o registro
das receitas dessas preparaces.

O municipio de Quixeld foi escolhido para o estudo pois é onde reside a familia
materna da pesquisadora e devido as viagens frequentes para a regido, despertou-se o
interesse por estudar a cultura alimentar do sertdo cearense e a ocorréncia de mudancgas nos
habitos alimentares de sua populacdo atraves do tempo nas novas geragoes.

Para alcancar essa finalidade, foram realizadas entrevistas online com moradores
mais antigos da regido de Quixeld, e posteriormente, aplicagdo de formuléarios onlines com
demais moradores da regido aptos a participar, e por fim, realizada a construcdo de fichas
técnicas padrdo de algumas preparacdes tipicas.

O presente trabalho trata-se de um Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC)
desenvolvido dentro do Curso de Bacharelado em Gastronomia da Universidade Federal do
Ceara - UFC e apresenta-se em formato de artigo cientifico.

O TCC estd composto por esta apresentacdo, um referencial teorico, para
introduzir o leitor na tematica estudada; e um artigo cientifico, contendo introducao
juntamente com 0s objetivos da pesquisa, metodologia, explicando como a pesquisa foi
realizada, resultados e discussbes, onde sdo apresentados os resultados encontrados e
conduzidas reflexdes a luz da literatura da area, bem como, as consideracdes finais, que
mostra 0s pontos que se destacaram na pesquisa e finalmente, a conclusdo do TCC, fazendo o

fechamento do trabalho.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 A gastronomia do Nordeste brasileiro

O Nordeste é a regido brasileira com mais estados em sua composi¢do, com um
total de nove estados, sendo eles: Bahia, Maranhdo, Piaui, Rio Grande do Norte, Pernambuco,
Paraiba, Ceara, Alagoas e Sergipe. A regido conta com uma area territorial de mais de 1,5
milhdo de km?, que apresenta faixa litoral em todos os seus estados e uma grande area de
sertdo (ROCHA; OLIVEIRA, 2011; ROCHA et al., 2010). A grande extensdo territorial
explica a diversidade gastronémica encontrada nessa regido, com uma culinaria diversificada
em cores e sabores, resultante da mistura de influéncias de diferentes cozinhas, como das
cozinhas portuguesa, indigena e africana.

A gastronomia encontrada no Nordeste pode ser dividida entre a gastronomia
litordnea e a sertaneja, entretanto, existem semelhancas e diferencas entre as duas. Pode-se
dizer que a culinaria no sertdo nordestino é identificada pela presenca da carne de sol, da
farinha de mandioca, da rapadura, do milho e das carnes de bode e carneiro; enquanto isso, a
gastronomia do litoral possui a presenga marcante dos peixes, frutos do mar e camardes
(CAMPOS et al., 2009). Porém, alguns insumos e pratos encontrados no sertdo também
fazem parte da cozinha do litoral, como por exemplo, a farinha de mandioca, as preparacdes
com milho, o baido de dois, entre outros. No sertdo, os pescados sdo menos frequentes, mas
existe a presenca dos peixes de agua doce, encontrados nos agudes e rios.

A gastronomia litordnea possui contribuicdo mais intensa da cultura africana e
portuguesa, devido a concentracdo de engenhos de cana de acUcar, que contava com a
presenca de escravos trazidos da Africa e portugueses que eram donos de plantacdes e
senhores de engenho; por sua vez, a cozinha sertaneja apresenta maior influéncia da cultura
indigena e portuguesa, pois a presenca de africanos foi menor nessa regido, quando
comparada a encontrada na parte litoranea (BOTELHO, [20--7]).

As herancas alimentares deixadas pelos portugueses, africanos e indigenas na
gastronomia nordestina sdo muitas. A utilizacdo da macaxeira e do milho na alimentacao
nordestina foi influéncia dos povos indigenas, bem como o uso de alguns métodos de preparo,
como o moqueado, que consiste em dispor um alimento sobre 0 moquem, uma espécie de
grelha feita de madeira, usada para assar carnes e peixes. Os portugueses trouxeram técnicas
de preparo, insumos e receitas, das quais podemos destacar as de bolos e doces, que foram

adaptadas para a realidade que aqui encontraram, substituindo alguns ingredientes pelos
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disponiveis no Nordeste; do povo africano foi transmitido o uso de azeite de dendé, do coco,
do maxixe, do quiabo, do inhame, do feijdo branco e da pimenta malagueta, no preparo de
alimentos, além disso, foram responsaveis por ensinar alguns métodos de preparo aos
nordestinos (FREIXA; CHAVES, 2015; LISBOA, 2019). Ja que vieram na condi¢do de
escravos, os africanos nédo tiveram oportunidade de trazer consigo muitos insumos que faziam
parte dos seus habitos alimentares. Entretanto, alguns insumos foram trazidos da Africa pela
méo dos portugueses colonizadores, como por exemplo, a galinha d’angola ¢ diferentes
espécies de banana. Além disso, os africanos introduziram o consumo de alguns pratos da sua
cultura no Brasil, como o bobd, o vatap4, o caruru e o acarajé (LISBOA, 2019).

Segundo Queiroz (2010), a gastronomia nordestina tem influéncia da cozinha
portuguesa, mas a maior contribuicdo vem dos povos indigenas, pois sdo inumeras as
semelhancas encontradas entre a cozinha indigena e a nordestina. No entanto, existe uma
excecdo em meio a isso, a cozinha baiana é marcada, sobretudo, pela influéncia dos povos
africanos, se distinguindo de forma acentuada da cozinha encontrada nos demais estados do
Nordeste.

Foi no Nordeste brasileiro que iniciaram-se as primeiras plantacfes de cana de
acucar e os primeiros engenhos, onde era produzido o aglcar e outros produtos derivados da
cana (TREVISANI et al., 2004). Acredita-se ser por esse contato tdo proximo com o agucar,
que o povo nordestino desenvolveu o gosto por doces, que chega a ser quase uma
caracteristica dessa populacdo, como expressa Freyre (1997, p. 40): “Sem agUcar — seja do
mais refinado ao mascavo, ao bruto ou de rapadura — ndo se compreende o homem do
Nordeste”.

Temos como representante principal desse gosto por doce, a rapadura, produto
advindo da cana de acucar, que é tratado ndo somente como um tipo de adocante, mas como
alimento que possui valor nutritivo e estd sempre presente na mesa do nordestino,
principalmente dos sertanejos, seja como uma sobremesa ou como substituto da carne na
refeicdo, como traz Rabelo (1969 apud FREYRE, 1997, p.27): “mais do que adogante, como é
0 acucar refinado [...] alimento considerado de alto valor nutritivo, substituindo a carne ou
servindo de coadjuvante das refeicdes sertanejas [...]”.

Outro produto muito apreciado em todo o territorio nordestino, é a carne de sol,
também denominada de carne do sertdo, carne de vento ou carne do Ceara, obtida através da
salga de mantas de carne bovina. E consumida de muitas formas, assada, com farinha de
mandioca, no baido de dois, com o feijdo verde ou com o pirdo de leite. Seja qual for a forma

de consumo, seu sabor marcante e caracteristico traz toda uma percepcdo gustativa especial
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(CASCUDO, 2011).

Além desses, temos ainda a mandioca, que pode ser consumida cozida, assada ou
em diversas formas de farinhas, que sdo muito apreciadas em conjunto a pratos doces e
salgados; diversos peixes de agua doce e salgada, apresentados assados, cozidos, em
moquecas e outros; o milho, consumido verde, cozido, na pamonha ou na canjica, ou seco,
pilado, no mungunza doce e salgado; dentre outros (FREYRE, 1997; CASCUDO, 2011).

Ademais, pode-se dizer que a gastronomia do nordeste possui similaridades em
toda sua extensdo, através do uso de técnicas e/ou insumos que caracterizam a regido,
podendo haver algumas variacdes nas denominacdes de determinadas prepara¢des e insumos

entre os estados.

2.2 A gastronomia do Ceara: serra, mar e sertdo

O estado do Ceard conta com uma extensdo territorial de 148.825,602 km?
(ROCHA et al., 2010). O clima predominante na regido é o tropical quente semiarido, que se
caracteriza por irregularidade pluviométrica e escassez de chuvas, e esta presente em mais de
50% dos municipios, fazendo com que o estado seja sujeito a presenca de secas. Estdo
presentes no territorio cearense os biomas de cerrado, caatinga e floresta ombroéfila, estacional
e pioneira, sendo que a caatinga representa 88% da cobertura vegetal do estado (BRASIL,
2016). O estado do Cearad possui uma regido semiarida, mas também conta com regioes
serranas, em que encontra-se clima mais ameno e belezas naturais; e paisagens litoraneas, em
que se tem a presencga de mangues e dunas. (FORTALEZA, 2019).

Em relacdo as atividades econdmicas realizadas no estado, temos destaque da
pecuaria como uma atividade importante e primaria na regido, pois esta ajudou no
desenvolvimento econémico e povoamento do estado, principalmente das areas de sertdo.
Sendo assim, o0 boi é um elemento muito presente na cozinha cearense, sobretudo, na mesa
dos sertanejos (OLIVEIRA, 2015). Atualmente, o estado possui diversas atividades que
contribuem para a economia, tais como a producdo de bens e servigcos, que abrange as
administracdes publicas; o ramo industrial, com destaque para a construgdo civil; a
agropecuaria, composta pela criacdo de animais e cultivo de solo; e a pesca, que é realizada na
zona litoranea (CAVALCANTE et al., 2016).

Da mesma maneira que ocorre em outras cozinhas da regido nordestina, a
gastronomia cearense é caracterizada pela influéncia, em diferentes proporcdes, das cozinhas

portuguesa, africana e indigena (BARROSO, 2021). Essa mistura de influéncias resultou em
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uma gastronomia original, variada e cheia de sabores e técnicas de preparo.

Devido a faixa litoranea e o territério de sertdo encontrado no estado, bem como,
as regides serras, existe uma divisdo na cozinha cearense, entre a culinaria do litoral, a da
serra e a do sertdo. A gastronomia do litoral cearense apresenta a utilizagdo de frutos do mar,
como camardes, caranguejos, ostras, lagostas e outros, bem como, diversos peixes da agua
salgada e doce, com a figura significativa do jangadeiro. No sertdo, a gastronomia é marcada
pela presenca da carne de sol, do queijo de coalho, da farinha, da rapadura, do milho e das
carnes de bode, carneiro e boi, além disso, a regido € marcada por conter pratos tipicos feitos
com visceras de animais, tais como a buchada, feita com visceras de bode ou carneiro; a
panelada, produzida a partir do bucho e tripas de bovinos; o sarapatel, que possui na sua
composicao as visceras e sangue de porco; e a galinha a cabidela, em que se utiliza o sangue
da ave no preparo. Nessa gastronomia, tem-se como representante o sertanejo, figura forte,
marcado pela resisténcia aos longos periodos de seca que costumam assolar o sertdo
(LAVANDOSK; BRAMBILLA; VANZELLA, 2019; MARQUES, 2014).

