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RESUMO

Este trabalho, teve como inspiragéo a vivéncia da autora com sua avo materna, cujas
memodrias e afetos comprovam que uma comida pode perpetuar a cultura histérica
através de um alimento. A farinha e o feijdo sao vistos como alimentos de sustancga’
no interior nordestino. Em periodo de seca e dificuldades financeiras, esses insumos
formavam a refeicdo dos sertanejos. Neste trabalho foi reportado sobre a cozinha
afetiva do sertdo nordestino através de uma iguaria cearense: o capitdo de feijgdo. Foi
discutido ainda sobre a fome, a resisténcia e a memoria construida em torno dessa
preparacao. O presente artigo teve como objetivo analisar a trajetéria do capitdo de
feijdao, que se apresenta como um alimento de sobrevivéncia em momentos dificeis
no Nordeste, e foi transformada em uma comida afetiva, com questdes relacionadas
a saudades, cultura e afeto. O estudo também contempla as influéncias indigenas,
portuguesas, e africanas, sobre a preparagao. Portanto, trata-se de um ensaio, onde
o texto apresenta um breve entendimento sobre o cultivo do feijdo de corda e a
mandioca, enfatizando o processo de producdo da farinha de mandioca, nas
tradicionais casas de farinhadas. A metodologia trabalhada neste texto foram,
pesquisas exploratérias e descritivas. Como resultado desse projeto foi desenvolvido
um ensaio fotografico dos insumos bases para preparagao do capitdo de feijao,

destacando a imagem como elemento emocional no campo da cozinha afetiva.

Palavras-chave: Capitdo de Feijao; Comida Afetiva; Mandioca; Farinha; Feijao;

Nordeste.

1Sustangas: qualidade de algo que é consistente, nutritivo.



RESUMEN

Este trabajo tuvo como inspiracion la vivencia de la autora con su abuela materna,
cuyas memorias y afectos evidencian que un alimento puede perpetuar la cultura
histérica de un pueblo. La harina y el frijol son considerados alimentos de sustento en
el interior del Nordeste brasilefio. En periodos de sequia y dificultades econdmicas,
estos insumos constituian la base de la alimentacion de los sertanejos. En este estudio
se aborda la cocina afectiva del serton nordestino a través de una iguaria cearense:
el capitdo de fejjdo. Asimismo, se discuten cuestiones relacionadas con el hambre, la
resistencia y la memoria construida en torno a esta preparacion. El presente articulo
tuvo como objetivo analizar la trayectoria del capitdo de feijdo, el cual se presenta
como un alimento de supervivencia en momentos dificiles en el Nordeste,
transformandose posteriormente en una comida afectiva vinculada a la nostalgia, la
cultura y el afecto. El estudio también contempla las influencias indigenas,
portuguesas y africanas en su preparacion. Por lo tanto, se trata de un ensayo en el
que el texto presenta una breve comprension sobre el cultivo del frijol de cuerda y la
mandioca, enfatizando el proceso de produccién de la harina de mandioca en las
tradicionales casas de farinhada. La metodologia empleada fue de caracter
exploratorio y descriptivo. Como resultado del proyecto, se desarroll6 un ensayo
fotografico de los insumos base para la preparacion del capitéo de feijjéo, destacando

la imagen como un elemento emocional dentro del campo de la cocina afectiva.

Palabras: Capitan de Frijol; Comida Afectiva; Mandioca; Harina; Frijol; noreste.
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1 INTRODUGCAO

Cada regiao do Brasil apresenta uma singularidade de sabores, técnicas, e
distintas culturas. As cinco regides do pais possuem uma culinaria unica,
considerando os insumos locais, seus povos ancestrais, etnia, e a vivéncia de cada
comunidade. Ao falarmos de meméaria afetiva, logo pensamos em comida capazes de
despertar lembrancas, sejam elas alegres ou tristes. E assim, cada regi&do guarda em
sua identidade um alimento afetivo. Ao falarmos do Nordeste cearense percebemos
essa caracteristica, o prato cheio de afeto, sustanga, memoédrias e a forga da
sobrevivéncia resistindo em todas as suas adversidades climaticas, (Campos, et al.,
2019, p. 08).

Azevedo e Ortale (2019, p. 96) afirmam que “[...] a cozinha afetiva possui
uma mencéao direta a relagao entre comida e histéria familiar, aspecto considerado
relevante quando se trata de heranca cultural’. A cozinha afetiva ndo € um local
destinado apenas para alimentagao. Ela também é notada, como um espaco cheio de
lembrangas, sabores e cultura.

Assim, ao falarmos de cultura, passada de geragdo em geragao, a comida
se apresenta como protagonista, conectando as pessoas as suas origens e memarias.
Baseado neste pensamento sobre cozinha afetiva, sera realizado um estudo sobre as
recordagdes surgidas em torno do Capitdo de feijdo, um preparado feito de feijao de
corda, com farinha de mandioca (Azevedo, Ortale, 2019).

