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A gastronomia governa a vida inteira do homem.
(BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 58).
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RESUMO

A Gastronomia, como ciéncia e arte, compreende conhecimentos técnicos: teorias e praticas
no tocante aos preparos alimentares e de apreciacdo dos mesmos, que transcendem as
atividades de cocgcdo e de matar a fome, porque abrange outros aspectos como o das
relagdes interpessoais a partir da cultura alimentar. No Brasil, pode-se dizer que esta tem
base nas culturas: indigena, portuguesa e africana, oriundas do processo de colonizacéo
com os seus desdobramentos, inclusive, nas terras nordestinas e piauienses, com o cultivo
da cana-de-agucar e a criacdo de gado do litoral para o sertdo, o uso de aparatos e
utensilios, formas de conservacdo e de preparacdes, reinvencbes de preparos e pratos
tipicos que tém sofrido influéncias econémicas, tecnoldgicas, culturais e sociais, ao longo de
sua construcdo historica, especialmente, a partir do processo evolutivo do século XX,
cenario da industrializacéo e de transformacdes socioculturais que mudaram a dinamica da
familia brasileira, consequentemente, os habitos, horarios e relagbes que se dao no ambito
da cozinha e da mesa de refeicdo. Na Microrregido de Sdo Raimundo Nonato, Estado do
Piaui, nao foi diferente, a construcao dos costumes alimentares tem sofrido as influéncias ja
citadas cujo tém redirecionado os rumos da Gastronomia em nivel local, ao passo que tem
provocado o desuso e 0 esquecimento gradativo de aparatos e utensilios, formas de
conservacao e de preparacgdes, inclusive, de pratos tipicos regionais, que representam parte
da tradicdo, cultura e tipo de sociabilidade de um povo, além de fazer parte da sua
construcdo histérica. Logo, devendo-se, sob o aspecto legal e normativo regido pelas
instituicbes competentes, o reconhecimento da Histdria da Gastronomia na Microrregido de
Sdo Raimundo Nonato, sudeste piauiense, como Patriménio Cultural Imaterial, com o fim
principal de evitar o desaparecimento de um dos aspectos fundamentais na formacao
cultural e de identidade de um povo, o da histéria de sua alimentacéo.

Palavras-chave: Gastronomia local. Desuso. Patrimonio cultural imaterial.



ABSTRACT

Gastronomy as science and art, comprises technical knowledge: theories and practices in
relation to food preparation and assessment thereof, that transcend the activities of cooking
and to kill hunger, because it covers other aspects such as interpersonal relations from the
food culture. In Brazil, it can be said that this is based on cultures: Indian, Portuguese and
African, deriving the colonization process with its consequences, including the Northeast and
Piaui land, with the cultivation of sugarcane and creating of coastal cattle to the interior, the
use of devices and appliances, forms of conservation and preparations, reinventions of
preparations and dishes that have suffered economic, technological, cultural and social
influences, throughout its historic building, especially the from the evolutionary process of the
twentieth century, industrialization scenario and socio-cultural changes that have changed
the dynamics of the Brazilian family, therefore, habits, schedules and relationships that occur
within the kitchen and dining table. In the micro-region of Sdo Raimundo Nonato, State of
Piaui, was no different, the construction of eating habits has suffered the influences already
mentioned which have redirected the course of Gastronomy at the local level, while has
caused the disuse and the gradual oblivion apparatuses and utensils, forms of conservation
and preparations, including typical regional dishes, which represent part of the tradition,
culture and type of sociability of a people, and part of its historical building. Therefore, it
should be under the legal and normative aspect governed by the relevant institutions,
recognition of the History of Gastronomy in the micro-region of Sdo Raimundo Nonato,
southeast Piaui, as Intangible Cultural Heritage, with the main order to prevent the
disappearance of one aspect fundamental cultural education and identity of a people, the
history of their food.

Keywords: Local Gastronomy. Disuse. intangible cultural heritage.
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INTRODUCAO

As concepcoes, teorias e praticas que envolvem a evolucdo de utensilios,
formas e preparos no ambito da Gastronomia s&o decorrentes ndo somente dos
estudos e experimenta¢gdes no contexto internacional, mas, também, das influéncias
as quais tém surgido ao longo dos séculos em diferentes tipos de sociedades e suas
culturas. No caso do Brasil, pode-se dizer que a culinaria principal tem sua origem
na cultura indigena, j4 que os indios sdo considerados como 0s povos nativos e/ou
de origem deste pais, logo e, consequentemente, contribuiram com expressées
culturais e costumes alimentares vivenciados nas diversas tribos brasileiras.

Somado aos habitos e formas de conseguir e preparar os alimentos na cultura
indigena, a partir do século XVI, com o processo da colonizacdo portuguesa que
utilizou como uma das exploracdbes da mao de obra — o povo africano, a
Gastronomia natural e delineada pelos indios passa a sofrer influéncias dos
costumes europeus e africanos que, ao longo dos anos, deixaram herangas culturais
e sociais que ajudaram a construir a histéria da culinaria brasileira.

Desde os tempos coloniais a culinaria indigena que utilizava o que a natureza
possibilitava entre a caca, a pesca, frutos e raizes, misturou-se as exigéncias da
classe nobre de Portugal, inclusive, cultivando algumas culturas, e ao
enriquecimento de habitos alimentares, temperos e pratos tipicos oriundos da Africa.
Essa rica contribuicho — reconhecida internacionalmente, revelou-se em
transformacdes socioculturais, patrimoniais e em outros desdobramentos que
ajudaram a construir a histéria da Gastronomia no Brasil.

Portanto, o estudo em foco resgata a histéria da Gastronomia no cenario
brasileiro sob as influéncias sociais, econdémicas e historico-culturais. Considera, em
especial, a cultura indigena e a influéncia da colonizagédo traduzida pela cultura
portuguesa e africana para nortear as analises e discussdes acerca desta evolugéo
gue culmina com a cozinha contemporanea, ao passo que, identifica durante o
processo, alguns tipos de utensilios, formas e preparos que estdo — praticamente —
em desuso, além de aprofundar os conhecimentos gastronédmicos sob o ponto de
vista da cultura imaterial.

Nesse cenario encontra-se a microrregido de Sdo Raimundo Nonato, Piaui,
que também sofreu (e continua sofrendo) influéncias no tocante a Gastronomia,

principalmente quando se refere aos pratos tipicos regionais. Logo, as inquietacdes
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partiram da necessidade de obter respostas no tocante as mudancas nos preparos,
formas e utensilios, uso e desuso de pratos tipicos na cozinha local, o que orientou o
estudo cujo fomentou o presente Trabalho de Concluséo de Curso (TCC).

Para tanto, com finalidade do desenvolvimento da pesquisa de forma segura
e confiavel, utilizamos como instrumentos metodolégicos, a historia oral e a
entrevista semiestruturada, além do registro de imagens de utensilios, formas e
preparos e da captura de dados documentais. Um caminho percorrido com
dificuldades, que demandou bastante tempo e dedicagcdo, principalmente pela
escassez de literatura especifica, documentos e pelo recorte do universo, por este
se tratar de uma microrregido que envolveu cinco contextos entre cidades e
localidades e cem sujeitos agrupados por familias compostas por trés geracdes a
partir de dezenove anos de idade.

Uma coleta de dados tedricos, conceituais, historicos e documentais, relatos,
depoimentos e observacfes de acbes praticas, sempre com o cuidado de garantir
dados fidedignos da realidade pesquisada. Os resultados revelaram o desuso e o
uso esporadico de utensilios, formas e preparos que tém sido substituidos,
geralmente, pela “facilidade da vida moderna” em termos de tecnologia de ponta ou
aos recursos e cardapios oferecidos pela Gastronomia mercadoldgica: hotéis,
restaurantes, padarias, lanchonetes, entre outros.

Dessa forma, o Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) em foco esta
apresentado em trés capitulos: O primeiro trata da revisdo bibliografica, esta
intitulado de: TransformacBes gastronémicas na evolugdo da sociedade. Aborda
conceitos e teorias sobre a Gastronomia enquanto ciéncia ou arte, além de fazer um
resgate histérico; o segundo capitulo, de titulo: Caminhos e descaminhos da
pesquisa. Comenta os procedimentos metodologicos, universo, instrumentos,
técnicas, dificuldades e avancos no decorrer da pesquisa; o terceiro e Ultimo
capitulo, A realidade local — utensilios, formas e preparos em uso e desuso.
Apresenta os resultados e discussdo depois de ter passado pelo processo da
sistematizacdo e analise dos dados coletados em campo e estudo tedrico e histérico
de forma geral.

Contudo, o presente estudo, que procurou aprofundar os conhecimentos
sobre a Gastronomia no contexto brasileiro desde a cultura indigena até os dias

atuais, reconhece as influéncias épicas e étnicas, inclusive, na microrregido de Sao
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Raimundo Nonato, Piaui, tudo isso, com o fim de compreender melhor a questédo e
poder contribuir com o processo constitutivo da prépria ciéncia gastronémica de
forma ampla e particular, como também, despertar para o valor patrimonial da

cultura imaterial no ambito da culinaria regional.
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1. TRANSFORMACOES GASTRONOMICAS NA EVOLUCAO DA SOCIEDADE

O presente texto trata dos aspectos tedricos e historicos que fundamentaram
o estudo no que diz respeito a evolugcdo da Gastronomia enquanto arte ou ciéncia
em cenarios e conjunturas diversas ao longo dos anos. Considera a cultura e modo
de vida dos povos, os costumes e habitos alimentares das familias expressadas por
varias geracdes, bem como, os impactos econdmicos e sociais como aspectos que
influenciaram direto ou indiretamente as transformacdes gastronémicas no decorrer
da histéria, especialmente, no contexto brasileiro.

Neste, procuramos discutir causas, fatos e acontecimentos relevantes e
referentes ao tema. Para isso precisamos compreender conceitos e outros
elementos tedricos, bem como, realizar um resgate, ainda que sucinto, da evolucéo
da sociedade em diferentes aspectos, porém, voltados para a histéria da
Gastronomia onde ira destacar habitos e tradicdes alimentares, em cada momento
histérico ressaltado. Para tanto, faz-se necessario logo de inicio, o conhecimento

bésico sobre os aspectos conceituais que norteiam o tema citado.
1.1. O que é Gastronomia? - compreensao teorica

No que se refere aos aspectos conceituais e tedricos sobre a Gastronomia,
tratam dos resultados de estudos e experiéncias sobre técnicas, preparos e
aceitabilidade do paladar dos povos e familias seculares traduzidas por varias
geracoes sob as influéncias conjunturais.

Os conceitos que explicam a Gastronomia procuram englobar pensamentos
gue vao além de um preparo com o fim de sanar a lacuna da fome, consideram a
arte do fazer, tipos e sabores, bem como, o despertar de sentimentos através dos
sentidos, em especial, do paladar e olfato. Pode-se dizer que, a Gastronomia € uma
ciéncia ou arte apreciada em todos os continentes da terra, por diferentes culturas
gue utiliza as mais diversas especiarias, se destaca por ser prazerosa e inerente aos
seres humanos.

Além disso, “expressa as relacbes homem versus ambiente, o aproveitamento
de produtos, meios e técnicas naturais” (ARAUJO, 2005, p. 13). A Gastronomia
também se constitui como o discurso e a pratica que se estabelece em torno da

culinaria na criacéo e recriacéo de pratos (ATALA, 2008). E importante lembrar que,
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na arte do preparo existem formas, modos, técnicas e praticas milenares que
resultam em pratos com sabores especiais muito apreciados pelo homem ao longo
dos anos.

Ressalte-se que, os estudos sobre a base tedrica da Gastronomia apontaram
ideias e/ou pensamentos que nem sempre concordaram plenamente sobre o
assunto, todavia apresentam relevancia imensurdvel para a ciéncia. Quanto ao
termo:

Vem do grego gaster (ventre, esttmago) e nomo (lei). Traduzindo,
literalmente: as leis do estbmago. Quem criou o termo foi o poeta e
viajante grego Arquestratus, no século IV a.C. apreciador da boa
mesa, ele percorreu vastos territdrios, observando e provando as
especialidades das cozinhas locais. O resultado de suas
experiéncias foi compilado no Hedypatheia, um tratado dos prazeres
da comida, com conselhos de como comer bem e a primeira
definicdo de gastronomia (FREIXA e CHAVES, 2012, p. 20).

Entretanto, ainda que se trate de um termo milenar com origem grega, como
foi mencionado acima, também ja foi relacionado a uma parte da Europa, como a
Inglaterra e a Franca no final do século XVIII e inicio do século XIX, através das
observacdes, estudos e publicagcbes do escritor o francés Brillat-Savarin que
expandiu e detalhou o conceito de Gastronomia a partir de uma concepc¢ao do que
seria comer e beber apropriadamente e, a Joseph Berchoux - em 1801, que usou o
nome Gastronomia para intitular um poema que expressava a arte ou ciéncia do
comer delicado (Idem, 2012).

Nesse sentido, entendemos que surge um nNOVO espago - supostamente
complexo a alimentacéo e interesses cientificos e literarios sobre o termo, além do
aspecto cultural que por si s6 ja € de suma importancia. Logo, e, consequentemente,
impulsionando o aprofundamento dos conhecimentos tedricos e conceituais da
Gastronomia no processo evolutivo e histérico da sociedade no mundo. Contudo,
compreendemos que:

Gastronomia é o conhecimento fundamentado de tudo o que se
refere ao homem na medida em que ele se alimenta. Assim, ela é, a
bem dizer, que move os lavradores, os vinhateiros, os pescadores,
os cagadores e a numerosa familia dos cozinheiros, seja qual for o
titulo ou a qualificagdo sob a qual disfarcam sua tarefa de preparar
alimentos (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 57-58).

Assim, podemos reconhecer a abrangéncia do termo Gastronomia e, por

outro lado, suas especificidades, mas que, independentemente dos tipos de
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preparos, cozinhas, tradi¢cdes, contextos geograficos, historicos e culturais, o termo
citado traduz técnicas, modos e preparos dos alimentos, bem como, do
comportamento ou maneira de portar-se a mesa nos horarios das refeigcdes.

Conforme Braune e Franco (2012, p. 16), “é importante assinalar que em
Gastronomia o trabalho da cozinha esta indissoluvelmente associado ao do servico,
as maneiras a mesa, assim como a dimensédo de ritual da refeicdo”. Isto significa
dizer que, a ciéncia e/ou arte denominada de Gastronomia pode ser também
interpretada como reflexo cultural nos diversos contextos e sociedades, por
determinados pratos tipicos e aspectos tradicionais no modo de preparacao,
Servigos e comportamentos a mesa, entre outros.

A partir da compreensédo do termo Gastronomia como algo mais abrangente,
Collaco (2013) afirma que aquela expressa um conjunto de cozinhas que estdo
presentes em distintos imaginarios, seja em nivel local, regional ou nacional;
refinado ou popular; tradicional tipico ou contemporaneo, além de contemplar
aspectos que envolvem o conhecimento e o consumo de produtos diferenciados, o
acesso as informacdes sobre boas maneiras e o bom gosto.

Para Brillat-Savarin [...] Gastronomia € estilo de vida, o resumo do
mundo. E a diferenca entre o prazer de comer e o prazer da mesa.
O prazer de comer é a sensacgao atual e direta de uma necessidade
gue encontra satisfacdo. O prazer da mesa € a sensacao refletida
gue nasce das varias circunstancias, dos atos, do local, das coisas e

das pessoas que estdo presentes a refeicdo (BRAUNE, FRANCO,
2012, p. 10).

Dessa forma fica claro que o termo Gastronomia expressa uma amplitude de
atividades, técnicas, modos, habitos, entre outros, no sentido de conhecer e valorizar
a complexidade e importancia do mundo da alimentacéo. Todavia, podemos dizer
que a Gastronomia é uma ciéncia que exige conhecimento, habilidade e técnica de
gquem faz, quanto a apreciacdo do povo/consumidores em cada contexto histérico,
cultural e social.

De acordo com Collago (2013, p. 211), “0 que aparece como pano de fundo
na Gastronomia é a propria forma de construir um conhecimento ou processo
civilizatorio, além de conduzir a educacao e a distingdo”. No geral, pode-se dizer que
a preocupacao pelos bons modos e comportamentos sempre se fizeram presentes,
como por exemplo, os manuais de bons modos que circulavam em sociedades

contextuais aos séculos XVI, XVII e XVIII.
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Portanto, e de acordo com a literatura estudada, percebe-se que, de um modo
geral, a arte ou ciéncia denominada de Gastronomia se refere aquela que exige
conhecimento técnico dos seus executores e um paladar refinado daqueles que se
submetem a uma apreciacdo, até mesmo porque, quando preparamos 0 alimento
com arte, o transformamos em algo mais prazeroso, estético, que expressa - além
do paladar - cheiros, formas, texturas e uma diversidade de cores. Tudo isso,
somado a outros fatores, inclusive culturais e sociais, compdem o que chamamos de
Gastronomia.

A Gastronomia em jornais, revistas, meio virtual, € uma palavra que
circula como referéncia de tudo aquilo que engloba restaurantes,
produtos, receitas, chefs de cozinha, etc. E também um conceito que
esta associado a ideia de distingdo, por vezes entendida como uma
evolugdo, mas antes de tudo um patriménio cultural com uma
trajetoria especifica e uma dinamica particular (COLLACO, 2013, p.
204).

A realidade é que, atualmente, o termo Gastronomia abrange 0s aspectos
mais variados que permeiam desde 0s cenarios, costumes que atravessam
geracdes, saberes e técnicas, habitos alimentares, e porque ndo dizer, 0os aspectos
culturais, sociais e econdmicos que ajudaram a escrever a propria historia e,

consequentemente, a da Gastronomia e suas interpretacdes.
1.2. A Gastronomia no processo histérico: evolucdo no contexto brasileiro

Como ja foi dito no item anterior, as primeiras ideias acerca da Gastronomia
datam do século IV a.C. - ainda que esta somente tenha despertado com maior
abrangéncia no século XVIII d.C. Isto ndo significa dizer que ela ndo tenha evoluido
no decorrer dos séculos que ajudaram a compor todo esse periodo da histéria,
especialmente, a partir da invencdo dos utensilios e da propria evolugdo da
sociedade.

As familias, os grupos, as aglomeracdes e povoamentos, as colonizacoes,
foram desenhando inerente ao seu modo de vida, formas e horarios para se
alimentar, tipos de alimentos e de preparos, de saberes, técnicas, habilidades e
sabores que vao construindo uma cultura onde alimentar-se passa da simples
necessidade de comer para algo mais relevante, o prazer de alimentar-se bem.

No Brasil, esse processo evolutivo ndo se deu muito diferente, identificamos

estudos que resgatam essa historia a partir do periodo quinhentista - século XVI,
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quando os indios ja utilizavam o fogo como aliado, inclusive no ambito da

alimentagao.
Todos os indigenas brasileiros conheciam o fogo, sabendo como
acendé-lo e utilizar para preparo de alimentos, aguecimento e
defesa, guerreira e magica [...] o clardo afugenta as feras e também
0s espectros e demdnios em qualquer paragem e tempo do mundo.
A chama é uma sentinela, guardando o sono do homem, uma
presenca divina de custodia viva [...] desde abril de 1500 notara-se a
indispensabilidade da pequenina fogueira apropinquada as redes de
dormir, dentro das cabanas tupiniquins (CASCUDO, 2011, p.83-84).

E importante salientar que, no que se refere a formacdo do povo e da cultura
brasileira esta ligada diretamente aos povos indigenas, ainda que se reconheca a
influéncia europeia e africana. De acordo com a propria historia, os indios foram os
primeiros habitantes do Brasil, para tanto, pode-se dizer que, os mais de duzentos
grupos indigenas conhecidos no territorio brasileiro nos deixaram herancas culturais
gue expressam habitos, costumes, comportamentos e tipos de preparos tipicos e
originérios da cultura indigena.

Vale lembrar que, a culindria indigena tem sua origem bem anterior ao
periodo da colonizacdo das terras brasileiras, pois, os indios utilizavam o que a
natureza oferecia entre a caca, a pesca, frutos e raizes. Conforme Ribeiro (2004), a
alimentacdo basica dos indigenas era constituida pela macaxeira (mandioca, ou
aipim), milho, raizes, algumas folhas e frutos de palmeiras como: palmito, cocos,
carnes de cacas, peixes, castanhas e frutos silvestres.

