UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA
INSTITUTO DE CULTURA E ARTE
BACHARELADO EM GASTRONOMIA

HULLE EMANUELA GOMES DE SOUZA AGUILAR LEVIEN

SERTAO DE CRATEUS: UM ESTUDO DO REGISTRO E RESGATE DA CULTURA
ALIMENTAR

FORTALEZA
2018



Dados Internacionais de Catalogacdo na Publicacio
Universidade Federal do Ceard
Biblioteca Universitéria
Gerada automaticamente pelo médulo Catalog, mediante os dados fornecidos pelo(a) autor(a)

L644s Levien, Hulle Emanuela Gomes de Souza Aguilar.
Sertao de Cratetis: um estudo do registro e resgate da cultura alimentar / Hulle Emanuela Gomes de
Souza Aguilar Levien. — 2018.
38 f. : il. color.

Trabalho de Conclusio de Curso (graduagdo) — Universidade Federal do Cear4, Instituto de cultura e
Arte, Curso de Gastronomia, Fortaleza, 2018.
Orientagdo: Prof. Me. Leandro Pinto Xavier.

1. Cratetus (CE) . 2. Alimentos tradicionais. 3. Gastronomia. I. Titulo.
CDD 641.013




HULLE EMANUELA GOMES DE SOUZA AGUILAR LEVIEN

SERTAO DE CRATEUS: UM ESTUDO DO REGISTRO E RESGATE DA CULTURA
ALIMENTAR

Trabalho  apresentado ao  Curso de
Gastronomia, do Instituto de Cultura e Arte da
Universidade Federal do Ceara — UFC, como
requisito parcial para obtencdo do titulo de
Bacharel em Gastronomia.

Orientador: Prof. Ms. Leandro P. Xavier

FORTALEZA
2018



HULLE EMANUELA GOMES DE SOUZA AGUILAR LEVIEN

SERTAO DE CRATEUS: UM ESTUDO DO REGISTRO E RESGATE DA CULTURA
ALIMENTAR

Trabalho  apresentado ao  Curso de
Gastronomia, do Instituto de Cultura e Arte da
Universidade Federal do Ceard — UFC, como
requisito parcial para obten¢do do titulo de
Bacharel em Gastronomia.

Orientador: Prof. Me. Leandro P. Xavier

Aprovadaem: __ / /

BANCA EXAMINADORA

Prof. Me. Leandro Pinto Xavier (Orientador)
Universidade Federal do Ceara (UFC)

Prof. Ma. Beatriz Helena Peixoto Branddo
Instituto Federal do Ceara (IFCE)

Aquila Matheus de Souza Oliveira
Universidade Federal do Ceard (UFC)



AGRADECIMENTOS

A Deus, primeiramente, por ser essencial em minha vida, por me d4 for¢as quando
a saudade de casa apertava e sempre acalmar meu coragao nos momentos dificeis, por ser luz
no meu caminho e sempre mostrar que olha por mim e guia meus passos, mostrando que tem
o melhor para minha vida. Obrigada Senhor por tanto.

A minha mae, Antonia Leuda Gomes de Souza que, desde meu nascimento, nunca
mediu esfor¢os para que eu tivesse uma educacdo de qualidade. A vocé, toda minha forca e
admiragao.

Ao meu pai, Sergio Luiz Aguilar Levien que, mesmo com pouco tempo de
convivéncia e contato, foi o maior incentivador e investidor dos meus sonhos. Gratidao.

A toda minha familia materna que, com humildade e muita garra, conseguimos
enfrentar as dificuldades de uma vida com poucos recursos, mas com muito amor € unido. Se
hoje alcango essa conquista, foi gragas as lutas de muitos de vocés.

Aos meus avos maternos, Maria do Socorro Vieira e Antonio Carlos Vieira que,
mesmo sem estudos conseguiram criar, educar e formar 6 filhos e ainda me criaram como
filha. Minha eterna gratidao.

A toda minha familia paterna que, mesmo distante e com pouco convivio me
incentivam e torcem por mim. Com amor.

A todos que cruzaram meu caminho nesses anos de Gastronomia € que me
ensinaram muito. Em especial, aos amigos que fiz entre cozinhas, estudos e viagens, vocés
fizeram a jornada na Gastronomia bem mais leve e facil.

A minha amiga, de quase toda vida, Marcela, quase vinte anos de amizade
ouvindo minhas angustias e felicidades, me apoiando quando necessario e colocando meus
pés no chdo sempre que possivel, mas sempre me incentivando e acreditando nos meus
sonhos, com bons conselhos e o companheirismo de sempre.

Aos meus professores, aos bons e aos nem tanto, por toda experiéncia
compartilhada, foi tudo um grande aprendizado.

Ao Prof. Ms. Leandro Pinto Xavier, pela paci€ncia e pela excelente orientagao.

Aos entrevistados, pelo tempo concedido nas entrevistas. Obrigada por abrirem a
vida e por compartilharem algumas memdrias.

Agradeco ainda a Universidade Federal do Ceara, por ter me inserido na realidade
da educacdo publica, por ter aberto meus olhos, minha mente e, principalmente, o meu

coragao.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 — Mandioca de molho N0S COCNOS .........coiuiiriiiiiniiiiiiieeiec e
FAGUIA 2 — CAITITU .eeentieiiieieeieeee ettt sttt ettt ea e st et sbtesat e st e ebeesbeesaneeas
Figura 3 — Sistema de alaVancCas ..........coceeieriiriiiienieeetete et
Figura 4 — FOrno de alVenaria ..........c.cceoiiiieiieiieiieieesie ettt
Figura 5 — Massa obtida secando N0 SOI ........cc.cevuiiiiireniiiiieiteeee et
Figura 6 — Mel de rapadura COm €SPECIATias ........ceerverruerierieeieeieeteeie et eee et
Figura 7 — Mistura da massa cOm O MEL ........cooeiiiiiiiiiiiiinieieeeete et

Figura 8 — Grade forrada com folha de bananeira ...........cccccooeeviinienienieiieeeeee e

Figura 9 — Manzapes assando em forno de alvenaria

25
26
27
27
28
29
30
30
31



RESUMO ...ttt sttt ettt b e s bt ettt eneenesae s

ABSTRACT ...ttt sttt st eb e bbb e
1 INTRODUGAO .....ooooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e
2 METODOLOGIA ..ottt aes
2.1. Quanto a natureza e o carater da PeSQUISA ..............c.cceeevreieriirieiienieneeiee e
2.2. Quanto aos métodos e técnicas de PeSQUISA ..............cceeeverieriieieriirienieienene e
2.2.1. QUAREIO A0S MELOAOS ................ooeeeeieeiieiieiieeieeeeee e e te et eaesaeetesaesnsessesseenseennsenns

2.2.2. Quanto aos procedimentos técnicos

2.2.3. Quanto a coleta de dados ................

2.2.4. Quanto aos atores da pesquisa

SUMARIO

2.2.5. Quanto a andlise e interpretacdo dos dados .........................c.ccocoovviviiniiniiiiiininnn.

3

3.1
3.2
4

RESULTADOS E ANALISES: REUNINDO E CONFRONTANDO A FALA

DAS ENTREVISTADAS .............

Casasde Farinha ............................

Manzape .........cccoocceevieeniieeeieeeeens

REFERENCIAS ..o

CONSIDERACOES FINAIS .........

APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E

ESCLARECIDO ..........cccccccveuvvuenee.

APENDICE B - ROTEIRO DE QUESTIONARIO APLICADO AS
PESSOAS RESIDENTES NA CIDADE DE CRATEUS

PARTICIPANTES DA PESQUISA

08
08
09
11
12
12
13
13
14
15
16

16
24
28
31
32

33

37



8

SERTAO DE CRATEUS: UM ESTUDO DO REGISTRO E RESGATE DA CULTURA
ALIMENTAR

SERTAO OF CRATEUS: A STUDY OF REGISTRATION AND RESCUE OF FOOD
CULTURE

Hulle Emanuela Gomes De Souza Aguilar Levien”
Leandro Pinto Xavier -

RESUMO

A presente investigacdo teve como objetivo analisar as origens e as histérias de alguns
insumos ou preparacdes da Regido dos Sertdes de Cratets, tendo em vista contribuir com a
memoria dos habitos locais e tradicionais. Para tanto, foi realizada uma pesquisa bibliografica
mais aprofundada que se pautou na busca de autores que abordassem sobre 0s usos, costumes
e habitos alimentos em Crateus. Posteriormente, foram realizadas pesquisa de campo em duas
etapas: 1) entrevistas com cozinheiras residentes em Cratets para a percep¢ao dos principais
preparacodes, pratos e insumos da regido. 2) pesquisa de campo no distrito de Tucuns, foi
possivel vislumbrar a produgdo nas casas de farinha e a feitura de manzape da regido. A partir
da anélise e discussdo foi possivel obter dados relevantes, tendo sido identificada uma forte
cultura das casas de farinha e produ¢dao de manzape nos Tucuns. Além disso, também foi
possivel perceber quais pratos sdo simbolos da regido, para assim registrar as preparacoes €
contribuir com a memoria dos costumes locais e tradicionais a fim de serem preservados.