Campos et al. (2009) complementa acerca da gastronomia cearense, que:

“A comida sertaneja ou do interior é composta basicamente pelo trinémio: rapadura,
carne-de-sol e farinha de mandioca. Para completar tem o milho e as carnes de
carneiro, de cabrito e de bode. E uma cozinha bem rustica, mas com sotaque préprio.
Nela ha pouca influéncia dos africanos e somente uma pitada deixada pelos
portugueses. A culinaria da regido litordnea em nada se compara com a rdstica

comida do sertdo. Nela ha uma grande variedade de pratos com peixe, camardes e
frutos-do-mar, boa parte deles preparados com leite de coco” (CAMPOS et al. 2009,

p. 8).

A gastronomia encontrada na regido serrana do estado se assemelha bastante com
a apresentada nas areas de sertdo, os pratos mais consumidos sdo o baido de dois, 0 cozido
cearense, o feijao verde com nata e o caldo de cana, que tem sua matéria prima cultivada nas
serras, favorecendo seu consumo entre os moradores (SOARES, 2016). Além disso, Marques
(2014) traz que a mandioca é um produto serrano, mas 0 seu consumo ndo se limita apenas a
essa regido, uma vez que € popular em todo territorio cearense; nas casas de farinha, a mesma
é utilizada para dar origem ao beiju, a goma, o carimd e a farinha de mandioca.

Ainda de acordo com esse autor, a regido serrana se destaca pela fartura de
vegetais, dos quais pode-se citar o consumo do jerimum, da banana, do mamé&o e da batata
doce, e no que diz respeito ao consumo de carnes, destaca-se a carne de carneiro, porco, gado,
capote e galinha (MARQUES, 2014). Assim como no sertdo, destaca-se 0 consumo da carne
de carneiro e de bode, de frutas como caja, seriguela e caju, além de macaxeira, milho e feijdo
de corda (MARQUES, 2014).
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Diante do exposto, pode-se perceber que apesar das variacdes climéticas e na
disponibilidade de alimentos, algumas preparacdes estdo presentes em todo o estado, seja na
serra, sertdo ou litoral, como é o caso do baido de dois, da macaxeira e do queijo de coalho.
Elemento de destaque na cozinha cearense, o queijo de coalho é feito apenas com leite cru, sal
e coalho, e sua utilizagdo pode ser feita tanto em preparacdes salgadas, como no preparo de
doces, 0 que o torna um elemento coringa dessa cozinha (FREITAS, 2017).

Dentre a serra, o sertdo e o litoral, temos o ultimo como sendo o principal atrativo
turistico do estado, bem como a sua cozinha (OLIVEIRA, 2015). Muitas vezes, as demais
cozinhas encontradas no estado cearense ndo sdo tdo apresentadas pelo mercado turistico
como a litoranea, apesar de serem igualmente ricas e saborosas.

Ademais, Queiroz (2010) destaca que a cozinha cearense, sobretudo a encontrada
no sertdo, é repleta de preparagdes doces e sobremesas, diversas especialidades de doces e
infinitos tipos de bolo, que agradam os mais diversos paladares. Ndo pode-se esquecer da
rapadura, muito apreciada em todo o estado, que tem como matéria prima a cana de acucar,
produto encontrado em grande parte do territério cearense, mas que encontrou clima favoravel
nas regides serranas, 0 que proporcionou a maior concentracdo de engenhos nessa localidade
(MARQUES, 2014).

2.3 O sertao e sua cozinha

O sertdo do Ceard € conhecido pelas secas prolongadas que assolam
constantemente a regido, uma delas pode ser descrita no livro “O Quinze”, da escritora
cearense Raquel de Queiroz. Caracterizado pelo clima seco, a zona do sertdo apresentada
como vegetacdo predominante a caatinga, e € marcada pela presenca de duas estacdes, verao e
inverno (FORTALEZA, 2019; SOARES, 2016).

A gastronomia do sertdo cearense apresenta em sua esséncia as marcas das
adaptacdes e perseveranca da populacdo aos longos periodos de seca que assolam a regido,
sendo assim, € uma culinaria que retrata forca e resisténcia (LAVANDOSK; BRAMBILLA,
VANZELLA, 2019). A climatologia da regido é uma das responsaveis por moldar a
gastronomia e a cultura do local, como afirma Chaves (2009, p. 128): “O padrdo alimentar e
nutricional das populacgdes varia com as condigdes ecoldgicas, sobretudo clima e solo, com a
cultura, a oferta de alimentos e o nivel econémico-social”.

Sendo assim, a culinaria tipica do sertdo cearense foi moldada conforme a

disponibilidade dos alimentos locais, existindo épocas de fartura, como 0s periodos chuvosos,
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de abundéncia de insumos e épocas em que o alimento era escasso, como 0s periodos de seca,
e necessitava-se aproveitar ao maximo esses insumos na sua integralidade.

E facil de observar em diversas preparacdes consumidas no sertdo cearense a
utilizacdo de determinadas partes animais que geralmente eram descartadas, como bucho,
tripas, visceras, sangue e outros, o que torna a cozinha sertaneja cearense um tanto quanto
exotica ao paladar de visitantes e, até mesmo, as geragdes mais novas de cearenses.

De acordo com Castro (1984), a base da alimentacdo sertaneja sdo as carnes de
gado, de carneiro e de cabra, o milho, o feijdo, a macaxeira, a farinha de mandioca, a rapadura,
0 jerimum, o leite e alguns de seus derivados, como a manteiga da terra, o queijo de coalho e
a nata, e algumas frutas como 0 umbu caja, a cajarana e o piqui.

Em complemento, Queiroz (2010) traz o seguinte sobre a alimentacdo sertaneja
cearense:

“Assim, a cozinha do nosso Nordeste pobre (o que ndo produzia nem café, nem
acucar, a exigir grande méo de obra servil) seguia mais a tradi¢do indigena. Mas se
ndo tinhamos riquezas baianas ou pernambucanas, havia as fazendas de gado. E
nelas estabeleceu-se como dieta bésica, pelo menos entre os pobres, o feijao

temperado com um pedaco de carne ou de toucinho, ou, nem isso, o simples feijao
de 4gua e sal. Isso podemos dizer do povo em geral” (QUEIROZ, 2010, p. 47).

O carneiro, o bode e a cabra estdo inseridos na alimentacdo do sertanejo e séo
consumidos quase que em sua totalidade, como afirma Queiroz (2010, p. 58): “No sertao, diz-
se que do carneiro se aproveita tudo, menos o berro”. Ainda de acordo com a autora,
consome-se além da carne, a lingua, as visceras, o bucho, as tripas, a cabega, as canelas e
outros.

O consumo da carne do gado e do carneiro na alimentacéo tradicional do sertanejo
se da pelo fato de que a regido é propicia para a criagdo destes animais, facilitando o acesso a
eles (SOARES, 2016). Contudo, temos a presenc¢a de alguns outros animais na alimentacéo
sertaneja, como a galinha, o capote, alguns peixes de agua doce, como a curimatd, a traira e o
cara, e o peru, item de consumo caracteristico de comemoracgdes (QUEIROZ, 2010).

Existe consenso entre os autores pesquisados, considerando algumas preparacdes
como sendo tipicas do sertdo cearense, sdo elas o baido de dois, a buchada, a panelada, a

galinha a cabidela e a pagoca. Estas serdo discorridas mais detalhadamente a seguir.
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2.3.1 Baido de dois

Soares (2016) aponta que:

“O baido de dois ¢ uma composi¢do de arroz e feijdo, podendo ter ainda como
ingredientes, queijo-de-coalho, cheiro-verde, alho, cebola, manteiga-da-terra e
maxixe. Em alguns lugares é regado com leite de coco ou ainda creme de leite”
(SOARES, 2016, p. 82).

Em complemento, Oliveira (2015) afirma que o baido de dois é de origem
portuguesa, pois era comum o consumo pelos portugueses do arroz com feijao ou com a fava.
Além disso, a autora aponta que, para o preparo do baido, utiliza-se o feijao de corda ou o
verde e, até mesmo, o mulatinho.

De acordo com a Embrapa (2000), o feijdo tem sua origem no continente
americano, mais precisamente na regido do México, onde encontravam-se variedades
selvagens dessa leguminosa e, até mesmo, alguns tipos domesticados na regido da
Mesoamérica, que datam por volta de 7.000 a.C. Ainda segundo o autor, o feijdo esté entre 0s
alimentos mais antigos do mundo, tendo seu cultivo presente na Grécia e no antigo Egito, em
que possuiam simbologias atreladas a vida. Segundo Cascudo (2011), existem relatos na
literatura crdnica que afirmam o consumo de feijdo pelos povos indigenas brasileiros.

J& o arroz, segundo componente principal na confec¢do do baido, tem sua origem
atrelada ao Sudeste da Asia. No Brasil, algumas espécies de arroz ja eram conhecidas antes da
chegada dos portugueses ao pais, 0s povos indigenas realizavam a colheita desse cereal em
regibes proximas ao litoral (ROHDE, 1995; EMBRAPA, 2000). Atualmente, o arroz possui
muita importancia na alimentacdo dos brasileiros, visto que, 0 seu consumo esta presente em
todas as regides do pais e, juntamente com o feijdo, constitui a base da alimentacédo diaria da
populacéo brasileira (ROHDE, 1995).

Afirma-se que o preparo do baido de dois surgiu da necessidade de o sertanejo
aproveitar as sobras de alimentos durante os periodos de seca, momento em que existe
escassez de recursos alimentares. Sendo assim, foi feita a unido das sobras de arroz, feijao,
carne de sol e queijo de coalho, resultando em um alimento completo e que saciava a fome
(JULIAO; ANDRADE; GONDIM NETO, 2018).

Considerado um dos pratos da cozinha tradicional nordestina, o baido ndo € a
simples mistura do feijdo com o arroz, o feijdo deve ser cozido com tempero até certo ponto
de coccdo, entdo, o arroz ¢ adicionado e cozinha no caldo do feijdo, absorvendo os nutrientes
nele contido (QUEIROZ, 2010). A autora ainda ressalta que o feijdo faz parte da base
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alimentar do sertanejo, devido ao alto teor nutritivo e o consumo desse alimento é feito de
todas as formas, com ele verde, maduro e seco.

O baido de dois € uma das preparagdes que esta presente em todo a extensdo do
estado cearense, independente da regido, o consumo de baido é comum na serra, no sertao e

no litoral.

2.3.2 Buchada

A buchada é uma preparacdo feita com o bucho do carneiro ou do bode, que €é
recheado com suas visceras, que foram refogadas com cebola, alho e outros temperos, depois
0 bucho é fechado e levado para cozer (COLECOES, 2009). Sua origem esta remetida a
culinéria portuguesa. Em entrevista realizada por Ferraz et al. ([200-?]), uma cozinheira relata
que a buchada é feita com as tripas e o fato do bode e que algumas pessoas também utilizam o
sangue do animal no preparo do prato, a mesma ainda ressalta que o preparo da buchada néo é
facil e exige atencdo, uma vez que, a higienizacdo dos insumos deve ser feita de forma correta,
para ndo deixar sabor residual no preparo.

O autor Cascudo (2011) faz referéncia a essa preparagéo:

“A “buchada” ¢ feita de carneiro, a mais tradicional, seguindo-se a de bode, bode de
“criagdo”, mantido em chiqueiro privado e ndo vivendo largado pelos montes.
Bucho é o estdbmago animal e ndo intestinos, como o julga o povo, dizendo mulher
buchuda a que esta gravida. As tripas e outras visceras, figado, rins, coracdo, as
patas, chamadas “unhas”, sdo lavadas, aferventadas e cortadas, cozendo-se com 0s
adubos necessarios, vinagre, sal, cebolas, alho, cominho, louro, salsa, tudo picado
mildo, e depois reunidas e cozidas no proprio bucho do carneiro, voltando para

fervura demorada e final. Todas as tripas sdo limpas com agua quente e sumo de
limdo” (CASCUDO, 2011, p. 564).