Contudo, pode-se constatar que a culinaria da cultura indigena é oriunda da
natureza, do que a terra ou o lugar oferecia, como as cacas, entre elas, o porco-do-
mato, paca, veado, javali, capivara, cotia e o tatu; e os peixes, entre eles, 0s
pirarucus, carapebas, curimds, tucunarés, camorins, cavalas, trairas, beijupiras,
surubins, tambaquis, garoupas, sardinhas, agulhas, piranambus e jads. Segundo
Ribeiro (2004), existiam diversos tipos de peixes, bem como, de quantidade
abundante em &agua salgada ou doce, conhecidos e consumidos pelos indios
brasileiros. Ressalte-se que, 0s peixes que possuiam pele ou couro eram chamados
de pira e os que tinham escamas, de cara.

Naquele periodo histérico, os indios brasileiros ja assavam suas cacas em
espetos antes do consumo. Ademais, também foi identificado no mesmo contexto,

utensilios ou aparatos que expressam formas de preparar o alimento pelos
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indigenas no Brasil, como por exemplo: a carne no espeto, a trempe, 0 moquém e o
biaribi.

De acordo com os estudos teoricos e historicos realizados durante a
pesquisa, inclusive, com base em Cascudo (2011) e Ribeiro (2004), pode-se dizer
que, 0 espeto enquanto utensilio traduz uma técnica utilizada para assar as carnes
através da forma de espetéd-las em varetas de madeira e leva-las diretamente ao
fogo, ao passo que, o controle se dava pelo olhar e pelo olfato até chegar o ponto
desejado pelos indios brasileiros, isso, no que se refere a origem.

Quanto a trempe, se constitui em aparato e forma que utiliza, segundo
Cascudo (2011, p.85), “trés pedras tipicas, universais, sem idade no tempo,
denominadas pelo portugués: trempe, as pedras-do-fogo, do fogdo ou simplesmente
o fogo”. Todavia, identificou-se que a trempe construida de barro sob aro ou chapa
de ferro também foi muito utilizada, sempre buscando a “sustentacao tripode em que
assenta a panela ou pousa a grelha” (Idem, p.85).

Vale salientar que, no Brasil a trempe ja era utilizada pela cultura indigena
desde os primérdios, inclusive, reconhecida no idioma tupi como itacurua, isto €,
sapo de pedra. Desde entdo, somados aos aparatos e utensilios utilizados pelos
indios no cenério brasileiro, encontravam-se formas como a trempe, num cozimento
lento e continuo adicionados a ingredientes que a natureza oferecia para dar mais
sabor as carnes e raizes.

Conforme Ribeiro (2004) e Cascudo (2011), que concordam quando se trata
dos primeiros utensilios, formas, e preparos identificados na cultura indigena, entre
eles estdo: o espeto, a trempe, 0 moquém, o biaribi, as folhas de bananeira, as
panelas e os potes de barro, os pildes e colheres de pau e as cestas e peneiras de
tecido ou de taquara. Pbde-se constatar que uma das principais formas mais
utilizadas pelos indios no tocante aos preparos, era a técnica da continuidade dos
alimentos (cacas, peixes ou raizes) sobre o fogo, o que lhes proporcionavam um
sabor inigualavel a qualquer preparo em utensilios e formas do mundo moderno.

No que se refere ao moguém podemos dizer que trata de uma espécie de
utensilio doméstico que tinha a finalidade de conservar a carne. Todavia, era
necessario que esta fosse assada ou pelo menos aquecida antes de ser consumida,

como podemos observar no texto a seguir.
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Quando se diz carne de moquém refere-se a uma maneira de
defendé-la do apodrecimento, e ndo a uma forma de apresenta-la
para comer. Estd meio-assada. Era habitual terminar a assadura ou,
no minimo, aquecé-la [..] todos o0s cronistas, missionarios e
conquistadores mastigaram carne moqueada, e gostaram [...] de
assar a caca ou a pesca diretamente nas labaredas passa-se ao
calor das brasas, o moquém ou o espeto fincado a distancia, além do
uso das panelas que fazem o servico sem vigilancia especial
(CASCUDO, 2011, p.86-88).

Portanto, o0 moquém € reconhecido como a principal forma de conservacéo
dos alimentos ou preparos de carne. De acordo com Ribeiro (2004), 0 moquém era
utilizado com o fim de desidratar a carne, mas conservando seu sabor, logo, se
constituindo num processo que lembra o fumeiro usado pelos europeus. Conforme a
Autora (idem), a carne preparada no moquém ficava meio assada, portanto, se
tornava necessario leva-la novamente ao fogo para o consumo.

Quanto ao biaribi diz respeito a um forno subterraneo a partir de um buraco
na terra forrado de folhas grandes, como as de bananeira. As folhas também devem
cobrir a carne para proteger da terra que ir4 cobrir juntamente com uma fogueira
enquanto é assada. Portanto, esse forno subterraneo e forma de preparar a carne

conhecido como biaribi, possibilita um sabor especial ao alimento.
O processo do forno subterraneo, o erdofen dos etnografos alemas -
amplamente pesquisado pelo mundo, consegue dar ao alimento uma
concentracdo substancial, e, quando retirado oportunamente, um
sabor inesquecivel [...] com esse processo a carne assada excede

em sabor a qualquer uma preparada de outro modo. (CASCUDO,
2011, p.88).

O fato € que os indios utilizavam o fogo para preparar os alimentos e, entre 0s
modos de preparos ou aparatos mais utilizados estdo a carne no moquém e o biaribi,
este, no que se refere Ribeiro (2004), se constitui em forno construido com a
escavacao de um buraco no chao forrado com folhas e, no tocante ao preparo, a
carne era levada a esse forno envolvida em folhas e coberta com terra, onde uma
fogueira era preparada e acesa sobre o forno para assar as carnes que propiciavam
um sabor especial.

Assim, compreendemos o quanto o aparato, formas ou modos, influenciam na
consisténcia e no sabor do alimento, neste caso, da caga ou pesca. Vale lembrar
que, conforme o mesmo autor existe duas formas de preparar a comida no forno

subterraneo: uma onde a cavidade € aquecida previamente e, depois, retiradas as
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brasas; e a outra quando é acesa uma fogueira sobre o alimento protegido por
folhas e pela terra como explicamos anteriormente.

Freyre (2006) aponta que no século XVI, foi a colonizacdo portuguesa das
terras brasileiras que influenciou substancialmente a cultura ja existente e a que viria
ao longo dos anos, inclusive, na area da Gastronomia, que provocaria amplos e
importantes desdobramentos no que diz respeito as formas e tipos de preparos, bem
como, aos tipos de utensilios, habitos alimentares e comportamentos pertinentes a
ciéncia ou a arte de se alimentar.

Comecga-se a perceber o forno construido de forma horizontal cujo teria a
finalidade de comportar mais panelas e outros utensilios e, assim, poder atender as
demandas das familias que se formavam e se estabeleciam no periodo colonial dos
séculos XVI e VXII. Para Cascudo (2011), o forno horizontal, com disposicdo para
varias panelas, depois com chapa de ferro, mais resistente, em aboboda, para assar
pao e bolos, aves, lombos, apareceram no Brasil como deslumbramentos que a
colonizacdo portuguesa aqui instalou.

O portugués vinha encontrar na América tropical uma terra de vida
aparentemente facil, na verdade dificilima para quem quisesse aqui
organizar qualquer forma permanente ou adiantada de economia e
de sociedade. Se é certo que nos paises de clima quente o homem
pode viver sem esforco da abundancia de produtos espontaneos,
convém, por outro lado, ndo esquecer que igualmente exuberantes
sdo, nesses paises, as formas perniciosas de vida vegetal e animal,
inimigas de toda cultura agricola organizada e de todo trabalho
regular e sistematico [...] Foi dentro de condi¢des fisicas assim

adversas que se exerceu o esforco civilizador dos portugueses nos
tropicos (FREYRE, 2006, p. 78).

Ainda no que se refere a linha de raciocinio do Autor (2006) citado acima,
naquele periodo - século XVI, 0s portugueses apareciam como 0s pioneiros a intervir
na base da colonizacdo tropical que era traduzida pela pura extracado de riqueza
mineral, como 0 ouro e a prata; vegetal, na extracdo de madeira; ou animal, como o
marfim.

Pode-se constatar que os colonizadores portugueses despertaram para a
movimentagédo e criagdo de riquezas em alguns estados brasileiros, entre eles, o
Nordeste, a partir do potencial local e a custa do trabalho escravo que, no geral,
utilizou a mio de obra dos negros oriundos da Africa, os quais contribuiram

reconhecidamente, com a construgcéo da gastronomia brasileira.
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No regime alimentar brasileiro, a contribuicdo africana afirmou-se
principalmente pela introducdo do azeite de dendé e da pimenta
malagueta, tdo caracteristica da cozinha baiana; pela grande
variedade na maneira de preparar a galinha e o peixe. Varias
comidas portuguesas ou indigenas foram, no Brasil, modificadas pela
condimentacdo ou pela técnica culinaria do negro; alguns dos pratos
mais caracteristicos brasileiros sdo de técnica africana: a farofa, o
quibebe, o vatapa (FREYRE, 2007, p. 193).

Além dos preparos tipicos da cultura africana, ja citados pelo Autor (2007),
ainda podemos destacar: feijdo de coco, mocotds, mingaus, canjicas, pamonhas,
pao de milho, roletes de cana de acgucar, entre outros, que influenciaram a culinéria
brasileira de forma bem acentuada, especialmente, no Nordeste, regido onde, por
muito tempo, escravas negras preparavam quitutes ou pratos tipicos para a nobreza
e para vender nas ruas em beneficio das senhoras brancas.

Contudo, pode-se dizer que, ao longo dos séculos, as construcdes e
transformacdes gastrondmicas no contexto brasileiro, levaram em consideragao, as
influéncias da cultura nativa indigena, a europeia-portuguesa e a africana, ainda
gue, sob os interesses do sistema capitalista através de cada modelo vigente -
desde a colonizagcdo aos dias atuais, inclusive, no cendrio nordestino e piauiense,

CcOmo veremos a seguir.
1.3. O Nordeste brasileiro sob a 6tica da Gastronomia

As influéncias culturais e sociais por quais passaram o0 Brasil e,
consequentemente, as regibes e estados desde o periodo colonial, refletiram
diretamente no perfil gastronbmico aqui ja existente — fundamentado na cultura
indigena e na sua forma de sociabilidade. A partir da colonizacdo, os portugueses
comecaram a intervir no sistema de sociedade local, que envolve aspectos culturais
e patrimoniais, como: os tipos de alimentos e preparos, formas e utensilios ou
aparatos contextuais a cada sociedade e sua forma de organizacao.

No cenario nordestino néo foi diferente, a colonizagéo portuguesa investiu na
economia utilizando técnicas voltadas para culturas alimentares propicias para o
clima tropical e criagdo de animais, como a criagéo de gado que se deu no processo
da propria colonizacdo do litoral em direcdo ao sertdo, além da mé&o de obra
indigena e, posteriormente, a africana, tudo isso, numa metodologia decorrente do

sistema e/ou cultura europeia colonizadora e escravocrata. Neste, era visivel o
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objetivo da ampliacdo das familias nativas com fins do trabalho escravo e de dar
sustentacao ao proprio sistema portugués, o da nobreza.

Os portugueses iniciaram técnicas e uma politica social inteiramente
novas: [...] a utilizacdo e o desenvolvimento de riqueza vegetal pelo
capital e pelo esforco do particular, a agricultura, a sesmaria, a
grande lavoura escravocrata. O aproveitamento da gente nativa,
principalmente da mulher, ndo sé como instrumento de trabalho, mas
como elemento de formacao da familia (FREYRE, 2006, p. 79).

Pode-se reconhecer com seguranca 0 quanto a cultura alimentar pré-
existente, oriunda das tradicbes e do modo de vida dos indios brasileiros e
nordestinos, sofreu influéncia da colonizagcdo portuguesa e seus desdobramentos:
avancos e consequéncias, especialmente, nos periodos histéricos referentes aos
séculos XVI e VXII, subsidiado, na maior parte, pela escravidao, fonte de maior lucro
para os colonizadores.

De acordo com Freyre (2006), naquele contexto — o da colonizag&o, o0 que se
caracterizou como o grande fator colonizador foi a familia, e ndo o individuo, o
Estado ou as companhias do comércio. Desde o inicio do século XVI, a unidade
produtiva, o sistema que desbravou o solo e instalou as fazendas foi representado
pela familia, que também comprou escravos, bois, ferramentas e a forga social. No
entanto que, a sociedade colonial no Brasil, inclusive, no nordeste brasileiro, foi
construida sob os moldes do sistema patriarcal e aristocraticamente subsidiado
pelos canaviais ou grandes plantacdes de cana de acuUcar, principalmente no Estado
Pernambucano e no Reconcavo Baiano.

Num segundo momento e com mais intensidade, a colonizagdo no Nordeste
despertava para a pecuaria, em especial, a criacdo de gado como fator que traria
retorno a economia vigente, além de servir como base alimentar para outros
preparos da época.

Paralelamente ao cenario da cana-de-acucar no litoral, investiu-se na criacao
de gado no interior do Nordeste, atividade que, de inicio, tinha somente o objetivo de
manutencdo interna, depois, a medida que migrava do litoral para o interior
nordestino ganhava espaco, obtinha lucros e despertava novos investidores.

De acordo com Faria (2015), a criacdo de gado no Nordeste vem do século
XVI, inicialmente, uma atividade complementar nas fazendas agropecuarias cujo

principal uso dos animais era como tragcao nos engenhos das fazendas da Bahia, de
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onde logo se estenderia para outros estados nordestinos, principalmente, o
Pernambuco, Maranh&o e Piaui.

Contudo, a partir do século XVII a atividade econdmica da criacao de gado foi
se expandindo, crescendo como investimento viavel e se tornando uma atividade
independente. Conforme Sousa (2015), com o passar do tempo, a criagdo de gado
passou a ocupar espacos do interior nordestino que nao prejudicasse a producéo de
acucar do litoral.

Vale salientar que, especialmente, nos séculos XVI e XVII, a aristocracia
brasileira tornou-se a mais poderosa da América, isso porque a colonizacdo neste
pais se construiu, aristocraticamente, como a mais impactante da América Latina.
Pode-se assinalar, especialmente no solo nordestino, a criacdo de gado juntamente
com 0s canaviais na zona da mata, como um dos fatores que mais contribuiram para
a expansao econdmica no nordeste e manutencdo da aristocracia no poder,
inclusive, no Estado do Piaui.

O fato é que, as influéncias oriundas da Europa - através do processo de
colonizacdo cujo buscava implantar um sistema econb6mico exploratério, como
aconteceu no Nordeste Brasileiro, bem como, os costumes da Africa, somaram-se a
cultura e a culinaria indigena que ja possuia o espeto, 0 moquém, a trempe, 0
biaribi, o pildo de madeira feito a partir da utilizacdo de troncos de arvores, entre
outros tipos de utensilios, aparatos e formas de fazer os seus preparos alimentares
que tinham a sua origem na natureza, como: a caga, a pesca, as raizes e frutos,
como ja foi citado anteriormente.

Entre o final do século XVI e inicio do século XVII, a culinaria, a cozinha e a
prépria Gastronomia brasileira comecavam a materializar mudancas nos preparos
alimentares, formas e utensilios a partir de uma mistura e miscigenacao de culturas
e etnias, principalmente, entre indios, negros e portugueses, que deu origem as
comidas tipicas regionais, como aconteceu no cenario nordestino, que, além disto,
ficou conhecido desde a coloniza¢cdo, como um dos maiores produtores da cultura
da cana-de-acucar no pais, fato que proporcionou uma significativa intervencédo e
ampliacdo na culinaria e cozinha nordestina, como também, na prépria cultura

gastrondmica que se formava no Brasil, neste caso, com énfase no acgucar.

Fundamental na economia — como riqueza nacional s6 comparavel
nos tempos coloniais ao ouro e as pedrarias, alicerce da
nacionalidade, forcando a vinda dos negros para o trabalho nos
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canaviais, o0 agucar deu a culinaria nordestina e brasileira, sua marca
inconfundivel. Criou, enfim, numa expressdo que nao é nova, uma
verdadeira civilizacdo do acucar. Civilizacdo que se expressa ha
lingua, nos costumes e em combinacbes as mais variadas
(CAVALCANTI, 2007, p. 69-70).

Os estudos apontam que, o investimento na plantacdo de cana-de-acucar no
Nordeste, especialmente, no Estado de Pernambuco — Zona da Mata, que rendeu
lucros imensuraveis aos senhores de engenho e a suas familias, ao passo que
possibilitou, por varias vezes, a ostentacdo em reunides e jantares através da
Gastronomia da época, momentos que continuaram acontecendo, inclusive, no

Reconcavo Baiano, durante os séculos XVIII e XIX.

Dizem mesmo que, no inicio do século XVII, a pretensao de senhores
de engenho chegara a tal ponto que, nos seus jantares, 0s
convidados eram obrigados a comer com garfos, uma novidade
torturante para os brasileiros de entéo [...]. O certo é que 0s anos se
passaram e a paixdo culinaria dos baianos nao arrefeceu. Ainda por
volta de 1950, praticamente ontem, o escritor José Valladares
transcrevia o que se considerava entdo, e muitos ainda consideram,
uma refeicéo tipica de dia de festa (CAVALCANTI, 2007, p. 23).

Os investimentos em engenhos, no plantio da cana-de-agclcar e na
exploracdo de derivados, como: o aclUcar, o mel de engenho e a rapadura,
expressaram, durante quatro séculos — aproximadamente, a valorizacdo cultural e
gastrondmica neste setor. A partir da inser¢cdo da cana e dos seus derivados, nao
somente de forma mercadolégica, mas também cultural, como bem de valor
imaterial, ou o que atualmente é denominado como patrimonial, comecou-se a
associar tais derivados, especialmente, o acglcar, a culinaria e a propria cozinha
local, contribuindo, indiscutivelmente, para a Gastronomia tipica nordestina.

Durante todo o periodo que envolve o Brasil Colénia, Império e Republica, em
especial, do final do século XVI ao inicio do século XX, a cultura do acucar ajudou a
construir a histéria do Brasil e do Nordeste, ndo somente no contexto das casas de
engenho, mas também no ambito da industrializacdo e comercializacdo nas
conjunturas sociais e politicas que Ihes foram propicias.

Desde o inicio deste processo, segundo Cavalcanti (2007), ja se fazia
necessario recombinar os ingredientes vindo da Europa com os alimentos brasileiros
onde, em muitos casos, 0 acgucar apareceu como um dos principais produtos para

compor o novo preparo. Da Europa vinham os ovos, o leite e a farinha de trigo e o
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Brasil oferecia o milho, a farinha, a mandioca, os derivados da cana de acUcar e
frutos silvestres. Logo, muita coisa foi logo se abrasileirando nos ingredientes e no

nome.

E uma historia antiga essa paix&o pelos doces, paixdo herdada dos
portugueses influenciados pelos arabes. Os primeiros canaviais em
terras brasileiras foram plantados em 1532 por Martim Afonso de
Sousa na capitania de Sao Vicente. Dois anos mais tarde ja se
faziam presentes no Nordeste, alimentando o primeiro engenho de
Pernambuco [...] € o doce sem limite dos canaviais. E o mel de
engenho — ou melado — que, conforme ensina Gilberto Freyre, se
come ‘“lentamente e com colher”, ou com garfo quando
acompanhado de macaxeira ou de mandioca; de cara ou inhame; de
pao; de queijo ou fruta-pao [...] (CAVALCANTI, 2007, p. 69).

O mel de engenho apareceu diversas vezes na Gastronomia nordestina como
elemento complementar da alimentacdo, bem como, em algumas receitas doces
contextuais como pées e bolos, pouco utilizadas nos dias atuais. Este mel se trata
da rapadura derretida, um costume antigo que, juntamente com a propria rapadura —
acompanhada de pacoca de carne seca feita no pildo, macaxeira, abobora ou
jerimum com carne de sol, alguns tipos de feijdo, beiju de massa, etc., alimentaram,
durante alguns séculos, uma boa parte das familias nordestinas e aqueles que
viajavam pelo Nordeste no sentido de desenvolver suas atividades e alcancar seus

objetivos.