Neste trabalho, o capitdo de feijao é apresentado como alimento de suporte
nutricional em periodo de escassez, assumindo ao longo do tempo o papel de
continuidade identitaria do povo nordestino. Até ser ressignificado como uma iguaria
representativa da cultura alimentar regional. Dessa forma serdo pautadas, as
influéncias historicas, sociais e tradicionais que contribuiram para o desenvolvimento,
e a continuidade dessa iguaria, até a ressignificacdo como parte do patriménio

alimentar nordestino.

A palavra iguaria na lingua portuguesa significa,’termos genéricos, e designam
‘0 que se come’. A iguaria € no entanto s6 aplicavel ao manjares finos e delicados”
Portanto, neste artigo a iguaria é entendida, como uma comida de forema delicada
por se tratar de um bolinho de feijdo manuseado as méos e por ser um alimento

comestivel e de sustanga, (Silva, 2011, p.783).



Também merecem ser reportadas as técnicas de cultivo da mandioca e do
feijdo de corda. A farinha e o feijao de corda, representam o alimento basico do
sertanejo, simbolizando resisténcia, e forga (Queiroz, 2000).

O projeto (sobre capitdo de feijao), uma comida nordestina, relacionada a
cozinha afetiva buscou a origem do capitdo de feijdo, sua relevancia cultural e seu
papel como comida nostalgica e de resisténcia, durante a seca no sertao, incluindo as
lembrangas da autora. E assim, este trabalho tem como objetivo geral compreender

o papel do capitéo de feijao como comida afetiva e simbolo de resisténcia no Ceara.



2 METODOLOGIA

Para elaboracgao deste trabalho de concluséo de curso, foi conduzida uma
pesquisa bibliografica de carater exploratério e descritivo. A qual foram selecionados
criteriosamente, artigos de revisdo bibliograficas, teses, dissertagdes, revistas, e
livros. O objetivo desta selegdo, na pesquisa bibliografica, €& fortalecer o
desenvolvimento deste estudo em execugéo, (Sousa; Oliveira; Alves, 2021).

A escolha desses documentos de pesquisas, citados acima, fundamentou-
se em determinados temas, como culinarias brasileira, nordestina e sertaneja e um
ensaio fotografico. A opgao pelo registro fotografico deve-se ao potencial da imagem
como linguagem, sendo capaz de revelar lembrancgas, emogdes e identidade cultural.

E além disso, a memodria e afeto, também foram estudados, assim como
os insumos, a farinha de mandioca, e o feijao de corda, que constituem os ingredientes
fundamentais da preparagao cearense, o capitao de feijao, foco deste trabalho.

A pesquisa exploratéria, aplicada nesse contexto, consiste em demonstrar
familiaridade com o problema analisado em questédo, tendo como principal objetivo,
melhorar o conhecimento e desenvolver novas ideias durante o percurso do trabalho
executado, (Oliveira; Ponte; Barbosa, 2006). E foi desta forma, que o texto foi sendo
criado, baseado em obras de outros autores e prévios conhecimentos da escritora ao
decorrer da sua vida académica. Além da pesquisa exploratoria, também foi utilizada
a pesquisa descritiva e fotografica na elaboragao deste texto.

As pesquisas descritivas possuem finalidade em descrever as
caracteristicas de determinadas populagdes ou fendmenos, estabelecendo as
variaveis, (Gil, 2022, p 42).

Com base nessa constatacdo, esta pesquisa relata a preparacdo do
capitdo de feijao, relacionando emogdes saudosas, pertencimento cultural, afeto,
memorias, e lembrancas de pessoas importante para autora, a qual ndo se encontra
mais entre nds, mas que deixa sua presenca na memoria de um alimento identitario
de um povo, para que este seja lembrado, preparado e dé continuidade a historia e

vivéncia de uma comunidade ou uma familia.



Ao cursar a disciplina de Estudos em Memodria e Afeto na Cozinha, com o
Prof. Dr. Robson da Mota, no semestre de 2024.2, na Universidade Federal do Ceara
(UFC), no curso bacharelado em gastronomia, determinou que os alunos teriam que
desenvolver um projeto de pesquisa dentro do contexto da disciplina. A memoria e o
afeto na cozinha me vieram representados através do capitdo de feijao, presente na
casa de minha avo que sempre 0 preparou para os netos, pois é tipico das cozinhas
dos sertdes cearenses.

O estudo seguiu a metodologia de pesquisa bibliografica realizada em
livros, artigos e sites académicos. O capitdo de feijdo por ser uma comida cultural e
atualmente, com a gourmetizacdo pode ser visto como referéncias para releitura de
outros pratos, pois, 0 mesmo aparece em cardapios com diferentes nomes como,
bolinhos de feijao, petisco, entradas e entre outros. Desse modo, a discente em
comum acordo com a orientadora, Profa. Dra. Matusaila Macédo, optaram por fazer
um ensaio fotografico. Que contemplou os ingredientes, incluindo imagens da
mandioca, da farinha de mandioca, do feijao de corda, bem como outros produtos que
fazem parte de seu preparo, até sua finalizacao.