ABSTRACT

The present research had as objective to analyze the origins and histories of some inputs or
preparations of the Region of the Sertdes de Crateus, in order to contribute with the memory
of the local and traditional habits. For that, a more in - depth bibliographical research was
carried out that was based on the search of authors that approached about the customs,
customs and habits of food in Crateus. Subsequently, field research was carried out in two
stages: 1) interviews with cooks resident in Crateds for the perception of the main
preparations, dishes and inputs of the region. 2) field research in the district of Tucuns, it was
possible to glimpse the production in the flour houses and the making of manzape of the
region. From the analysis and discussion it was possible to obtain relevant data, and a strong
culture of flour houses and apple production in the Tucuns was identified. In addition, it was
also possible to perceive which dishes are symbols of the region, in order to record the
preparations and to contribute with the memory of the local and traditional customs in order to
be preserved.

Palavras-chave: Cratetis. Alimentos tradicionais. Gastronomia.

“Graduanda do Curso de Gastronomia da Universidade Federal do Ceard — UFC. Email:
hulle.gomes @ gmail.com
" Docente da Universidade Federal do Ceara — UFC. Email: leandropxavier @hotmail.com



1 INTRODUCAO

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2016), o estado
do Ceard estd subdividido em sete mesorregides: Mesorregido do Centro-sul Cearense,
Mesorregido do Jaguaribe, Mesorregidao Metropolitana de Fortaleza, Mesorregidao do Noroeste
Cearense, Mesorregido do Norte Cearense, Mesorregido dos Sertdes Cearenses e Mesorregido
do Sul Cearense.

A Microrregido do Sertdo de Crateus estd dentro da Mesorregido dos Sertoes
Cearenses, e € composta por nove cidades: Ararendd, Cratets, Independéncia, Ipaporanga,
Monsenhor Tabosa, Nova Russas, Novo Oriente, Quiteriandpolis e Tamboril.

No ano de 2013, sai do sertdo de Crateus (distante 360 km de Fortaleza) onde vivi
toda a vida: mudei para a cidade de Fortaleza para cursar Gastronomia na Universidade
Federal do Ceard. Ao longo desses quase quatro anos de faculdade, nas idas e vindas entre o
sertdo e a capital, este transito intermunicipal evidenciou aspectos que diferenciam as culturas
da capital e do sertdo, apesar da aten¢do sobre algumas semelhancgas.

Ha algum tempo, tendo contato com a cultura da capital, a percepcdo agucava
para as particularidades dessa regido, para os costumes peculiares e pela falta de contato com
alguns héabitos que sempre foram presenciados no sertdo. Desse modo, a experiéncia de estar
14 e aqui, quase que a0 mesmo tempo, terminou por fornecer importantes instrumentos para
andlise. Assim, pode-se perceber quao ambigua — ou multifacetada - é a constru¢cdo da
identidade cultural de um tnico estado.

A cozinha cearense, dessa forma, tem influéncia direta dos costumes alimentares
dos povos que aqui passaram a viver (indio, europeu e africano) (CASCUDO, 1983). Muitas
dessas contribuicbes marcantes vieram dos primitivos povos indigenas que habitavam o
Estado, enquanto outros pratos sdo origindrios dos colonizadores europeus. A influéncia negra,
por sua vez, que foi muito forte na regido Nordeste, principalmente no ciclo da cana-de-actcar,
também deixou marcas na cozinha cearense, embora que com menos forca que nos estados da
Bahia e Pernambuco. Segundo Mendes (2015), a mistura dessas culturas resultou na culindria
cabocla do sertdo nordestino, formada pela adaptacdo a regido da cozinha herdada dos
colonizadores portugueses, da cozinha africana, trazida pelos escravos, e do modo de preparar
a comida nativa dos indigenas.

Ja para Carlos Alberto Doéria (2014) essa ideia de que nossa cozinha foi

contribuicdo de portugueses, negros escravos e indios, nos foi imposta como certa e chega a
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ser um dogma, levando em consideracdo a sua recorréncia em diversos livros de cultura
alimentar. O que nos impede de nos acharmos capazes de construir essa linguagem culindria

prépria, durante nossa colonizagao.

[...] ainda hoje achamos pertinente a pergunta que hierarquiza a cultura: de onde
vem isso ou aquilo — dos indios, dos negros ou dos brancos? Quando se trata de
estabelecer a origem de algo, raramente admitimos que possa jd ter sido
suficientemente mastigado pelo tempo, até o ponto de as marcas originais terem sido
digeridas. Para aceitar tal coisa, sempre recorremos a teorias sobre a miscigenacao, a
fim de estabelecer varios pontos de origem que facam sentido no momento presente.
(DORIA, 2014, p.34)

Ainda sobre a formagdo da cultura alimentar de um povo, Maciel (2001) afirma
que “as "cozinhas" representam uma complexificacdo do ato alimentar, que compreende a
preparacdo, a combinacdo de elementos, a "composi¢do" de um prato, ou seja, a
transformacao do alimento em comida. ” (MACIEL, 2001, p. 150)

Em Crateus, cresci sempre rodeada de muita comida. Podiamos nao termos muito,
mas o pouco que tinhamos era o suficiente para “fazer a festa”. Com as dificuldades
aprendemos a viver com o pouco e a reaproveitar tudo. Do peixe come-se do rabo a cabeca,
do carneiro come-se todo, desde a fugura (fressura) a famosa buchada; do boi e do porco
come-se da orelha aos pés cozidos no feijao ou no mungunza. Usa-se, inclusive, o sangue do
porco para a fabricacdo do chourico — doce feito com o sangue do porco, muito comum no
sertdo cearense; do peru, para o almogo de natal, tira-se o sangue para a cabidela ao papo para
comer assado.

Assim, aprende-se a reaproveitar € a ver o valor que os alimentos tém. Cresci
vendo minha avé cozinhar dos mais diversos pratos e das mais diversas formas, mas s6 pude
valorizar depois que vim para Fortaleza, quando entdo percebi o quao superficial tinha se
tornado as cozinhas da capital em comparacdo aos costumes do sertdo. Aparentemente,
perderam-se os hdbitos de produzir seu proprio alimento, hoje os alimentos estdo em sua
maioria prontos e disponiveis nas prateleiras do supermercado ou ja vém embaladas. Muitos
dos hébitos tradicionais perderam-se com o tempo. Por esse motivo, nos questionamos: Quem
hoje em dia compra uma galinha viva e mata para comer? Quem guarda o sangue para comer
galinha a cabidela? Minha mae, por exemplo, todo natal faz isso com o peru que compramos
para comer no almo¢o e ndo existe memoria mais viva do que sentir o cheiro do peru a
cabidela do almocgo de natal da minha familia, passo o ano esperando por este momento.

Diante disso, percebi a importancia de pesquisar ou escrever sobre este assunto

durante o curso de Bacharelado em Gastronomia na Universidade Federal do Ceard, quando
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soubera que raros semestres eram ofertados a cadeira de Cozinha Cearense — cadeira essa que
também € optativa e deveria ser obrigatéria na grade da universidade - a qual deveria ser
ofertada todos os anos. E percebera também que a gastronomia que tanto se falara ndo era
nem de perto a real gastronomia cearense que todos deveriam conhecer.

Este trabalho justifica-se, pela necessidade de registrar os hébitos tradicionais da
regido cearense correspondente ao sertdo de Crateus, afim de que tais hdbitos ndo se percam
com o tempo e com a superficialidade que as pessoas estdo adotando em suas vidas na
cozinha de suas casas. Justifica-se também pela necessidade de a Universidade Federal do
Ceard incorporar o conhecimento do sertdo a sua dindmica de saberes e o ensino de cozinha
regional, colocando em sua grade curricular a cadeira de Gastronomia Cearense como sendo
de carater obrigatdrio e ndo, meramente uma cadeira optativa. Portanto, a investigacdo preza
pela valorizacdo da cozinha regional, buscando promover essa cultura tdo rica, bem sendo
como nossa identidade cultural.

E importante também discutir duas categorias fundantes na contextualizagio deste
trabalho, sdo elas: tradi¢do e costume. Segundo Hobsbawm (1984) “tradicdes” € algo
invaridvel e o passado real ou forjado a que elas se referem impde praticas fixas tais como a
repeticdo. Ja o “costume” ndo impede as inovagdes e pode mudar até certo ponto.