A rapadura é um dos produtos derivados da cana-de-agucar
fabricados, no Brasil, em pequenos engenhos espalhados pelos
sertdes. E feita a partir do caldo da cana-de-aglcar, ap0s moagem,
fervura, moldagem e secagem. Pela relevancia na alimentacdo, a
rapadura ficou conhecida como o doce do sertanejo (DANTAS, 2008,
p. 77)

A rapadura ajudou a tracar o perfil sociocultural do sertanejo nordestino, isto
porque se fez presente no cotidiano alimentar de um povo durante varios séculos —
desde o processo da colonizagdo, no entanto, hoje, pode-se constatar que este
derivado da cana-de-acucar, a rapadura, € usada com baixa frequéncia, porém, com
o reconhecimento da sua importancia na histéria da Gastronomia brasileira e

nordestina.

A rapadura é também companheira indispensavel de comida de sal.
Por sua excelente conservacgao e seu alto valor nutritivo, esta sempre
presente no farnel das viagens longas, dando mais gosto e sustanca
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a carne de sol, a farofa, ao jerimum, a umbuzada, a pagoca, de uma
maneira ou de outra, sempre presente no café, no almoc¢o e no jantar
(CAVALCANTI, 2007, p.73).

A cultura nordestina utilizou a rapadura em todos os horéarios de refeicbes -
manha, tarde e noite, sempre como complemento de algum alimento ou preparo que
ja servia como base, como a farinha, a pacoca de carne, arroz, feijao, coco, raizes e
legumes, como foi explicitado anteriormente. Ressalte-se que, para a literatura
cientifica na area da Gastronomia, pode-se interpretar que, a figura do nordestino é
indissociavel da rapadura.

No entanto, ndo somente a rapadura teve destaque na cultura alimentar
nordestina, mas, principalmente o acucar, como no restante do pais, apareceu no
sertdo e despertou sabores, misturas e encantos a partir do paladar, do olfato e do
proprio olhar do sertanejo. O acUcar tem contribuido na composicao de pratos
regionais, bolos e doces, além de possibilitar a invencdo de novos preparos - dos
tempos coloniais a atualidade, ainda que em contextos com maior ou menor
relevancia.

Conforme Campos et al (2007, p. 02), “tendo como base ingredientes como
aboboras, batata, aipim, inhame, cara, feijdes de diferentes espécies, arroz, carne de
peixe, suinos e boi, farinha de mandioca, leite e ovos”, o nordestino teve a
capacidade e a habilidade de misturar culturas e sabores com processos faceis de
coccao que fizeram da nossa cozinha, culinéria e, da prépria Gastronomia local, um
patrimdénio cultural imaterial rico e variado. Nesse bojo, encontramos 0s mais
variados tipos de doces, além de bolos e péaes, preparos que levam na sua
composicao, o aclcar.

Cada estado nordestino tem também suas predilecbes e
especialidades. O historiador Noé Mendes de Oliveira, do Piaui, cita
0 gosto particular dos seus conterraneos pelo doce de limdo, um
prodigio de artesanato, demorado e laborioso, exigindo fervuras em
diversas aguas, provas delicadas e periodos de descanso de 24

horas entre as varias etapas de seu preparo (CAVALCANTI, 2007, p.
71-72).

O fato € que, a literatura que se refere a histéria da Gastronomia no Brasil e,
consequentemente, no Nordeste, destaca o plantio da cana-de-acUcar e seus
desdobramentos econdmicos, culturais, sociais e alimentares como um fio condutor

que perpassa a propria histéria do pais, especialmente, no tocante ao acucar e, a
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partir dele, as inovagdes e transformagbes gastrondmicas no ambito dos bolos e

doces, em tempos modernos.
O talento, ou a ciéncia, das combinacdes novas, originais, brasileiras,
do aclcar com frutas tropicais que, no Nordeste da Zona da Mata ou
canavieira, como, alids, no Rio de Janeiro, também
aristocraticamente agucareiro, foi de uma produtividade t&o notavel
gue, ndo se manifestou, com igual vigor, na subarea da marmelada
em S&o Paulo, nem na do simples, quase ingénuo, doce de leite de
Minas. Tampouco se desenvolveu, no Nordeste &rido, uma arte do
doce que se aproximasse, em originalidade e em sutileza, da que
floresceu nas casas-grandes e nos sobrados patriarcais do Brasil
canavieiro, assim como nos conventos de freiras, das areas por

assim dizer nobres, do acucar: o Nordeste canavieiro [...] (FREYRE,
2007, p. 189-190).

Pode-se dizer que, o impacto cujo aglcar causou na constru¢do da cultura
alimentar brasileira e nordestina, foi construido de forma complexa, que envolveu
desde a economia chegando aos modos, comportamentos e costumes alimentares
isto &, influenciando, de forma direta, a cultura e histéria da alimentacéo.

Seu advento constitui-se no mais importante acontecimento alimentar
da histéria moderna, ndo somente pelas mudancas produzidas nos
comportamentos alimentares de diversas populacfes, mas por suas

profundas repercussdes econdmicas e sociais (CARNEIRO, 2003, p.
88).

Isto traduz - de certa forma, as transformacfes gastrondmicas no cenario
nacional e regional, intervencbes que tém influenciado diretamente os habitos
alimentares, comportamentos e horarios, formas de preparos e tipos de utensilios e,
a propria cozinha brasileira ou pratos tipicos regionais a partir das demandas
conjunturais globais e locais, bem como, das exigéncias do sistema capitalista
através dos modelos econdmicos no decorrer da prépria historia. Conforme Maciel
(2004, p. 37), “uma cozinha faz parte de um sistema alimentar — ou seja, de um
conjunto de elementos, produtos, técnicas, habitos e comportamentos relativos a
alimentacao”.

Entretanto e, por outro lado, a prépria Gastronomia enquanto ciéncia, talento
e arte, tem procurado inovar as suas técnicas e habilidades - através da cozinha
contemporanea - no sentido de néo perder por completo tudo aquilo que faz parte da
sua esséncia, como também, registrar, documentar e/ou tornar patriménio: uma das

faces mais relevantes da cultura de um povo, a tradicdo e a dinamica do sistema
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alimentar que traduz cultura material e imaterial de uma regido, seja dos alimentos
cotidianos, seja dos pratos tipicos regionais que expressam culturas

interdependentes, como acontece na Microrregido de Sdo Raimundo Nonato, Piaui.
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2. UM PATRIMONIO NO SUDESTE PIAUIENSE: a Microrregido de Sdo Raimundo
Nonato, Brasil

2.1. O universo da pesquisa - contextualizagéo

A formacdo dos costumes alimentares de um povo, em qualquer contexto
geografico, parte de fatores que envolvem desde os aspectos histéricos, sociais,
culturais, passando por crencas, habitos, etnias e, até mesmo, viabilidades no
plantio e colheita de certas culturas, criacdo de animais, entre outros. Assim
aconteceu no nordeste brasileiro, inclusive, na Microrregido de S&o Raimundo
Nonato, Estado do Piaui.

Ressalte-se que, na construcdo da cozinha brasileira e da propria
Gastronomia - quando observada por regides, o nordeste se apresenta como uma
das que possuem uma maior variedade de preparos tipicos que, além de fazer parte
de um roteiro turistico (fator importante), sdo considerados como parte da cultura e
da historia local, merecendo o reconhecimento e o titulo de patrimdnio cultural
imaterial. Até porque, o conceito de patrimdnio cultural na atualidade esta baseado
no Artigo 216 da Constituicdo Federal de 1988 que diz:

Constituem patriménio cultural brasileiro os bens de natureza
material e imaterial, tomados individualmente ou em conjunto,
portadores de referéncia a identidade, a acdo, a memoria dos

diferentes grupos formadores da sociedade brasileira [...] (BRASIL,
2004, p. 124).

Nesse contexto, especialmente, no sudeste piauiense, encontra-se a
Microrregido de Sdo Raimundo Nonato, que, além de possuir como referéncia o
Parque Nacional Serra da Capivara, criado no ano de 1979 pelo Governo Federal e
reconhecido como Patrimonio Cultural da Humanidade em 1991, pela United Nations
Educational, Scientific and Cultural - UNESCO, expressa uma riqueza cultural e
patrimonial no ambito da Gastronomia local por ter construido uma historia alimentar
gue envolve, além de pratos tipicos regionais, tipos de comportamentos, de cultura
alimentar - plantio e criagdo de animais, utensilios, aparatos, formas e preparos
cotidianos em meio as relacdes que se deram nas cozinhas das sinhas e entre as

familias de outrora.
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Em 1978, ap6s meses de trabalho de campo, os pesquisadores
enviaram a Brasilia um relatério mostrando a importancia da regido,
nao somente para o conhecimento da Pré-Historia do Brasil, como
também para a preservacdo da caatinga e de um ambiente bem
conservado. O Governo Federal, em 1979, criou o Parque Nacional
Serra da Capivara, mas nenhum funcionario foi nomeado para se
ocupar da unidade de conservacdo e nao foram alocados recursos
para sua protecao (fumdham.org.br, 2015).

Naquele mesmo ano - o de 1978, a imagem televisiva chegava a Séao
Raimundo Nonato, Piaui. Para muitos, a tv era uma espécie de radio com imagem,
principalmente, porque se tratava de um ano de copa do mundo de futebol. Somado
a tais inovacfes culturais, o povo sanraimundense comecava a ter acesso aos
comerciais televisivos, inclusive, na area de alimentos, logo, e de forma gradativa,
recebendo as influéncias sociais e culturais do mundo moderno.

Deve-se reconhecer que, a criagao do Parque Nacional Serra da Capivara e a
chegada da tv no final da década de 1970 e, posteriormente, o reconhecimento pela
UNESCO no ano de 1991, que declarou a Serra da Capivara como Patriménio
Cultural da Humanidade sob a responsabilidade da Fundacdo Museu do Homem
Americano (FUMDHAM), possibilitaram, ao longo dos anos, uma aproximag¢ao com o
contexto nacional e global, especialmente, sobre questdes historicas, sociais,
culturais e patrimoniais, ao mesmo tempo, oportunizaram influéncias que
provocaram uma mistura ou criagdo de novas culturas, também, na Gastronomia
local, enquanto ciéncia, arte, talento e patriménio cultural imaterial.

Conforme o Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN,
2015), é no sudeste do estado piauiense, especialmente, no Parque Nacional Serra
da Capivara, que se encontra 0 registro mais antigo da presenca do homem na
América do Sul. Vale dizer que, despois de declarado Patrimbénio da Humanidade
pela UNESCO em 1991, como ja foi dito, o referido Parque foi tombado pelo IPHAN
em 1993.

Aos olhos do IPHAN (2015), quando se trata do entendimento sobre
patrimonio, afirma-se que este € compreendido:

» Como conjuntos urbanisticos, sitios arqueologicos e paleontolégicos, bens
moveis e imoveis, festas, oficios, celebracdes e tantos outros bens culturais
gue mostram a diversidade do patriménio existente no Estado e representam

sua historia e riqueza cultural;
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» Em especial, o patrimonio cultural imaterial, é transmitido de geragao a
geracao, constantemente recriado pelas comunidades e grupos em fungao de
seu ambiente, de sua interagcdo com a natureza e de sua historia, gerando um
sentimento de identidade e continuidade, contribuindo para promover o
respeito a diversidade cultural e a criatividade humana.

Para a UNESCO, patriménio cultural imaterial sdo praticas, representacoes,
expressdes, conhecimentos e técnicas, como também, os instrumentos, objetos,
artefatos e lugares que lhes sdo associados e as comunidades, 0s grupos e, em
alguns casos, os individuos que se reconhecem como parte integrante de seu
patriménio cultural (Ministério da Cultura/FUMDHAM/IPHAN, 2007).

E importante lembrar que, no empenho para tombar, proteger e manter
patrimdnios historicos e culturais no Brasil, neste caso, no complexo da Serra da
Capivara, que abrange, também, uma boa parte da Microrregido de S&o Raimundo
Nonato, Piaui, aparece como instituicdo fundamental para este processo, o Instituto
do Patriménio Historico e Artistico Nacional (IPHAN), criado através da Lei n.° 378,
de 13 de janeiro de 1937, pelo primeiro Governo de Getulio Vargas com o dever de
preservar, identificar, fiscalizar, revitalizar, restaurar e divulgar os bens culturais do
Brasil, como reza o Art. n. 216 da Constituicdo Federal de 1988.

[..] os bens de natureza material e imaterial, tomados

individualmente ou em conjunto, portadores de referéncia a
identidade, a agédo, a memoéria dos diferentes grupos formadores da

sociedade brasileira, nos quais se incluem: | — as formas de
expressao; Il — os modos de criar, fazer e viver; Ill — as criagdes
cientificas, artisticas e tecnoldgicas; IV - as obras, objetos,

documentos, edificacbes e demais espacos destinados as
manifestacdes artistico-culturais. V — os conjuntos urbanos e sitios
de valor historico, paisagistico, artistico, arqueoldgico,
paleontoldgico, ecolégico e cientifico (BRASIL, 2004, p. 124).

De acordo com Rodrigues (2006) quando se refere ao Art. N. 216 da
Constituicdo Federal, explica que a partir do momento em que a constituinte optou
pela conceituagdo do patriménio cultural, incluindo os bens de natureza material e
imaterial, colocou o texto constitucional brasileiro em sintonia com a teoria moderna
de patriménio cultural, que considera o valor cultural um bem imaterial a ser tutelado.

Para tanto, no sentido de atender as determinacdes legais, bem como, criar
instrumentos adequados ao reconhecimento e a preservacdo desses bens

imateriais, o IPHAN coordenou os estudos que resultaram na edicdo do Decreto n°.


http://portal.iphan.gov.br/uploads/ckfinder/arquivos/Decreto%20n%C2%BA%203_551%20de%2004%20de%20agosto%20de%202000.pdf
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3.551, de 4 de agosto de 2000 - que instituiu o Registro de Bens Culturais de
Natureza Imaterial e criou o Programa Nacional do Patriménio Imaterial (PNPI), além

de consolidar o Inventario Nacional de Referéncias Culturais (INCR).

O Programa Nacional do Patriménio Imaterial (PNPI), instituido
pelo Decreto n° 3.551, de 4 de agosto de 2000, viabiliza projetos de
identificacdo, reconhecimento, salvaguarda e promocéao da dimenséo
imaterial do Patrimbnio Cultural Brasileiro, com respeito e protecéo
dos direitos difusos ou coletivos relativos a preservacao e ao uso
desse bem. E um programa de apoio e fomento que busca
estabelecer parcerias com instituicbes dos governos federal,
estaduais e municipais, universidades, organizacbes nao
governamentais, agéncias de desenvolvimento e organizagdes

privadas ligadas a cultura e a pesquisa (http://portal.iphan.gov.br/,
2015, p.1).

Vale salientar que:

» O Iphan também responde pela conservacdo, salvaguarda e monitoramento
dos bens culturais brasileiros inscritos na Lista do Patriménio Mundial e
naLista do Patrimbnio Cultural Imaterial da Humanidade, conforme
convengbes da Unesco, respectivamente: a Convencdo do Patrimonio
Mundial de 1972 e a Convencgao do Patrimdnio Cultural Imaterial de 2003.

» O Iphan possui 27 Superintendéncias, uma em cada Unidade Federativa.
27 Escritérios Técnicos, entre eles, o0 do Municipio de Sdo Raimundo Nonato,
Piaui, I6cus deste estudo.

» A maioria dos escritérios esta localizado em cidades consideradas como
conjuntos urbanos tombados, como € o caso da Microrregido de Séao
Raimundo Nonato, no que se refere ao Parque Nacional Serra da Capivara e
costumes, cultura e arte do seu povo em todo o processo histérico.

Foi a partir desta linha de raciocinio que aprofundamos 0s nossos
conhecimentos no que diz respeito ao resgate e/ou a conservacdo da cultura
imaterial local, isto €, procurando compreender e reconhecer como patriménio
cultural imaterial - tradi¢cdes, costumes alimentares e pratos tipicos que fazem parte
da historia da Gastronomia na Microrregido de Sado Raimundo Nonato, Piaui, como
por exemplo: pagoca de carne seca no pildo, carne de sol com macaxeira, baido de
dois, linguica caseira, beiju de massa, pintado, pdo caseiro, brevidade, patriota,
coscorrdao, umbuzada, coalhada escorrida, requeijao cardoso, rapadura, mel de

engenho, doce de leite cortado, entre outros.


http://portal.iphan.gov.br/uploads/ckfinder/arquivos/Decreto%20n%C2%BA%203_551%20de%2004%20de%20agosto%20de%202000.pdf
http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/687
http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/687
http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/761/
http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/685/
http://portal.iphan.gov.br/uploads/ckfinder/arquivos/Decreto%20n%C2%BA%203_551%20de%2004%20de%20agosto%20de%202000.pdf
http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/761/
http://whc.unesco.org/en/list/
http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/71
http://portal.iphan.gov.br/uploads/ckfinder/arquivos/Convencao1972%20-%20br.pdf
http://portal.iphan.gov.br/uploads/ckfinder/arquivos/Convencao1972%20-%20br.pdf
http://portal.iphan.gov.br/uploads/ckfinder/arquivos/ConvencaoSalvaguarda.pdf
http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/708/
http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/713
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Contudo, faz-se necessario a compreensao de que ao tratar os costumes
alimentares de um povo como patrimdnio cultural material e imaterial, almeja-se a
prépria conservacao da histdria da formacao cultural da regido. Para tanto, destaca-
se a importancia do aprofundamento de pesquisas e divulgacdo das informacoes,
bem como o incentivo a preservacao da memdéria dos modos e tipos de fazer, e dos
utensilios empregados. Destacam-se nesse cenario 0s pratos tipicos e o uso dos
mesmos em ocasifes devidas, ainda fortemente presentes na memoaria local.

Nesse contexto, tém-se como foco a problematica do uso e desuso de
utensilios, formas de preparos e pratos tipicos regionais, a partir das transformacdes
gastrondmicas ao longo de sua historia. Para isso, os estudos de campo foram
realizados no Municipio de Sdo Raimundo Nonato - com uma maior amostragem,
seguido dos Municipios de Coronel José Dias, Sdo Lourenco do Piaui e Sdo Braz do
Piaui.

Vale ressaltar que a abrangéncia da pesquisa considerou como universo
geografico as zonas urbana e rural dos quatro polos selecionados, por outro lado,
para melhor definir a natureza das referidas amostragens, optou-se por priorizar a
distribuicAo dos relatos nas extremidades ocidental (oeste), oriental (leste),
meridional (sul) e setentrional (norte). Sobre esta Ultima, considerando-se que o
municipio limitrofe, Canto do Buriti, nunca pertenceu aos limites historicos de S&o
Raimundo Nonato, o mesmo nado foi considerado, o que direcionou a coleta de
dados para as proprias localidades rurais sanraimundenses situadas mais ao norte:

Serra Branca e Serra Vermelha.
2.2. Municipios de abrangéncia.

O Municipio de Sao Raimundo Nonato, que possui uma area de
2.415,602km2, tem como bioma — a caatinga e esta localizado a 521,9 km de
Teresina (capital do Estado). De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica-IBGE (2010), o Municipio possui 32.327 habitantes, sendo: 15.897 do
sexo masculino e 16.430 do sexo feminino.

Este municipio representou 60% da amostra/dados coletados, isto €&, foi
considerado como l6cus mais abrangente deste estudo pelo fato da sua
representatividade na Microrregido, bem como, pela viabilidade do desenvolvimento

deste, especialmente, no tocante a coleta de dados. Os demais municipios ou
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localidades limites representaram (cada) 10% dos dados coletados, assim,
totalizando em 40% da amostra.

No extremo norte desse municipio destacamos as localidades rurais Serra
Vermelha, situada a 18 km do centro urbano de Sdo Raimundo Nonato, e a Serra
Branca, localizada a 26 km. Tais areas foram consideradas pelo fato do municipio
mais proximo (Canto do Buriti) situar-se a 110 km, nunca ter pertencido ao municipio
de S&o Raimundo Nonato e de também néo fazer parte dessa Microrregiao.

No que diz respeito aos municipios limites, iniciamos por Coronel José Dias -
ao leste. O Municipio fica localizado a 31,5 km de S&o Raimundo Nonato. De acordo
com o Censo realizado em 2010, pelo IBGE, Coronel José Dias possui uma
superficie de 1.822,115 kmz, esta localizado no sudeste do Estado do Piaui e conta
com uma populacao de 4.541 habitantes, sendo: 1.450 na zona urbana e o restante
na zona rural, ou seja, 3.091 habitantes. (IBGE, 2010).