No preparo da buchada, sdo utilizadas visceras vermelhas, que sdo o figado, o
pulmé&o, o coracgdo e os rins do animal, e visceras brancas, que sdo os estdmagos e intestinos
(LIMA et al., 2020).

Assim como na panelada, o principal acompanhamento da buchada é o pirdo feito
com o caldo de cozimento ou o arroz branco, muitas vezes, adiciona-se arroz dentro do bucho
para cozinhar junto com os demais ingredientes. Ndo costuma ser consumido com outros
acompanhamentos, pois € um prato tido como pesado e gorduroso (RESIDENCE, 2008).

Nessa preparagédo, ressalta-se a importancia de que o bucho e as tripas sejam
muito bem higienizados, as tripas devem ser escaldadas e bem limpas, para que a preparacao

ndo fique com o forte odor caracteristico do animal. A buchada é uma das preparacGes do
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sertdo cearense que nao agrada a todos os paladares, pois possui sabor forte e caracteristico,

restringindo o seu consumo a quem ja esta habituado.

2.3.3 Panelada

A panelada é um cozido preparado com tripas, mitdos bovinos e temperos, dentre

eles, a pimenta de cheiro. O autor Cascudo (2011) define essa prepara¢do como:
“PANELADA. Comida preparada com os intestinos, os pés e certos mitdos do boi,
adubada com toucinho, linguica ou chouriga, e convenientemente temperada. E prato

préprio de almoco, e servido com pirdo escaldado, feito de respectivo caldo em
fervura, com farinha de mandioca” (CASCUDO, 2011, p. 562).

De acordo com Lima et al. (2020), uma das principais diferencas entre a buchada
e a panelada, além do fato de serem produzidas com insumos de diferentes animais, é que na
buchada sdo utilizadas mais visceras vermelhas, enquanto na panelada, o maior percentual é o
das visceras brancas.

Esse prato é muito apreciado pelos sertanejos cearenses e consumido,
principalmente, durante o almogo, pois é tida como uma preparagdo “pesada”, e tem como
acompanhamento essencial, o pirdo escaldado.

De acordo com Pereira (2019), a panelada possui influéncia da gastronomia
portuguesa, pois se assemelha a um prato desta mesma cozinha, denominado de tripa a moda
do Porto. O autor Claudio (2014) traz que a tripa a moda do Porto surgiu pela necessidade de
utilizar-se novas preparacdes para suprir a alimentacdo dos habitantes da cidade que passavam
por escassez de insumos na época em que a peste negra assolava a regido da Europa; o autor
ainda aponta que essa preparacdo também é denominada de dobrada e é um prato
representativo da cozinha portuguesa, sobretudo, da cidade de Porto.

Além de ser preparada com insumos que promovem 0 maior aproveitamento do
gado, e mais acessiveis em relacdo ao custo que outras partes do boi, a panelada se caracteriza
por ser um prato gorduroso e de sustancia, ou seja, nutritiva, que dar vigor, apresenta sabor
forte e ndo agrada a todos os paladares, mas muito apreciada pelo sertanejo, assim esta

inserida na cozinha tipica encontrada no sertdo do Ceara.

2.3.4 Galinha a cabidela

Em seu livro, Queiroz (2010) traz que a galinha é um alimento muito acessivel ao



22

sertanejo:

“A galinha, além do bode, € a carne mais acessivel ao sertanejo. Toda casa do sertdo
tem seu galinheiro, composto por um telheiro e precérias escadas de varas onde as
aves dormem. Vivem soltas no mato que circundam as casas, cavando seu préprio
alimento entre os bichinhos do chéo, as sementes, as ervas verdes. O punhado de
milho que lhes da a dona serve apenas para manté-las préximas da casa” (QUEIROZ,
2010, p. 72).

Ainda de acordo com a autora, a galinha é muito importante para as gestantes,
uma vez que somente a sua carne deve ser consumida no periodo de resguardo, sob a alegagdo
de que as demais carnes fazem mal e possuem reima, ou seja, faz mal a sadde.

A galinha a cabidela consiste na galinha cozida em seu préprio sangue, que é
talhado através da adicdo de vinagre, comumente consumida com arroz branco. O sangue é
retirado logo apds o abate da ave, corta-se 0 pescogo e coleta-se 0 sangue com o auxilio de
uma vasilha, sendo adicionado vinagre e mexido em seguida. Somente um pouco antes de ser
consumido, a mistura é adicionada na preparacdo. Em alguns locais essa preparacdo €
denominada de galinha ao molho pardo (BRANDAO, 2014; QUEIROZ, 2010).

De acordo com Rodrigues et al. (2007), essa preparagcdo possui origem portuguesa,
uma vez que, essa mesma preparacao era feita pelos portugueses em suas terras e teria sido

trazida ao Brasil pelos mesmos.

2.3.5 Pagoca

A palavra pagoca € originaria do tupi e € a derivacdo da palavra pogoka (po-goka).

Consiste em uma preparacdo herdada da cozinha indigena e é feita a partir da carne de sol

assada e da farinha de mandioca (CASDUDO, 2011). Cascudo (2011) traz uma defini¢do para
essa iguaria:

“A pacgoca, de pacoc, esmigalhar, desfiar, esfarinhar, é o alimento preparado com

carne assada e farinha de mandioca, piladas conjuntamente, constituindo uma

espécie de conserva mui prépria para as viagens do sertdo, define Teodoro Sampaio,
concluindo: Era o farnel dos bandeirantes” (CASCUDO, 2011, p. 149).

O surgimento da carne de sol na alimentacdo do sertanejo aconteceu devido a
demanda em obter-se alimentos que pudessem suportar periodos mais extensos nas viagens
realizadas por eles, sem que viesse a sofrer rapida deterioracdo, e da necessidade de encontrar
um meio de conservacdo que pudesse diminuir as perdas da carne bovina que eram
produzidas de forma excedente. O clima da regido e a disponibilidade de sal marinho fez com
que a técnica de salga se popularizasse e a carne de sol passou a desempenhar papel
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importante na alimentacdo do sertanejo, sendo base na confeccdo de diversas preparacoes,
como a pacoca, feita com a carne de sol e a farinha de mandioca, e o arrumadinho, preparado
com carne de sol e feijao verde (COSTA,; SILVA, 2001; FREIXA; CHAVES, 2015).

Desde entdo, a carne de sol, que é reconhecida por outras denominacdes ao longo
do territorio nordestino e brasilerio, como carne seca ou charque, passou a ser considerada um
dos principais insumos que caracterizam a gastronomia sertaneja, estando presente desde o
litoral até o sertdo cearense (TREVISANI et al., 2004). Destaca-se que o Ceara ja foi um
grande produtor de carne de sol, que era denominada de carne do Ceara e a técnica de preparo
da carne de sol cearense foi difundida para outros estados (SOARES, 2016).

Ja a farinha de mandioca, o segundo ingrediente principal da pacoca, € um
componente importante para a alimentacdo do sertanejo e sua notoriedade vem desde a
utilizacdo na alimentagdo dos indigenas, pois caracterizava um alimento indispensavel para
eles, como afirma Cascudo (2011, p. 91): “A mandioca vivia nos dos elementos inarredaveis
da alimentacdo indigena: a farinha e os beijus. O primeiro constituia o conduto essencial e
principal, acompanhando todas as coisas comiveis, da carne a fruta”.

Portanto, temos na pagoca a juncao de influéncias da cultura portuguesa, visto que
a técnica de salga foi heranca desse povo, uma vez que o sal nem era utilizado na cultura
indigena; e o consumo da mandioca e seus derivados, como a farinha, é sucessdo dos povos
indigenas. A unido desses dois insumos resultou em uma preparagdo Unica e extremamente
apreciada pelo sertanejo.

Ademais, a escritora cearense Raquel de Queiroz, traz em seu livro “O N&o Me
Deixes” um relato sobre essa preparacao:

“A pacoca acompanha o cearense desde os primeiros tempos do povoamento do
sertdo. Sem molhos, sem requintes culinarios, ¢, afinal, um “prato” que se transporta

até dentro de um saco de papel ou, mais protegidamente, dentro de uma lata com
tampa” (QUEIROZ, 2010, p. 62).

2.4 Mudanca de habitos alimentares e o impacto no consumo dos alimentos tradicionais

Os hébitos alimentares sdo desenvolvidos durante a infancia, de acordo com o
meio em que o individuo esté inserido e as preferéncias alimentares encontradas na sociedade
em que este habita. No entanto, ao longo da vida, os habitos alimentares podem sofrer
mudancas, conforme o desenvolvimento do paladar, o ambiente em que o individuo esta
inserido e as modificacGes que nele ocorre (VALLE; EUCLYDES, 2007).

Temos como exemplo de processo que modificou os habitos alimentares das
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pessoas, a globalizacdo. Este processo proporcionou trocas culturais, que incidiram no modo
como as pessoas se alimentam, inserindo novos alimentos no cardapio, que sdo comuns em
quase todas as culturas, gerando homogeneidade alimentar (HERNANDEZ, 2005). O
processo de globalizag&o foi responsavel pelo aumento do consumo de alimentos processados
pela indlstria, uma vez que, o tempo disponivel para preparo de alimentos foi reduzido
devido as jornadas de trabalho. Dessa forma, existe demanda por parte da populacdo por
alimentos que sejam de preparo facil e rapido, que possam ser encontrados com facilidade em
mercados e supermercados. Dessa mesma necessidade pela alimentagdo rapida, surgiram as
redes de fast food, que prometem réapido servico (HERNANDEZ, 2005).

Da mesma forma podemos citar o processo de urbanizacdo. De acordo com
Botelho ([20--?]), o processo de urbanizagdo, ou seja, a migracdo de pessoas do meio rural
para o urbano, resultou em uma grande transformacdo na sociedade brasileira quando nos
referimos a habitos culturais tradicionais.

Outro fator importante que influenciou as mudancas alimentares na populacéo, foi
a insercdo das mulheres no mercado de trabalho. Visto que, as mulheres foram por muito
tempo as unicas responsaveis pelo preparo da alimentacdo familiar, mas estas comecaram a se
profissionalizar e passaram a ocupar lugar além do d&mbito doméstico, exercendo profissGes
em diversas areas. (LAMBERT et al., 2005).

Dessa maneira, uma pratica muito comum atualmente ¢é a realiza¢do de refeicdes
fora da residéncia. De acordo com a Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) realizada em
2017-2018, o percentual de consumo alimentar fora do domicilio foi de 24,1%, em 2002-2003,
para 32,8 %, em 2017-2018, um crescimento de 8,7%; o valor é ainda maior na zona rural,
passando de 13,1% para 24%, com crescimento de 10,9% (IBGE, 2019). A busca pela
alimentacdo fora de casa estd ligada ao fato de ndo se ter tempo para preparar 0 proprio
alimento, devido a rotinha corrida ou, até mesmo, a auséncia de habilidades culinarias, que
impossibilita a elaboragéo das refeicdes (LAMBERT et al., 2005).