Segundo Canabarro, (2005, p. 30), “A fotografia € um relevante documento
cultural, capaz de gerar memorias e construi a identidade de um povo”. A fotografia é
mais do que capturar um momento, ela representa recordagbes e sentimentos
atemporais. As imagens nao apenas evocam emogdes passageiras, mas também fixa
memoarias que perduram no tempo, possuindo a capacidade de nos transportar para
outros lugares, onde € possivel reviver memadrias e amenizar saudades de alguém,
ou de periodos significativos em nossa trajetéria. (Diniz; Koller, 2010; Lopes; Maia
(2020).

A imagem esta presente na vida do individuo desde o nascimento até seus
ultimos dias. Na verdade, esta presente desde o inicio da humanidade.
Somos intérpretes e utilizadores da imagem de forma natural, sendo possivel
encontra-la em tudo que nos cerca, desde de uma pintura abstrata a icones
smartphones, nas fotografias, e até mesmo, nas lembrancas de nossas
mentes. (Lopes, Maia, 2020, p.06).

E neste contexto que a pesquisa se apropria de uma documentacéo
fotografica como metodologia para a apresentacao deste estudo.



3 COZINHA REGIONAL BRASILEIRA

Na cozinha brasileira, ndo podemos reportar somente aos seus insumos,
temos que também contextualizar a pratica do “comer” que em muitas regides do
Nordeste ainda se consome os alimentos com as maos, dispensando 0 uso de
talheres. Este ato é sempre realizado de acordo com o tipo de alimento e da cultura
alimentar da comunidade. O costume de comer com as méos, remete a umhabito
antigo dos indigenas, que foi se repetindo e chegou até os dias de hoje. Influéncia

essa ainda, muito usada no norte e nordeste do brasil.

O protestante holandés Joan Nieuhof, que esteve em Pernambuco em 1640,
também notou entre os indigenas que conheceu. O habito de comer aos
punhados, jogando com as maos a comida para dentro da boca. “"apanha-se
a farinha de mandioca com trés dedos da méao direita e atiram para dentro da
boca (Pinto e Silva, 2005, p.115).

E a partir desse costume, os mais antigos repetiam essa tradicao fazendo
capitdo de feijdo com as maos e consumindo com elas proprias. Sempre buscando
amenizar a fome de sua familia em um periodo de seca e caréncia (Pinto e Silva,
2005).

Com farinha e o feijao de corda cozido, geralmente temperado s6 com o
sal, as pessoas pegavam esses ingredientes amassavam tudo junto e misturavam
bem, e com as mé&os davam o formato de um bolinho de feijdo. Neste preparo, o afeto
surge através da forma de como a comida é feita, com as proprias maos, e na maioria
das vezes o feijao ainda se encontra quente durante o manuseio para que escalde a
farinha que junto com o feijao dar-se o formato do bolinho, essa agao justifica a
preocupacao em alimentar o proximo e o ato de cuidar e se doar pelo o seu membro
querido (Pinto e Silva, 2005).



4 AFETO E MEMORIA AFETIVA

Quando trabalhamos com gastronomia, imediatamente vinculamos o afeto
e o0 sentimento, evocado de maneira natural um alimento ou uma preparagao
significativa que pode nos remeter a boas recordagbes. Mas, afinal o que
compreendemos sobre as palavras Afeto e Memodria Afetiva? Qual efeito o afeto
exerce sobre nds e a vivéncia em relagao as pessoas que nos rodeiam?

Afeto € uma palavra de expresséo, manifestando um sentimento de apego
a algo ou alguém, seja esse sentimento positivo ou negativo (Afeto filoséfico, p. 46)

Quando alguém sente, ou recebe esse sentimento, ele é afetado
passivamente pelo que o outro diz, sente e oferece. O afeto é algo que nos move
delicadamente, quando somos tocados por uma emocao, ou presenca. E a memoria
afetiva? Qual manifestacao ela exerce sobre nds e sobre quem fomos um dia?
(Santos, 2023).

A memodria afetiva acontece em um curto periodo, necessariamente ela surge
quando ocorre a lembranga de alguma vivéncia no passado, ao saboreamos
uma iguaria, sentimos um determinado aroma ou observamos a forma de
preparo ou de servir alguém. (Sartori, Cruz, Tricarico, 2021, p. 1010).

Ao degustarmos um prato de nossa vivéncia, 0 mesmo pode nos trazer a
memoéria afetiva. Essa memoaria pode ser reativada pelo aroma de uma comida, sobre
o momento vivido ou lembrangas que persistem no campo da afetividade (Sartori;
Cruz; Tricarico, 2021).

As lembrancgas néo existem de forma isolada, elas estao ligadas a valores,
a fatos ocorridos, aos afetos, as pessoas, a alimento e a um local fisico. Lugar esse,
compreendido como material, simbdlico, e de valor sentimental.

A cozinha também se pode apresentar como instrumento, um local onde a
vida acontece, a partir das tarefas executadas e situacdes vivenciadas dentro nela,
onde as praticas sdo moldadas pelo tempo e torna-se, memoarias (Ferreira,2021).