Desse modo, o objetivo geral é conhecer as origens e as histérias de alguns
insumos e preparacdes da regido dos Sertdes de Crateus, constituindo um registro de saberes
tradicionais, de técnicas e artefatos utilizados na sua produgdo, seus significados sociais e
culturais, tendo em vista a divulgagdo da culindria regional cearense.

Portanto, dos objetivos gerais, temos 0s objetivos especificos, necessdrios como
um norte para aprofundamento e realizacdo da pesquisa. Sdo eles: mapear insumos
tradicionais e/ou cotidianos na regido de Crateus, registrar a producdo de receitas e as
histérias que envolvem a producio/preparacdo desses alimentos, levantar os dados e divulgar
os devidos insumos, preparacdes e técnicas utilizadas no Sertdo de Cratedis com vistas a

contribuir com a memoria dos costumes locais e tradicionais.

2 METODOLOGIA

Diante da proposta de conhecer as origens e as histérias de insumos e preparagdes
da regido dos Sertdes de Crateus e desenvolver uma descricdo de tais alimentos, os mais
significativos de cada lugar, constituindo um registro de saberes tradicionais, bem como

técnicas e artefatos utilizados na sua producgdo, seus significados sociais e culturais. A
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metodologia para realizacdo da pesquisa se iniciou com uma pesquisa bibliogrifica mais
aprofundada para o planejamento do tema.

A pesquisa bibliografica baseou-se em autores que definem e discorrem sobre
comida como cultura, comida de sertdo, valorizacdo regional e memorias afetivas, ja que é
impossivel falar de valorizacao regional e ndo falar de memdria afetiva.

As informacgdes conseguidas nesse passo da pesquisa foram conseguidas por meio
de revisdo bibliogrifica e fichamento das mesmas, no qual foram organizadas as ideias
principais dos textos utilizados.

Ainda como objetivos especificos enquadrou-se a realizacdo de pesquisa de
campo para o mapeamento e registro da produgdo dos insumos pesquisados com moradores e
produtores da cidade de Crateus e o levantamento e interpretagdo dos dados coletados.

Foi realizada uma pesquisa de campo para mapear insumos na regido de Crateus
em feiras, com auxilio de entrevistas. Tendo como base um roteiro de entrevistas, documentar
através de memorias, fotos, fichas e entrevistas, insumos e preparagdes, com a finalidade de
documentar em fichas as receitas e historias.

Ja a pesquisa de campo foi desenvolvida com os dados expostos pelos
pesquisados diante da proposta de conhecer as origens e as histérias de insumos e preparagcdes
da regido dos Sertdes de Crateds e desenvolver uma descricdo de tais alimentos, os mais
significativos de cada lugar, constituindo um registro de saberes tradicionais, bem como
técnicas e artefatos utilizados na sua producao, seus significados sociais e culturais.

A entrevista, em cardter semiestruturado, serd instrumento fundamental para este
estudo, fornecendo os dados que nos introduziram a memoria e costume dessas pessoas. Pois
nos deu a oportunidade de conhecer e vivenciar os hdbitos e vivencias, e principalmente,
escutar suas histérias de vida e cotidianos alimentares.

Finalmente, com base também nessas pesquisas, divulgar e registrar os dados
levantados para que todos tomem conhecimento dos insumos e técnicas utilizadas para que os

costumes locais e tradicionais ndo se percam com o tempo.

2.1. Quanto a natureza e o carater da pesquisa

Com base nos objetivos gerais o género de pesquisa utilizado foi exploratério-
descritivo-explicativo. A pesquisa exploratéria segundo Gil (2002) tem como objetivo
proporcionar maior familiaridade com o problema, com vistas a tornd-lo mais explicito ou a

constituir hipoteses.
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Tendo em vista que a pesquisa exploratdria possibilita a consideracdo dos mais
variados aspectos relativos ao fato estudado. Em alguns casos a pesquisa exploratdria envolve
entrevistas com pessoas que tiveram experiéncias praticas com o problema pesquisado, que no
caso, foi a principal delineamento dessa pesquisa.

A presente pesquisa possui cardter descritivo, em relacdo a seus objetivos, posto
que, para Gil, as pesquisas descritivas

Tém como objetivo primordial a descricio das caracteristicas de determinada
populacdo ou fendmeno e uma de suas caracteristicas mais significativas estd na

utilizacdo de técnicas padronizadas de coleta de dados, tais como o questiondrio e a
observacao sistemdtica. (GIL, 2002)

As pesquisas descritivas sdo, juntamente com as exploratdrias, as que
habitualmente realizam os pesquisadores sociais preocupados com a atuagdo pratica. (GIL,
2002, p. 42)

Tendo por fim as pesquisas explicativas, que neste trabalho se deu por meio de
complementar as pesquisas descritivas e exploratdrias. Uma pesquisa explicativa pode ser a
continuacdo de outra descritiva, posto que a identificacdo dos fatores que determinam um

fendmeno exige que este esteja suficientemente descrito e detalhado. (GIL, 2002)

2.2. Quanto aos métodos e técnicas de pesquisa

2.2.1. Quanto aos métodos

No que diz respeito aos métodos, a investigacao classifica-se como delineamento.

Gil (2002, p. 43) o define como sendo:

Refere-se ao planejamento da pesquisa em sua dimensdo mais ampla, que envolve
tanto a diagramacdo quanto a previsdo de andlise e interpretacio de coleta de dados.
Entre outros aspectos, o delineamento considera o ambiente em que sio coletados os
dados e as formas de controle das varidveis envolvidas.

Sendo assim, € possivel classificar as pesquisas segundo seus delineamentos,
sendo eles: a pesquisa bibliogréfica, pesquisa documental, a pesquisa experimental, a pesquisa

ex-postfacto, o levantamento e o estudo de caso.

2.2.2. Quanto aos procedimentos técnicos
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De acordo com os procedimentos técnicos, o trabalho se classificou por meio de
duas etapas, sendo a primeira uma pesquisa bibliogréfica; e a segunda uma pesquisa baseada
em dados fornecidos por pessoas, mais especificamente, uma pesquisa de campo.

A pesquisa bibliografica foi realizada, para termos algum material de referéncia
sobre os costumes sertanejos de antigamente. “Livros de consulta, sdo aqueles que tém por
objetivo possibilitar a rdpida obten¢do das informagdes requeridas, ou, entdo, a localizacao
das obras que as contém”. (GIL, 2002, p.44).

Sobre a pesquisa bibliogréfica, Gil (2002) a define como aquela que é:

Desenvolvida com base em material ja elaborado, constituido principalmente de
livros e artigos cientificos. Embora em quase todos os estudos seja exigido algum
tipo de trabalho dessa natureza, ha pesquisas desenvolvidas exclusivamente a partir
de fontes bibliograficas. Boa parte dos estudos exploratérios pode ser definida como
pesquisas bibliograficas. As pesquisas sobre ideologias, bem como aquelas que se
propdem a andlise das diversas posicdes acerca de um problema, também costumam
ser desenvolvidas quase exclusivamente mediante fontes bibliograficas. (GIL, 2002,
p.44)

Ainda quanto aos procedimentos técnicos da pesquisa, utilizaremos o estudo de
campo, que devera ser desenvolvido de forma a ser definido assim pelo autor supracitado:
A pesquisa € desenvolvida por meio da observacdo direta das atividades do grupo
estudado e de entrevistas com informantes para captar suas explicagdes e
interpretacdes do que ocorre no grupo. Esses procedimentos sdo geralmente

conjugados com muitos outros, tais como a andlise de documentos, filmagem e
fotografias.

Ja que para GIL (2002) no estudo de campo

O pesquisador realiza a maior parte do trabalho pessoalmente, pois é enfatizada
importancia de o pesquisador ter tido ele mesmo uma experiéncia direta com a
situagdo de estudo. Também se exige do pesquisador que permaneca 0 maior tempo
possivel na comunidade, pois somente com essa imersdo na realidade € que se
podem entender as regras, os costumes € as convengdes que regem o grupo estudado.
(GIL, 2002, p.53)

A pesquisa de campo foi realizada em duas etapas: 1) entrevistas com cozinheiras residentes
em Crateds para a percep¢do dos principais preparagdes, pratos € insumos da regido. 2)
pesquisa de campo no distrito de Tucuns, foi possivel vislumbrar a produgdo nas casas de

farinha e a feitura de manzape da regiao.

2.2.3. Quanto a coleta de dados

No que se refere a coleta de dados foram realizados no estudo os métodos de

fichamento, em relacdo aos dados obtidos pela pesquisa em fontes de papel; o questiondrio,
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relacionado aos dados fornecidos por pessoas; € a entrevista em cardter semiestruturado.

O questiondrio (Apéndice B) é formado por 05 perguntas abertas e uma secdo
destinada aos dados pessoais dos participantes. Ressalva-se a entrega de uma cépia do Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice A) para cada participante da pesquisa.