Sendo assim, a populacdo estd cada vez mais tendenciosa a consumir alimentos
advindos de grandes redes de alimentacdo rapida, que produzem em larga escala refeicdes
padrdes, com componentes basicos, isto impacta diretamente no consumo de alimentos
tradicionais e tipicos, pois por demandarem mais tempo e dedicacdo no preparo acabam sendo
deixados de lado (MORATOYA et al., 2013).

Tais fatores, que influenciam as mudancas nos héabitos alimentares, s&o
determinantes para a diminui¢cdo do consumo dos alimentos tradicionais e até mesmo seu

desaparecimento. Desta forma, a presente pesquisa buscou estudar e resgatar os alimentos



tradicionais do sertdo cearense afim de preserva-los.
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3 ARTIGO CIENTIFICO

RESGATE DE PREPARACOES DA GASTRONOMIA SERTANEJA CEARENSE

RESCUE OF PREPARATIONS FROM THE SERTANEJA CEARENSE GASTRONOMY

RESUMO

O presente trabalho tem como tematica a gastronomia sertaneja do Ceara, tendo como campo
de pesquisa 0 municipio de Quixeld, localizado na regido Centro Sul do Ceara, e possui como
objetivo analisar o consumo de algumas preparacdes trazidas na literatura como tipicas da
cozinha sertaneja no municipio citado. Para isso, foram realizadas entrevistas por meio do
Google Meat com 4 residentes do municipio para conhecer-se a presenca de algumas
preparacOes na localidade e, depois foi realizada a aplicagdo de um formulario eletrénico,
através do Google Forms, onde analisou-se o consumo e o0 conhecimento dessas mesmas
preparacOes. Por meio dos dados obtidos, pode-se perceber que o consumo das preparactes
aqui estudadas, baido de dois, galinha a cabidela, pagoca de carne de sol, buchada de bode e
panelada, vém diminuindo com o passar dos anos e que nao existem registros escritos que
possam apresentar essas preparacfes para novas geracdes, além disso, algumas preparacdes
citadas na literatura ndo se fazem presente no municipio, apontando uma varia¢ao na culinaria
de regido para regido. Observou-se também que a ndo producdo dessas preparacdes estd
ligada a diminuicdo de tempo da populacdo para se dedicar a cozinha e preparac@es culinarias.
Para finalizar, realizou-se a construcdo de fichas técnicas das preparacBes pesquisadas que
estavam presentes no municipio, como forma de resgatar, registrar e preservar essas

preparacdes, mantendo-as vivas para as proximas geracoes.

Palavras-chave: sertdo; culinaria; Ceara.
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ABSTRACT

The present work has as its theme the sertaneja gastronomy of Ceara, having as research field the
municipality of Quixeld, located in the Centro Sul region of Ceara, and aims to analyze the
consumption of some preparations brought in the literature as typical of the sertaneja cuisine in the
municipality cited. For this, interviews were carried out through Google Meat with 4 residents of the
municipality to find out about the presence of some preparations in the locality and, later, an electronic
form was applied, through Google Forms, where consumption was analyzed and knowledge of these
same preparations. Through the data obtained, it can be seen that the consumption of the preparations
studied here, baido de dois, chicken cabidela, pacoca de carne de sol, buchada de bode and stew, have
been decreasing over the years and that there are no records writings that can present these
preparations to new generations, in addition, some preparations mentioned in the literature are not
present in the municipality, pointing to a variation in cuisine from region to region. It was also
observed that the non-production of these preparations is linked to the decrease in the population's
time to dedicate themselves to cooking and culinary preparations. Finally, the construction of technical
sheets of the researched preparations that were present in the municipality was carried out, as a way of

rescuing, registering and preserving these preparations, keeping them alive for the next generations.

Keywords: hinterland; cooking; Ceara.

INTRODUCAO

Alimentar-se é uma necessidade béasica do ser humano, como afirma Carneiro
(2003, p. 1): “a alimentacdo ¢, apés a respiracdo e a ingestdo de agua, a mais basica das
necessidades humanas”. Desde os primeiros dias de vida, a alimentagdo faz parte da vida
humana e é necessaria para a manutencdo da mesma. Sendo assim, o ser humano tem uma
ligacdo complexa e duradoura com os alimentos.

No entanto, a alimentagdo vai além do ato de apenas nutrir o corpo para que este
funcione da forma correta, como afirma o Ministério da Saude, por meio do Guia Alimentar
para a Populacdo Brasileira:

“Alimentacdo diz respeito & ingestdo de nutrientes, mas também aos alimentos que
contém e fornecem os nutrientes, a como alimentos sdo combinados entre si e

preparados, as caracteristicas do modo de comer e as dimensfes culturais e sociais
das préaticas alimentares” (BRASIL, 2014, p. 15).

A afirmativa de que a alimentacdo ndo se trata apenas de uma necessidade



28

bioldgica também foi apontada por Maciel (2004):

“Muito mais que um ato bioldgico, a alimenta¢do humana é um ato social e cultural.
Mais que um elemento da chamada “cultura material”, a alimentagdo implica
representacdes e imaginarios, envolve escolhas, classificacfes, simbolos que

organizam as diversas visdes de mundo no tempo e no especo” (MACIEL, 2004, p.
25).

A cozinha, por sua vez, é construida por meio de um processo historico, que retne
as influéncias tidas na alimentacdo, as técnicas empregadas no preparo do alimento, 0s
produtos utilizados e os habitos alimentares (MACIEL, 2004).

A culinaria de uma localidade possui caracteristicas proprias, uma vez que, esta
foi moldada de acordo com as influéncias climaticas, a disponibilidade de alimentos, as
religiGes presentes na localidade, as atividades econémicas, interferéncias culturais de outros
povos, entre outros. Contudo, a cozinha tipica de uma regido nao é algo estatico, pois pode
sofrer alteracGes ao longo do tempo, passar por mudancas e reconstru¢des em suas técnicas de
preparo e/ou insumos mais utilizados, e ter acréscimos, conforme o que ocorre na sociedade a
que pertence (MACIEL, 2004).

Dessa forma, a cozinha de um povo ndo diz respeito somente ao que ele come ou
como ele consome o alimento, mas também revela o seu processo historico e a formacao
cultural da sua populacéo, bem como, as constantes mudangas ocorridas no ambiente, que sdo
expressas através da comida produzida, em suas cores, sabores e técnicas de preparo
empregadas na cozinha.

Sabe-se que boa parte da cultura alimentar foi repassada, durante longos periodos,
apenas de forma oral de uma geracdo para outra, 0 que acarretou muita perda de técnicas de
preparo e de receitas de pratos tipicos no decorrer do tempo. Apesar da gastronomia sertaneja
cearense ser extremamente rica em sabores e técnicas de preparo, muito das suas
caracteristicas tem se perdido. Preparacdes que eram representativas e tipicas, assim como
suas técnicas, estdo sendo esquecidas ou substituidas com o passar das geracoes.

Dessa maneira, fica evidente a necessidade de que existam registros escritos que
valorizem a cultura e a tradicdo alimentar do sertdo cearense, de maneira que se possa
perpetuar tais tradi¢bes através das geracOes e que estas nao fiquem esquecidas com o passar
do tempo.

Sendo assim, este trabalho tem como objetivo pesquisar a historia e 0 consumo de
algumas preparac0es tipicas do sertdo cearense, notadamente no municipio de Quixeld, que
estdo se perdendo através das geracdes; identificar e catalogar estas preparacdes, analisando

seu consumo entre diferentes geracdes de quixeloenses, bem como, realizar o resgate das
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principais, por meio do registro de suas receitas (fichas técnicas) e modos (técnicas) de

preparo.

METODOLOGIA

O estudo se caracteriza como de natureza mista, ou seja, utilizou-se de
metodologias tanto de natureza qualitativa, como quantitativa. Na pesquisa qualitativa o foco
em retratar e descrever elementos contidos na realidade estudada, j& na quantitativa sdo
utilizados métodos estatisticos como forma de analisar as informagGes coletadas, traduzindo
em numeros as opinifes e informacdes obtidas (MOTA, 2009; PRODANOV; FREITAS,
2013).

No que diz respeito aos objetivos, temos uma pesquisa descritiva e exploratéria. A
pesquisa descritiva é definida por Prodanov e Freitas (2013, p. 52) como aquela que registra e
descreve os acontecimentos observados, sem interferéncia do pesquisador. J& a pesquisa
exploratoria é definida, pelos mesmos autores, como aquela que visa ampliar as informacGes
sobre o0 assunto investigado e proporciona a definicdo e delineamento, facilitando que o tema
seja delimitado.

O método de abordagem do problema utilizado foi o dedutivo, partindo-se de algo
mais geral até algo mais especifico, sendo assim, o estudo saiu da tematica geral da
gastronomia nordestina e se deteve na tematica especifica de abordar algumas preparacdes da
gastronomia sertaneja cearense. Esse método é definido por Prodanov e Freitas (2013):

“O método dedutivo, de acordo com o entendimento classico, é o método que parte
do geral e, a seguir, desce ao particular. A partir de principios, leis ou teorias
consideradas verdadeiras e indiscutiveis, prediz a ocorréncia de casos particulares
com base na l6gica” (PRODANOV; FREITAS, 2013, p. 27).

Quanto aos procedimentos técnicos da pesquisa, pode-se defini-la como
bibliografica, documental e de campo. Bibliografica, pois foi produzida a partir de outros
materiais existentes, como livros, artigos e outros. Prodanov e Freitas (2013) definem a
pesquisa bibliogréafica como:

“[...] quando elaborada a partir de material j& publicado, constituido principalmente
de: livros, revistas, publicagdes em periddicos e artigos cientificos, jornais, boletins,
monografias, dissertacdes, teses, material cartografico, in ternet, com o objetivo de

colocar o pesquisador em contato direto com todo material ja escrito sobre o assunto
da pesquisa” (PRODANOQV; FREITAS, 2013, p. 54).
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E documental, pois esta utilizou materiais que podem ser reformulados conforme
a finalidade da pesquisa e, até mesmo, aqueles que ainda ndo haviam passado por
procedimento analitico (PRODANOV; FREITAS, 2013).

A pesquisa se iniciou atraves de uma revisdo bibliografica, para estruturagdo do
tema e catalogacdo das preparacdes tipicas da cozinha sertaneja. Foram pesquisados artigos
cientificos, teses, dissertacbes e outros, localizados através de buscas realizadas em
plataformas virtuais, como Google Académico, Scielo e na plataforma de Periédicos CAPES.
Foram incluidas publicacbes que abordaram a tematica da gastronomia nordestina, da
cearense e da sertaneja cearense; e excluidas aquelas que fugiram das tematicas citadas
anteriormente; ndo foi realizado determinacdo de periodo de tempo na busca, uma vez que
trata-se de bibliografia escassa na literatura. Devido a necessidade, também foram utilizados
livros e outros meios para conseguir informacdes acerca do tema.