Na medicina, a memoaria é classificada em dois tipos: declarativa e implicita.
A memodria implicita se refere aquela em que a mente humana armazena tarefas

realizadas de forma repetitiva e padronizada, sem a necessidade de esforco



consciente. Ja a memoria declarativa € responsavel pelo registro de lembrangas de
momentos vividos e pela conservagao de informag¢des adquiridas por meio de
experiéncias escritas, visuais ou sonoras. Na gastronomia afetiva, é possivel observar
a atuacdo da Memoria declarativa, essa memoria acontece quando armazenamos
momentos marcantes ocorridos, arquivados na mente, como exclusivo e unico
(Varella, 2020).

Cada familia carrega consigo um vinculo afetivo relacionado a uma preparagéo
culinaria, assim como o capitdo de feijdo deixou marcas importantes no povo
cearense. Tais marcas, transformadas com o passar do tempo, em doces lembrancas,
resgatadas pela memdria afetiva, armazenadas na gaveta da alma de muitos

sertanejos (Varella,2020).



5 CULINARIA NORDESTINA

A culinaria nordestina possui uma das gastronomias mais ricas em cores,
sabores e aromas. A cozinha do Nordeste € um reflexo da miscigenagéo dos povos
indigenas, africanos e portugueses. Os habitos alimentares desta regido € composta
pelas variedades de frutos, tubérculos, carnes e pescados.

Dentre os nove estados da regido, Alagoas, Bahia, Maranh&o, Paraiba,
Pernambuco, Piaui, Rio Grande do Norte, Sergipe e o Ceara, destaca-se este ultimo.
Nas terras de Cearense a culinaria se diferencia conforme a localidade, (Campos et
al, p.03). Nesse contexto, podemos mencionar a comida de sobrevivéncia para os
moradores da zona do Ceara, principalmente para culinaria do nordestino, e a
transformacao desta de subsisténcia para o aspecto cultural.

De acordo com Ferraz et al (p.04) “O sertanejo aprendeu a viver com
dificuldades, principalmente quando nos referimos a fome, as pessoas precisaram
inovar e aproveitar tudo aquilo que tinha a disposi¢cao para continuarem vivos”.

Como mencionado, o povo nordestino foi treinado arduamente pela
auséncia de alimentos, principalmente no periodo de seca no solo sertanejo. Periodo
em que a terra nao estava apta para plantio, e sucessivamente para uma boa colheita.
E dessa forma as pessoas se alimentavam com produtos que conseguiam brotar da

terra, como o feijao de corda, e a mandioca, (Ferraz el al, p.04).



6 MANDIOCA E FARINHA DE MANDIOCA

A mandioca (Manihot esculenta), € uma planta originaria na América do
territério brasileiro, € um tubérculo que cresce subterraneamente, e € reconhecida
como o segundo alimento energético no Brasil, (Idec, 2023). Segundo a Embrapa
(2021), esse tubérculo &€ consumido por cerca de 500 milhdes de pessoas,
mundialmente, representando 15% da producdo de mandioca no territério brasileiro.

Existem duvidas recorrentes sobre a diferenciacdo dos tubérculos: mandioca e
macaxeira. Embora, sejam usados frequentemente como sinbnimos, a mandioca é,
de fato, diferente da macaxeira. Enquanto, a macaxeira possui menor teor de fibras e
um sabor mais adocicado, podendo ser consumida frita, cozida ou utilizada na
preparacgao de bolos, a mandioca, possuem um sabor mais amargo e maior teor de
fibras, a qual é utilizada apenas para fins industriais, como na producao de farinha
(Revista Oeste, 2021).

A mandioca é apenas para producdo de farinha, ndo pode ser consumida
devido a presenga de glicosideos cianogénicos em sua estrutura, substancias
potencialmente téxicas, que quando ingeridas sem o devido processamento, cozidas
ou fritas, pode causar sérios danos a saude, podendo levar a morte de seres humanos,
e animais (Silva, 2016).

Quando os portugueses chegaram no territério brasileiro, a mandioca ja era
cultivada pelos indigenas, utilizada na produg¢ao de alimentos e bebidas. Sendo assim
deste entdo, depois de trés séculos e meio, a mandioca continua se tornando
protagonista na alimentacao brasileira, principalmente nas areas com mais influéncias
indigenas. Atualmente a macaxeira € consumida de variadas formas pelos brasileiros,
cozida, frita, em purés, bolos e tapiocas e demais produtos (Embrapa, 2003).

Na fabricagdo da mandioca em farinha ocorrem diversos processos,
demandando uma equipe grande e dedicada, onde cada integrante tem uma fungao
especifica a realizar, no tempo estipulado para alcangar o produto final, a farinha de
mandioca.

Santos e Silva (2021), afirmam, que o preparo da farinha se inicia com uma
equipe que se reune para retirarem as cascas dos tubérculos, etapa essa conhecida
na farinhada pelo termo, raspa da mandioca, em seguida é lavar bem toda a
mandioca. O préximo passo é triturar a mandioca, transformando o tubérculo fresco

em uma massa umida, que se extrai do sumo da mandioca. Tarefa essa destinada as



criangas e mulheres, pelo fato de serem as etapas que nao serao utilizados a prensa
e o forno (Santos; Silva, 2021).