Foram atribuidos nimeros aos entrevistados, a fim de garantir o anonimato dos
mesmos e auxiliar na distin¢ao dos relatos.

Quando GIL (2002) diz que a entrevista é aplicdvel a pessoas que inclusive nao
sabem ler ou escrever. Também convém lembrar que ela possibilita o auxilio ao entrevistado
com dificuldade para responder, bem como a anélise do seu comportamento nao verbal. O que
nos ajudou de forma imprescindivel, j& que alguns dos entrevistados ndao dominavam a

questao da escrita.

Entrevistas semiestruturadas combinam perguntas abertas e fechadas, onde o
informante tem a possibilidade de discorrer sobre o tema proposto. O pesquisador
deve seguir um conjunto de questdes previamente definidas, mas ele o faz em um
contexto muito semelhante ao de uma conversa informal. O entrevistador deve ficar
atento para dirigir, no momento que achar oportuno, a discussdo para o assunto que
o interessa fazendo perguntas adicionais para elucidar questdes que ndo ficaram
claras ou ajudar a recompor o contexto da entrevista, caso o informante tenha
“fugido” ao tema ou tenha dificuldades com ele. Esse tipo de entrevista ¢ muito
utilizado quando se deseja delimitar o volume das informagdes, obtendo assim um
direcionamento maior para o tema, intervindo a fim de que os objetivos sejam
alcancados. (BONI; QUARESMA, 2005, p.75)

2.2.4. Quanto aos atores da pesquisa

Gil (2002, p. 98) diz que para que se efetive um experimento, torna-se necessario
selecionar sujeitos.

De acordo com o autor supracitado:

No planejamento de um experimento, é necessario determinar com grande precisdo a
populacdo a ser estudada. Para isso devem ser consideradas as caracteristicas que
sdo relevantes para a clara e precisa definicdo da populagdo. Por exemplo, ao se
referir a uma populacdo de pessoas, convém que se especifique o sexo, a idade, a
instrugdo e o nivel socioecondmico. GIL (2002, p. 98)

Os sujeitos colaboradores desta pesquisa foram selecionados dentre os membros
da cidade de Crateus e regiao, e que 14 vivem hd mais de 25 anos. Sem delimitacdo de renda
fixa, religido ou padrdo comportamental. Foram selecionadas trés mulheres com residéncia
fixa na cidade de Cratets. Os individuos tém idade entre 53 e 88 anos e atuam como
cozinheiras.

Os depoimentos coletados foram suficientemente ricos para comporem 0S

resultados e almejarem os questionamentos da presente investigacdo, o que justifica a pequena



16

amostra da pesquisa. Inicia-se, assim, a investigacdo sobre culturas alimentares por
intermédio de relatos de cozinheiras que habitam na cidade de Crateus.

Como critérios de exclusao definiram-se aqueles participantes que se recusarem a
participar da pesquisa ou que nao fossem aptos a adequacdo das caracteristicas descritas no
paragrafo anterior.

Entrevistada 1: Nascida em 1964, na cidade de Castelo — Pi. A mesma morava com
uma senhora que tinha hotel e ela cozinhava. Reside em Crateds desde 1986 e comecou a se
dedicar a cozinha em 1998, resolveu fazer comida para vender, comecou vendendo para o
sindicato rural, para o pessoal da vila dos sargentos da cidade. Depois comegou a cozinhar
para eventos, no periodo de 1998 a 2004.

Entrevistada 2: Nascida em 1930, na cidade de Sdo Jodao da Canabrava — Pi. Reside
em Crateus desde 1966 e comecou a cozinhar no dia 10 de outubro de 1973, na feira livre da
cidade. Ficou vidva aos 43 anos, teve 9 filhos, dos quais, criou somente 6. Foi casada 21 anos,
morou primeiro no Poty, distrito da cidade de Cratetds. Comecou a cozinhar aos 10 anos de
idade com sua mae.

Entrevistada 3: Nascida em 1961, na cidade de Crateus, reside na mesma e comegou a
cozinhar por volta de uns 20 anos atrds, fazendo marmita na sua casa para vender. Sempre
gostou de cozinhar e chegou a fazer alguns cursos pelo SEBRAE (Servigo Brasileiro de Apoio
as Micro e Pequenas Empresas). Comecou vendo a irmd cozinhar e foi aprendendo, adora

criar e testar suas proprias receitas.

2.2.5. Quanto a andlise e interpretagdo dos dados

Em relacdo a andlise dos dados o presente estudo enquadrasse na classificacdo
qualitativa. Sobre essa, Gil (2002) analisa que ela depende de muitos fatores, tais como a
natureza dos dados coletados, a extensdo da amostra, os instrumentos de pesquisa € 0sS
pressupostos tedricos que nortearam a investigacao.

Gil (2002, p.133) define a andlise de dados como uma sequéncia de atividades,
que envolve a reducdo dos dados, a categorizacdo desses dados, sua interpretacdo e a redacao
do relatério. Assim, para ele a anélise qualitativa € menos formal do que a andlise quantitativa,
pois nesta ultima seus passos podem ser definidos de maneira relativamente simples. (GIL,

2002)

3 RESULTADOS E ANALISES: REUNINDO E CONFRONTANDO A FALA DAS
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ENTREVISTADAS

A primeira defini¢ao de cultura foi feita por Tylor (1871) no século XIX, ele diz
que cultura é o complexo no qual estdao incluidos conhecimentos, crengas, artes, moral, leis,
costumes e quaisquer outras aptidoes e hdbitos adquiridos pelo homem como membro da
sociedade.

No inicio do século XX, Franz Boas criticou a versao de Tylor, porque para Boas
toda cultura tem uma histéria propria, que se desenvolve de forma particular e ndo pode ser
julgada a partir da histéria de outras culturas.

Sendo assim, os hédbitos e costumes alimentares de uma determinada populacdo
geogréfica é cultura. As pessoas tém o habito de falar algo que me intriga “Fulano ndo tem
cultura”. O que ¢ cultura para vocé€? O que torna sua cultura superior a de outra pessoa? Com
isso, pude inferir que toda cultura € vélida, ndo existe ninguém sem cultura, nio existe cultura
rica ou cultura pobre. Deve-se olhar para os habitos das outras pessoas com bons olhos, tais
praticas sdo resultados de anos de convivéncia e vivéncias de uma populacdo, sdo habitos,
tradi¢des e costumes ricos, com grandes significados para quem os vive.

Sobre isso Woodward (2009) afirma “E por meio dos significados produzidos
pelas representacdes que damos sentido a nossa experiéncia e aquilo que somos. Podemos
inclusive sugerir que esses sistemas simbolicos tornam possivel aquilo que somos e aquilo no
qual podemos nos tornar. ” (WOODWARD, 2009, p. 17)

Para tanto, o intuito da presente pesquisa é demonstrar alguns aspectos elencados
pelos sujeitos entrevistados que possam aparecer as origens, as histérias de alguns insumos ou
preparagdes da regido de Crateus.

Com a globalizacdo, a integracdo de culturas de paises distintos e distantes se
tornou mais acessivel, e assim, acabamos por valorizar a cultura alimentar alheia, no lugar de
valorizar nossa cultura alimentar, ficando assim a mesma, esquecida e acaba por cair em
desuso. Entdo temos cada vez menos refeicio e cada vez mais comidas, faceis, encontriveis,
vendidas nos botequins elegantes ou nas cantinas universitarias. (CASCUDO, 1983)

Freyre (1969, p.41) ja diz que “numa velha receita de doce ou de bolo hd uma
vida, uma constancia, uma capacidade de vir vencendo o tempo sem vir transigindo com as
modas nem capitulando, sendo em pormenores, ante as inovacdes”. Percebemos entdo que ¢
possivel ultrapassar geracOes sem sofrer muitas alteragdes, nesse trecho, Freyre (1969) diz
que as receitas atravessam geracdes sem sofrer mudangas e nem se perdendo com o tempo,

coisa que acontecia antigamente, as receitas e métodos de coccao ou preparacao dos alimentos
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eram seguidos tradicionalmente, de geracdo para geragcdo, agora com a chegada da tecnologia
muitos métodos foram perdidos. Quem pisa a pagoca no pilao? Se no liquidificador € bem
mais rdpido. Quem moéi o milho na moenda? Se no supermercado ja encontramos o milho no
ponto. Onde encontramos casas de farinha? Se todo processo da mandioca, hoje em dia, é
quase que todo feito industrialmente.

De maneira oposta Montanari (2008) fala que € impossivel replicar integralmente
uma preparacdo, uma vez que os paladares evoluem, bem como ingredientes e técnicas.
“Reconstituir a receita “auténtica” seria uma veleidade contraria ndo apenas a arte da cozinha,
que € antes de tudo a arte da inven¢do, mas também ao espirito mais auténtico — desta vez,
sim — da tradicdo historica a qual gostariamos de atribuir os nossos experimentos.