Ainda quanto aos procedimentos, a pesquisa pode ser definida também como de
campo, pois foi realizada coleta de dados para obtencdo de mais informagOes acerca da
tematica trabalhada, que incluiu a aplicacdo de questionarios e a realizacdo de entrevistas
(VERGARA, 1998). Prodanov e Freitas (2013) definem esse tipo de pesquisa como:

“[...] pesquisa de campo é aquela utilizada com o objetivo de conseguir informacdes
e/ou conhecimentos acerca de um problema para o qual procuramos uma resposta,
ou de uma hipdtese, que queiramos comprovar, ou, ainda, descobrir novos
fendmenos ou as relagdes entre eles. Consiste na observacdo de fatos e fendbmenos
tal como ocorrem espontaneamente, na coleta de dados a eles referentes e no registro
de variaveis que presumimos relevantes, para analisa-los” (PRODANOV;
FREITAS, 2013, p. 59).

No estudo, utilizou-se a amostragem do tipo ndo probabilistica, com amostra
intencional ou de selecdo racional, em que foi selecionado um subgrupo da populagdo que
pode ser representativo, levando em consideracdo o conhecimento da populacdo e do
subgrupo (PRODANOQV; FREITAS, 2013). Desta forma, a amostragem foi realizada por
conveniéncia, com os residentes do municipio de Quixel6, tendo esta amostragem sido
escolhida devido a facilidade de acesso da pesquisadora (MOTA, 2009).

O municipio de Quixel6 (Figura 1 e 2) esta localizado na regido Centro Sul do
Ceara, é vizinho dos municipios de Iguatu, Acopiara e Oros, possui area territorial de 605.345
km2 e pouco mais de 16.000 habitantes (BRASIL, 2022).
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Figura 1 — Mapa do Ceara com destaque em Quixel6

Fonte: IBGE (2022)

Figura 2 — Municipio de Quixeld no mapa do Ceara
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Fonte: Google Maps (2022)

Em relagdo as técnicas de pesquisa e coleta de dados, foi realizada por meio de
observacdo direta intensiva, que se caracteriza por observacdo e entrevista (PRODANOV;
FREITAS, 2013).

Assim, a coleta de dados do presente estudo foi feita atraves de trés etapas, as
quais serdo descritas a seguir:

A primeira etapa ocorreu por meio de entrevista, seguindo o roteiro de perguntas
norteadoras do APENDICE A e foi realizada com 4 pessoas, sendo elas de ambos 0s sexos,
com idade superior a 60 anos, residentes no municipio de Quixeld, localizado no Centro Sul
do Ceard. Com essa entrevista, obtemos informacGes sobre o consumo de alguns pratos
tipicos da cozinha sertaneja cearense na localidade. Os pratos tipicos da cozinha sertaneja

cearense escolhidos para compor o norteamento da pesquisa (entrevista) foram pré-definidos
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através da revisdo bibliografica, utilizando-se aqueles identificados na literatura como 0s mais
emblematicos da cultura alimentar do sertdo cearense.

As entrevistas foram realizadas por meio do aplicativo Google Meat. A gravagao
foi transcrita em documento Word e posteriormente analisada. Os dados foram analisados de
forma qualitativa, buscando-se fazer conciliagdo dos resultados obtidos na entrevista com a
literatura estudada; e quantitativa, pois também fez-se analise das respostas dos entrevistados
e contabilizacdo de quais preparacOes sertanejas sao mais consumidas no municipio.

Na segunda etapa, com base nos dados obtidos através das entrevistas e de posse
dos pratos tipicos da cozinha sertaneja que fazem parte da gastronomia do municipio de
Quixeld, foi elaborado um formulario (APENDICE B) e aplicado através da plataforma
Google Forms em um publico mais jovem, com idades entre 18 e 59 anos, de ambos 0s sexos,
residentes do municipio de Quixeld. Essa etapa possibilita a analise do consumo das
preparac@es tipicas e das mudancas e perdas ocorridas com o decorrer do tempo nas novas
geracoes.

Os dados obtidos através do formulario (APENDICE B) foram primeiramente
analisados de maneira quantitativa, pois realizou-se analise estatistica para obter-se os
resultados sobre a frequéncia de consumo das preparacdes. Posteriormente, também foi feita
anélise qualitativa, em que houve estudo das respostas coletadas e realizada a comparacgao
com as respostas obtidas através das entrevistas (APENDICE A).

Para a terceira e ultima etapa da pesquisa, visando o resgate das preparagoes,
realizou-se o registro escrito das receitas, utilizando a metodologia descritiva e a padronizagao
de ficha técnica (ANEXO A), em que foi realizada a pesagem dos insumos, apresentacdo das
guantidades tanto em medida padrdo, como em medidas caseiras, 0 passo a passo do preparo
da receita e montagem/finalizac@o dos pratos, sendo todo o processo de preparo registrado por
meio de fotos, feitas com o auxilio da cAmera de um smartphone.

Os participantes voluntarios da pesquisa assinaram o Termo de Compromisso
Livre e Esclarecido (APENDICE C), ap6s serem devidamente orientados sobre a pesquisa e
sua finalidade, conforme recomendado pelo Comité de Etica, assegurando os diretos dos
participantes e possibilitando a utilizacdo dos dados coletados no desenvolvimento da

pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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Os resultados obtidos através das 4 entrevistas realizadas serdo descritos a seguir e
o0s participantes serdo identificados aqui como Entrevistado 1, Entrevistado 2, Entrevistado 3
e Entrevistado 4. O entrevistado 1 tem 66 anos, reside no municipio de Quixel6 desde que
nasceu, trabalhou na roga desde pequena e era responsavel pelos afazeres domésticos de sua
casa; 0 entrevistado 2 tem 75 anos e reside no municipio ha 50 anos, manteve trabalho na roga
e na criacdo de carneiros e ovelhas, mas atualmente se dedica a alguns afazeres domésticos; o
entrevistado 3 reside no municipio desde que nasceu e tem 67 anos de idade, trabalha na pesca
que € realizada em acudes proximos ao municipio e em plantacGes proprias; o entrevistado 4
tem 75 anos, e reside no municipio desde que nasceu, desde pequena trabalha na roga, mas
atualmente se dedica as tarefas de casa.

Quando os participantes foram indagados sobre que preparacdes da cozinha
sertaneja cearense sao tipicas no municipio, tivemos a presenca da buchada, panelada, pacoca
e baido em todas as falas, como pode ser exemplificado no relato do entrevistado 3: “Rapaz,
vamos dizer que é tudo, é panelada, é buchada, ¢ baido, é pagoca, ¢ tudo né?”.

No entanto, a galinha a cabidela foi reconhecida apenas pelo entrevistado 2,
depois de muito didlogo sobre 0 modo de preparo desse prato, 0 entrevistado revelou conhecer
a preparacao atraves de um irmdo, como podemos ver a seguir: “Ah, meu irméo sabia. Parece
gue meu irmdo dizia que furava ela, tirava o0 sangue, € essa? Meu irmédo sabe fazer essa dai,
sabia, que meu irmdo morreu, mas ele sabia.”. No entanto, o participante afirmou nunca ter
consumido o prato e que 0 irmao nunca repassou 0 modo de preparo para outras pessoas e ndo
deixou registros escritos.

Os demais entrevistados, mesmo apos a exemplificacdo da forma de preparo e
utilizacdo de outras possiveis nomenclaturas, como galinha ao molho pardo, afirmaram
desconhecer a preparacdo, conforme o que podemos ver na fala do entrevistado 1, que
informou o seguinte sobre esse prato: “Nao, essa eu ndo conheci ndo. Nao faz parte da minha
rotina ndo. Eu sei a galinha caipira cozinhada com a pimenta preta, que era a pimenta que nds
usava, o alho e a cebola vermelha”. Apesar desse modo de preparo, galinha a cabidela, ndo ser
tdo usual no municipio, o consumo da galinha caipira € bastante representativo na regiao, até
mesmo pela facilidade de acesso a essa proteina, pois em quase todas as casas € realizada a
criagdo de galinhas, que sdo mantidas soltas nos quintais e alimentadas, na maioria das vezes,
com sobras de alimentos.

Acerca do baido de dois, o Entrevistado 4 traz como era feito o preparo

antigamente, mas que ele mantém até os dias atuais:
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“Boto o feijdo, boto a agua, lavo o arroz, quando esta fervendo boto o arroz dentro,
boto o alho e a pimenta, que nesse tempo ndo tinha histéria de cheiro verde n&o.
Botava também gordura de porco, que nesse tempo ndo tinha dleo ndo, e fazia o
baido e comia” (Entrevistado 4, 2022).

Essa forma de preparo trazida pelo entrevistado 4 condiz com o baido tradicional,
que era preparado unicamente com o intuito de saciar a fome e aproveitar os alimentos
disponiveis, visto que, esse preparo surgiu durante os periodos de seca, em que os alimentos
eram escassos e 0 arroz era artigo de luxo, trazido ocasionalmente por mulheres que
trabalhavam em casas de familias ricas, em pouquissima quantidade e se misturava ao feijdo,
que cozinhavam para dar volume (MESQUITA, 2019).

Com o passar do tempo, o modo de preparo foi se modificando e foram-se
acrescentando outros ingredientes para enriquecer o baido, tais como queijo, creme de leite,
carne de sol, nata e outros, tornando essa preparagdo ainda mais rica em nutrientes e mais
atrativa aos ndo conhecedores (FERNANDES, 2001).

De acordo com o Entrevistado 2, atualmente existem duas formas de se consumir
0 baido na regido:

“O baido... faz o baido com carne de sol, faz o baido com o toucinho dentro,
torrerinho viu? Alho e pimenta. Ai uns gostam de baido mole, outros gostam de
baido soltinho, ai no dia que eles querem mole, a gente faz mole, no dia que quer

soltinho, ai é outra coisa, mas quando é mole, € o com leite mesmo e queijo dentro”
(Entrevistado 2, 2022).

O baido mole citado pelo entrevistado é um preparo cremoso em que acrescentam-
se derivados do leite, como queijo de coalho, creme de leite, requeijdo e, até mesmo, o préprio
leite de gado, o0 seu consumo é bastante efetuado em bares e restaurantes da regido, como
também nos ambientes residenciais.

A panelada também é um prato muito conhecido no municipio, feito normalmente
a partir de partes geralmente descartadas de bovinos, contudo, o Entrevistado 1 relatou que,
em algumas ocasides, a panelada é preparada também com partes ndo usuais de caprinos,
visceras e miudos.

De acordo com o Entrevistado 2, o preparo desse prato antigamente era feito da

seguinte forma:

“Quando minha mée fazia, quando eu era pequenote ainda, ela pegava a tripa,
escaldava, cortava pequenininho, ai colocava no fogo sé com alho e pimenta, e um
pouquinho de colorau, mas outro preparo ndo tinha ndo. Hoje ndo, o que hoje nos
faz, bota cenoura, bota pimentdo, bota pimentinha, bota tomate, bota carne dentro e
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mistura, ai bota molho caseiro, de tudo nds bota dentro pra ficar gostoso”
(Entrevistado 2, 2022).

Em contraponto, Mello (2011) apresenta o preparo da panelada também contendo
jerimum, maxixe, quiabo e, até mesmo, batata doce. Como essa preparacdo era uma forma de
aproveitar-se partes que seriam descartadas, € normal que aparecam algumas variagdes de
ingredientes do preparo, pois normalmente utilizava-se o que estava a disposi¢éo.

Outra preparacéo feita a partir de partes ndo usuais de animais que se faz presente
no municipio € a buchada de bode, que consiste em uma trouxinha feita com o bucho do
animal recheado com suas tripas e middos.