Ao oeste, 0 municipio limite é o de S&o Braz do Piaui, este, localiza-se a 40.4
km do Municipio de Sdo Raimundo Nonato, possui uma superficie de 656,36 km2 e
436 metros de altitude. Conforme o IBGE, através do Censo populacional realizado
em 2010, S&do Braz do Piaui conta com uma populacao de 4.313 habitantes e com
uma densidade de 6,6 habitantes por km>.

Ao sul, o Municipio de S&do Lourenco do Piaui, situado na area conhecida
como sudoeste do Estado do Piaui. Esta localizado a 24,3 km do Municipio de S&o
Raimundo Nonato. Segundo os dados do IBGE (2010), Sdo Lourenco do Piaui
possui uma superficie de 683,661 km2 e uma altitude de 346 metros acima do nivel
do mar, conta com uma populacdo de 4.423 habitante e apresenta uma densidade
de 6,47 habitantes por km2. (IBGE, 2010).

Foi neste universo constituido pelos municipios e localidades citadas acima
gue realizamos o presente estudo, partindo de inquietacfes diversas no sentido de
dirimir duvidas e buscar respostas referentes ao tema aqui tratado, isto €, as
transformacdes gastrondmicas a partir de influéncias histoéricas, culturais e sociais na
microrregido de S&o Raimundo Nonato. Ainda, com atencao voltada, principalmente,
para os preparos, formas e utensilios que cairam em desuso ao longo dos anos.

Através da pesquisa, pode-se constatar o avango da Gastronomia enquanto
ciéncia e mercado promissor, inclusive, no contexto microrregional, sob a influéncia

da prépria conjuntura que envolve interesses econbmicos e politicos, aspectos
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sociais e culturais que, por muitas vezes, provocam uma mudanca de valores no
ambito da sociedade de forma geral. Para isto, e, como parte do universo deste
estudo, foram selecionados e abordados no processo da pesquisa, 100 sujeitos
agrupados por familias distribuidas em 3 geracdes, sendo:

» 12 geracao - sujeitos e/ou familiares que possuem idade a partir de 61 anos;

» 22 geracdo - aqueles que pertencem a faixa etaria entre 41 e 60 anos de

idade;

» 32 geracao - sujeitos e/ou familiares que pertencem a faixa etaria entre 19 e

40 anos de idade.

Vale dizer que, os sujeitos que participaram, livremente e consciente desta
pesquisa, tanto ajudaram a compor um universo que envolve cenarios, cultura e
relacBes, como representaram uma parte fundamental do estudo, ou seja, aspectos
importantes como dados historicos e sociais que transcenderam o conhecimento
publicado, pois expressaram sentimentos e comportamentos particulares. A
guantidade de sujeitos envolvidos nesse estudo (ja citada acima) foi distribuida e
organizada de forma que nao prejudicasse o comprometimento do estudo nem téao
pouco a veracidade dos resultados.

Para tanto, e como foi dito no inicio deste capitulo, delineamos uma amostra
que procurou 60 sujeitos para a coleta de dados no Municipio de Sdo Raimundo
Nonato, 10 sujeitos em Coronel José Dias, 10 em Séo Lourenco do Piaui, 10 no
Municipio de Sao Braz do Piaui e os outros 10 sujeitos nas localidades selecionadas
por indicadores como: alta densidade demografica, existéncia mais antiga e numa
distancia média entre 18 e 30 km, como por exemplo: a Serra Vermelha e a Serra
Branca. Logo, compondo os 100% da amostra elaborada anteriormente.

Todos os envolvidos apareceram de forma relevante para o estudo, até
mesmo porque, em nenhum momento, aqueles foram vistos isoladamente, ao
contrario, sempre visualizados como sujeitos que fazem parte de um grupo e/ou
familia, de um contexto de relacBes que expressa uma histéria e uma cultura
patrimonial - ao longo dos anos - e de geragbes diversas, como discute a
Gastronomia, especialmente, quando trata de teorias sobre a cozinha de forma
complexa, no ambito das relacdes sociais.

Os grupos referidos neste estudo sao aqueles formados por sujeitos ou

membros de uma ou mais familias e que circularam e/ou continuam circulando pelos



38

caminhos da Gastronomia local. De acordo com Szymanski (2003, p. 25), “cada
familia circula num modo particular de emocionar-se, criando uma cultura familiar
prépria, com seus codigos, com uma sintaxe propria para comunicar-se e interpretar
comunicagdes, com suas regras, ritos e jogos”. Esse aspecto ficou bastante visivel
em varias situagfes durante a pesquisa.

Portanto, e por entender que o conceito de Gastronomia abrange varios
aspectos presentes em uma conjuntura familiar que vai além do ato de se alimentar,
que a pesquisa procurou valorizar, também, os dados subjetivos identificados
durante a coleta no campo, a partir dos sujeitos e grupos familiares abordados.
Principalmente, porque a familia é a principal responsavel pela alimentacéo, porque
cada uma expressa comportamentos inerentes a sua cultura e a do seu povo,
inclusive, no modo de se alimentar.

“‘Além disso, o mundo familiar é palco de multiplas interpretacées. Produz
teorias ambiguas e incompletas que descrevem aquele mundo particular de
relacdes” (SZYMANSKI, 2003, p. 25). E essas relacfes também se dao no ambito da
Gastronomia e da propria cozinha, a partir do entendimento conceitual de que
cozinha se refere a algo que expressa “diferentes instancias, desde comportamentos
diarios a tradi¢des especificas”. (COLLACO, 2013, p. 204).

Logo, foi com muito esforco, atencao e respeito, sem risco de ferir a ética da
pesquisa e dos sujeitos e grupos familiares, que adentrou-se no seu mundo
particular para capturar dados objetivos e subjetivos que viessem a fomentar este
texto. Tudo isso, com o fim de apresentar resultados fidedignos, veridicos e seguros
através de uma abordagem quanti-qualitativa, que envolve uma construcao histérica
alimentar, costumes, cultura, modos, formas, comportamentos, habitos, sentimentos
e relacdes.

Por isso, apesar de se reconhecer a importancia dos dados quantitativos onde
procurou-se mensurar a porcentagem das respostas através de alguns indicadores
definidos neste estudo, como: faixa etaria dos sujeitos, grupo familiar, contexto
histdrico, cultural e social, se reconheceu também o aspecto qualitativo com o
mesmo valor necessario para a analise e divulgacdo dos resultados com mais
segurancga e, consequentemente, para o éxito do estudo.

Na pesquisa qualitativa, todas as pessoas que participam da

pesquisa s&o reconhecidas como sujeitos que elaboram
conhecimentos e produzem praticas adequadas para intervir nos
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problemas que identificam. Pressupfe-se, pois, que elas tém um
conhecimento pratico, de senso comum e representacdes
relativamente elaboradas que formam uma concepc¢do de vida e
orientam as suas ac¢des individuais. (CHIZZOTTI, 2005, p. 83).

Faz-se necessario ressaltar que, na pesquisa qualitativa, o pesquisador é

parte fundamental, portanto, devendo ele,

preliminarmente, despir-se de preconceitos, predisposicbes para
assumir uma atitude aberta a todas as manifestacées que observa,
sem adiantar explicacbes, nem conduzir-se pelas aparéncias
imediatas, a fim de alcancar uma compreensdo global dos
fendbmenos [...] o pesquisador ndo se transforma em mero relator
passivo, sua imersdo no cotidiano, a familiaridade com os
acontecimentos diarios e a percepgdo das concepgbes que
embasam praticas e costumes supdem que 0s sujeitos da pesquisa
tém representacdes, parciais e incompletas, mas construidas com
relativa coeréncia em relagdo a sua visdo e a sua experiéncia.
(CHIZZOTTI, 2005, p. 82).

Contudo, procurou-se quanti-qualificar, de forma explicativa, os resultados da
pesquisa. Até mesmo porque, esta apresenta também, abordagem explicativa,

apesar do aspecto histérico descritivo.
2.3. Tipo e caréater da pesquisa.

O estudo considerou na sua elaboracdo e desenvolvimento, trés tipos de
pesquisa: a bibliografica, a documental e a de campo. No que diz respeito a
pesquisa bibliografica pode-se dizer que esta é traduzida em material publicado.
“Tradicionalmente, esta modalidade de pesquisa inclui material impresso, como
livros, revistas, jornais, teses, dissertacbes e anais de eventos cientificos” (GIL,
2010, p. 29).

Entretanto, por causa das novas modalidades de informagéo na atualidade,
esse tipo de pesquisa, a bibliografica, passou “a incluir outros tipos de fontes, como
discos, fitas magnéticas, CDs, bem como o material disponibilizado pela internet’
(Idem, p.29).

[...] na maioria das teses e dissertagbes desenvolvidas atualmente,
um capitulo ou secdo € dedicado a revisdo bibliografica, que é
elaborada com o propésito de fornecer fundamentacao tedrica ao
trabalho, bem como a identificacédo do estagio atual do conhecimento

referente ao tema. (GIL, 2010, p. 29-30).
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Quanto a pesquisa documental, além de servir como instrumento de
investigacdo relevante na area das ciéncias sociais, conforme Gil (2010, p. 30),
“constitui um dos delineamentos mais importantes no campo da histéria e da
economia.” Isto justifica a necessidade da sua utilizacdo no estudo, a partir do
pressuposto em que este se caracteriza como um estudo interdisciplinar onde os
conhecimentos da Gastronomia estardo dialogando com os saberes da histéria e da

economia.

A pesquisa documental vale-se de toda sorte de documentos,
elaborados com finalidades diversas, tais como assentamento,
autorizacdo, comunicacdo, etc. Mas ha fontes que hora séo
consideradas bibliograficas, ora documentais. Por exemplo, relatos
de pesquisas, relatérios e boletins e jornais de empresas, atos
juridicos, compilacdes estatisticas, etc. O que geralmente se
recomenda é que seja considerada fonte documental quando o
material consultado é interno a organizacdo, e fonte bibliogréfica
guando for obtido em bibliotecas ou bases de dados. (GIL, 2010, p.
30-31).

De acordo com o mesmo Autor (2010, p. 31), “a modalidade mais comum de
documentos € a constituida por um texto escrito em papel”’, entretanto,
comprovamos na atualidade varios tipos de documentos outros disponibilizados nos
mais diversos formatos, inclusive os eletrénicos e de midia.

No tocante a pesquisa de campo foi utilizada como instrumento de coleta de
dados a historia oral e a entrevista semiestruturada, focada no tema de interesse, ou
seja, possiveis influéncias nas formas, uso-desuso das comidas tipicas regionais ao
longo dos anos. Isso, pelo fato da necessidade de uma compreensao mais ampla de
uma ou mais conjunturas soOcio-historicas ao contrario de perguntas e respostas

direcionadas.

Ao contrario de outros instrumentos de coleta de dados usados nas
ciéncias humanas, tais como a observacgao participante, a histéria de
vida e a entrevista, a histéria oral exibe uma complexidade bem
maior que dificulta sua definicdo clara, precisa. Por esta razdo, €
mais facil descrevé-la que defini-la. Em termos gerais poder-se-ia
dizer que tudo que é oral, gravado e preservado pode ser
considerado historia oral (MINAYO, 1994, p. 92).

No entanto, apesar de alguns autores considerarem a historia oral ndo muito
segura e de ordem subjetiva, este instrumento de coleta de dados apresenta uma

abrangéncia tdo importante que, quando somada a entrevista semiestruturada, a

pesquisa bibliografica e documental, como neste caso, propicia um nivel de
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confianca satisfatério no que diz respeito aos resultados, suas consideragfes e
observacdes. Tudo isso foi confirmado no desenvolvimento deste estudo, ainda que
tenha apresentado algumas dificuldades em casos particulares e especificos.

No que diz respeito a entrevista semiestruturada, trata-se de um instrumento
de pesquisa e/ou de coleta de dados - desenvolvido de forma livre, porém, sob um
breve roteiro ou temética. Pode-se dizer que traduz um tipo de entrevista mais

espontaneo do que a entrevista tradicional, formal e estruturada.

A entrevista semiestruturada esta focalizada em um assunto sobre o
qual confeccionamos um roteiro com perguntas principais,
complementadas por outras questbes inerentes as circunstancias

Y

momentaneas a entrevista [...] este tipo de entrevista pode fazer
emergir informagdes de forma mais livre e as respostas nao estdo
condicionadas a uma padronizacdo de alternativas (MANZINI, 1991,
p. 154).

Portanto, pode-se reconhecer que, neste tipo de entrevista, as questbes
elaboradas anteriormente aparecem como diretrizes ou rumos da pesquisa, jamais
como forma dogmatica e/ou fechada de coleta de dados. Isto €, a medida que as
guestbes sado explicitadas e, de acordo com as respostas, podem surgir novas
perguntas ou complementacdes livres e posteriores.

Sobretudo, vale ressaltar que o estudo em foco foi delineado - especialmente
no tocante ao processo metodolégico, com o fim de permitir o didlogo entre areas
afins do conhecimento, como é o0 caso da Gastronomia, historia, cultura e
patrimdnio, considerando aspectos econdmicos e sociais de forma interdisciplinar.

O trabalho interdisciplinar, portanto, ndo consiste no aprender um
pouco de tudo, mas no entender o problema (explicativo, previsivel,
interpretativo) com toda competéncia do especialista que domina o
problema, suas dificuldades, as explicacdes e previsées dos outros
competentes. (YARED, 2008, p. 162).

Dai poder dizer que este Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) é resultado
de um estudo de carater interdisciplinar, que permeia entre saberes e concepcoes
que influenciam e ajudam a compor a historia da Gastronomia e da cozinha
brasileira, ainda, que possibilita uma analise e entendimento mais amplo do objeto

de estudo.
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2.4. Método de avaliacao dos dados.

A avaliacdo dos dados se deu de forma sistematica onde, primeiramente,
procurou-se tabular os dados coletados no campo de acordo com 0S contextos
geograficos que serviram de universo da pesquisa e, 0s sujeitos selecionados por
grupos familiares e geracfes no seu l6cus de origem ou habitat.

Posteriormente, para a avaliacdo total dos resultados, utilizou-se a analise
comparativa entre conjunturas historicas e geragfes sob as influéncias do mundo
moderno e, como consequéncias, as transformagdes gastrondmicas na Microrregiao

de S&o Raimundo Nonato, Piaui, como mostra o capitulo seguinte.
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3. ASPECTOS HISTORICOS, CULTURAIS E SOCIAIS DA GASTRONOMIA
REGIONAL NO SUDESTE DO PIAUI: Evolugéo, uso e desuso.

Ao longo dos anos, a Gastronomia tem se transformado e buscado novos
espagcos no cenario mundial - que vdo desde o ambito universitario as grandes
industrias, passando por hotéis, pousadas, restaurantes, bares, padarias,
supermercados, entre outros tipos de estabelecimentos publicos e particulares,
inclusive, no l6cus familiar, instituicdo importante na construcao da cultura alimentar
e da propria sociedade.

Ressalte-se que, desde os primordios - os habitos alimentares que envolvem
horérios, preparos e formas, também foram influenciados pela viabilidade e pela
propria cultura familiar vigente. De acordo com Cascudo (2011), as refei¢cbes da
manha, meio-dia e anoitecer nasceram ocasionadas pelo horario natural comeg¢ando
pela caverna paleolitica, fora desses prazos era e é possivel comer, mas ndo como
uma refeicdo regular, e sim como merenda de cacada, trabalho noturno e vadiagem.

Um cenario que ja expressava relagdes socioculturais entre os humanos,
demonstrado pela forma de agrupamentos, modos e comportamentos, inclusive,
alimentares, fato comprovado também na Microrregido de Sdo Raimundo Nonato,
sudeste do Piaui, através de estudos e pesquisas nas areas da arqueologia,
antropologia e da proépria histéria sociocultural, realizados por organizacées como a
Fundacdo Museu do Homem Americano (FUMDHAM) e o Instituto do Patriménio
Historico e Artistico Nacional (IPHAN).

O tipo de cultura, comportamentos, modos, habitos alimentares e/ou a prépria
cozinha aparece “como um modelo capaz de expor relagdes sociais e articulador de
identidades” (COLLACO, 2013, p. 204), sobretudo, por se configurar como um
ambiente e situacdo que redne sujeitos, grupos familiares e outros tipos de grupos
com o0 mesmo objetivo: o de alimentarem-se, na maioria das vezes, n0OS mesmos
horarios.

De Portugal tivemos essas denominacgfes: almoco, jantar, ceia.
Criamos uma, a primeira comida da manh&, que chamamos o café, e
gue é o pequeno almoco. Denominacdo das ultimas décadas do
século XVIII. O portugués instituiu no Brasil o seu horario peninsular,
0s negros e indios foram servidos nessa mesma escala. Os
descendentes, criados no regime, nao alteraram o ritmo. As

mudangas surgiram no século XX com a velocidade utilitaria dos
interesses materiais. (CASCUDO, 2011, p.660).
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A formacdo cultural alimentar e da prépria Gastronomia piauiense, retrata, em
boa parte, os estilos de vida e de cozinha que surgiram e se ajustaram as influéncias
econdmicas, politicas, sociais e culturais dos varios contextos histéricos desde a
colonizacédo do Nordeste, considerando, do litoral para o sertdo até chegar ao Piaui;
da cultura do plantio da cana-de-agucar e casas de engenho para a criagdo de gado
e as casas de desmancha de farinha de mandioca.

Em tempos de colonizacéo, especialmente no periodo seiscentista, surgem as
primeiras noticias sobre uma parte do cenario nordestino - hoje denominado de
Estado do Piaui. De acordo com Machado (2011), o povoamento no Estado
piauiense foi relatado pela primeira vez pelo entdo Padre Miguel do Couto no final do
século XVII, através de um documento datado do dia 2 de marco de 1697. Vale
ressaltar que, o documento em foco é reconhecido como pioneiro e relevante para a
Histéria do Piaui.

Neste mesmo periodo, final do século XVII e inicio do século XVIII, o
processo de colonizacdo ja influenciava as transformacdes socioculturais e
gastronémicas movido pelo objetivo de instalar um sistema econémico exploratoério e
cumulativo. O contexto revelou exploragcdo, massacre e intervencdo na cultura
indigena ja existente em prol de um sistema escravocrata cujo apostava, entre
outras atividades econbémicas, na criacdo de gado. Na época, a cultura indigena
piauiense tinha como base alimentar: a mandioca, farinha e beiju, associados a

caca, pesca, algumas raizes e frutos.

Depois de instalada a Capitania do Piaui, em 1759, poucos grupos
indigenas continuavam a percorrer o territério piauiense, quais
sejam: Guegué, Acoroa e Pimenteira [...]. Nesse periodo, somente 0s
Pimenteira estavam em guerra com o0s colonizadores. Podemos
considerar o periodo posterior, a implantagcdo da Capitania, como
uma fase de consolidacdo, ndo obstante trata-se de uma época em
gue os conflitos com os povos indigenas, mesmo em menor escala,
ainda vigoravam. [...] desde a metade do século XVII, muitas
sesmarias ja haviam sido distribuidas, e isso leva a pensar-se que
muitos grupos poderiam estar dispersos ou extintos na metade do
século XVIII (OLIVEIRA, 2011, p.345).

No decorrer dos séculos XVIII identificou-se a diminuicdo dos conflitos entre
colonizadores e os povos indigenas no Estado do Piaui. Conforme Oliveira (2011, p.

345), “havia apenas conflitos isolados ou associados a lutas entre as familias de

colonos”, exceto o caso dos Pimenteira, considerado como ultimo grupo indigena
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piauiense em confronto com os colonizadores. Vale ressaltar que, atrelado a prética
de persuasdo do indio, sempre esteve presente o objetivo maior, ou seja, 0 da
exploracdo da méo-de-obra, de suas culturas e da propria terra, como no caso da
criacao de gado nos séculos XVIIl e XIX.