Para producdo da farinha de mandioca, a parte solida € prensada
manualmente para remogao do liquido, posteriormente, a massa passa pelas etapas
finais, que incluem peneirar, e assar, resultando na farinha de mandioca. O ato de
fazer farinha nas casas de farinhada, n&o significa apenas, um trabalho, uma fonte de
renda, vai muito além disso, pois faz parte da cultura sertaneja, repassada dos pais
aos filhos, trazendo inovagdes e permanéncia marcada pelo tempo, (Santos; Silva,
2021, apud Linhares; Santos, 2014).



7 FEIJAO

O feijao (Phaseolus vulgaris), € uma leguminosa de variados tipos, por ser
um grao tradicional na culinaria brasileira, esse alimento é visto como simbolo de
identidade nacional em seus variados pratos.

A feijoada tem sua identidade ligada exclusivamente ao seu preparo com
feijdo preto, exceto na Bahia. Além de compor o prato mais tipico dos brasileiros, o
feijdo € um alimento nutricionalmente rico, em fontes de carboidratos, proteinas,
fibras, e outros minerais e vitaminas. Esse leguminosa € indispensavel no Brasil
chegando a ser apontado como uma possivel substituicdo para produtos de origem
animal na refeigcéo brasileira, (Reifschnneider et al, 2015, p.07).

Dessa forma, os cearenses fizeram do feijao de corda, sua principal fonte
de alimentacgao, principalmente nos periodos de seca, onde ha auséncia de chuva no
Ceara. E por ser uma semente de facil cultivo, se adapta ao solo seco e sua colheita
€ rapida. Além disso, pode ser plantado no meio de outras culturas como milho,
mandioca, soja e outros, (Embrapa, 2006).

De acordo com Silva e Wander (2013), atualmente, a agricultura
permanece como uma importante fonte de renda para os habitantes do interior do
Nordeste. Embora novas tecnologias tenham surgido, oferecendo outras maneiras de
trabalho, os agricultores ainda cultivam sementes em rogas, como o feijao e milho e
entre outros. E assim continuam avangando com atividades agricolas, pois o que
antigamente era suficiente apenas para suprir necessidades nutricionais como o
feijao, agora se tornou parte significativa da economia brasileira, contribuindo para a

produgao nacional em grande escala.

A producéao do feijdo comum é realizada por diversos tipos de produtores, em
diversas regides do pais, utilizando diversos niveis tecnoldgicos. Dentre estes
agricultores a agricultura familiar é apontada como a grande responsavel pela
producéo de feijdo no pais. (Silva; Wander, 2013, p.11).

O feijao junto com a farinha de mandioca, transcende a simples fungéo de
alimento de sobrevivéncia para os sertanejos. Essa mistura de insumos nordestinos
carrega consigo, a cultura do povo brasileiro, desde do tempo da escravidao: “...0
feijao junto com a farinha era considerado a “comida de escravos, mas também muito
comumente servida aos soldados, que chamavam o feijdo com caldo de “boia™ (Silva,
Araujo, 2021, p.04).



8 CAPITAO DE FEIJAO

As lembrancgas que tenho da minha infancia,
Sao recortes de panos velhos remendados,
Contudo, com imenso carinho bordados,

O que aumenta ainda muito mais a relevancia

Foram tempos de diminuta alternancia,
Tempos de onde os dias n&o pareciam apressados,
Arrastados, e ainda que tao arrastados

Em nada corroia a nossa consonancia.

Hoje nds temos muito além do necessario,
N&o nos faltando nada na cozinha e armario,

Para fazer a mais cobigcada ambrosia

Mas néao tenho o feijao, o cheiro verde, e farinha
Amassados com a méo e afeto na cozinha,

Com a dedicagao que minha mae fazia.

Almeida, Mozaniel, 2025.

O bolinho de feijao feito com farinha, € popularmente conhecido no Ceara,
por capitdo de feijdo, € um preparo carregados de histoérias, lembrangas afetuosas e
aspectos culturais, para o povo do nordeste. No Brasil, e principalmente na regiao
Nordeste existem variagdes do Capitdo de Feijao, cada regido tem uma maneira
especifica de preparar o bolinho de feijao.

No Sudeste, especificamente em Minas Gerais tem uma variagao do
Capitdo de feijao, que é bastante conhecido em Minas por feijao tropeiro. Essa
denominacéao do fato em que os tropeiros era trabalhadores que viajavam junto com
os bandeirantes em suas expedi¢des 2. O capitido de feijdo mineiro nédo leva caldo de

feijao. Na verdade ele é feito com feijao, carne seca, torresmo, linguiga seca e farinha

2 Expedigdo: conjunto de pessoas que viajam para um territorio & trabalho.



de milho branca, diferenciando o capitao de feijao Cearense, que é feito com apenas
feijao de corda e farinha de mandioca. Para preparar o capitdo mineiro, basta colocar
todos esses ingredientes numa vasilha e misturar tudo com as maos moldando o
capitao de feijao (Rural, 2024, p.83).