Acerca do preparo da buchada, os autores Cavignac e Dantas (2021) trazem que 0
sangue do animal também € utilizado nessa preparacdo, todavia, essa utilizacdo ndo foi
relatada pelos entrevistados, que apontaram apenas o0 uso do bucho e dos 6rgaos, como figado,
rins e outros. No entanto, o Entrevistado 2 relatou o seguinte sobre a utilizag&o de outros itens
no preparo da buchada: “Ela era feita s a 4gua e sal, e um pouquinho de colorau, alho e
pimenta. Ai sabe 0 que mais? E a cabeca da criacdo partida no meio, colocava dentro pra ficar
gostosa.”. Dessa forma, pode-se observar que basicamente todas as partes do animal eram
aproveitadas de alguma forma.

O preparo e o consumo desse prato esteve por muito tempo atrelado a matanca de
caprinos realizada na propria residéncia, sempre que isso acontecia, preparavam a buchada
para ndo descartar os orgaos, bucho e demais ingredientes, conforme o que aponta o
Entrevistado 2: “Sempre que matava uma criacdo, ja sabe, vamo fazer uma panelada, uma
buchada. E a gente comia bastante viu?”. No entanto, com a globalizacdo e a facilidade de
encontrar-se todos os tipos de corte de carnes em mercados, houve redugdo dessa matanca
ocorrida nas residéncias e, consequentemente, do preparo das buchadas.

Temos ainda a presenca da pacoca de carne de sol na regido, com 0 Sseu preparo
tradicional sendo realizado no pildo de madeira (Figura 3), que também era utilizado para
pilar milho, arroz e alguns outros produtos. O Entrevistado 2 trouxe em sua fala como era
feita essa preparagdo na regido: “Assavam a carne viu? Pde no pildo, pildo bem limpinho,
colocava farinha, pilava a carne junto com a farinha, ai botava cebola dentro e dali tava feita a
pacoca daquele tempo.”. Em complemento a isso, o Entrevistado 1 relata que nessa mesma
forma de preparo algumas pessoas costumavam colocar rapadura para ser pilada juntamente
com o restante dos ingredientes e os mesmos faziam o consumo da pagoca durante o café da

manha.
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Figura 3 — Pildo de madeira de uma moradora de Quixeld
N

Fonte: Autor (2022)

Acerca dessa forma de preparo, todos os participantes da entrevista afirmaram que
raramente ainda utiliza-se o pildo para preparar a pagoca, pois 0 mesmo foi substituido pela
utilizacdo do liquidificador/processador de alimentos, que facilitou o processo de confeccéo.
Sobre essa mudanca, 0 Entrevistado 1 traz sobre esse preparo que: “Antigamente era mais
gostosa. Hoje em dia eu como da que as meninas fazem, que € feita no liquidificador, mas a
de antigamente era melhor, mais gostosa.”. Pode-se perceber com essa colocacédo que o
preparo tradicional agrega mais sabor e enriquece culturalmente a preparacéo.

Além disso, realizar o preparo da pacoca no liquidificador descaracteriza a
nomenclatura do prato que, de acordo com Seraine (1950), significa esmigalhado ou pilado a
mé&o, pois a preparacdo deixa de ser pilada e passa a ser processada com a ajuda do
eletrodoméstico. Foi ainda relatado pelos entrevistados que o pildo de madeira ndo é mais um
utensilio facil de encontrar nas residéncias e que poucas pessoas conservam a sua utilizacdo
na localidade.

Os entrevistados citaram ainda uma preparacdo que para eles é tipica no
municipio, 0 mungunz4, uma preparagdo a base de milho pilado que pode ser cozido em leite
ou em agua (BEZERRA, 2014). Na localidade, a versdo preferida é a salgada, composta pelo
milho seco pilado, feijdo, cenoura, batata inglesa, carne de sol e cheiro verde; encontra-se
ainda o mungunza doce, cozido no leite com acucar, bastante consumido nas festividades
juninas e mais presente na regido serrana e litoranea. Sobre essa preparagéo, o Entrevistado 2
diz o seguinte: “E minha filha, se fizer um aniversario aqui, ja sabe que o mungunza ta no
meio.”, sendo assim, percebe-se que a preparacao esta presente em datas comemorativas.

Ao serem questionados se ainda possuem esses alimentos inclusos na rotina

alimentar, os participantes relataram que sim, mas que ndo com tanta frequéncia como
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antigamente, revelando que o consumo da buchada e da panelada é bem ocasional,
acontecendo de 2 a 3 vezes no ano; o baido é comumente consumido na regido, segundo o
relato do Entrevistado 2: “O baido sempre é bem comum, porque todo mundo gosta e a gente
faz bastante.”; j& pacoca possui consumo menos frequente que o baido.

Os entrevistados relataram ainda que ndo produzem mais essas preparacdes com
tanta frequéncia como antes, pois elas exigem tempo no processo de preparo e, por serem
pessoas idosas, ndo contam mais com tanta disposicdo para realizar as etapas exigidas, mas
que repassaram seus conhecimentos acerca delas para seus filhos e estes, ocasionalmente,
realizam o preparo de algum desses pratos.

No que diz respeito ao conhecimento das preparacdes, os entrevistados apontaram
que aprenderam a preparar os pratos tipicos com familiares, como aponta o Entrevistado 1:
“Aprendi a fazer com a minha mée, ela me ensinou pouco, porque ela ndo sabia muito, mas
dessas coisas ai, tudo ela me ensinou”.

Ao serem questionados sobre terem repassado esses conhecimentos para outras
pessoas, todos os entrevistados ressaltaram terem ensinado aos filhos como preparar esses
alimentos. No entanto, quando indagados sobre como foi feito esse repasse, a afirmativa foi
de que repassaram na pratica e de forma oral, ndo tendo sido construido nenhum tipo de
registro escrito das receitas desses pratos, tais como livros e cadernos de receitas familiares.

Ademais, a falta de registros escritos por parte dos entrevistados esta diretamente
atrelado ao baixo indice de alfabetizacdo, como pode-se ver no relato do Entrevistado 1: “Sé
assino meu nome. E leio algum nome, pouco”. Como os participantes ndo possuiam
conhecimentos para confeccionar cadernos de receitas, a cultura alimentar local foi repassada
entre as geragdes apenas de forma oral.

Para se aprofundar mais, além dos dados dos relatos obtidos nas entrevistas,
analisou-se o conhecimento e o consumo de cinco preparacGes da cozinha sertaneja no
municipio de Quixeld, sendo elas: o baido de dois, a buchada de bode, a panelada, a pagoca e
a galinha a cabidela, através dos dados obtidos com o formulario eletrdnico.

Assim, obteve-se um total de 47 respostas, que abrangeu pessoas com idade entre
18 e 59 anos, de ambos 0s sexos, que se dispuseram de maneira totalmente voluntaria a
participar da pesquisa, sendo os mais velhos auxiliados por parentes mais jovens no
preenchimento do formulario no formato online.

Dentre os pratos tipicos aqui citados e que serviram como base para a pesquisa, 0
de maior destaque no municipio de Quixelb foi o baido de dois, conforme o que aponta o

gréfico 1.
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Gréfico 1 — Consumo de pratos tipicos da cozinha sertaneja cearense no municipio de Quixelé (n=47)

NUNCA CONSUMI NENHUM DOS PRATOS
ANTERIORES

BAIAO DE DOIS 45 (95,74%
PANELADA
BUCHADA
PACOCA 42 (89,36%)

GALINHA A CABIDELA 6 (12,76%)

0O 10 20 30 40 50

Fonte: Autor (2022)

No que diz respeito ao consumo dessa preparacdo atualmente na regido, a
frequéncia € bastante representativa, pois 0 baido esta presente na rotina alimentar da
populacdo local. Conforme o que foi repassado durante a entrevista pelos participantes, o
baido demonstrou ser o prato de maior consumo e de acesso mais facil entre os aqui citados,
até mesmo por requerer técnicas de preparo faceis em comparativo aos demais, essa
afirmativa também pode ser observada com a coleta de dados por meio do formulario, que
aponta que apenas 4,24% dos participantes ndo costumam consumir o baido, conforme o que
pode-se ver no grafico 2. De acordo com Julido, Andrade e Bezerra (2017), os principais
insumos usados no preparo do baido de dois, o feijao de corda e o0 arroz branco, sdo cultivados
com facilidade por pequenos agricultores durante os periodos de inverno, o que pode explicar
ainda mais a frequéncia de consumo dessa preparacdo na localidade, visto que, os moradores

da regido estdo ligados a agricultura, conforme o que pbde ser constatado através da entrevista.

Grafico 2 — Consumo do baido de dois no municipio de Quixeld (n=47)

Baido de dois
1 = 1vez a cada 15 dias

2 2,12% !
4,24%) { ) (Quinzenal)

1 vez por dia
14

(29,78%)
1 vez por més
17

(36,17%)
u 1vez por semana

1 m 2 vezes por semana
(2,12%)
12 ® Nunca ou quase nunca
(25,53%)

Fonte: Autor (2022)
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Em seguida, temos a pagoca de carne de sol, preparacao que também esta presente
na rotina alimentar dos moradores de Quixel6 com frequéncia representativa, conforme o que
pode ser visto no gréafico 3, onde apenas cerca de 1/3 (36,17%) dos participantes relaram que
ndo costumam consumir a preparacdo. Em conformidade com o que obtemos na entrevista, 0s
dados coletados no formulario apresentaram que apesar da pacoca ser um prato muito
consumido na regido, o consumo nao é tao recorrente como o do baido de dois, pois a sua
confeccdo requer insumos mais caros e demanda mais tempo no processo de preparo, além
disso, 0 nimero de pessoas que ndo gostam da preparagdo € maior. Contudo, Pinheiro (2019)
destaca que a pacoca de carne de sol é uma preparacdo de consumo muito comum e esse
consumo ¢ realizado de variadas maneiras, acompanhada de banana, café ou até mesmo pura,

e que ndo se limita as regides sertanejas, mas também é realizada em outras localidades.

Gréfico 3 — Consumo de pagoca no municipio de Quixel6 (n=47)

Pacoca
7 1vez a cada 15 dias
(14,89%) {Quinzenal)

15 1 1 vez por dia
(31,91%) (2,12%)
1 vez por més

1 vez por semana

3 2 vezes por semana

6,38%
( ) 18

3 (38,29%)  ® Nunca ou quase nunca
(6,38%)

Fonte: Autor (2022)

Ja a panelada é uma preparacdo que foi apontada no grafico 1 como conhecida
pelos moradores, mas que tem uma frequéncia de consumo baixa quando comparada as duas
preparacGes anteriores, visto que, 46,80% dos participantes do formulario afirmaram
consumir o prato nunca/quase nunca, como conseguimos observar no grafico 4. Esse dado
pode estar atrelado ao que diz Oliveira (2015) sobre a panelada, que é um prato muito
gorduroso e pesado, de sabor forte e que ndo agrada a todos os paladares. Correlacionando
essas informagcBes com o que obtemos na entrevista, podemos perceber que essa preparacdo
requer mais tempo e técnicas de preparo para sua confec¢cdo, e que este prato ndo é uma
preparacdo consumida corriqueiramente na regido, mas que ainda assim faz parte da cultura

alimentar local e que se mantém presente no municipio.
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Gréfico 4 - Consumo da panelada no municipio de Quixeld (n=47)

Panelada s

(10,63%)

1vez a cada 15 dias
{Quinzenal)

1 vez por dia
18
(38,29%) 1vez por més

22

= 1vez por semana
(46,80%)

= 2 vezes por semana

= Nunca ou quase nunca

2
(4,24%)

Fonte: Autor (2022)

Temos ainda a buchada de bode, que também ¢é bastante conhecida pelos
moradores da regido, mas a sua frequéncia de consumo no municipio ndo é tdo alta quanto o
do baido de dois e da pagoca de carne de sol. Mais de 50% dos participantes informaram que
consomem nunca ou quase nunca essa preparagdo, conforme mostra o grafico 5. Os
individuos alegaram essa resposta relatando que ndo gostam do forte sabor da preparacéo.
Além disso, através da entrevista, foi constatado que essa preparagdo requer tempo e
habilidades para sua reproducdo, e que as pessoas que costumavam realizar o0 preparo, ndo
possuem mais tanta disposicdo e ndo preparam mais com frequéncia. De acordo com Lima et
al. (2020), essa preparacdo € tida pelos consumidores como de preparo dificil e demorado,
pois demanda processos de pré-cozimento, limpeza e porcionamento, ndo sendo um prato

pratico, o que implica na sua constancia de reproducéo.