(MONTANARI, 2008, p. 106)
Para Cascudo (1983, p. 349)

Melhor é ndo comer que comer apressado, a menos que esteja num self-service,
tendo a companhia de um robd. A pressa ndo € apenas a inimiga da perfei¢dao. Foi
feita por Satands porque Deus ndo a criou. [...]. Lembrem-se que o sanduiche foi
invengdo de jogador viciado. Precisava nido perder tempo para t€-lo aplicado as
cartas do baralho. Curiosamente, as duas combinagdes absolutamente saborosas dos
EUA sido o cachorro-quente e o sanduiche.

A comida para os seres humanos € cultura (MONTANARI, 2008) quando
produzida, quando preparada e quando consumida. A comida se apresenta como elemento

decisivo da identidade humana e como um dos mais eficazes instrumentos para comunica-la

(IDEM, 2008).

A linguagem oculta da cozinha também pode ser um obstéculo. E preciso estuda-la
como estudamos qualquer outra matéria. Claro que alguns terdo mais facilidade do
que outros, alguns vao parecer que nasceram sabendo, alguns vao desistir e mudar
de rumo, tudo igualzinho as outras disciplinas do vestibular. E preciso estudo,
experiéncia, memdria, imaginacdo, abertura, prazer, ritmo, asticia e visdo da comida
como uma lingua a se aprender e que devemos interpretar segundo nossas
possibilidades e vivéncias. (HORTA, 2015, p. 35)

Com vista nos objetivos gerais da pesquisa, que contempla conhecer as origens e
as histdrias de alguns insumos e preparacOes da regido dos Sertdes de Crateus, constituindo
um registro de saberes tradicionais, entrevistei trés mulheres que atuam como cozinheiras,
com residéncia fixa na cidade de Crateds.

Ao serem questionadas sobre o padrdo de alimentagdo da cidade de Crateus e
quais alimentos mais se destacam, as entrevistadas levantaram pontos descritivos do que para
elas € o padrdo de alimentacdo local.

A Entrevistada 1 (2017) relatou que no almogo é comida normal que seria: arroz,

feijao. Ela também disse “o pessoal daqui ndo tem o habito de comer verdura, é mais carne,
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muita carne”. Falando em carne, a mesma lembrou que a tradi¢do da cidade era o carneiro
assado, sobre isso ela disse “em todo lugar tinha um lugar vendendo carneiro na brasa,
agora so ficou o Barbosa”.

Segundo a Entrevistada 2 (2017) as pessoas preferem comida caseira, que para
ela é feijdo, macarrdo, baido de dois, salada. Segundo ela o prato que as pessoas mais
procuram em seu estabelecimento na feira livre de Crateus € a carne de porco e o bife, baido e
panelada também sdo muito procurados.

Ja para a Entrevistada 3 (2017) as pessoas de Cratets preferem comer comida
caseira: arroz, baido de dois, feijao, galinha caipira, carne de carneiro e porco.

Percebe-se entdo que, tais pratos sdo consumidos diariamente por elas e também
pela populagdo da cidade. Diante desses relatos nota-se a denominagdo de comida caseira ou
comida normal, como sendo o que temos o hédbito de comer todos os dias, a nossa cozinha
corriqueira, mas que ndo alimenta somente o corpo alimenta também a alma, nosso confort
food.

Como j4 afirmara Pollan (2008), “Comida ¢ aquilo que sua avd reconheceria
como comida”. (p.114). ‘Comida de v6’ ¢ memoria afetiva, ¢ comer comida de verdade,
comida com sustancia. As memorias que nossos avos trazem dos alimentos in natura, da
forma mais primitiva de se alimentar, nos diz muito sobre os habitos que se perderam com o
tempo e que se deve preservar.

As entrevistadas foram confrontadas a respeito de suas tradi¢des alimentares e das
suas familias, a Entrevistada 1 (2017) relatou que sempre cozinhou comida tradicional da
nossa cidade: carne de porco, carneiro, carneirada, carne de gado ao molho, mungunza e
pacoca. Enquanto a Entrevistada 3 (2017) contou que seus clientes pedem para ela fazer
mungunzd, panelada, buchada, feijoada.

A Entrevistada 1 (2017) disse que o que ela gosta mesmo de comida, que €
tradicdo para ela, € o mungunzd, outra comida que € tradicdo para ela também, que a mesma
nunca deixou de comer ¢ a tapioca. Ja A Entrevistada 2 (2017) relatou que sua familia tem o
costume de comer: arroz, feijao, frango, carne de gado, panelada, mungunza e baido de dois.
A Entrevistada 3 (2017) disse que gosta de comer bife acebolado e frango grelhado, mas
também faz mungunza e Maria Isabel.

Quando perguntadas se sentem falta de algo ou alguma coisa que costumavam
comer ou fazer no passado, que ndo fazem ou possuem mais contato nos dias de hoje, a
Entrevistada 1 (2017) ¢ categoérica “sinto falta de plantar arroz, que antigamente eu plantava,

colhia e pisava no pildo. Chupar manga debaixo do pé. ”
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Posto isso, MONTANARI (2008, p.95) afirma que

O 6rgdo do gosto ndo € a lingua, mas o cérebro, um 6rgao culturalmente (e, por isso,
historicamente) determinado, por meio do qual se aprendem e transmitem critérios
de valoracdo. [...]. A definicdo do gosto faz parte do patrimdnio cultural das
sociedades humanas.

Ja na concepg¢ao da Entrevistada 2 (2017) “nada mudou de antigamente para os
dias de hoje, até hoje faco minha comida da mesma forma como sempre fiz”. Ela contou
também que “sinto falta de comer feijao com cuscuz, por conta que acha uma comida pesada
para sua idade”, e completou afirmando que “quando vivia viajando fazia muita galinha
caipira”.

A Entrevistada 3 (2017) por sua vez, disse que ‘“sente dificuldade de encontrar
alguns ingredientes, que antigamente eram bem mais fdaceis”, em contrapartida, a mesma
também contou que acha que “hoje em dia as coisas tém mais opgoes que antigamente. ”’

Branddo (2015) afirma que a comida € sindbnimo de conforto, de lembranca e de
uma familiaridade, aparentemente capaz de sanar caréncias. Durante os relatos sobre as
contribuicdes para identidade gastrondmica das mesmas, percebi como as memdrias afetivas
ficaram nitidas e transpareceram em seus relatos.

Notamos o quanto o ato de alimentar-se estd ligado a memoria afetiva, ndo nos
lembram da comida pelo gosto na lingua, mas pela lembrangca que carregamos no nosso
cérebro, tem quem diga até que se lembra com o corac¢do. Assim, Horta (2015, p. 23) versa

[...] ndo podia ver um frango que achava uso, torcia-lhe o pescoco sem d6 nem
piedade e o transformava, ndo sem antes emocionar a filha com a moela cheia de
pedrinhas preciosas ou as ovas amarelas e moles, a surpresa, o encanto, aquele

cheiro que posso sentir agora, de um frango lavado em dgua corrente, esfregado com
fubd e limao, brilhante de limpeza.

Sendo assim, receitas de familia, ndo sdo meros instrumentos culinarios, sao,
entretanto, testemunhas de suas histérias, de tradi¢des inventadas que vao se constituindo
integrantes de uma identidade.

A Entrevistada 2 (2017) diz “quem mais contribuiu para minha vida na cozinha
foi minha mde. Aprendi a fazer comida caseira com ela. Minha mde fazia: macarrdo, feijdo,
baido de dois, mungunza, panelada”. A mesma ainda disse que “o melhor prato era a
buchada feita pela minha mae”.

A Entrevistada 1 (2017) relatou que aprendeu a fazer bolo com o Silvinho, amigo

proximo da mesma. E aprendeu a cozinhar com uma mulher que ela morou em Fortaleza. Em
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contrapartida a Entrevistada 3 (2017) relatou que aprendeu a cozinhar sozinha e tem
lembrangas da sua irma cozinhando.

Segundo Santos (2005, p. 15)

Os habitos e praticas alimentares de grupos sociais, praticas estas distantes ou
recentes que podem vir a constituirem-se em tradi¢des culindrias, fazem, muitas
vezes, com que o individuo se considere inserido num contexto sociocultural que lhe
outorga uma identidade, reafirmada pela memoria gustativa.

Assim entdo, finalizei a entrevista questionando paras as mesmas quais pratos ou
alimentos elas consideram tradicionais da regido de Crateus, a Entrevistada 1 (2017) disse
“carneiro, baido de dois, capote e galinha caipira. ” A Entrevistada 2 (2017) falou “arroz,
feijao, frango, carne de gado, panelada, mungunzd, baido de dois. ~ Ja a Entrevistada 3
(2017) disse ‘‘feijoada, mungunza e Maria Isabel.