“A introducao do feijao com caldo como comida diaria apresenta também,
as praticas lusitanas, que se sobrepuseram as nativas” (Conceigao e Botton, 2022 p.
97 apud Pinto e Silva p.115).

Os portugueses também possuiam o habito de consumir o feijdo com a
farinha de mandioca para engrossar o caldo, ou seja, agado adquirida com povo
lusitano, apds a colonizagdo. Dessa forma, € possivel identificar hoje na cozinha
cearense, a farinha sendo usada como um espessante culinario (Conceigao e Botton,
2022).

Segundo o relato de uma moradora do Sudeste brasileiro, o bolinho de
feijao com farinha, destacou-se na histéria de pessoas mineiras e se consolidou como
um alimento de sobrevivéncia para além das regides nordestinas. Assim relata Mestra
Lilia, (2017 apud Aguiar, 2018):

...a em casa o fogo nunca que apagava, porque so tinha o fogdo a lenha. E
nas horas vagas tinha que cozinhar o feijao, e era o feijdo de corda, que a
gente colhia no meio do mio. A gente tinha que comer o feijdo de manha
cedo...e depois ja tinha que cozinhar o feijdo do almogo e da janta, que era
muita gente. E quando a fome apertava e ndo tinha outro recurso a mae [avd]
ia pro fogéo e fazia o capitdo. Eu lembro que ela apertava os bolinhos com
mao e ficava as marquinhas dos dedos dela... a gente ficava querendo tanto
que as vezes ela até queimava a mao porque ndo dava tempo do feijao esfriar
direito. Quando tinha torresmo ela apertava com o dedo no capitdo pra
colocar o torresmo no meio, pra rechear. Era bom demais! A gente era feliz e
néo sabia (Mestra Lilia, 2017 apud Aguiar, 2018, p.43).

A partir da fala da Mestra Lilia (2017), é possivel perceber que apesar das
crises financeiras ocasionadas por conta da estiagem do sertdo mineiro, o fogo a lenha
sempre estava aceso, mesmo com pouquissimos alimentos para cozinhar, ainda
assim nunca faltava feijao em sua panela. O feijao com farinha eram os alimentos
essenciais das familias, e misturados e amassados com as maos, davam origem ao
bolinho de feijao, o alimento que garantia resisténcia a fome, para os mineiros no
sudeste brasileiro. Mesmo com a necessidade financeira e pouca comida a disposicao
das familias Mineiras, como a da Metra Lilia, a felicidade sempre esteve presente em
abundancia naquele lar.

E dessa forma, o capitdo de feijao também foi, e ainda €, uma comida

especial para mim, autora deste trabalho. Essa iguaria preparada com feijao de corda



e farinha de mandioca, surgiu em minha vida quando tinha 11 anos de idade, na minha
residéncia em Fortaleza. Este contato ocorreu através da minha avé materna, Maria
Gilda Garcia, que nos deixou aos 93 anos, no ano de 2022.

Minha avé me apresentou o capitao de feijao, a partir de 2004, quando veio
morar conosco, ela costumava comer essa iguaria, por seu aprego pelo feijao, pelo
toucinho, e principalmente pela farinha de mandioca. Tudo o que a Dona Gilda comia
precisava ter farinha, inclusive a manga, que ela costumava consumir acompanhada
desse ingrediente, habito que, segundo ela, era caracteristico dos residentes do
sertao.

Dona Gilda passou a preparar o capitao de feijao com farinha com objetivo
de conseguir que eu consumisse o feijao, leguminosa que na época, eu so aceitava
através do baido de dois, isso quando nao havia um adulto por perto retirando do meu
prato os graos de feijdes atendendo minhas vontades. Contudo, como na maioria das
vezes estavam em casa apenas ela, minha mée e eu, o capitdo de feijdo se tornava
uma alternativa que eu gostava. Esse momento se tornava ainda mais significativo
por ser acompanhado das histérias que minha avo contava sobre o periodo em que
viveu no interior de Caraussanga, municipio de Caucaia, ao lado do meu avd Geraldo
Souza e dos meus primos que ambos educaram e criaram.

Na década de 1980 em Caraussanga, minha avo ja preparava o capitdo de
feijao, mas com um objetivo do que tinha em Fortaleza. Naquele tempo a familia vivia
de forma mais simples, com meu av agricultor, tornando essa atividade a principal
fonte de renda da familia, e ainda com muitos na casa deles, para que minhas tias
pudessem trabalhar. Por isso, minha avo preparava o capitdo de feijao para alimentar
meus primos e toda familia. Dessa forma, Dona Maria Gilda conviveu com os dois
lados que o capitdo de feijao representa para o povo nordestino: o lado afetivo nos
anos 2000, em fortaleza comigo, e o lado da Sustentabilidade no Interior de Caucaia
nos anos de 1980, ao lado do meu avd Geraldo e dos meus primos mais velhos.