Gréfico 5 — Consumo da buchada no municipio de Quixelé (n=47)

Buchada
5

(10,63%)

1vez a cada 15 dias
{Quinzenal)

1 vez por dia

17

(36,17%) 1 vez por més

= 1vez por semana
24

(51,06%)
= 2 vezes por semana

® Nunca ou quase nunca

(2,12%)

Fonte: Autor (2022)

Por ultimo, temos a galinha a cabidela, que de todas a cinco aqui apresentadas, é a

que possui menor conhecimento entre os moradores de Quixel6. Conforme o que mostra o
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grafico 1, apenas 6 pessoas ja consumiram a preparacdo e a frequéncia de consumo
atualmente € baixa no municipio, os dados obtidos apresentaram que mais de 97% dos
participantes ndo costumam consumir o prato, como pode-se observar no grafico 6. Essa
informagdo complementa o que foi obtido durante a entrevista, em que apenas uma das
pessoas revelou ter um pouco de conhecimento sobre a preparagdo. A juncdo desses dados
aponta que em algum momento esse prato ja esteve presente na regiao, pois algumas pessoas
conhecem e ja consumiram, mas que 0 seu consumo pode ter diminuido tdo rapidamente na

regido que os habitantes ndo reconhecem mais a preparagdo como tipica da localidade.

Gréfico 6 — Consumo da galinha a cabidela no municipio de Quixel6 (n=47)

Galinha a cabidela
1 1vez a cada 15 dias
(2,12%) {Quinzenal)
1 vez por dia
1 vez por més
= 1vez por semana

2 vezes por semana

B Nunca ou quase nunca

46
(97,47%)

Fonte: Autor (2022)

Para finalizar, através do formulério, solicitamos que o0s participantes
informassem outras prepara¢fes que considerassem tipicas no municipio, mas que néo
apareceram na pesquisa € 0 mais citado foi 0 mungunza, aparecendo em 40,42% (19) das
respostas. Essa preparacdo também foi citada por todos os participantes da entrevista como
componente da cultura alimentar do municipio. Além do mungunzd, os participantes também
citaram 0 cuscuz, 0 angu e canjica.

Ademais, pode-se observar que as preparacGes aqui estudadas ja tiveram uma
maior frequéncia de consumo no municipio e esta foi diminuindo com o passar dos anos, pois
aqueles que detinham o conhecimento sobre elas envelheceram e as geracdes mais novas,
apesar de terem determinado conhecimento, ndo dispdem de tempo para a confeccdo das
preparacfes mais elaboradas, como a buchada e a panelada, mas a producdo e consumo do
baido de dois se mantem com frequéncia consideravel no municipio.

Por fim, as preparacGes aqui analisadas foram reproduzidas pela pesquisadora e
sua mae, Dona Elisomar, filha de uma moradora de Quixeld (avé da pesquisadora), que

participou da entrevista e forneceu as receitas das preparagdes. Foi realizada a construgéo das
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fichas técnicas padrdo, com excecdo da galinha & cabidela, que por ndo ser tdo conhecida no
municipio, ndo conseguiu-se obter a sua receita entre os moradores. Entrou-se inclusive em
contato com a pessoa que informou consumir a preparacdo mensalmente, mas a mesma
informou que consome em um restaurante tipico de um municipio vizinho de Quixeld,
reforcando que esta preparacdo ndo é conhecida em Quixel®. Porém, acrescentou-se a receita
do mungunzé salgado, preparacdo que os moradores consideraram tipica da regido, mas que
ndo estava, inicialmente, inclusa na pesquisa.

A seguir sdo apresentadas as fichas técnicas padronizadas, respectivamente, do
baido de dois, da buchada de bode, panelada, pagoca de carne de sol e do mungunzé salgado.
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FICHATECNICA

NOME DA PREPARACAO: BAIAO DE DOIS

21%%'28 MEDIDA CASEIRA INGREDIENTES
500g 3 xicaras de cha Feijdo de corda
300g 2 xicaras de cha Arroz branco
209 1 unidade Pimenta de cheiro
99 3 dentes Alho
759 1 unidade pequena Cebola
Qtb - Agua
309 3 colheres de sopa Oleo ou banha de porco
Qtb A gosto Sal
25¢ %2 mago Cheiro verde

RENDIMENTO: Aproximadamente 20 por¢des de 100g

TEMPO DE PREPARO: Aproximadamente 1 hora

TECNICA DE PREPARO

IMAGEM DE REFERENCIA

deixar cozinhar.

Servir.

Em uma panela, adicionar a gordura, o alho, a cebola e a pimenta|
de cheiro previamente higienizados e picados, deixar refogar.
/Adicionar o feijdo, mexer e colocar agua o suficiente para cozer.
Caso necessario, adicionar mais 4gua ao longo do cozimento
Quando o feijdo estiver quase cozido, adicionar sal e pimenta a
gosto e depois o arroz, previamente lavado e escorrido, mexer ¢

Depois de cozido, adicionar o cheiro verde picado e mexer,

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

Panela

Colher

Faca

Fogéo

NN I

Tébua

Fonte: Autora, 2022.
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FICHATECNICA

NOME DA PREPARACAO: BUCHADA DE BODE

IE/L%DRIES MEDIDA CASEIRA INGREDIENTES
1,5kg Bucho e tripas de bode (ou carneiro para a buchada de carneiro)
5009 2 patas Mocotd de carneiro
1409 2 unidades pequenas | Cebola

129 4 dentes Alho

60g 1 unidade Liméo

509 1 mago Cheiro verde
150g 2 unidades pequenas | Pimentdo

409 4 colheres de sopa Colorau

20g 1 unidade Pimenta de cheiro
Qtb A gosto Pimenta do reino
Qtb A gosto Sal

Qtb - Agua

20¢g 2 colheres de sopa Oleo

RENDIMENTO: Aproximadamente 6 porcdes de 300g

TEMPO DE PREPARO: Aproximadamente 3 horas

TECNICA DE PREPARO

IMAGEM DE REFERENCIA

Em uma panela, colocar 4gua para ferver e o suco do liméo.
Adicionar o bucho e as tripas para escaldar e realizar a limpeza
com o auxilio de uma faca.

Cortar as tripas em pedagos pequenos e 0 bucho em retangular ou
triangular, de maneira que fique vidvel a costura e no tamanhg

que desejar fazer as buchadas.
Em um bowl, colocar os pedacos de tripa e metade do colorau,
metade da cebola, metade do alho, metade da pimenta de cheiro,
metade do pimentdo e metade do cheiro verde, previament
higienizados e picados, sal e pimenta, misturar bem.

Com o auxilio de uma agulha e linha, comecar a costurar o
bucho, deixando um espaco para colocar o recheio. Apds isso,
rechear.
Em uma panela, refogar o restante do alho e deixar dourar,
adicionar o colorau, mexer e depois colocar 0 mocotd. Adicionar
0 restante da cebola, pimentdo, pimenta de cheiro e cheiro verde,
mexer e deixar refogar,
Colocar agua e mexer bem, depois adicionar as buchadas.

Cozinhar até que o bucho fique macio.

OBS: O ponto de cozimento € quando se belisca o bucho e

consegue-se retirar um pedaco com facilidade.
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

Panela

Tébua de corte

Faca

Agulha

Tubo de linha de algodéo

S LY

Fogdo

Fonte: Autora, 2022.
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FICHATECNICA

NOME DA PREPARACAO: PANELADA

N i Ae | MEDIDACASEIRA INGREDIENTES
5009 - Bucho e tripas bovinos
759 1 unidade pequena Cebola
9 3 dentes Alho
Qtb A gosto Pimenta do reino
Qtb A gosto Sal
759 1 unidade pequena Pimentdo
259 Y mago Cheiro verde
10g 1 unidade pequena Pimenta de cheiro
209 2 colheres de sopa Oleo
Qtb - Agua

RENDIMENTO: Aproximadamente 4 por¢des de 1509

TEMPO DE PREPARO: Aproximadamente 1 hora e 30 minutos

TECNICA DE PREPARO

IMAGEM DE REFERENCIA

Em uma panela, colocar 4gua e escaldar as tripas e bucho. Com g
auxilio de uma faca, realizar a limpeza.
Cortar o bucho e as tripas e temperar com sal e pimenta do reino.
Em uma panela, adicionar o alho e refogar, adicionar o colorau, &
cebola, a pimenta de cheiro, o pimentdo, previamente
higienizados e picados, o bucho e as tripas, mexer bem e deixarn
refogar.
Adicionar agua e ir adicionando mais aos poucos durante o
cozimento.
Quando estiver cozido, colocar o cheiro verde previamente
higienizado e picado.

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:
Panela
Tébua de corte
Faca
Fogéo
Bowl

N NI

Fonte: Autora, 2022.
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FICHATECNICA

NOME DA PREPARACAQO: PACOCA DE CARNE DESOL

5009 - Carne de sol
300g 2 xicaras de chd | Farinha de mandioca
1509 1 unidade grande | Cebola
69 2 dentes Alho
Qtb A gosto Pimenta do reino
25¢ %2 mago Cheiro verde
30g 3 colheres de sopa | Oleo ou banha de porco

RENDIMENTO: Aproximadamente 9 porcdes de 100g

TEMPO DE PREPARO: Aproximadamente 30 minutos

TECNICA DE PREPARO

IMAGEM DE REFERENCIA

Dessalgar a carne de sol e depois temperar com pimenta do reino.
Em uma frigideira, adicionar a gordura e deixar esquentar bem.
Colocar a carne e deixar fritar.

Quando estiver fritar, colocar o alho e deixar dourar, depois
adicionar a cebola, deixando-a murchar, desligar o fogo.
Adicionar a carne em um pildo de madeira ou liquidificador,
colocar uma parte da farinha e macerar (ou pulsar no
liquidificador). Repetir o processo adicionando a farinha até
acabar.

Por fim, colocar cheiro verde, misturar bem e servir.