Naquele periodo a pecuaria expandiu e foi se solidificando no sertdo
piauiense, chegando a microrregido de Sado Raimundo Nonato, Piaui, juntamente
com outras atividades, modos e costumes decorrentes da colonizagdo escravocrata
gue ajudaram a compor o estilo da cozinha e da propria Gastronomia regional, pelo
fato de seus derivados - preparos e pratos tipicos - estarem presentes nas mesas
das familias e nos fardos de viagens dos vaqueiros sertanejos oriundos desta
Microrregido em diferentes épocas ao longo dos séculos, principalmente, quando se
trata de preparos tipicos como: a carne seca, a pacoca de carne no pildao, beiju,
farinha e rapadura.

Como a pecuéria exigia muito espaco para a pastagem dos animais

houve a necessidade da expansdo para o interior. Foi ai que a
atividade pecuaria se tornou um fator importantissimo da colonizacdo

no interior do nordeste brasileiro. E nesse periodo que a figura do
vaqueiro passa a ter uma maior importancia. Responsaveis por
cuidar da boiada, os vaqueiros foram os principais desbravadores de
todo interior nordestino [...] homens rudes, geralmente ex-escravos
fugidos dos engenhos (FARIA, 2015, p. 2).

Nessa construcdo sociocultural e histérica, e porque nado dizer, patrimonial,
em que o sertanejo da Microrregido de Sdo Raimundo Nonato, Piaui, expressa 0s
seus costumes, habitos alimentares, relacdes familiares e atividades cotidianas,
pode-se identificar uma heranca gastronémica da colonizacédo, especialmente, da
mistura de culturas indigena, portuguesa e africana, que se estabeleceram nos
periodos que configuraram as conjunturas do século XIX e da primeira metade do
século XX.

Durante o periodo, ainda que se desenvolvessem outras culturas alimenticias
na Microrregido citada, como: a cana-de-agucar, o milho, umbu, mandioca, entre
outras, todas apareciam em menor escala quando comparadas a pecuaria que,
consequentemente, influenciou diretamente os utensilios e aparatos, formas,
preparos e pratos tipicos no universo citado (I6cus da pesquisa), além de, em certos
momentos, o gado auxiliar no desenvolvimento de atividades como: arar a terra,

puxar carroga, mover engenho, etc.
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Naquele tempo toda familia queria ter umas 3 vacas, 1 boi, pelo
menos, porco, galinha, pro sustento [...] tinha os grandes também, os
gue criavam gado, fazia negécio [...] 0 gado era usado até no
engenho, principalmente no interior, € que no tempo num tinha luz
[...] tinha delas (familias) que usava o boi até pra arar a terra. E por
isso que nos fomos tudo criado comendo muita carne, era o que
tinha, farinha de mandioca, rapadura, leite, requeijéo, feijdo. Sujeito
18 (Familia DAMASCENO, 12 geracgdo, Municipio de Sdo Raimundo
Nonato, zona rural, 2015).

Até o pobre queria ter uma vaca e galinha no terreiro, fora os ricos do
tempo, aqueles que criavam gado mesmo, que vivia disso, pagava
vaqueiro, vaqueiro bom [...] tinha curral, o lugar de tirar o leite e de
botar a carne de gado pra secar [...] pra algumas familias aqui de
Sé&o Raimundo, teve muita fartura de carne, leite e requeijao. Sujeito
53 (Familia CASTRO, 12 geracdo, Municipio de S&o Raimundo
Nonato, zona urbana, 2015).

Este cenario existiu no cotidiano da Microrregido de Sdo Raimundo Nonato
até meados do século XX, a partir da década de 1960, com a evolucado da industria e
suas tecnologias que facilitariam e contribuiriam com a vida moderna, houve uma
desaceleracdo das técnicas citadas que levou ao uso de forma esporadica,
especialmente, no final do século - décadas de 80 e 90, ou, até mesmo, o desuso de
atividades e rituais socioculturais importantes relacionados a esta tematica cujo se
configura como patriménio cultural material e imaterial.

Neste caso, uma cultura alimentar que utilizava técnicas e aparatos num
contexto onde somavam atividades da pecuéria e do engenho, no processo de
moagem artesanal da cana-de-agucar, em preparos como o mel ou melaco de cana,
caldo e matéria para o preparo da rapadura. Todavia, constatou-se através dos
resultados da pesquisa em foco que, a carne, se manteve como um dos preparos
fundamentais nas principais refei¢des do dia, nas reunides familiares e festivas, bem
como, na bagagem daqueles que viajavam, antes a cavalo, depois de automével,
durante o século XIX e na primeira metade do século XX. Na época, a carne tinha
como mistura, na maioria das vezes, o beiju, a farinha e a rapadura. Contudo, fazia
parte dos preparos regionais no cotidiano e em periodos festivos e culturais, como

as festas juninas: o cuscuz, o pintado e 0 mungunza.
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3.1. A Gastronomia regional na primeira metade do século XX: dificuldades

e (re)inventos de formas e preparos alimentares.

Apesar da evolugdo cultural, tecnoldgica, politica e social no Brasil dos anos
de 1900 - primeira metade do século XX, onde foi cendrio da Semana da Arte
Moderna ou Semana de 22; da Revolucdo de 30, da emancipacdo da mulher -
direitos sociais; do uso do automovel; das maquinas; do papel da imprensa em
tempos de censura e ditadura militar; entre outros aspectos, por outro lado, de forma
cultural - enquanto habito cotidiano e pelas dificuldades que assolavam naquele
periodo, especialmente, na area da Gastronomia, mantinha-se o uso de utensilios,
formas e preparos alimentares de maneira artesanal que se tornaram pratos tipicos
e, de certa forma, simbolos e patriménios regionais no interior do Nordeste,
inclusive, na Microrregido de Sdo Raimundo Nonato, Piaui.

Meu pai dizia que naquele tempo quase né&o tinha opcao de comida,
era pouca coisa, era mais era com carne, farinha, beiju, cuscuz,
rapadura e macaxeira. Ah, no tempo de umbu, tinha muita
umbuzada, leite, farinha e mel de cana. Eu sempre gostei mesmo foi
de pintado, até hoje [...] s6 num posso comer mais. Sujeito 36

(Familia RODRIGUES, 12 geracado, Municipio de S&o Bras do Piaui,
zona rural, 2015).

[...] porque naquela época ndo se tinha aqui, verdura. Tinha uns
canteirinhos que fazia ali nas casas mesmo, em beira de riacho,
vazante, tudo era coisa praticamente pouca mesmo, né? Tinha mais
era o grosseiro [...]. Sujeito 11 (Familia POMBO, 12 geracéo,
Municipio de Sdo Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).
Conforme o Documento intitulado de Memorias do Instituto Osvaldo Cruz, de
1916, inicio do século XX, quando o Municipio de Sdo Raimundo Nonato era tdo
somente uma vila de casas térreas, construidas com adobe, que possuia duas ruas
extensas, porém, estreitas e sem calgcamento, duas pracas e casas desordenadas,
com uma populagéo de 2.000 pessoas, aproximadamente, ndo se tinha variedades
de alimentos, até mesmo pela escassez e dificuldades gerais, logo, com uma base
alimentar sustentada praticamente, pela carne, farinha de mandioca e feijdo, em
alguns periodos, milho e abobora.
Chegamos finalmente a S. Raymundo Nonato, depois de percorrida
69 léguas em 18 dias [...] atravessamos até aqui, a verdadeira
caatinga, da qual ndo se pode fazer uma idéia [...]. A base da

alimentacgdo é a carne de sol (carne de boi ou de cabrito, seca ao sol
e a farinha de mandioca grossa. Feijao, as vezes arroz, raramente. O
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fuba de milho é desconhecido. Legumes escassos, a abdboras nas
colheitas da roca de milho, auséncia de verdura (1916, p. 190).

De acordo com os dados da pesquisa, pode-se dizer que, a evolucdo na
Gastronomia local, inclusive, no acesso a tecnologia doméstica e as variedades dos
alimentos industrializados, somente vieram a acontecer na segunda metade do
século XX. Até os anos 50, a Microrregido de Sdo Raimundo Nonato (no campo e na
cidade) passava por dificuldades de acesso, entre outras, que de certa forma,
emperravam o0s desdobramentos culinarios e da propria cozinha local, um complexo
de cultura, valores, técnicas, comportamentos e relacfes sociais que construiu

histéria e saberes ao longo dos anos.

[...] antes de 1952 ndo mudava muito, dai pra trds a coisa era téao
lenta que quase ndo tinha mudanca. No interior e na cidade também,
gue a cidade também era interiorana, a diferenca da alimentacdo do
interior pra da cidade era muito pequena, se alimentavam de que?
Da carne bovina, suina e caprina [...] 0 arroz ndo tinha, agui ha nossa
regido ndo produzia arroz, vinha de fora, entdo era muito pouco, nem
todo mundo tinha arroz. Entdo, o que é que tinha no mato? Essa
carne daqui da regido mais o feijao, o milho e a mandioca, isso era o
alimento basico no interior, e na cidade num mudava muito. Num
tinha nada de enlatado, era tudo da hora, o que achava que néo era
da hora era s6 essa carne, seca [...] todo dia na cidade matava um
boi e tinha carne fresca, mais no interior ndo tinha. Sujeito 83
(Familia SILVA, 12 geracdo, Sdo Raimundo Nonato, zona urbana,
2015).

A partir das dificuldades gerais e particulares no sudeste piauiense, nesse
caso, no ambito da Gastronomia, as familias moradoras na Microrregido de Sé&o
Raimundo Nonato procuravam diversificar (dentro do possivel) a alimentacéo
cotidiana, como no caso do pao caseiro que comecou a fazer parte deste cenario
entre as décadas de 1940 e 1950.

Tal alimento faz parte da cultura gastronémica local desde a década
de 1940 e, como em outros cenarios do Brasil, tem alimentado o
nosso povo ao longo dos anos. A histéria do pao permeia a prépria
histéria da humanidade [...] em suas diversas formas, o pdo é um dos
alimentos mais consumidos pela humanidade, tradicionalmente,
origina-se da farinha derivada do trigo [...] o pdo caseiro local que
nos referimos surge do preparo da utilizacdo de fermento, agucar,
sal, 4gua e farinha de trigo. Um preparo que, na atualidade, da lugar
aos paes oriundos das padarias modernas (NEGREIROS et al.,
2014, p.1).
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Apesar de inventos caseiros de outros tipos de preparos, inclusive, na area de
paes e bolos, as iguarias necessérias para a sua coc¢ao eram escassas e de maior
valor econémico pela dificuldade de acesso. Mesmo assim, a Gastronomia local -
através do seu entendimento popular e cultural sobre cozinha e sua importancia,
continuava a construir a propria historia, ao passo que enfrentava as dificuldades
das décadas de 1950 e 1960.

3.2. A influéncia da industrializacdo e seus desdobramentos na segunda
metade do século XX — a Gastronomia no cenario local.

Com o processo da industrializacdo e a expansao dos produtos alimenticios
industrializados, comecou a aparecer - na cidade de S&o Raimundo Nonato,
alimentos enlatados, como: o quitute e a sardinha; alguns tipos de biscoitos e doces,
entre outros. Isso, na segunda metade do século XX, final dos anos 60 e durante a
década de 70, contexto que, segundo os dados da pesquisa em foco, proporcionou
a algumas familias sanraimundenses, o uso da geladeira a gas e, posteriormente, do

liquidificador manual.

Ai veio a evolugdo [...] comecou a chegar uns quitutes, a gente
chamava de quitute. Quitute de boi, de porco, vinha numas latinhas
guadradinhas, facil de abrir, ai entdo, comecou a entrar isso [...] ali,
nos anos 60 aqui em S&o Raimundo comegou a chegar as primeiras
geladeiras, a gas, poucas casas tinha geladeira, mais ai ja
comecgaram, nos hotéis ja tinha, penséao [...] e ai j& se podia comprar
mais carne, guardar uma comida [...] e comecou aparecer também
uns liquidificador, manual, tinha numas trés casas aqui em S&o
Raimundo Sujeito 83 (Familia SILVA, 12 gerag¢do, S&o Raimundo
Nonato, zona urbana, 2015).

Lembro das bodegas e armazéns dos anos 70 e suas novidades em
enlatados e biscoitos, lembro das bolachas, dos doces, das bolachas
com doce, das latas de quitutes e de sardinha no armazém do
Maneldo e dos Negreiros [...] no dia em que tinha quitute com péo
caseiro e leite, era uma alegria para nds [...] era muito pratico, sé
abrir aquela latinha e torrar para ajudar a compor o prato de massa
gque, ora era 0 pao ou o beiju, ora 0 arroz ou macarrdo. Sujeito 47
(Familia SOUZA, 22 geracdo, Municipio de S&o Raimundo Nonato,
zona urbana, 2015).

A gente comecgou a notar mesmo a evolugdo no final da década de
70. Lembro de quando chegou a televisdo, 1978, ano de copa.
Lembro do sitio do pica-pau amarelo, do programa do chacrinha e do
fantastico ja no inicio dos anos 80; das propagandas daquele tempo
em preto e branco, depois, a cores [...] do liquidificador, que comegou
a fazer parte da cozinha das familias mais ricas aqui de S&o
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Raimundo [...] lembro dos lanches das bodegas, dos refrigerantes,
cajuinas, da massa de milho, biscoitos sortidos, macarréo de pacote,
aclcar, cajuzinho, batida e rapadura industrializada Sujeito 26
(Familia MACEDO, 22 gerac¢&o, Municipio de S&o Raimundo Nonato,
zona urbana, 2015).

Nos anos 80, com a geladeira, o liquidificador, o fogdo a gas, a
televisdo e uma boa empregada doméstica, a mae de familia ja podia
sair pra trabalhar, no estado ou no comércio do pai ou com o marido.
Os eletrodomésticos deram mais liberdade pra mulher,
principalmente, a geladeira, pra n&o ter que fazer comida toda hora,
dependendo, era s6 esquentar, ou fazer uma vitamina ou suco no
liquidificador pra comer com bolo, pdo do Jovino com manteiga de
gado, xibica ou bolacha comprada nos armazéns da época Sujeito 52
(Familia CASTRO, 22 geracdo, Municipio de Sdo Raimundo Nonato,
zona urbana, 2015).

Quando eu nasci ja tinha essas coisas, 0s objetos de cozinha. Sou
de 1997. Mais como eu sou do interior, eu conhecgo pildo, fogdo a
lenha, colher de pau, panela de barro, pacoca, pintado, rapadura e
carne seca [...] mais a gente quase num vé mais essas coisas, hoje,

s

até a churrasqueira é elétrica, o forno também [...] eu tenho
notebook, celular e gosto de beiju com carne e café, lembra o
interior. Sujeito 40 (Familia RODRIGUES, 3?2 gera¢éo, Municipio de
Sé&o Braz do Piaui, zona rural, 2015).

As influéncias da industrializacdo estdo dadas de forma clara nos
depoimentos dos sujeitos, seja nos tipos de alimentos industrializados citados, seja
na tecnologia doméstica ou na propria praticidade que a soma de tudo isso
possibilitaria em tempos modernos. O fato é que, gradativamente, as tecnologias de
ponta - em cada contexto histérico - comecaram a fazer parte da cozinha das
familias local e substituir os modos e formas de cozimento dos pratos regionais e
preparos cotidianos. Em muitos casos, inseriu-se novos tipos de alimentos, como o
lanche industrializado e o complemento enlatado para pratos principais, tudo isso,
movido pela facilidade e praticidade da sociedade moderna, pela geragcdo do micro-
ondas, batedeira, churrasqueira e forno elétrico, computador e celular.

Entretanto, os pratos tipicos regionais, suas formas de preparacoes e
utensilios ou aparatos usados no momento de cozimento, que refletem um periodo
historico secular e sociocultural contextual de um povo sertanejo particular - podem e
devem ser reconhecidos como patrimonio cultural material e imaterial, até mesmo
porque, trata-se da cozinha regional que deve ser compreendida como algo que vai

além do material, concreto e visivel, isso porque envolve: rela¢cdes sociais, afetivas,
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vinculos sanguineos e de responsabilidade, comportamentos, modos e hébitos
ligados diretamente a Gastronomia enquanto ciéncia e arte.

Sob essa oOtica, a Gastronomia apresenta uma face tdo importante como a
prépria histéria, a face cultural e patrimonial da ciéncia citada. Nesse processo,
reconhecemos que as familias, os grupos, as aglomera¢fes e povoamentos, foram e
continuam sendo muito importantes para a conservagao de tradicdes que, de certa
forma, representam determinada regido. Pode-se dizer que, o desuso e/ou a
conservacao de pratos tipicos, formas de preparos, utensilios e aparatos, habitos a
mesa e horarios para alimentar-se, vao construindo, no bojo familiar, uma cultura
onde alimentar-se passa da simples necessidade de comer para algo mais
relevante, o prazer de alimentar-se bem.

Por isso, por entendermos que € na célula da familia que a cultura alimentar
se reorganiza, ainda que, a partir das influéncias externas, como a do sistema
capitalista. Para Maciel (2004), uma cozinha faz parte de um sistema alimentar, ou
seja, de um conjunto de elementos, produtos, técnicas, habitos e comportamentos
relativos a alimentacéo.

De acordo com os dados da pesquisa, 0s horarios e preparos compartilhados
por sujeitos e grupos a partir da cozinha microrregional citada, ao longo da sua
construc@o historica, reconstruiu culturas, técnicas, formas, habitos alimentares e
comportamentos; desenvolveu vinculos de afetividade e responsabilidade matua,
além dos vinculos sanguineos e/ou familiares; expressou relacdes e sentimentos
diversos, como mostram os dados que seguem - sobre as inquietacées no que diz
respeito ao entendimento popular regional ou do senso comum - sobre o termo
cozinha.

Cozinha é onde eu mais fico, vou |& um bocado de vezes no dia, faco
comida, lavo, tem gente, conversa, cheiro bom [...] eu gosto de
cozinha e de cozinhar. Sujeito 9 (Familia OLIVEIRA, 12 geracao,
Municipio de Coronel José Dias, zona rural, 2015).

O melhor lugar da casa. Onde se conversa, fuxica, leva os amigos,
chora, bebe e come. Os melhores cheiros, lugar abencoado [...] onde
a familia e os amigos mais intimos, de casa, se encontram. Cozinha
ja parece com as nossas comidas da regido: fortes, saborosas,
comida pra cabra macho do interior, da roga. Lembro de minha mae,
sempre preocupada, querendo todos em volta da mesa. Sujeito 17
(Familia NASCIMENTO, 22 geracdo, Sdo Raimundo Nonato, zona
urbana, 2015).
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Vixe [...] cozinha [...] lembro do interior, da comida da vo e da mée.
Lembro de carne, beiju, cuscuz, feijdo [...] me lembro de gente, do
povo de casa. E bom, é um lugar bom. O que eu mais gosto é cuscuz
com carne e café quentinho. Sujeito 32 (Familia SANTOS, 32
geracdo, Municipio de Sao Braz do Piaui, zona urbana, 2015).

A primeira infancia na casa da minha avo paterna - eu morava la, foi
na primeira metade dos anos 70 [...] o fogdo a lenha, colher de pau,
panela de ferro, banca de pote, caneca de aluminio, cristaleira, bule,
café, beiju com carne e linguica pela manh& e ao anoitecer, pagoca
de carne seca no pildo, rapadura, limdo galego com sal pisado com
alho e pimenta do reino no pildo de madeira guardado na cozinha,
melancia no horario do almo¢o e mesa longa que acolhia uma familia
comunicativa e barulhenta, alegre e festiva, casa cheia. Familia que
se estendia a pessoas acolhidas por minha avo, pessoa inigualavel
gue soube acompanhar a evolugéo da sociedade com a sabedoria da
simplicidade vital e humana. Esta € a minha compreensdo de
cozinha. Sujeito 91 (Familia MACEDO, 22 geracdo, Municipio de S&o
Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

Lembra a casa da pessoa, comida, mesa, gente [...] de quando se é
menino, do povo mais velho, leite no fogo, fervendo no fogéo a lenha
e trempe. Eh mais era bom, tempo que ndo volta mais, aquelas
comidas, aquelas conversas dos mais velhos, parece a casa da vo
naquele tempo [...] as comidas de milho, pacoca de carne seca no
pildo [...]. Sujeito 74 (Familia SOUZA, 12 geracdo, Serra Branca,
Municipio de Sdo Raimundo Nonato, zona rural, 2015).

Café, fogdo, comida, panela, prato [...] um lugar da casa que todo
mundo vai la, nem que seja sO pra comer [..] mas termina
conversando uns com 0s outros: irmao, pai, mae, quem tiver por Ia,
OouU na mesa ou mais afastado assim pra um canto, sentado. Suijeito
65 (Familia CARVALHO, 32 geracdo, Sao Lourenco do Piaui, zona
urbana, 2015).