Essa iguaria, amassada e muitas vezes usando as maos para comer, é
reconhecida e considerada um parte da cultura do povo cearense, mesmo sendo
encontrada, em outras regides do Brasil. Segundo a revista Sustentarea (2024), “ ...
comer de maos no Brasil, € coisa de que se identifica com outros modos de vida”.
Assim, como ocorre com o Capitao de feijao, esse simples gesto transforma um elo

cultural entre os povos Cearenses e as demais populacdes brasileiras.



O Capitdo de feijdo € um bolinho feito com feijao, farinha de mandioca e
temperos. Seus ingredientes sdo simples. Seu preparo ndo tem nada além
de misturar tudo. E na hora de comer, & o ideal fazer com as mesmas maos
que uniram o caldo dos graos a secura da farinha (Sustentarea, 2024).

Ao falarmos do modo de preparo do Capitdo de Feijao na cozinha afetiva,
€ fundamental, mencionar sobre lembrancas afetivas, que ele nos remete, como nos
levar a um outro lugar sem sair de onde estamos no presente momento. As
lembrangas que podem ser despertadas também por imagens tém o poder de nos
reconectar com o passado, com algo especial, vivido em um tempo distante. Sao
recordacdes nostalgicas, pelo seu sabor, aroma e formato.

A fotografia € uma das fontes visuais mais estimulantes para despertar
essas memorias e lembrangas, emocgdes e sentimentos, sejam de nossa infancia ou
momentos proximos, tornando -se uma ferramenta de construgao e transmisséo da
memoria individual e coletiva, (Salgado, 2024, p.11).

“Todas as fotografias captadas s&o registros de um passado, mais ou
menos distantes. O presente, sera a imagem fotografada, mas o seu referente ja nao
existe” (Kowalski, 2013, p. 12). A fotografia € a representagdo de um passado
agradavel, aos olhos de quem a contempla. A imagem de um clique da camera, traduz
instantes vivenciados em familia, a lembrancas de pratos através de insumos, e tudo

isso pode nos trazer momento inesquecivel.



9 ENSAIO FOTOGRAFICO DO PASSO A PASSO PARA O PREPARO DO
CAPITAO DE FEIJAO

Fotografar € uma forma de arte, que permite ao artista expor sua expressao
emocional, sobre o objeto retratado. Sendo, assim, a forma mais pura do fotégrafo
colocar seus sentimentos na obra executada, sem que o eu lirico interfira diretamente
na realidade registrada, € um cenario profissional (Sabbag, 2014).

A acdo de fotografar vai além de uma simples profissdo, ela é, a
transformacao de pequenos instantes, em grandes e inesqueciveis memorias
registradas através da existéncia da fotografia. Além de ser reconhecida como uma
arte, a fotografia ainda é vista como linguagem gramatical, reunindo elementos visuais
simultaneos, carregando um significado a mais, que o visual. E um tipo de
comunicagao a qual as imagens falam diretamente ao publico, com gramaticas feitas,
por sombras, luz, enquadramento, sentimentos e lugares. (Sabbag, 2014).

O ato de se comunicar sempre foi realizado de diferentes formas. Desde o
periodo da pré-histéria, a comunicacgéo entre os homens primitivos, acontecia através
de imagens desenhadas nas paredes das cavernas. Muitos desses desenhos
representativos, eram feitos na superficie das pedras. Contudo, em diferentes
momentos essa comunicacdo se dava através de sinais representativos, como
simbolos desenhados nas rochas, gestos e expressoes (Mattos, 2007).

“A intencao da fotografia publicitaria gastronédmica, é estimular sensacoes
do paladar através da visdo.” (Lopes, 2020, p.17). Realizar um ensaio fotografico com
alimentos, € atingir o objetivo de encantar os olhos de quem vé o resultado desse
trabalho, incentivando-os a desejar consumi-los, pela visao.

Além disso, essas imagens podem transmitir lembrancas afetuosas que
aquecem o coracio e acolhem a alma, por estarem repletas de boas memarias, assim
como uma imagem do Capitédo de feijao, feito pelas maos de nossos parentes.

Por outro lado, essas mesmas imagens, podem trazer a tona recordagoes
tristes, remetendo um momento saudoso vivido ao lado de quem amamos e que nao
estad mais presentes entre nés, também ha momentos dificeis onde aquele alimento
era uma comida de sobrevivéncia, um meio de passar a fome em uma época de

muitas dificuldades financeiras.



Figura 1 - Feijao de corda, farinha branca e mandioca.

Fonte: producdo da Autora, Insumos para o capitio de feijao, DEZ 2025,

ingredientes, 5,19 x 14,56 cm.

Figura 2 e 3 - Cozinhando o feijao

Fonte: produ¢do da autora, Cozinhando feijao de corda, DEZ 2025, feijao de
corda, 8.09 x 5,04 cm /8,72 x 4,91 cm.



Figura 4 — Feijao cozido

Fonte: produ¢do da autora, Feijao de corda servido na panela de barro, DEZ

2025, feijao, 5,69 x 6,96 cm.