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

Frigideira

Téabua de corte

Fogdo

e I

Faca

1 Pildo de madeira ou liquidificador

Fonte: Autora, 2022.
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FICHATECNICA

NOME DA PREPARACAO: MUNGUNZA SALGADO

FIY}A%DRIES MEDIDA CASEIRA INGREDIENTES
500g 3 xicaras de cha Milho seco pilado
100g - Orelha de porco
100g - Mocotd de porco
250g 1% xicara de cha Feijdo
1409 2 unidades pequenas | Cebola
129 4 dentes Alho
Qtb A gosto Pimenta do reino
300g - Carne de sol dessalgada
25¢ %2 mago Cheiro verde
10g 1 colher de sopa Oleo

RENDIMENTO: Aproximadamente 10 por¢des de 1509

TEMPO DE PREPARO: Aproximadamente 2 horas

TECNICA DE PREPARO

IMAGEM DE REFERENCIA

Colocar o milho de molho de um dia para o outro.
Lavar o milho e colocar em uma panela com 4gua para cozinhar.
Ap6s uns 20 minutos, aquecer o dleo, refogar o alho, a cebola, a
pimenta de cheiro e adicionar na panela com o milho em
cozimento.
Adicionar mais dgua sempre que necessario.
Quando o milho tiver um pouco cozido, adicionar o feijdo de
corda cru e deixar cozinhar.
Logo depois, em uma frigideira, refogar a carne de sol na prépria
gordura e adicionar no preparo, nesse momento, também pode-se)
adicionar mocot6 de porco e orelha de porco previamente
dessalgados.
Quando todos os ingredientes estiverem cozidos, desligar o fogo
e adicionar o cheiro verde. Servir.

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

1 Panela

1 Tabua de corte
1 Faca

2 Frigideiras

1 Fogdo

Fonte: Autora, 2022.
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CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto, é possivel perceber a grande importancia do estudo da cultura
alimentar do sertdo do Ceard, pois a gastronomia sertaneja foi moldada através dos processos
histdricos pelos quais esses povos passaram, as secas prolongadas e escassez de alimentos que
fizeram surgir uma cozinha rica e que utiliza de maneira extremamente saborosa alimentos
que normalmente seriam descartados para compor 0s seus pratos tipicos. Por esse motivo,
podemos ver a necessidade da valorizacdo dessa cozinha e da construcdo de referencial
tedrico que englobe todos os aspectos importantes que contribuiram para a formacdo da
mesma, Visto que, 0 consumo dessas preparacdes tem diminuido com o passar do tempo.

As preparacdes que foram aqui estudadas, o baido de dois, a buchada, a panelada,
a pacoca de carne de sol, a galinha a cabidela e 0 mugunza salgado sdo apenas uma pequena
parte das inumeras outras que constituem a gastronomia sertaneja cearense.

As técnicas de preparo empregadas no preparo dos pratos estudados passaram
por algumas modificacbes com o passar do tempo, assim como foram empregados alguns
novos ingredientes no preparo de determinados pratos, visando o aperfeicoamento destes.
Destaca-se ainda que existem diversas outras preparacOes que fazem parte da cultura
alimentar sertaneja cearense e ndo foram estudadas no presente trabalho, tais como o cuscuz,
a canjica e o cozido de carneiro, mas que também merecem estudos mais aprofundados e
registros de suas receitas.

Ressalta-se também o importante papel dos gastrbnomos na promocdo da
gastronomia sertaneja cearense, pois algumas preparaces, como a buchada de bode e a
panelada ndo sdo visualmente atrativas, e este profissional pode ajudar a reformular as
apresentacdes dos pratos, de maneira que estes possam ser melhor vistos pelo turismo e pelos
préprios habitantes do estado do Ceara, resultando na sua maior valorizacao.

Ademais, ressalto a importancia da realizagdo de estudos mais aprofundados
acerca da cultura alimentar sertaneja em mais municipios do Ceard, bem como, os aspectos
histéricos envolvidos na formacdo dessa cultura, a fim de que haja enriquecimento
bibliografico que possibilite o estudo futuro dessa tematica e o desenvolvimento de interesse

de outros pesquisadores.
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4 CONCLUSAO

Com a realizacdo da pesquisa sobre a cozinha sertaneja do estado do Ceara,
notadamente no municipio de Quixeld, comprovou-se que a frequéncia de consumo de
algumas preparacdes tipicas estd diminuindo, e que em algumas preparagfes essa diminuicao
estd ocorrendo de forma muito rapida. Sendo assim, ressalta-se a importancia do resgate das
preparacfes que compdem a cultura alimentar do sertanejo cearense, de maneira que essas
possam ser mantidas na rotina alimentar da populacdo, tendo em vista sua importancia
cultural.

Pudemos ainda observar que atualmente existe escassez de registros escritos dos
receituarios de comidas tipicas locais, a exemplo dos livros e cadernos de receita, que possam
perpetuar os pratos tradicionais e seus respectivos processos tradicionais de preparo para as
futuras geracOes, pois como pdde-se observar no desenvolvimento do presente trabalho, o
repasse de conhecimentos alimentares e receitas ainda é feito, basicamente, de forma oral,
principalmente em municipios menores, como Quixel6.

Pode-se observar também que a literatura académica ainda carece de informacdes
acerca da gastronomia tipica do sertdo cearense e de dados sobre seus pratos tipicos e as
influéncias histéricas, geograficas e climaticas que contribuiram para a formacéo da cultura
alimentar sertaneja. Visto que, apesar de alguns pratos serem citados na literatura, néo
existem informacdes suficientes para o estudo mais aprofundado.

Assim, espera-se que 0 presente trabalho contribua para o enriquecimento do
acervo bibliogréfico acerca da gastronomia sertaneja cearense e que instigue a realizagédo de
novas pesquisas sobre a tematica, bem como, demonstre a importancia que essa cultura

alimentar tem para o estado do Ceara e para toda a gastronomia nordestina e brasileira.
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APENDICE A - ROTEIRO DA ENTREVISTA DE RESGATE DE PREPARACOES
TIPICAS DA COZINHA SERTANEJA CEARENSE

Dados do participante
Nome completo:

Data de nascimento: _ / /

Local de Nascimento:

Endereco:

Documento de ldentidade:

Escolaridade:

1. Quais pratos da cozinha cearense vocé considera tipico no municipio? (Buchada de bode,
panelada, baido de dois, pagoca, galinha a cabidela)

2. Esses alimentos ainda estéo inseridos na sua rotina alimentar? Quais? Com que frequéncia?

3. Se vocé j& consumiu esses alimentos, mas ndo consome atualmente, por qual motivo

deixou de consumir?

4. Dos pratos que vocé citou, quais vocé sabe preparar? Com quem aprendeu? Ainda os

prepara? Com que frequéncia?

5. Vocé possui algum caderno de receitas com essas preparacGes? Ensinou o preparo aos

filhos, parentes ou amigos? Se sim, de que maneira ensinou? Se nédo, por qual motivo?

6. Dos pratos que vocé citou anteriormente que prepara, poderia disponibilizar a receita deles?

Seja de forma oral ou escrita?
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APENCIDE B - QUESTIONARIO DE CONSUMO DE PRATOS TIPICOS DO
SERTAO CEARENSE

Dados do participante
Nome completo:

Data de nascimento: _ / _/

Local de Nascimento:

Endereco:

Documento de Identidade:

Escolaridade:

1. Quais pratos da cozinha cearense vocé consome ou ja consumiu? (Pode marcar mais de
uma opgao).

() Baido de dois

() Panelada

() Buchada

() Pacoca

() Galinha a cabidela

() Outros. Quais?

2. Qual desses pratos vocé mais gosta? E qual vocé menos gosta? Por qué?

3. Com que frequéncia vocé consome/consumiu esses pratos:

- Baido de dois (Marcar somente uma opgao)
() 1 vez por dia

() 1 vez por semana

() 2 vezes por semana

() Acada 15 dias (quinzenal)

() 1 vez por més

() Nunca ou quase nunca. Por qual motivo?




- Panelada (Marcar somente uma opc¢éo)
() 1 vez por dia

() 1 vez por semana

() 2 vezes por semana

() Acada 15 dias (quinzenal)

() 1 vez por més

() Nunca ou quase nunca. Por qual motivo?

- Buchada (Marcar somente uma op¢ao)
() 1 vez por dia

() 1 vez por semana

() 2 vezes por semana

() Acada 15 dias (quinzenal)

() 1 vez por més

() Nunca ou quase nunca. Por qual motivo?

- Pagoca (Marcar somente uma opg¢éo)
() 1 vez por dia

() 1 vez por semana

() 2 vezes por semana

() Acada 15 dias (quinzenal)

() 1 vez por més

() Nunca ou quase nunca. Por qual motivo?

- Galinha a cabidela (Marcar somente uma op¢ao)
() 1 vez por dia

() 1 vez por semana

() 2 vezes por semana

() Acada 15 dias (quinzenal)

() 1 vez por més

() Nunca ou quase nunca. Por qual motivo?

3. Desses pratos, quais vocé sabe fazer? (Pode marcar mais de uma opgao)
() Baiéo de dois
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() Panelada

() Buchada

() Pacoca

() Galinha a cabidela

() Nenhum. Por qual motivo?

4. Com quem aprendeu a preparar os pratos citados?

5.1. Na sua familia, alguém sabe fazer essas preparacdes? Se sim, quem? Quais preparacoes?

5.2. Caso ninguém da sua familia saiba preparar esses pratos. Qual o motivo?
() Né&o sabe cozinhar

() Né&o gosta desses pratos
() Outros motivos. Quais?
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APENDICE C - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

\Vocé esta sendo convidado a participar da pesquisa intitulada RESGATE DE
PREPARAC;OES DA GASTRONOMIA SERTANEJA CEARENSE. Vocé néo deve participar
contra a sua vontade. Leia atentamente as informagdes abaixo e faga qualquer pergunta que

desejar, para que todos os procedimentos desta pesquisa sejam esclarecidos.

Vocé ndo tera nenhum custo e ndo obtera nenhuma vantagem financeira com a participacdo. A
sua participacao € voluntaria, a recusa em participar ndo acarretara qualquer penalidade. Vocé
sera esclarecido(a) em qualquer aspecto que desejar e estara livre para participar ou recusar-se

a qualquer momento.

Os dados coletados serdo objeto de estudo pela pesquisadora responsavel, Elizangela Alves de
Oliveira, discente do curso de graduacdo em Gastronomia da Universidade Federal do Ceara
(UFC). A pesquisadora responsavel estara a disposicdo para realizar o esclarecimento de

quaisquer duvidas, pessoalmente ou através do contato (85) 99827-4722.

Apos todo o aqui mencionado, a orientagdo quanto ao teor da pesquisa e a compreensdo da

natureza e 0s objetivos do estudo, eu

(nome completo), portador do documento de identidade n° , declaro

que li cuidadosamente esse Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que aceito
participar da pesquisa de maneira livre e espontanea. Declaro ainda que fui informado (a) dos
objetivos da presente pesquisa, de maneira clara e detalhada, esclareci minhas davidas e sei

que a qualquer momento poderei solicitar novas informacdes.

(Assinatura)

Assinatura do (a) pesquisador (a)



ANEXO A - MODELO DE FICHATECNICA
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FICHATECNICA

NOME DA PREPARACAO:

UNIDADE DE
PESO MEDIDA INGREDIENTES
9 CASEIRA
RENDIMENTO:

TEMPO DE PREPARO:

TECNICA DE PREPARO IMAGEM DE REFERENCIA

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:
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