Pode-se constatar que, o entendimento de cozinha para 0s sujeitos da
pesquisa na sua totalidade transcende ao ambiente fisico, bem como, os tipos de
utensilios, preparos e pratos tipicos em diferentes contextos. A imagem de cozinha
ou - 0 seu entendimento conforme as familias abordadas, expressa, além do aspecto
da alimentacdo, uma dinamica de relacbes parentais e de vinculos de afetividade,
ambiente de encontros que traz lembrancas e alguns conhecimentos sobre a
Gastronomia regional e local, ainda que para muitos, a compreensao do termo esteja
um pouco distante.

Para Collaco (2013), entende-se por cozinha - uma perspectiva que permite
vislumbrar uma vasta variedade de acessos. Ao citar Farb & Armelagos (1985),
Collago diz que a cozinha expressa diferentes instancias, desde comportamentos

diarios a tradicbes especificas - e pode ser definida, a grosso modo, como um
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conjunto de pratos com numero limitados de alimentos, técnicas de preparo,
principios béasicos de tempero e regras que norteiam a producdo e consumo.

Por outro lado, 0 mesmo Autor (2013), ao se referir ao comentario de Fischler
(1989), explica que a cozinha de um grupo especifico pode e deve ser considerado
como um grupo de praticas participativas constituido de representacdes, regras,
expressdes culturais, comportamentos e habitos compartilhados pelos individuos
gue sdo parte de uma cultura ou de um grupo familiar ou de outro tipo que mantém
relacbes e faz parte da histéria cultural e social de um povo. Vale lembrar que,
“grupo é toda reunido de individuos em torno de um objetivo comum. Pessoas que
se encontram, que se reunem [...] constituem grupos sociais” (WEIL; TOMPAKOW,
2005, p. 33).

A partir da andalise dos dados ficou claro que, a compreensdao ou a
representatividade popular de cozinha na Microrregido de S&o Raimundo Nonato,
sudeste do Piaui, traduz uma dinamica de rela¢cdes, modos, regras e habitos
comportamentais oriundos de uma cultura construida no decorrer de todo um
processo histérico e social, além dos preparos, pratos tipicos, utensilios, cenarios,
entre outros aspectos citados - ao longo da coleta de dados durante a pesquisa de
campo - realizada no universo delimitado anteriormente, conforme o contetdo
apresentado e discutido acima.

Na maturacdo dos dados pdde-se perceber o quanto - ndo somente a
cozinha, mas também a Gastronomia esteve e estd presente nos discursos e
praticas dos sujeitos e grupos familiares abordados na pesquisa, ainda que, por
muitas vezes, sem saber o0 porqué daquele comportamento, atitude ou expresséo no
cotidiano de alimentar-se bem, segundo as interpretacdes teoricas, culturais e do
senso comum em cada contexto social e historico.

E, justamente por causa da prOpria evolucdo histérica, social, cultural,
econdbmica e tecnoldgica, pode-se identificar com seguranca e sobriedade, 0 uso-
desuso e/ou 0 uso esporadico de alguns aparatos e utensilios, formas de coccéo,
preparos e pratos tipicos, no locus da pesquisa - a Microrregido de Sdo Raimundo

Nonato, Piaui, conforme os dados que seguem.
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3.3. Elementos gastrondmicos histérico-culturais em uso-desuso: um

enfoque para a Microrregido de Sdo Raimundo Nonato, Piaui, Brasil.

A partir da tabulagcdo e andlise dos dados referentes ao estudo aqui
apresentado e discutido, pOode-se constatar que, entre os tipos de aparatos e
utensilios, formas de conservacdo e de preparacdes alimentares, pratos tipicos e
sobremesas em desuso ou uso esporadico no cenario da Gastronomia

microrregional do sudeste piauiense, encontram-se:
3.3.1. Aparatos e utensilios.

No tocante aos aparatos, foram identificados com mais precisdo, importancia
cultural e patrimonial no processo historico-evolutivo da Gastronomia microrregional,
0S seguintes elementos: o biaribi, a trempe e o fogdo a lenha, engenho e casa de
farinha, que compuseram cenérios de diferentes contextos das familias - juntamente
com seus comportamentos e habitos alimentares cotidianos, bem como, as
interpretacdes culturais ao longo dos séculos na Microrregido de Sao Raimundo
Nonato, Piaui.

Quanto ao biaribi, traduz uma espécie de forno subterrdneo que tem origem
indigena, identificado logo no inicio da colonizacdo, periodo quinhentista, onde os
indios utilizavam buracos na terra forrados de folhas e cobertos com terra e brasas,
para assar carnes, peixes, raizes e tubérculos. Conhecido como aparato para assar
alimentos, o biaribi também faz parte do processo histérico-cultural das familias que
se constituiram na Microrregido de Sdo Raimundo Nonato-PlI.

Conforme Cascudo (2011), ha duas formas de preparar a comida no forno
subterraneo. Na primeira, aquecida a cavidade, retiradas as brasas, pdem o alimento
coberto com folhas e é assado pelo calor concentrado existente. A segunda implica
acender-se outro fogo sobre o alimento guardado na cova anteriormente,
esquentada, enrolado de folhas.

Portanto, e como ja foi dito, entre os aparatos relacionados na pesquisa esta
o biaribi, ainda que ndo seja conhecido por esse termo em nivel regional, e sim, por
assado na terra ou no chdo. O aparato citado, juntamente com a trempe (primeiro a
de pedra, depois a de barro com aro de ferro, como foi discutido no primeiro capitulo

deste texto) e o fogdo a lenha, deixaram marcos historicos e lembrancas em
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geracOes passadas e contemporaneas aos nossos pais e avos, por outro lado e,
com o desuso, ndo faz parte do conjunto de conhecimentos das geragées mais

novas, aqui referidas como 32 geracao.

Venho de familia grande [...] 1& no interior, principalmente dia de
festa, quase todas as pessoas comiam os assados na terra, tem
mais de trinta anos. Nas fogueiras tinha mais gente, eles assavam
carne e batata com a casca [...] assava na trempe também, isso &
em 70, naquele tempo, s6 parece a casa da v, |14 no interior. Sujeito
62 (Familia SANTOS, 22 geracao, Sao Lourenco do Piaui, zona rural,
2015).

Era com casca que assava, na hora de comer, descascava e botava
manteiga de gado, ou comia com carne e farinha, comida de milho,
se fosse o tempo, ou entdo, com feijdo verde. Demorava pra assar,
mas ficava bom. Sujeito 36 (Familia RODRIGUES, 12 geracao,
Municipio de Sao Braz do Piaui, zona rural, 2015).

As vezes a pessoa ia fazer uma festa, abria aquele buracio no chio
onde botava os tacho, e ndo era tacho, era alguida, alguida de arroz,
carne de porco, carne de gado, galinha caipira, essas coisa assim,
eu ainda alcancei [...] menina, la no interior, no S&o Victor. Sujeito 22
(Familia PAES DOS SANTOS, 12 geracdo, Municipio de Sao
Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

Eu ajudava meu pai fazer o buraco e jogar as brasas [...] gostava
mesmo era de peixe, mas tinha batata e abdbora também, e no séo
jodo entado, vinha os parentes, matava criacdo, era aquela festa, ja
tem mais de 20 anos [...] era bom, tem tempo, hoje quase nao
acontece mais, esse povo novo nem sabe 0 que é, nem a trempe
eles conhecem, s6 mesmo o fogdo a lenha, e olhe l4. Sujeito 77
(Familia SANTOS, 22 geracdo, Serra Vermelha, Municipio de Sao
Raimundo Nonato, zona rural, 2015).

Assar no chdo? Ja ouvi falar, mais nunca vi, assim, eu queria ver,
mais num conheco nao [...] parece coisa de indio. Sujeito 29 (Familia
SOARES, 32 geracdo, Municipio de S&o Raimundo Nonato, zona
urbana, 2015).

Lembro mais é do fogdo a lenha, minha mae levantava cedo pra
acender as brasas e botar o café no fogo, depois fazia o cuscuz,
beiju e carne, tudo no fogéo a lenha [...] a comida tinha outro gosto.
Da trempe e do assado no chao, lembro pouco, era mais era no
interior. Sujeito 14 (Familia BALDOINO, 22 geracdo, Municipio de
S&o Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

Conheco o fogdo a lenha, na casa de minha avé tem um, antigo,
muito antigo. Da um trabalho danado aquilo [...] nunca vi nem biaribi,
nem trempe [...]. Sujeito 87 (Familia SILVA, 3?2 geracado, Municipio de
S840 Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

A gente ia pra roga, e até em casa mesmo, num tinha negocio de
fogdo a gas [...] e ai a gente abria umas valetas, a gente colocava os
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pau ali, e ai ponha a panela [...] pra poder cozinhar a comida ali [...].
Sujeito 6 (Familia LANDIM, 22 geracdo, Municipio de Coronel José
Dias, zona rural, 2015).

Isso acontecia no séo jodo, até galinha eles faziam, abria um buraco
no chao, botava a galinha dento de uma panela de ferro, tampava
com um flande grande e ai botava terra por cima e acendia a
fogueira [...] mas assava carne, assava tudo na fogueira [...] e era
saudavel, bem assadinha, outro sabor. Sujeito 83 (Familia SILVA, 12
geracdo, Sdo Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

Isso até os anos 50, a trempe, la no interior [...] na cidade era mais
moderno um pouquinho, porque eles faziam de tijolo, as vezes
ladrilhado, ai bota uma chapa, o fogédo a lenha [...] muita casa ainda
nao tinha esse fogdo, antes era feito no chdo, com forquilha e
coberto de barro, no chdo mesmo. As trempes, primeiro tinha as de
pedras, depois foram aparecendo as de ferro.

Sujeito 83 (Familia SILVA, 12 geragdo, Sao Raimundo Nonato, zona
urbana, 2015).

Figura 1: A. Trempe de Pedra. Municipio de Sdo Raimundo Nonato, Piaui, zona rural, Sdo
Victor, 2015. B. Trempe com aro de ferro. Municipio de Sao Braz do Piaui, zona rural,

Pedra Branca. 2015.

IFPI, 2015.

No que se refere ao biaribi e a trempe, os entrevistados que disseram

reconhecer tais aparatos, se referiam aquelas situacdes vivenciadas no ambito rural,

como € o caso dos relatos acima oriundos dos municipios e localidades

considerados como l6cus da pesquisa. Isso, no contexto do século passado e em

desuso gradativo ao longo dos anos e da propria evolugéo.

Para tanto, a maioria dos dados revela uma memoaria forte sobre os aparatos

aqui citados, principalmente, do fogao a lenha, ainda que - com utilizacdo esporadica

e praticamente na zona rural, como acontece no periodo das festas juninas, na

semana santa ou em encontros familiares em época de férias. Em casos raros, na

zona rural, identifica-se o uso do fogdo a lenha na atualidade, quase todos os dias.
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Figura 2: A. Fogao a lenha em desuso. Municipio de Sdo Raimundo Nonato, Piaui, zona
urbana, Primavera, 2015. B. Fogéo a lenha em uso. Municipio de Sdo Braz do Piaui, zona
rural. Pedra Branca. 2015.

FONTE: Autoria propria. Arquivo da pesquisa em Histéria da Gastronomia Microrregional,
IFPI, 2015.

De acordo com os dados da pesquisa, 72% dos sujeitos que compdem a
amostra em foco, possuem algum tipo de memdria sobre o biaribi, também
conhecido na regido como assado na terra, mas somente 48% afirmaram ja ter
presenciado ou praticado o aparato, todos em situacdes ocasionadas na zona rural,
como mostram os relatos acima explicitados. No que diz respeito a trempe, 75% dos
sujeitos ja viram ou ouviram falar, ainda que alguns ndo conhecam o aparato por
este termo. Da amostra total, aproximadamente, 63% ja utilizou a trempe, seja no
cotidiano no século passado, seja em situacdes esporadicas e/ou de lazer.

Ja o fogdo a lenha apareceu com mais frequéncia nas falas dos sujeitos,
inclusive, no tocante ao conhecimento do aparato. Todos afirmaram possuir algum
tipo de memdria quanto ao aparato, daqueles, média de 74% ja viram, utilizaram ou
participaram de reunides familiares e/ou festivas em cenarios e cozinhas que
mantiveram e, em raros casos, ainda mantém o fogao a lenha.

No decorrer da pesquisa (bibliografica, documental e de campo) durante o
ano de 2015, pb6de-se perceber que o engenho e a casa de farinha ndo sao
classificados como aparatos nem tampouco como utensilios, todavia, o interesse da
pesquisa foi o de identificar a questdo do uso-desuso e o seu significado enquanto
patriménio cultural material e imaterial, por envolver modos, técnicas e relacdes

sociais.
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[...] tanto faz, pode botar dois boi, e pode botar dois animal, vai
rodando aqueles animal com aquele engenho até sair a garapa [...].
Sujeito 80 (Familia MOTA, 22 geragéo, Serra Vermelha, Municipio de
S&o Raimundo Nonato, zona rural, 2015).

Figura 3: A. O boi como tracdo no engenho - em desuso. Municipio de Coronel José Dias,
zona rural, Santo Ant6énio. B. Moagem da cana-de-aglcar nos anos 80. Engenho - em
desuso. Municinio de Coronel José Dias. zona rural. Santo Antdnio.
R e.r T N 1
& B
"

S6 conheco aquele de caldo de cana, que tem na rua, que vende
com salgados [...], também n&o conhego casa de farinha, farinhada,
essas coisas ai. Sujeito 49 (Familia SOUZA, 32 geracdo, Municipio
de S&o Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

A gente quase nem ouve mais falar dessas coisas. Engenho, nunca
mais eu vi, casa de farinha, ainda tem aqui e acola pelo interior [...]
era muito bom o tempo das desmancha, lembra beiju de massa,
carne assada e café, as pessoas conversavam mais, parece que
tinham mais tempo. Sujeito 8 (Familia OLIVEIRA, 22 geracdo,
Municipio de Coronel José Dias, zona urbana, 2015).

Num conhego ndo, mas ja ouvi falar [...] nunca vi, deve ter muito
tempo isso, a gente nem fala mais em engenho, é dificil. Nem caldo
de cana quase ndo se vé mais, sO rapadura a gente encontra, na
feira e nos armazéns [...] antes tinha o tempo da desmancha, beiju a
vontade, bolo, as farinhada, como dizia naquele tempo. Sujeito 65
(Familia SANTOS, 32 geragéo, Sao Lourenco do Piaui, zona Urbana,
2015).

Vi de perto, sei como é [...] hoje o povo num quer mais trabalhar
nisso ndo, moer cana, fazer rapadura e beiju de mandioca,
desmancha de farinha, da4 um trabalho danado [..] mas ainda
encontra, mais é no interior, na cidade nem sei se tem. Sujeito 36
(Familia RODRIGUES, 12 geracao, Municipio de Sdo Braz do Piaui,
zona rural, 2015).

Num conheco néo, casa de farinha, engenho, essas coisas [...] beiju
pra mim, que eu conhego, é aquele mesmo que faz em casa, na
panela [...] Sujeito 25 (Familia DA SILVA, 3?2 geracdo, Municipio de
Sé&o Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).
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Figura 4: A e B. Casa de farinha em atividade de desmancha ou farinhada - em uso.
Mun|C|p|o de Sao Lourenco do Piaui, zona rural, Lagoa Feia, 2015.

FONTE: Autoria propria. Arquivo da pesquisa em Historia da Gastronomia Microrregional,
IFPI, 2015.

Assim, pode-se afirmar que, quanto ao (re)conhecimento da populacdo que
compds a amostra da pesquisa, sobre as casas de engenho e de farinha, se deu
praticamente na mesma dimensao ou patamar, isto é, cerca de 62% tem algum tipo
de memoria de moagem de cana ou farinhada de mandioca, entretanto, menos de
20% participaram de alguma atividade ligada diretamente ao engenho e farinhada.

Quanto aos utensilios identificados pela pesquisa, de acordo com a linha de
estudo que trata do uso-desuso e importancia histérica e patrimonial, os mais citados
e comentados foram: o pildo, a panela de barro e de ferro. Sobretudo, ficou evidente
a relevancia do pildo enquanto patrimdénio da cultura material e imaterial, a atividade
de pilar, o uso do utensilio em diferentes tipos de preparos, por uma ou mais vezes,
os tipos e formatos de pildo - elemento que representou um grande aliado na
cozinha do sudeste piauiense, neste caso, da Microrregido de Sao Raimundo
Nonato.

E importante ressaltar que, o pildo que foi utilizado por muito tempo na
cozinha sanraimundense, nao difere daquele tradicional também utilizado na cozinha
nordestina e brasileira, geralmente é feito de madeira e esta relacionado as mais
diversas comidas tipicas. Conforme Pegorin (2009), o pildo surgiu na Africa ha
milhares de anos, fazendo parte, até hoje, do preparo dos alimentos naquele
continente onde se utiliza os pildes maiores para moer graos, como milho e, 0s
pildes menores para sementes. Os africanos costumam usar pildes de madeira feitos
de um tronco escavado, depois modelado e queimado para ficar mais impermeavel.

No contexto brasileiro a confeccao do pildao de madeira, bem como 0 seu uso,

sofreu influéncia africana e ajudou a construir histéria e cultura difundida até hoje,
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ainda que com dificuldades e em espacos localizados. Entretanto, o mercado da
Gastronomia ja se encarregou de inventar outros tipos de pildo que servem para
situacdes e propositos variados, além dos diversos tipos de pildo de madeira, temos
o de aluminio fundido e o de cobre.

O pildo também é conhecido como almofariz e vem acompanhado de um
socador, peca que faz toda a diferenca no resultado de preparos, como a pagoca de
carne, de gergelim e do cuscuz de milho preparado em casa de forma artesanal,
como veremos a frente, por se tratar de pratos tipicos identificados pela pesquisa na
Microrregido de Sao Raimundo Nonato-PlI.

O fato € que o pildo foi o utensilio mais citado e comentado pelos sujeitos: 0s
tipos, formatos, as lembrancas, as comidas preparadas - em uma das etapas - no
pildo, situacdes e relacdes que as familias criavam na atividade de pilar nos cenarios

cotidianos no lécus da pesquisa, os modos do uso - e hoje, o desuso.

Figura 5: A. Pilao de madeira em desuso. Municipio de Sdo Raimundo Nonato, Piaui,
zona urbana, Primavera, 2015. B. Pildo de madeira em uso. Municipio de Sao Braz do
Piaui, zona rural, Pedra Branca, 2015. C. Pildo de madeira em uso tradicional no ambito
familiar. Municipio de Sado Raimundo Nonato, Piaui, zona rural, Sdo Victor, 2015.

p 3

IFPI, 2015.

Quase todo mundo usava pildo naquele tempo, num conheci uma
casa que ndo tivesse [...] a gente dependia do pildo pra muita coisa:
era pra pilar o milho, o café, a farinha, a carne, o gergelim. Quem €&
do tempo, sabe. Sujeito 10 (Familia OLIVEIRA, 12 geracdo, Municipio
de Coronel José Dias, zona rural, 2015).

[...] torrava o milho, ai vocé ia com ele pro pildo, pilava, penerava,
botava rapadura e comia, muito gostoso [...] acho que num fazem
mais ndo, num tem mais pildo [...] vocé acha que alguém ainda quer
ir pro pilao pilar alguma coisa, hoje ja acha tudo prontinho. Sujeito 10
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(Familia OLIVEIRA, 12 geracdo, Municipio de Coronel José Dias,
zona rural, 2015).

Lembro das comidas feita no pildo, parece que tem outro gosto, é
melhor. Raramente a gente encontra uma pacgoca de pildo ou um
café pisadinho como antigamente, até o cheiro é diferente. Dava
trabalho, mas compensava [...] hoje, tudo € elétrico. Sujeito 41
(Familia MACEDO, 22 gerag&o, Municipio de S&do Raimundo Nonato,
zona urbana, 2015).

O pildo era usado pra muita coisa, até pra tirar a palha do arroz,
praticamente, tudo que ia se fazer ali na cozinha, precisava do pildo.
Era pisar um tempero seco, o milho, a farinha com carne seca, o
café, [...]. Sujeito 88 (Familia SILVA, 12 geragcdo, Sao Raimundo
Nonato, zona urbana, 2015).