Diante dos relatos das entrevistadas, sobre suas vivéncias, seus costumes e suas
percepcoes, fiz o levantamento de todos os pratos citados, nos discursos das mesmas, como

tradicionais de Crateds e inseri na tabela abaixo para ajudar nas andlises dos resultados da

pesquisa:
Tabela 1 — Comidas tradicionais
COMIDAS

ENTREVISTADA 1 Carne de porco, carneiro, carneirada, carne de gado ao molho, mungunz4,
pagoca, tapioca, capote, galinha caipira.

ENTREVISTADA 2 Baido de dois, carne de porco, bife, carne de gado, panelada, mungunza,
cuscuz, buchada.

ENTREVISTADA 3 Baido de dois, galinha caipira, carne de carneiro, carne de porco, bife,
mungunza, Maria Isabel, panelada, buchada.

Fonte — Elaborado pela autora (2018).

Tendo em vista os objetivos gerais da pesquisa, que visa conhecer as origens € as
histérias de alguns insumos e preparacdes da Regido de Cratets, com base nos dados acima,
apontados pelas entrevistadas, foram reconhecidos e listados como alimentos caracteristicos
de Crateus carne de porco, galinha caipira, capote, carneiro, panelada, buchada, mungunza,
baido de dois e Maria Isabel.

Segundo Sales (1995) as comidas tradicionais sdo pacoca de pildo, baido de dois,
Maria Isabel, panelada, sarapatel, tapioca, mungunzd, pipoca, torresmo, feijio com mocotd,
manzape, bolo de milho, de carima, carne assada, rapadura, garapa de cana, mel de engenho,

etc.
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Diante disso nota-se o alto consumo de carne de todos os tipos. Leva-se em conta
a vida do sertanejo, que precisa de muita sustancia, o que acaba elevando o grande consumo
da “mistura”- guarni¢do ou acompanhamento das refei¢des. A carne de porco, muito citada em
todas as entrevistas, ¢ simbolo de como a vida do sertanejo € simples e 0 mesmo procura se
alimentar da forma mais vidvel e barata possivel. A carne de porco € a proteina mais acessivel,
0 que permite que o sertanejo possa comprar em maior quantidade, garantir maior fartura na
mesa € Com 0 menor preco.

Outro alimento muito comum € a galinha caipira, sobre a galinha caipira, Queiroz
(2010) diz que

A galinha, além do bode, € a carne mais acessivel ao sertanejo. Toda casa do sertdo
tem seu galinheiro, composto por um telheiro e precdrias escadas de varas onde as
aves dormem. Vivem soltas no mato que circunda as casas, cavando seu proprio
alimento entre os bichinhos, as sementes, as ervas verdes. O punhado de milho que
lhes dd a dona serve apenas para manté-las proximas da casa. Galinha que ndo
recebe milho “amonta”, quem dizer, torna-se selvagem e abandona o terreiro ”
(QUEIROZ, 2010, p. 72)

O capote também muito conhecido como galinha d’angola ¢ um alimento muito
comum na regido de Crateus, assim Queiroz (2010) afirma que no sertdo inteiro cria-se com
frequéncia, quase se poderia dizer com intensidade, na culindria sertaneja o capote recebe o

mesmo trato que a galinha. Sobre o capote, Queiroz (2010) disserta

O capote, evidentemente, foi importado pelos portugueses, mas adaptou-se tdo bem
as agruras do clima, decerto gragas a sua origem africana, que muita gente o tem
como nativo. A carne se assemelha muito a da galinha: peito branco e asas escuras.
Sustenta-se praticamente por conta propria, catando sementes e bichinhos, pouco
dependendo dos punhados de milho recebe no terreiro. Falando em terreiros, o
capote, pelas facilidades da sua criacdo, torna-se talvez um dos habitantes mais
assiduos dos quintais, embora seja extremamente independente como criagdo
doméstica. (QUEIROZ, 2010, p. 75)

Destarte, os carneiros sdo muito consumidos no sertdo, pois sobrevivem muito
bem a seca, assim o sertanejo aprendeu a valorizar esse animal de tal modo a usar tudo que ele
tem a oferecer, desta forma Queiroz (2010) cita que no sertdo diz-se que do carneiro se
aproveita tudo, menos o berro. Diante disso, percebemos a importincia desse animal na
alimentacdo local. Os pratos que derivam do carneiro sdo: panelada, buchada, sarrabulho e
fugura (fressura). Sobre o tratamento do carneiro o sertdo, Queiroz (2010) relata que

O carneiro ja chega morto, esfolado, e € posto em cima da grande mesa do alpendre
dos fundos. O matador vem com sua faca fazer o retalhamento. A cabega ja ficou na
casa dele; mulher lhe fard um cozido com miolos, lingua etc. cortam-se primeiro os
dois coxdes e as duas pas. Na carcaca, separam-se o espinhaco e as costelas. O

espinhaco, a carne do pescogo e as canelas vdo para o cozido [...]. As duas pds e as
costelas sdo assadas no forno. (QUEIROZ, 2010, p. 58-59)
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Queiroz (2010) também expde um pouco sobre Panelada, explicando como € feita
e lembrando que tudo ¢ feito de véspera. Assim a mesma versa “Lavam-se bem as tripas, que
sao viradas pelo avesso com uma vara. Escalda-se e tira-se o couro interno do bucho. Picam-
se as tripas bem miudinho, tempera-se bem [...]” (QUEIROZ, 2010, p.59)

Sobre a Buchada, Queiroz (2010) explica que todas as visceras devem ser muito
bem lavadas, esfregadas com limdo e temperadas com cebola, alho, coentro, cebolinha,
vinagre e sal, o tempero bdsico de tudo.

Outra preparagdo citada nas entrevistas foi o Mungunzd, preparacio muito
conhecida em vérios outros lugares, mas no que diz respeito ao Mungunzd feito na regido de
Crateds, ele ¢ um prato salgado, nada tem a ver a0 mungunza que muitas pessoas costumam
fazer ou comer em outras regides, que resulta num prato doce. Queiroz (2010) declara que no
sertdo hd quem use cozinhar, junto com o mungunz4d, feijao, mocot6 e orelha de porco, em vez
de agucar, leite de coco e especiarias.

O mungunzd € um prato considerado completo, servido sem nenhum
acompanhamento (BEZERRA, 2014). O fato de ser um prato salgado se da pela cultura
sertaneja de tentar ter em um alimento s, toda sustancia que o sertanejo necessita para suas
atividades didrias, o mungunza € denominado como sendo um prato feito numa panela so.

Segundo Bezerra (2014) o mungunza tradicional tem como base trés ingredientes:
milho amarelo, feijao de corda e partes de carne de porco salgada, o que geralmente € tido
como menos consumido, mas que ndo deve ser desperdicado, a exemplo do mocotd, rabo e
toucinho.

Outro prato aludido foi o baido de dois, muito comum em quase todo nordeste, um
grande bindmio — feijdo com arroz — simbolo da cozinha do prato feito em uma panela s6,
uma mistura de feijao e arroz cozidos juntos.

Segundo Laena, Abreu e Farias (2018) ha uma diversidade de tipos, de processos
culindrios, de estilos autorais nas suas receitas, pode-se dizer que € uma comida de forte
identidade e valor patrimonial enquanto uma referéncia do homem cearense.

Laena, Abreu e Farias (2018, p. 47) ainda versa

O tradicional feijao com arroz, em uma das suas muitas interpretagdes nos sistemas
alimentares, ¢ mostrado como um baido, uma comida que recebe diferentes

ingredientes: nata, queijo coalho, queijo manteiga, carne, entre tantos outros. Ele é
um simbolo deste rico imaginério da comida do Ceara.
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Por fim, temos a Maria Isabel, mais um prato de sertanejo e também um prato
feito numa panela s6. Bezerra (2014) diz que € mais que um prato saboroso, ¢ uma comida de
vaqueiro, elaborada com uma carne que se conserva em longas jornadas e é de fécil
preparac¢do, utilizando-se uma s panela e de um tinico fogo.

Em suas lidas, campeando o gado, basta uma trempe, acende o fogo, um pouco
d’4gua, arroz e carne seca, conduzida nos seus alforjes, para o vaqueiro preparar tal
referenciada comida, Bezerra (2014) assim explica como o vaqueiro faz a Maria Isabel
quando esta longe de casa.

Diante do exposto, nota-se grande semelhanca entre os pratos descritos.
Preparacdes sertanejas que garantem sustdncia a quem consome total reaproveitando dos
animais, preparacdes que utilizam apenas uma panela e apenas um fogo, baixo custo por
serem utilizados insumos pouco comuns como: mocotd, rabo, miolos, lingua etc.