Figura 5 e 6 — Preparando o capitao de feijao

Fonte: produgdo da autora, modelando o preparo Capitio de feijao, DEZ 2025,
feijdo de corda misturado com farinha. Figura 05 = 8,38 x 7,67 cm / figura 06 =
5,26 x 7,18.



Figura 7: Capitao de feijao no prato de agata de cor verde sobre a toalha
xadrez.
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Fonte: produgdo da autora, Capitao de Feijao finalizado, DEZ 2025, Bolinho de
capitdo de feijao, 5,91 x 9,06.

Figura 8: Realizando o ensaio fotografico

LE

Fonte: produ¢do da autora, Realizando o ensaio fotografico, DEZ 2025, ensaio
fotografico, 10,57 x 17,14 cm



10 CONSIDERAGOES FINAIS

Este trabalho estudou o capitdo de feijdo, preparado exclusivamente, com
feijdo de corda, e farinha de mandioca, ingredientes disponiveis no Ceara durante
todo ano.

O presente estudo evidenciou a importancia desse preparo, ao demonstrar
que o capitao de feijao era utilizado como estratégia para amenizar a fome no periodo
de escassez, especialmente nas zonas rurais do Nordeste, estendendo-se também a
outras localidades brasileiras, como Minas Gerais.

E assim, a presente pesquisa feita baseadas em estudos sobre o contexto
Afeto filosdéfico, de Spnoza e Ensaio sobre cozinha afetiva, Lutti (2021), entre outro
autores, permitiu relacionar a transformacao deste alimento inicialmente como uma
opgao de sobrevivéncia, em uma iguaria nostalgica e afetiva se reinventando hoje
como um alimento cultural. A partir dessa transformacao € possivel perceber como
esse alimento ainda continua valorizado por toda populagdo, ultrapassando as
fronteiras do interior e assumindo um significado cultural amplo em todo o estado.

O capitdo de feijao, ndo se destacou apenas como um alimento de
resisténcia na zona rural no Ceara, ele continua sendo amplamente consumido em
diversas regides brasileiras. Um exemplo citado nesse contexto € o relato de uma
moradora do sudeste guardando em suas memdrias recordagées de uma época em
que sua unica alimentacéao era o bolinho de feijao. Naquele periodo o feijao era cozido
em fogo a lenha, devido a impossibilidade financeira de utilizar o gas doméstico.
Apesar dessas dificuldades, nunca faltava o feijao, a farinha e a felicidade naquele lar
humilde e acolhedor.

O presente estudo além de enaltecer a importancia afetiva dessa iguaria
gastronémica do Ceara, ele retrata sobre o afeto, cumplicidade e a nitida criatividade
para sobreviver diante de qualquer dificuldade. Esta pesquisa também relata o
trabalho do agricultor nos tempos de estiagem, onde o solo nao foi agraciado pela
chuva e a terra ndo se encontrava propicia para germinar qualquer semente. Mas
diante dessas dificuldades, destaca-se a alimentagao dos produtores rurais do Ceara,
e seus familiares, através do bolinho de feijao, que traz alegria e fartura.



Durante a temporada da colheita da mandioca e da produgao da farinha, época
de muito trabalho, porém um periodo visto como olhares amorosos, como simbolos
de esperancgas, pois os sertanejos acreditam, que dias melhores, estavam por vir. E
no decorrer deste artigo foram mencionados os vinculos fraternos de afetos e
cumplicidade, surgido entre as familias residentes do sertdo nordestino, construidos
através do Capitao de feijao, sejam eles, frutos de lembrancgas tristes ou alegres.
Neste trabalho também ficou evidenciado que esta comida significa, marcas de
resisténcias para algumas pessoas, enquanto para outros, representando um alimento
nostalgico, carregados de boas e saudosas lembrancgas.

Portanto, a cozinha afetiva do sertdo nordestino foi retratada através do
bolinho capitdo de feijao, onde se destacam sua cultura, sua histéria de sobrevivéncia
e sua transformacao em alimento afetivo e continuidade no meio de muitas familias.

E por meio deste trabalho, a autora presta uma tocante homenagem a
pessoa que a introduziu, e a ensinou sobre o capitdo de feijao pela primeira vez,
quando ela tinha 11 anos, em Fortaleza, em sua prépria residéncia. Essa figura
importante, é a sua avo, Maria Gilda Garcia, mulher determinada e corajosa, nascida
na Comunidade de Pocgo Verde, situada no municipio de Caucaia, interior do Ceara.
Ela nos deixou ha trés anos, em 2022, mas sua memoria permanece através de saber
popular, uma paixado pela a vida no sertdo, e principalmente, um grande desejo de
seguir em frente em busca dos seus sonhos, sem nunca esquecer a esséncia dessa
vé tdo amada, e as boas recordagdes que compartilharam juntas, muitas vezes em
volta de uma mesa de madeira, cheia de farinha, ha muita farinha mesmo, feijao de

corda, e deliciosas risadas.
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