Hoje em dia ta mais facil, ndo precisa a gente ficar se matando no
pilao e nem suja de carvao, suada [..] compra as misturas no
mercado, até assada, se quiser, ou assa na brasa e no espeto [...]
gquem pode, manda fazer as comidas ou compra pronta. A gente
guase nem vé mais comida de pildo, é raro, aqui € mais no fim do
ano, quando vem meus sobrinhos e minha irma que moram em
Belém, a gente faz pagoca de carne e de gergelim no pildo [...] o
café, a mée deixou de pilar, € melhor comprar [...] ndo tem 0 mesmo
gosto, mais da menos trabalho. Sujeito 23 (Familia PAES DOS
SANTOS, 32 geracao, Municipio de Sdo Raimundo Nonato, zona
urbana, 2015).

Todos o0s sujeitos abordados na pesquisa tém conhecimento popular ou
recordacbes sobre pildo de madeira utilizado por muito tempo pelas familias
moradoras da Microrregido de Sdo Raimundo Nonato, Piaui. Todavia, da amostra
total, 78% ja viu e/ou usou o pildo, ainda que de forma esporadica, em espacos de
outros familiares - nos ultimos anos.

Na atualidade e, de acordo com a linha de raciocinio que mantem este
estudo, menos de 20% das familias utilizam o pildo em suas atividades
gastronbmicas no cotidiano. A pesquisa identificou poucos sujeitos que ainda
conservam o0 uso do pildo na preparacdo de alimentos em suas casas,
principalmente, na zona urbana e em um cenario familiar que envolve trés geragoes.
Contudo, pode-se perceber o reconhecimento do sabor diferenciado dos alimentos
que utilizam o pildo de madeira na sua preparagao.

J& as lembrancas, histérias e relatos que se referem a panela de barro e de
ferro, se deram no mesmo patamar, mas com a ressalva: de que o sabor das
comidas preparadas na panela de barro superam aquelas feitas em qualquer outro

tipo de utensilio.
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Era diferente, o gosto das comidas, na panela de barro demora, mas
tem outro gosto [...]. Sujeito 66 (Familia CARVALHO, 22 geracdao,
Séo Lourenco do Piaui, zona urbana, 2015).

Parece que era diferente, o gosto [...] hoje tem em algum restaurante,
mas deve ser diferente daquele tempo, principalmente, quando se
fazia 1a no interior. Sujeito 90 (Familia RIBEIRO, 12 geragdo, Sao
Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

A panela de barro foi muito usada, logo no comeco [...] e as comidas
ficavam boas, vixe, tinha outro sabor [...]. Sujeito 36 (Familia
RODRIGUES, 12 geracdo, Municipio de Sdo Braz do Piaui, zona
rural, 2015).

Dos sujeitos abordados, 100% afirmaram conhecer ou possuir alguma
memoria sobre a panela de barro e/ou a de ferro. 62% da totalidade da amostra
expressou ja ter consumido preparos ou pratos tipicos feitos em panela de barro,
ainda que em momentos esporadicos e/ou festivos, inclusive, em restaurantes.
Destes, 100% apontaram um sabor diferenciado nos preparos em panela de barro, a
maioria atentou para a importancia da praticidade nos dias atuais, mas nhao
esqueceu a importancia destes utensilios para a histéria e cultura na formacédo da
cozinha regional.

Contudo, um utensilio, em especial, chamou a atenc¢do na captura e andlise
dos dados: as formas de ferro com cabo de madeira para fazer o coscorrdo, muito
utilizadas ainda no século XX, pelo menos até os anos 80, para fazer uma espécie
de merenda servida em aniversarios, ocasifes festivas e situacdes que traduziam o
recebimento de visitas especiais em domicilio. A ferramenta servia para colher a
massa do preparo e, depois, mergulhar na gordura quente, quando fritava para,

depois de frio, ser polvilhado de acucar.

Parece os aniversarios daquele tempo, as festas [..] o0 povo
costumava fazer coscorrdo com aquela forma de ferro. O cabo de
madeira era pra pessoa ndo se queimar. Sujeito 41 (Familia
MACEDO, 22 geracdo, Municipio de S&o Raimundo Nonato, zona
urbana, 2015).
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Figura 6: A. Utensilios para fazer coscorrdo - em desuso. Municipio de Sdo Raimundo
Nonato, Piaui, zona urbana, Centro, 2015.

FONTE: Autoria prépria. Arquivo da pesquisa em Histéria da Gastronomia Microrregional,
IFPI, 2015.

[...] me lembro que fritava, jogava acucar, mas ndo lembro dessas
formas de ferro [...] a gente via mais em aniversario, era quando eu
comia o coscorrao [...] mas ndo era aniversario de todo mundo que
tinha. Sujeito 52 (Familia CASTRO, 22 geracao, Municipio de S&o
Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

Nunca vi nem dizer [...] acho que nunca comi, também ndo conhego
as coisa de fazer esse bolo. E um bolo? Isso dai [...]. Sujeito 40
(Familia SANTOS, 32 geragdo, Municipio de S&o Braz do Piaui, zona
urbana, 2015).
Apesar da representatividade da amostra onde, uma boa parte dos sujeitos
disse possuir algum tipo de memaria sobre situacdes ou fases da vida (geralmente a
infancia) que envolvem o coscorrdo, somente 17% afirmaram conhecer o utensilio
aqui tratado, assim, denunciando ndo somente o desuso do utensilio, mas também,

0 esquecimento da sua existéncia e funcionalidade.
3.3.2. Formas de conservacéo e preparacdes

No que diz respeito as poucas formas de conservacdo dos alimentos na
Microrregido de S&o Raimundo Nonato, Piaui, especialmente, até o inicio da
segunda metade do século XX, se deu também, pelo fato da propria restrigdo no
tocante a variedade alimentar da época, somado a outros fatores, como: o dificil

acesso as informagdes e conhecimento sobre conservacao de alimentos e preparos,
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técnicas apropriadas e avancadas no ambito da tecnologia, a ndo existéncia de
energia elétrica, entre outros.

Todavia, como em qualquer sociedade - na construcéo histérica esta presente
a formacao cultural do seu povo, como aconteceu na Microrregido citada acima.
Nesse ambito, a Gastronomia local se apropriou do conhecimento do senso comum
e experimentos tipicos regionais que atravessaram geracdes e se adequaram aos
contextos econdmicos, culturais e sociais das décadas ou periodos historicos na sua
existéncia. Para isso, a cozinha regional, usou formas de conservagcao possiveis em
cada conjuntura social, cultural e, porque nao dizer, familiar.

Entre as formas de conservacdo citadas pelos sujeitos abordados na
pesquisa, estdo: a desidratacdo ou secagem da carne ao sol - depois de salgada; a
carne torrada e guardada submersa em gordura de porco em latas e/ou potes de
ceramica vedados, e; a esteira de umbu.

Técnicas que, independentemente da questdo do uso-desuso, devem ser
reconhecidas como patriménio cultural imaterial, porque, além de terem sido de
grande utilidade na época, fundamental para a conservacdo de preparos
alimentares, se fizeram presentes na construgdo historica, social e cultural de um
povo, consequentemente, da cozinha e Gastronomia microrregional.

A carne salgada e desidratada ao sol se dava num processo lento e
cuidadoso durante alguns dias, geralmente, pendurada em varas de madeira em
altura que ficasse protegida de animais domésticos e outros riscos. Vale ressaltar
que, a carne - ainda fresca, era bem salgada para que, com processo de secagem
ao sol, fosse garantida para o consumo humano e para que se obtivesse, enfim, a
carne seca - base alimentar na Microrregido de Sao Raimundo Nonato, Piaui, até
meados do século XX.

[...] tinha que salgar, botar no sol pra secar até desidratar total. Vocé
ndo podia todo dia matar um boi, as vezes demorava 15 dias ou
mais. Uma criacdo daquela, vocé matava de dois em dois dias, de

trés em trés dias [...] Sujeito 83 (Familia SILVA, 12 geracdo, Sao
Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

[...] aguela carne, vocé pegava ela, salgava, com muito sal e botava
pra secar no sol, pendurada em vara ou corda [...] era a carne que se
tinha mais por aqui, a carne seca. Dava pra conservar por uns dias
enquanto a familia e os agregados iam comendo. Sujeito 11 (Familia
POMBO, 12 gerag¢do, Municipio de Sdo Raimundo Nonato, zona
urbana, 2015).
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S6 cheguei a ver carne seca no interior [...] salgada, torrada, € dura
ela. Mas nem sei como é que faz, sei que bota pra secar. Sujeito 45
(Familia ROSARIO, 32 geracdo, Municipio de S&do Raimundo Nonato,
zona urbana, 2015).

Carne pendurada pra secar parece quando eu era menino, a gente
via muito [...] era a carne seca, que misturava com quase tudo.
Sujeito 66 (Familia CARVALHO, 22 geracado, Sao Lourenc¢o do Piaui,
Zzona urbana, 2015).

Comi muito, com beiju, cuscuz, frito [...] meus pais criavam gado e
criacdo, entdo, sempre tinha carne salgada e secando [...] ndo tinha
geladeira ainda. A gente quase nem ouve mais falar dessas coisas.
Engenho, nunca mais eu vi, casa de farinha, ainda tem aqui e acola
pelo interior [...] era muito bom o tempo das desmancha, lembra beiju
de massa, carne assada e café, as pessoas conversavam mais,
parece que tinham mais tempo. Sujeito 9 (Familia OLIVEIRA, 12
geracao, Municipio de Coronel José Dias, zona urbana, 2015).

Sei da carne de sol, € a mesma? Coloca no sol com sal, pra depois
fazer churrasco. Sujeito 94 (Familia VIEIRA, 32 geracdo, Municipio
de S&o Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

Sobretudo, é importante lembrar que, apesar da forma de conservacdo da
carne de sol ser semelhante (salgar e secar/desidratar ao sol), € do processo para
conservar a carne seca que o estudo se refere, por esta representar, até meados do
século XX, a base alimentar na Microrregido de Sdo Raimundo Nonato, Piaui. A
forma de conservacdo da carne seca garantia a qualidade do alimento por mais
tempo, importante, principalmente, para 0s viajantes, como 0S vaqueiros e
boiadeiros nordestinos e, consequentemente, sanraimundenses.

A forma de conservacao da carne de sol ndo possibilita longa duracéo, esse é
o principal fator que difere as técnicas e resultados de conservacédo de ambas (carne
seca e a de sol). Na forma para conservar a carne de sol, as pecgas “sao levemente
salgadas e expostas ao sol durante um reduzido tempo, alguns preferem deixa-las
por apenas um bom sereno, tempo suficiente para perderem um pouco da agua e
ficarem semidesidratadas” (MATOS, 2007, p. 62). Segundo o mesmo Autor (2007), a
carne de sol ndo se conserva como a carne seca, esta pode ser consumida por
muito mais tempo.

De acordo com os dados da pesquisa, 70% dos sujeitos abordados na
pesquisa conhecem a carne seca e a diferem da carne de sol; cerca de 62%
conheceram ou conhecem 0 processo de conservacao da primeira (carne seca) e,

consequentemente, possuem algum tipo de memoaria sobre a técnica ou processo
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utilizado. 100% dos sujeitos possuem algum tipo de memdria ou informacéo bésica
sobre a forma de conservagdo da carne de sol, ainda que, para alguns, seja o
mesmo processo de conservacgao da carne seca, ou, se trate da propria carne seca.

Todos os sujeitos que conhecem a forma de conservacdo de ambas as
carnes (de sol e a seca), apontaram o desuso gradativo da forma de conservacéo e
da prépria carne seca no cotidiano, exceto em preparos tipicos como a pagoca de
pildo em ocasides raras, geralmente, no interior. P6éde-se constatar que, a forma que
ainda vigora em uso, € a de conservacao da carne de sol, enquanto a da carne seca
cai em desuso e no esquecimento da prépria histéria que a carne seca e suas
técnicas de conservacdo e preparacdo ajudaram a construir, logo, fazendo-se
necessario o registro de tais técnicas e/ou formas.

Outra forma de conservagcdo da carne até o inicio da segunda metade do
século XX na Microrregido de S&o Raimundo Nonato, Piaui, identificada pela
pesquisa, foi a da carne de porco torrada e, depois de fria, guardadas em latas ou
potes da gordura do préprio porco. Esta forma de conservar a carne garantia que ela

servisse para o consumo humano por um longo periodo.

Eu era crianca, mas lembro da carne guardada com a gordura na
lata, pra durar mais tempo, conservar [...]. Sujeito 26 (Familia
MACEDO, 22 geragdo, Municipio de Sdo Raimundo Nonato, zona
urbana, 2015).

[...] ai, depois que torrava a carne do porco com a gordura do
toucinho, a parte que nao fosse comer logo, naqueles 2 dias ali,
deixava esfriar e depois guardava em vasilha de ceramica, bem
tampada com a gordura e tudo [...] teve gente que ainda chegou a
guardar em lata, bem fechada, também. Sujeito 50 (Familia SOUZA,
12 geracdo, Municipio de Sao Raimundo Nonato, zona urbana,
2015).

A do porco, como € uma carne gordurosa, podia ficar ardida [...]
cortava a carne dentro do toucinho, tirava a banha, torrava e
guardava essa carne torrada dentro da gordura num pote de
ceramica [...] antes também guardava em latas, mas nos anos 50
andou um médico orientando que o processo de enlatar nas latas era
perigoso porque podia provocar uma infecgdo generalizada. Sujeito
83 (Familia SILVA, 12 gerag¢do, Sdo Raimundo Nonato, zona urbana,
2015).

Lembro [...] depois que tava fria e guardava na gordura do porco,
tampava bem tampadinha, ali durava até o ultimo pedaco de carne
bem direitinho, durava um bom tempo sem estragar. Sujeito 36
(Familia RODRIGUES, 12 geracado, Municipio de Sao Braz do Piaui,
zona rural, 2015).
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Apesar dos dados que revelam memoarias e/ou conhecimentos sobre a forma
de conservagao (da carne de porco) aqui retratada, apenas 46% relataram sobre
esta forma de conservacédo, logo, comprovando o desgaste cultural e histérico de
uma das técnicas utilizadas na origem da Gastronomia local. A cada geracao, as
possibilidades do esquecimento, por parte da populacdo, de aspectos historicos
patrimoniais no cenéario da cozinha local, aumenta cada vez mais, correndo-se o
risco do desaparecimento total deste tipo de memoaria.

Também foi identificado na pesquisa, no caso, documental, a técnica da
esteira de umbu, uma forma de conservar a polpa do umbu, fruto que tinha em
abundancia na Microrregido de Sao Raimundo Nonato, Piaui. De acordo com o
Documento que trata do Levantamento da Cultura Imaterial de S&o Raimundo
Nonato e Macrorregido, publicado pela FUMDHAM/IPHAN (2007), o processo para a
conservacgao do alimento citado acontece da seguinte forma:

Apbs extrair a calda dos umbus, pegava-se uma tdbua de 70cm X
40cm e nela despejava-se cuidadosamente 2 litros de calda. Antes,
porém, fazia-se uma espécie de barreira protetora, com carocos de
umbu, nas extremidades da madeira para que o liquido nédo
derramasse. A quantidade despejada em 1 dia era sempre 2 litros, e
isso era feito em média em 4 dias, sendo que o critério para

acrescentar uma nova camada era que a anterior ja estivesse seca
(FUMDHAM/IPHAN, 2007, p. 52).

Ainda no que diz o Documento (2007, p. 52), “esta era uma alternativa para
aproveitar ao maximo, o periodo de fartura do umbu, e continuar tomando umbuzada
no periodo da seca”. Conforme a fonte documental citada, também era aproveitada
a casca do umbu, depois de ser desidratada/seca ao sol - sob 0 processo da esteira.
No caso, eram aproveitadas para a producdo de umbuzada no periodo de estiagem
e/ou de pouca disponibilidade do fruto.

Vale salientar que, a maioria dos sujeitos abordados na pesquisa nao
mencionou a esteira de umbu nos seus relatos uma prova de que, além do desuso,
acontece uma espécie de (des)memorizacdo sobre este aspecto cultural e histérico
na Microrregido de Sdo Raimundo Nonato, Piaui.

Quanto as formas de preparacOes identificadas na pesquisa, pbde-se
identificar: 0 modo de preparar a umbuzada, o beiju de massa, o bolo, o cuscuz de

milho e a pagoca de carne seca no pildao de madeira artesanal.
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No contexto geografico, histérico, cultural e social enfocado pela pesquisa,
como ja explicitado, a forma de preparar a umbuzada se dava como mostra as
informacbes abaixo, segundo o Levantamento da Cultura Imaterial de Sao
Raimundo Nonato e Macrorregiao (FUMDHAM/IPHAN, 2007, p. 52):

Para 3 litros de leite de vaca ou cabra, despejava-se 2 litros de calda.
Em contato com a mesma, o leite, imediatamente dava sinais de
coalho (ficava um pouco cortado). Mexia-se a mistura e estava
pronta a bebida lactea de umbu [...] o leite podia ser cozido ou cru. A
umbuzada era servida pura, com farinha ou com beiju. Algumas

pessoas acrescentam um pouco de acucar. Geralmente € consumida
no jantar (Idem, 2007, p. 52).

[...] da fartura de umbu, era tanta umbuzada. Pra fazer, lavava os
umbus e espremia com as maos numa vasilha, depois pegava
aquele caldo e misturava com leite, aclcar e, dependendo, farinha e
beiju. Sujeito 23 (Familia PAES DOS SANTOS, 32 geracéo,
Municipio de Sdo Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

O povo tomava muita umbuzada naquele tempo, hoje € menos.
Antes fazia parte da alimentacédo daqui. Esse modo de espremer o
umbu, misturar com o leite de gado e acucar, quase todo mundo
sabia fazer [..] hoje é polpa, de supermercado. Ndo € a mesma
coisa, parece que falta sustancia. Sujeito 88 (Familia SILVA, 12
geracdo, Sao Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

Pode-se perceber que a forma usada para preparar a umbuzada nha
atualidade, no geral, ndo coincide com aquela utilizada anteriormente, como
mostram o0s dados acima. Todavia, todos o0s sujeitos abordados na pesquisa
disseram possuir algum tipo de memdria sobre o processo preparatorio da
umbuzada, principalmente, a sua composicéo: umbu, leite e acucar.

Em se tratando da forma de preparar o beiju de massa no cotidiano
microrregional que vai até o inicio da 22 metade do século XX e, de acordo com 0s
dados coletados na pesquisa, constatou-se que, inicialmente, era misturada a massa
a tapioca, uma pitada de sal a gosto, depois de esfarelada, levava-se ao fogo numa
espécie de trempe que sustentava a pedra onde era feito o beiju de massa, também
conhecido como beiju de pedra e beiju casado, como classificou 0o Levantamento da
Cultura Imaterial de S&o Raimundo Nonato e Macrorregido, publicado pela
FUMDHAM/IPHAN no ano de 2007. No Documento, a forma de preparacéo do beiju
€ a seguinte:

Misturava-se a massa enxuta obtida do processamento na prensa,
com a tapioca. Sendo a proporcdo 70% da primeira e 30% da
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segunda; em geral ndo precisava acrescentar agua, pois as mesmas
ainda estavam com um pouco de umidade. Numa gamela ou cuia
esfarelava-se a mistura e adicionava-se sal a gosto. Ainda, na casa
de farinha utilizava-se a tela de ferro do forno, para colocar
cuidadosamente as camadas de massa que formariam um beiju
(FUMDHAM/IPHAN, 2007, p. 49).

Montavam um trempe (3 pedras de aproximadamente 20cm),
acendiam o fogo e sobre o mesmo colocavam um pedaco de rocha
num formato plano e de comprimento  consideravel
(aproximadamente 40cm X 40cm). Em seguida, colocam
cuidadosamente as camadas de massa até montar o beiju
(FUMDHAM/IPHAN, 2007, p. 49).

Ao relatar sobre o0 assunto, isto €, a forma de preparar o beiju de massa na
Microrregido de S&o Raimundo Nonato, Piaui, no século passado, anterior as
influencias tecnolégicas e industriais, 0s sujeitos que participaram da pesquisa
expressaram, na sua maioria, 0 mesmo processo que envolve a mistura da massa
de mandioca a tapioca e ao sal, depois de esfarelada com as méos, levada a uma
pedra com plataforma lisa sobre uma trempe aquecida, onde, os dois lados da

camada de massa deveriam ser aquecidos pela pedra sobre o fogo.