Diante disso, nota-se o quanto a alimentacdo tem ligacdo com a cultura de um
povo, nota-se que a alimentacdo da regido de Crateus herdou quase que totalmente a cultura

sertaneja na sua alimentac¢do, alimentagdo essa que € retrato dessa regido.

3.1 Casas de Farinha

Com vista nos objetivos gerais da pesquisa, que contempla conhecer as origens e
as historias de alguns insumos e preparacdes da regido dos Sertoes de Cratets, viajei para a
localidade de Tucuns, um distrito da cidade que faz divisa com o estado do Piaui. Nessa
viagem pude conhecer os costumes dos moradores do local e a casa de farinha que estava em
pleno funcionamento. De acordo com Sales (1995) a alimentagcdo feita no local € muito
procurada pela populacdo e € farinha e o manzape.

Tendo em vista os objetivos especificos do trabalho percebi que € preciso que se
faca mostrar, tornar conhecidas, as praticas dos chamados pequenos, da producio
desconhecida por muitos, que sé tem conhecimento do produto final, quando ele ja esta
pronto para ser consumido.

Dada a importancia material da cultura da farinha de mandioca no municipio
citado, dediquei meus esfor¢cos a cultura material das casas de farinha nessa viagem, entdo,
pude perceber que € uma pratica existente nos dias de hoje, mas que estd em extingao.

Durante o depoimento da Entrevistada 1 (2017) pude descobrir que a mesma
morou proximo aos Tucuns, local que viajei para pesquisa de campo e que seu pai trabalhava

nas casas de farinha. A Entrevistada 1 (2017) morava numa localidade chamada de Jatoba dos
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Neves, segundo ela “meu pai era encarregado de ld e ld sempre trabalhou com casa da
farinha. Raspar a mandioca, lavar a massa, fazer tapioca, beiju, casa de farinha é tradigdo. ”

As farinhadas (como é chamado o evento de produgdo na casa de farinha) sdo
espacos de memorias e momentos de festa, onde as pessoas conversam e até cantam musicas.

Os momentos festivos durante o processo da farinhada € descrito assim por Mendes (2015)

No sertdo, a farinhada ou desmancha, era um evento coletivo da comunidade. [...] O
trabalho era dividido por género, e o ambiente era de festa, com muita alegria. Quem
mais se divertia era os jovens, € muitos namoros comeg¢avam ensejados por este
ambiente de trabalho festivo. Durante o evento, as cantigas matutas e os relatos de
causos alegravam o trabalho de todos. (MENDES, 2015, p.75)

Essa pesquisa procurou investigar a produ¢do de mandioca envolvendo as técnicas
e ferramentas relacionadas a este produto e as farinhadas que se tornam momentos de
producdo e sociabilidade, através de falas e vivéncias observadas e registradas em fotografias
e entrevistas. E na farinhada que a mandioca se transforma em farinha. Percebi que fazer
farinha € um trabalho duro, mas bastante esperado. O periodo da safra da mandioca vai de
agosto a novembro.

Segundo a Entrevistada 1 (2017) “ela nasceu e se criou nas casas de farinha”. A
mesma ainda disse “Na minha época era muita mandioca, agora ndo tem mais, por conta da
falta d’agua. Onde eu morava as farinhadas come¢avam no més de julho e so terminavam em
dezembro”

O processo de producdo da farinha de mandioca comecga no plantio das manivas.
Depois da colheita, a mandioca é levada direto da roca para a casa de farinha, onde ¢é
descascada e limpa e colocada na dgua para amolecer e fermentar ou pubar, abaixo temos a

fotografia desse processo:

Figura 1 — Mandioca de molho nos cochos

Fonte: Arquivo pessoal.
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Em seguida, € triturada ou ralada em pildo ou no ralador ou caititu. Segundo
Mendes (2015) diz que o caititu é um rodete (uma espécie de ralo cilindrico), com uma série
de serras de aco paralelas que, ao girar, ralam as raizes, a fotografia abaixo demonstra esta

mdquina:

Figura 2 — Caititu

.y

Fonte: Arquivo pessoal.

A mandioca ralada cai em um cocho, sendo depois prensada no tipiti para retirar
um liquido venenoso chamado manipueira. Mendes (2015) também fala que a manipueira €
oriunda da lavagem e da prensagem da massa, por ser rica em 4cido cianidrico, é muito
venenosa, dai o cuidado para ndo deixar os animais domésticos beberem esta suspensao
aquosa, de tonalidade bege ou amarelada e de odor ativo. Silva (2014) explica que o tipiti
funciona mediante um sistema de alavancas que prensa a massa ali colocada até que escorra
todo o sumo, que seria a manipueira, na imagem abaixo temos o equipamento que faz a

prensa do tipiti:
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Figura 3 — Sistema de alavancas

Fonte: Arquivo pessoal.

Depois de peneirada e torrada, a farinha estd pronta para o consumo. Bezerra
(2014) explica que este processo consiste de movimentos continuos (vaivém) de mexer a
massa com um rodo de madeira por cerca de noventa minutos com o forno pré-aquecido, na

fotografia seguinte temos este processo:

Figura 4 — Forno de alvenaria

Fonte: Arquivo pessoal.

Com a mandioca temos vdarias op¢oes de farinhas produzidas, uma farinha muito
conhecida e falada na pesquisa de campo foi a farinha de mandioca puba, que tem um preparo

um pouco diferente da farinha de mandioca comum. Segundo Mendes (2015) as raizes sdo
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colocadas para pubar em grandes tinas de madeira com dgua, durante cinco a oito dias. As
raizes, amolecidas, sdo passadas em uma peneira e a massa obtida € colocada no sol para secar,

resultado assim no produto final, abaixo a massa da mandioca secando:

Figura 5 — Massa obtida secando no sol

Fonte: Arquivo pessoal.

3.2 Manzape

Durante minha viagem aos Tucuns pude acompanhar o processo da fabricaciao
desse doce tao tradicional na regido de Crateds e pude conhecer um pouco da histéria do
produto e dos seus produtores, eles fazem manzape todo domingo de manha, viajei aos
Tucuns durante dois domingos para acompanhar a producdo, todo domingo eles fazem isso,
ndo tem uma época que isso nao ocorra.

Pude perceber que ficam trés pessoas fazendo: uma no forno, uma colocando a
massa na forma com a folha de bananeira e outro encaixotando. Tanto na produc¢do da farinha
quanto no manzape o processo produtivo € realizado por homens, até mesmo por demandar
muito esforco fisico e forca. De acordo com que o proprietdrio da casa de farinha relatou a
Unica atividade desempenhada pelas mulheres € a de descascar as mandiocas.

O manzape € um tipo de bolo feito com farinha de mandioca puba e mel de
rapadura, envolto na folha de bananeira. Sobre o manzape, Sales (1995) conta que

MANZAPE ¢é um bolo feito em Tucuns e em muitas serras do Ceard. Tornou-se uma
das nossas tradi¢des alimentares. E feito da batata de mandioca, fica de molho de
trés a cinco dias, apds os quais é desmanchada, prensada, peneirada e misturada ao
mel de rapadura e farinha. A mistura é colocada em grades ou pedras, forradas com
folhas de bananeiras e postas no forno para assar. Pronto para comer, ele é vendido
na feira de Cratetis em grandes quantidades. E um dos poucos produtos tradicionais

de nossa alimentacdo, que permanecem. E tdo antigo quanto a rapadura. (SALES,
1995, p. 221)
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A producdo do manzape acompanha a producdo das casas de farinhas, o que o
torna um doce antigo e tradicional da regido. Para producdo do manzape, os produtores sdao
dependentes da mandioca, entdo eles costumam comprar a mandioca ou entdo acabam
comprando a farefa de terra (medida de drea, expressa pela unidade metro quadrado (m?2)) de
mandioca que chega a custar 1.000,00 reais, segundo eles, pelo preco sai melhor comprar do
que plantar.

Depois da producdo feita, eles mandam para a cidade, onde ja tem comprador, é
uma venda certa. Eles chegam a produzir cerca de 350 a 380 manzapes por domingo. O preco
do manzape € quatro reais, mas se for vendido em quantidade fica trés reais.

A procura pelo doce aumenta muito durante o més de dezembro,
consequentemente eles acabam aumentando a producio, mas somente acontece se tiver folha
de bananeira, insumo que estd muito dificil de ser encontrado.

E um doce que passou de pai para filho, durante a sua produgio pude perceber que
os filhos aprenderam o oficio com o pai e o pai aprendeu com o seu pai, mas que com 0 passar
dos tempos vem se perdendo. Com a pesquisa pude perceber que os jovens de hoje, ndo
realizam esse oficio com tanto esmero, fazem meramente para ajudar o proprio pai ou porque
essa € a tinica renda da familia.

No processo do manzape, primeiro eles fazem a massa, que € a puba com a
farinha de mandioca. Depois derretem a rapadura preta e tempera com cravo, erva doce e
canela ou qualquer outra especiaria a gosto, estas sdo as mais usadas por eles. Segundo os
produtores, uma lata de mel faz cerca de 80 manzapes, e eles chegam a usar 4 latas de mel de

rapadura por domingo, na imagem abaixo temos a mistura do mel com as especiarias:

Figura 6 — Mel de rapadura com especiarias

Fonte: Arquivo pessoal.
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Depois mistura o mel de rapadura temperado com a massa de mandioca puba e

farinha de mandioca, foto abaixo:

Figura 7 — Mistura da massa com o mel

Fonte: Arquivo pessoal.

Depois de misturada a massa com o mel, abre-se a massa em uma forma sobre a
folha da bananeira, embrulhando-a, imagem abaixo:

Figura 8 — Grade forrada com folha de bananeira

Fonte: Arquivo pessoal.

Depois 0 manzape € levado ao forno e fica em média 30 a 40 minutos. Ele pode

ser colocado coco ou feito tradicionalmente. Na foto seguinte temos 0 manzape no forno:
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Figura 09 — Manzapes assando em forno de alvenaria

N8

Fonte: Arquivo pessoal.

O manzape é um doce, simbolo de uma regido, que carrega toda a cultura de um
lugar, mas pude perceber que o produtor local nao tem investimento nenhum do governo, eles
trabalham com o CredAmigo — Programa de Microcredito Produtivo Orientado da América do
Sul, que facilita o acesso ao credito - para investir em mandioca, porque ndo existe incentivo

ou financiamento do governo, principalmente em épocas de seca.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho buscou conhecer as origens e as historias de insumos e
preparacdes da Regido dos Sertdes de Crateus. Realizando uma pesquisa de campo para os
Tucuns, foi possivel acompanhar a produgdo das casas de farinha e a feitura de manzape, que
sdo simbolos dessa regido. Foram realizadas também entrevistas com cozinheiras residentes
na cidade de Crateus, a fim de conhecer e registrar suas percep¢des gastronOmicas no
entendimento de uma alimentac¢do local tradicional.

Através do depoimento das cozinheiras foi possivel perceber os pratos que sdo
simbolos da regido, foram reconhecidos e listados como alimentos caracteristicos de Crateus:
carne de porco, galinha caipira, capote, carneiro, panelada, buchada, mungunz4, baido de dois
e Maria Isabel. Diante disso, pude constatar uma forte influéncia sertaneja na cultura
alimentar, percebendo que quase todos os pratos sdo feitos numa panela so.

De acordo com a pesquisa de campo evidenciou-se como a cultura das casas de
farinhas sdo pertinentes na vida das pessoas que vivem naquela localidade. Pude perceber

também, que a cultura da producdo de manzape também faz parte dos costumes locais, por ser
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um doce advindo da farinha de mandioca, feito com a farinha de mandioca puba, e ainda ser
algo tdo tradicional na regido de Cratets, tive a oportunidade de registrar a histéria desses
produtos e de seus produtores. O que me proporcionou um saber gastrondmico mais
aprofundado.

Pude perceber que o papel do gastronomo além de estudar e reproduzir receitas é
também pesquisar e conhecer a origem dos alimentos, de onde eles vém e como sdo
produzidos. Conhecer a fundo a histéria de cada alimento ou preparacdo para assim poder
enxergar que por trds de cada técnica ou utensilio utilizado, existem hdbitos culturais
embasados na alimentacdo de um povo.

Mesmo depois de mais de quatro anos na academia, pude perceber o quio
enriquecedor foi ter tido contato com essas pessoas, suas historias e lembrangas, tanto na
pesquisa de campo quanto nas entrevistas. Compreendi que a oralidade, o saber popular e o
empirismo sdo recursos validos para representar a cultura gastrondmica.

Diante disso, a pertinéncia da presente pesquisa se deu pela necessidade de
registrar os hdbitos tradicionais da regido cearense correspondente ao sertdo de Crateus e
assim fichar as preparagdes e contribuir com a memoria dos costumes locais e tradicionais a
fim de serem preservados e de que tais hdbitos ndo se percam com o0 tempo € com a
superficialidade que as pessoas estdo adotando em suas vidas na cozinha de suas casas.

Em contrapartida o trabalho também visa destacar a valorizacdo dos produtores
locais e pequenos produtores, dar continuidade nos estudos sobre alimentos tradicionais, bem
como, incentivar a sociedade académica da gastronomia para que se perpetuem pesquisas

nessa tematica.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO

Caro Participante,

Vocé estd sendo convidado (a) a participar da pesquisa: “RELATOS DA
CULTURA GASTRONOMICA DOS SERTOES DE CRATEUS”, realizada pela
pesquisadora Hulle Emanuela Gomes de Souza Aguilar Levien, sob orientacdo do Professor
Ms. Leandro Pinto Xavier, cujo objetivo de estudo € analisar discursos de residentes
crateuenses e seus descendentes, residentes no Sertdo de Crateuds, evidenciando o papel da
alimenta¢do na formacdo de suas identidades culturais.

Sua participagdo € voluntdria, isto €, ela ndo € obrigatéria, e ndo implica em
nenhuma remuneragdo, tendo vocé plena autonomia para decidir se quer ou ndo participar,
bem como retirar sua participagdo a qualquer momento da realiza¢do da pesquisa. Voc€ nao
serd penalizado de nenhuma maneira caso decida ndo consentir sua participag¢do, ou desistir
da mesma. Contudo, ela € muito importante para a execugdo da pesquisa.

A sua participagdo consistird em responder perguntas de um roteiro de
questiondrio ao pesquisador do projeto. O tempo para responder o questiondrio € de
aproximadamente meia hora, entretanto podera se estender caso ocorra algum imprevisto, de
ambas as partes.

Os questiondrios respondidos serdo armazenados, em arquivos digitais, mas
somente terdo acesso aos mesmos o pesquisador e seu orientador. Ao final da pesquisa, todo
material serd mantido em arquivo, por pelo menos 5 anos, conforme Resolu¢do 196/96 e
orientagdes do CEP.

Os resultados obtidos com a pesquisa serdo utilizados somente para alcancar os
objetivos e podem ser posteriormente publicados, desde que mantida a privacidade e
anonimato dos participantes.

PROCEDIMENTOS: A sua participacdo se resumird em responder a um
questiondrio elaborado pelo pesquisador de maneira digital.

RISCOS: Voceé ndo estard sob riscos ao participar deste estudo.

BENEFICIOS: Os resultados obtidos poderdo colaborar para o entendimento do
papel da alimentacdo na formacdo da identidade cultural dos imigrantes suicos e seus
descendentes residentes no Brasil.

REMUNERACAO: Vocé nio recebers nenhuma forma de remuneragio

financeira ao participar da pesquisa.
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RECUSA OU ABANDONO: A sua participagdo é voluntdria, e vocé tem o
direito de se recusar a participar por qualquer razdo e desistir em qualquer momento do estudo.

Depois de ler as informagdes acima, se for da sua vontade participar deste estudo,
por favor, preencha o consentimento abaixo e preencha os dados solicitados.

CONSENTIMENTO: Declaro que li, entendi e concordo com as informagdes
contidas acima. Todas as minhas ddvidas foram esclarecidas e eu recebi uma copia deste

formulario de consentimento.

Eu,

concordo em participar deste estudo.

Nome Completo:

R.G:

CPF:

Data de Nascimento:

Local de Nascimento:

CEP:

Endereco:

ATENCAO: Se vocé tiver alguma consideragio ou ddvida sobre a sua
participagiio na pesquisa entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da UFC — Rua

Coronel Nunes de Melo, 1000 Rodolfo Teofilo fone: 3366-8346.
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APENDICE B - ROTEIRO DE QUESTIONARIO APLICADO AS PESSOAS
RESIDENTES NA CIDADE DE CRATEUS PARTICIPANTES DA PESQUISA

Questiondrio aplicado as Pessoas Residentes na Cidade de Cratets
INFORMACOES PESSOAIS

Nome Completo:

Data de Nascimento:

Profissao:

Local de Nascimento:

Local onde reside atualmente:

Breve biografia (ou informagdes que creia serem relevantes para a descricao pessoal):

1. Em sua opinido, como seria o padrido de alimentacdo do povo de Cratets e os alimen-

tos e preparagdes que mais o representam e se destacam?

2. Como crateuense, quais suas tradi¢des alimentares e de sua familia?

3. Vocé sente falta de algum alimento, preparacdo, sabor, técnica ou utensilio que vocé

nao possui mais contato, ou usava antigamente e nao usa mais nos dias de hoje?
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4, Quais as principais contribui¢des de seus descendentes para a formagao da sua identi-

dade gastronomica?

5. Quais comidas considera tradicionais da regido de Crateds?