A mistura era de massa com um pouco de tapioca e sal, botava mais
era massa, bem mais, depois vocé pegava ela e deixa bem
esfareladinha pra botar na pedra quente, a pedra que tava em cima
das outras e do fogo [...] era um beiju grande, gostoso. Naquele
tempo usava muito de guardar pro outro dia, pra comer de manha,
com leite, carne, [...]. Sujeito 9 (Familia OLIVEIRA, 12 geracao,
Municipio de Coronel José Dias, zona rural, 2015).

[...] pegava uma pedrona redonda assim e botava em riba das pedra,
era 3 pedra e botava o fogo debaixo, ai fazia aquele beiju, tapioca
com a massa, depois dobrava ele pra comer no outro dia, de manha
[..] as vezes comia no mesmo dia [...] os de primeiro era mais
gostoso, os de hoje é mais ruim, os de primeiro feito na pedra era
mais gostoso. Sujeito 63 (Familia BASTOS, 22 geracdo, S&o
Lourenco do Piaui, zona rural, 2015).

O beiju de pedra fazia no tempo da desmancha, aqui, as vezes, eu
ainda faco. Eu, a mulher, tem uma filha, tem um rapaz que trabalha
mais eu [...] hoje num tem mais isso ndo, vai se acabar, ninguém
hoje quer mais mexer com roca. Sujeito 63 (Familia BASTOS, 22
geracgdo, Sdo Lourenco do Piaui, zona rural, 2015).

[...] falam beiju de pedra, beiju de massa, mas € o mesmo [...] o beiju
de massa é mais ruim de virar na pedra, mas eu fazia, minha mée
fazia muito, pegava uma pedrona bem assim, botava numa trempe e
bota lenha debaixo e ela esquentava e ai sameava a massa em
cima, fazia aquele beijuz&o redondo, a coisa mais linda! Nesse
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tempo num tinha fogdo nédo [...]. Sujeito 64 (Familia LANDIM, 22
geracdo, Sao Lourenco do Piaui, zona rural, 2015).

Pbdde-se perceber, além da similaridade das falas no tocante ao preparo do
beiju de massa, o reconhecimento do sabor mais agradavel, um beiju mais
consistente e mais gostoso, como ressaltaram aqueles que conheceram essa forma
de preparar o beiju nas casas de farinha em tempo de desmancha, atividade ligada
a Gastronomia regional que esta desaparecendo do cenario enfocado, portanto,
confirmando o seu desuso, como afirmaram 48% dos sujeitos envolvidos na
pesquisa.

Quanto ao bolo - preparo servido na merenda, as visitas e ocasides festivas,
era feito de forma rudimentar, inclusive, seu cozimento, até mesmo pelo fato do
fogao a gas e fornos elétricos ainda nao existirem, além do aspecto cultural, isso, até
meados do século XX, cenario em que, para a preparacdo dos bolos, primeiro
produzia-se o mel de rapadura, pela dificuldade do acesso ao acucar, depois unia ao
ovo de galinha e farinha de mandioca/tapioca até dar o ponto. Posteriormente, a
massa era colocada na forma que assaria lentamente sobre a chapa, esta, sob
brasas no fogdo a lenha, bem como, tampada com um flandre sob brasas, conforme

expressam os dados da pesquisa.

Tinha bolo de tapioca, minha mae fazia muito, ela fazia brevidade [...]
a brevidade é um bolo gostoso, leva muito ovo, mas tinha, porque
criava muita galinha [...] fazia uns bolinhos assim, assava em fogéo
de lenha, quem que falava em fogdo a gés, num tinha. Era na brasa
[...] a brevidade também, botava numa panela, numa forma, botava la
na chapa, em baixo tava quente, cobria com um flande, botava fogo
em cima. Sujeito 10 (Familia OLIVEIRA, 12 geracao, Coronel José
Dias, zona rural, 2015).

[...] esse outro também a gente assava ele era assim, coberto era
bolo de tapioca, [...] 0 que ia nesse preparo era tapioca, ovo e agucar
de rapadura, fazia o mel da rapadura, bem grosso, e escaldava [...]
eu era doidinha por uma pedra de acUcar. Sujeito 10 (Familia
OLIVEIRA, 12 geragdo, Coronel José Dias, zona rural, 2015).

Lembro de preparar a massa do bolo numa gamela de madeira e
depois botar pra assar no fogdo a lenha, s6 com brasas. A forma era
coberta com um flandre, com brasa por cima, era interessante, vi
mais foi no interior. Sujeito 26 (Familia MACEDO, 22 geracéo,
Municipio de Sdo Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).



71

Essa técnica de preparacdo dos bolos que vai até o cozimento, foi
reconhecida por 52% dos sujeitos abordados, especialmente, aqueles que residem
ou residiram na zona rural.

No caso da preparacdo do cuscuz de milho na microrregido citada, os dados
obtidos pela pesquisa explicam um processo gradativo - com certo grau de
dificuldades, mas que, segundo a maioria dos sujeitos, essa forma de preparar,
propiciava outro sabor ao alimento, ou seja, um sabor mais agradavel para o
paladar. Portanto e, segundo os relatos abaixo, a forma de preparar o cuscuz de
milho até o inicio dos anos 60 era a seguinte:

[...] pra fazer o cuscuz botava o milho de molho, ele amolecia a
palha, ai botava no pildo tirava a palha grossa, depois botava de
molho novamente, quando era no outro dia era que ia pilar o milho
pra preparar a massa e fazer o cuscuz. O cuscuz era muito gostoso
porque se comia ele com café e leite e carne de gado [...]. Sujeito 11

(Familia POMBO, 12 gera¢do, Municipio de Sdo Raimundo Nonato,
zona urbana, 2015).

Era muito bom, mas dava trabalho pra fazer. Tinha que botar o milho
de molho antes, pilar, limpar, pilar de novo, ai é que fazia, mas ficava
bom [...] com leite, carne, até ovo de galinha, naquele tempo se
criava em casa, a galinha. Sujeito 17 (Familia MACEDO, 12 geracéo,
Municipio de Sdo Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

Tem muita diferenca de hoje, dava muito trabalho, eu nunca fiz, mas
via como era, eu ja era grandinha [...] tinha que colocar de molho, o
milho, no outro dia, pilar, depois é que ia fazer. Mas o gosto é
diferente, € bom. E um alimento mais forte, que misturava com carne
e até com rapadura. Sujeito 39 (Familia SANTOS, 22 geracao,
Municipio de Sao Braz do Piaui, zona rural, 2015).

Com relacdo a forma de preparar a pacoca de carne seca no pildo de madeira
artesanal, o foco da pesquisa esta na atividade de pilar, técnica fundamental na
preparacdo que vai diferenciar no resultado e sabor do alimento, principalmente,
quando comparado aquela processada em utensilios elétricos. Logo, é preciso
deixar claro que, apesar da disponibilidade e existéncia da pacoca de carne na
Microrregido de Sdo Raimundo Nonato, Piaui, o tipo que aparece no cotidiano,
segundo os dados da pesquisa, ndo é a que o texto se refere, esta aparece de forma
esporadica - ao passo que sinaliza o desuso.

O fato € que, a pratica de pilar e de preparar a pacoca de carne de forma
tradicional ndo acontece mais no dia-a-dia, tudo em nome do avanco tecnoldgico e

da praticidade. Identificou-se que a forma tradicional de preparar a pagoca de carne
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seca no pilao de madeira artesanal somente acontece em datas comemorativas e/ou

em outras ocasioes peculiares.

[...] quase ninguém mais usa o pildo pra fazer pacoca, é dificil, a
gente compra mais é pronta ou manda fazer [...] acho que s6 se for 14
no interior, algumas pessoas podem usar ainda de vez enquanto.
T&o usando mais é liquidificador, desfia a carne, sei la, hoje t4 mais
facil [...] mas no pildo é dificil, da muito trabalho. Sujeito 64 (Familia
SANTOS, 22 geragdo, Sao Lourenco do Piaui, zona urbana, 2015).

Aquela do pildo mesmo é mais dificil da gente achar quem faca [...]
tem que pisar, misturar com a farinha, pilar de novo, é trabalhosa
mais € boa, muito boa, outro gosto. Eu digo que esse povo mais
novo nem sabe fazer, muita coisa daquele tempo parece que vem
deixando de existir, ninguém quer mais ter trabalho com o pesado.
Sujeito 38 (Familia RODRIGUES, 12 geracao, Municipio de S&o Braz
do Piaui, zona rural, 2015).

L4 em casa até hoje comemos pacoca de carne feita no pildo, foi a
mamae que ensinou [...] no café e no almogo, mas nao todo dia, é
raro, mas de vez em quando a gente faz [...] tem outro sabor quando
é feita no pildo com a carne seca. Sujeito 47 (Familia PEREIRA, 22
geracgdo, Municipio de Sdo Raimundo Nonato, zona rural, 2015).

Parece uma arte, pilar, pilar, até da o ponto da comida e do gosto,
lembra minha infancia, a casa de minha avo [...] pagoca de carne
feita no pildo de pau, com beiju e café. Sujeito 91 (Familia MACEDO,
22 geragdo, Municipio de S&o Raimundo Nonato, zona urbana,
2015).

Quando observado ao longo das décadas, pode-se afirmar que, a pagoca de
carne tem sofrido mudancas na forma de preparacao, pois, a primeira etapa que era
preparada de forma rudimentar no pildo, hoje é processada no liquidificador ou
processador, com a justificativa da praticidade e de um trabalho mais leve, ainda que
sofra uma queda na consisténcia e no sabor, como mostram os dados coletados na
pesquisa, aqui ja exemplificados.

O fato é que, mesmo que seja um dos pratos que dispensa maior
comprometimento para a sua preparacdo, caso seja seguida a receita tradicional -
isto €, o uso do pildo de madeira - a pacoca ndo deixa de frequentar a mesa dos
piauienses, nem dos demais sertanejos como afirma Silva (2013). Isto porque, além
do sabor que desperta sentidos e prazeres, a pacoca de carne preparada no pilao
de madeira se configura como identidade cultural alimentar da Microrregido de Séo

Raimundo Nonato-PI, merecendo, juntamente com outras técnicas alimentares ja
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citadas no decorrer deste tdpico, o reconhecimento como patriménio cultural

imaterial identificado nesta regiao.
3.3.3. Preparos e pratos tipicos regionais em uso-desuso: in loco.

A pacoca de carne seca preparada no pildo de madeira artesanal foi um dos
pratos tipicos em desuso identificados pela pesquisa na Microrregido de Sé&o
Raimundo Nonato-Pl. O prato trata de uma mistura de carne seca pisada com
farinha, acrescida de cebola, um dos pratos principais servidos a mesa da familia
sanraimundense no cotidiano do século passado até os anos de 1960/70,
aproximadamente. Diferente da pacoca de carne de sol, ainda em uso, inclusive, em
padarias e restaurantes - produzida, na maioria das vezes, em processadores
elétricos e/ou outros utensilios diferentes daqueles tradicionais ja citados.

Enquanto comida tipica, a pacoca cumpre fielmente sua funcdo de manter-se
presente e reinventando-se na mesa e no cotidiano dos piauienses, sendo, inclusive,
introduzida em cardapios mais sofisticados [...] (SILVA, 2013). Na atualidade, a
pacoca ainda é servida como um dos pratos de carne a mesa, todavia, ndo mais
com a representacao do prato principal daquela refeicdo, nem tampouco preparada
de forma que traduza a pacoca de carne seca com textura e sabor inigualavel, como
mostraram os resultados da pesquisa em foco.

[...] tem muito tempo, a pacoca de carne seca, hoje até a carne seca
sumiu, 0 povo num tem mais paciéncia [...] a pagoca de carne seca €
diferente da outra, tem gosto diferente, € melhor. Sujeito 74 (Familia

SOUZA, 12 geracgdo, Serra Branca, Municipio de Sdo Raimundo
Nonato, zona rural, 2015).

Acho que pagoca de carne seca, sO se encomendar [...] assim, pra
encontrar é dificil, eu digo que nem tem, nem sei se o0 povo ainda faz.
Sujeito 64 (Familia SANTOS, 22 geragdo, Sdo Lourenco do Piaui,
zona urbana, 2015).

[...] eu nem vejo mais falar nisso, nem em carne seca, nem la no
interior, até 1a tudo é elétrico, ai tem coisa que vai sumindo. Sujeito
40 (Familia RODRIGUES, 3?2 geracdo, Municipio de Sao Braz do
Piaui, zona rural, 2015).

Da forma que foi identificado o desuso da pacoca de carne seca no pildo na
atualidade, na Microrregido de S&o Raimundo Nonato, Piaui, aconteceu com o
cuscuz in natura, aquele que a massa era preparada em casa, também no pilao de

madeira, como ja foi discutido anteriormente. Esses dois pratos tipicos: a pacoca de
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carne seca e 0 cuscuz caseiro, de modo geral, se destacaram entre 0s que estao no
processo do desuso continuo, inclusive, desaparecendo de forma gradativa da
memoria de parte das pessoas que chegaram a conhecer e consumir tais preparos.
Outro preparo considerado como tipico e, porque ndo dizer, como patriménio
cultural, é o beiju de massa, que ajudou a alimentar varias familias nordestinas,
inclusive, na Microrregido de S&o Raimundo Nonato, Piaui, no século passado. O
beiju de massa, também conhecido como beiju de pedra (mistura de massa de
mandioca com tapioca), conforme ja foi abordado, aparecia sempre no formato
redondo, mas com tamanhos e texturas diferentes como se pode observar através

das imagens que seguem:

Figura 7: A. Beiju de massa grande - em desuso. Municipio de Coronel José Dias, Piaui,
zona rural, inicio da década de 1980. B. Beiju de massa tradicional - em uso. Municipio de
S&o Lourenco do Piaui, zona rural, Lagoa Feia, 2015.

FONTE: A. Arquivo FUMDHAM, década de 1980; B. Autoria prépria. Arquivo da pesquisa em
Histéria da Gastronomia Microrregional, IFPI, 2015.

Assim como vem desaparecendo as casas de farinha e periodos de
desmancha ou farinhada, também tem acontecido com o beiju de massa, até mesmo
porque, o preparo citado € um dos alimentos propiciados pela farinha de mandioca
no cenario e periodo do ano em que acontece a farinhada. Hoje, acontece em baixa

frequéncia, isto é, poucas familias tém conservado seu modo e consumo.

[...] o beiju de pedra fazia no tempo da desmancha, aqui, as vezes,
eu ainda faco. Sujeito 63 (Familia BASTOS, 22 geracdo, S&o
Lourenco do Piaui, zona rural, 2015).

[...] um beiju diferente, melhor de gosto, forte, pra comer com carne e
leite com café, a comida do homem da roca, naquele tempo, era o
que tinha. E diferente, hoje quase nem vé mais, nem outras comidas.
Sujeito 36 (Familia RODRIGUES, 12 geracdo, Sao Braz do Piaui,
zona rural, 2015).

[...] sei que existia, num sei se existe mais, dizem que era um
bejuzao muito forte, bom [...] conheco é aquele mesmo que faz em
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casa, na panela. Sujeito 25 (Familia DA SILVA, 3% geracdo,
Municipio de Sdo Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

Figura 8: A e B. Periodo de desmancha e beiju de massa tradicional. Municipio de S&o
Lourenco do Piaui, zona rural, Lagoa Feia, 2015.

Ml uih
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FONTE: Autoria propria. Arquivo da pesquisa em Histéria da Gastronomia Microrregional,
IFPI, 2015.

Ficou claro que, nos dias atuais o desuso gradativo do beiju de massa nos
cenarios familiares e sociais que fomentaram a pesquisa, vigora cada vez mais,
correndo-se 0 risco do esquecimento por parte do senso comum e como riqueza e
patrimonio da cultura imaterial local.

Assim tem acontecido com alguns tipos de bolos - preparos servidos como
merenda e pratos complementares do café da manha e jantar das familias mais
abastadas, contemporéneos ao século XX. Cultura alimentar que perdurou até
meados dos anos 80 no cenério da pesquisa, especialmente, no Municipio de Séo
Raimundo Nonato, Piaui. Entre eles (bolos e merendas), estdo em processo de
desuso: o patriota, a brevidade, o bolo de puba e o coscorrao.

Vale salientar que, de acordo com os dados obtidos pela pesquisa, todos eles
se apresentavam como uma preparagdo para ser servida na merenda, tanto no
recinto familiar, como em momentos festivos ou de recebimento de Vvisitas
consideradas como ilustres na época, sempre acompanhados por outras
preparacoes liquidas e/ou sdlidas.

Era comum, ainda na segunda metade do século XX na Microrregido de Sao
Raimundo Nonato-PI, servir, o bolo de puba, o patriota e a brevidade como merenda
no turno da manhd ou da tarde, como também, as visitas e em datas

comemorativas, nestas, acrescentava-se 0 COSCOrrao, entre outros.
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Eita, falar desses bolos é relembrar a infancia, de quando a gente era
menina [...] tinha a hora de merendar [...] bolo de puba, peta com
leite ou umbuzada, as vezes, brevidade, e quando era em aniversario
a gente via até coscorrdo e patriota, também, assim, dependia da
casa [...]. Sujeito 52 (Familia CASTRO, 22 geragdo, Municipio de S&o
Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

O patriota vocé via mais era na casa dos Macédo, dos mais
abastados da familia, como se chamava naquele tempo, ja o
coscorrao era mais em aniversario de menino, aqui na cidade mesmo
[...] no interior ndo se tem lembranga. Sujeito 11 (Familia POMBO, 12
geragdo, Municipio de Sdo Raimundo Nonato, zona urbana, 2015).

Figura 9: A. O patriota - em desuso. Municipio de Sdo Raimundo Nonato, Piaui, zona
urbana, Centro, 2015. B. O coscorrdo - em desuso. Municipio de Sdo Raimundo Nonato,
Piaui, zona urbana, Centro, 2015.

FONTE: Autoria propria. Arquivo da pesquisa em Histéria da Gastronomia Microrregional,

IFPI, 2015.

O bolo de puba a gente via mais [...] d& mais trabalho, tem que botar
de molho, pendura num pau, botar pra secar, depois que faz o bolo
[...] s6 que ninguém vé mais, parece que ninguém quer fazer mais,
antigamente, o povo comia muito. Sujeito 77 (Familia SANTOS, 22
geracdo, Serra Vermelha, Municipio de Sdo Raimundo Nonato, zona
rural, 2015).

Os bolos que eu faco € no forno de lenha [...] eu faco brevidade, fago
bolo de sal que chamam peta, tem boa saida, os dois [...] vendo em
qualquer lugar, criei meus filhos assim, ainda hoje eu faco, sou
aposentada, mas quando o dinheiro ndo d4, ai eu cuido de fazer
meus bolinhos. Sujeito 33 (Familia DE OLIVEIRA, 12 geracéo,
Municipio de Séo Braz do Piaui, zona rural: Bom Jesus, 2015).
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Figura 10: A. Bolo no fogdo a lenha. Municipio de Sdo Braz do Piaui, zona rural: Bom
Jesus, 2015. B. Tipo de bolo: brevidade. Municipio de S&o Braz do Piaui, zona rural: Bom
Jesus, 2015.

L e - AN
FONTE: Autoria propria. Arquivo da pesquisa em Histéria da Gastronomia Microrregional,
IFPI, 2015.

Chamou a atencdo na ultima fala acima (sujeito 33, familia DE OLIVEIRA), o
aspecto econémico: complementacao da renda familiar, através do preparo e venda
de bolos que remetem ao século passado, como a brevidade, um dos bolos
identificados pela pesquisa, em processo de desuso, juntamente com o bolo de
puba, o patriota e o coscorrdo, que, com relevancia, faz parte da cultura e da histéria
da Gastronomia microrregional do sudeste piauiense.

Também foi identificada, através dos dados da pesquisa, uma diminuicdo do
uso - ao longo dos anos, no que diz respeito ao preparo e consumo de pratos tipicos
regionais, como: o pintado, a linguica caseira de carne de porco, o chouri¢o, 0
sarapatel, a borra, o doce de leite cortado, a coalhada escorrida, o0 mel de cana-de-
acucar, a batida (doce) feita no engenho artesanal, outros.

De acordo com os resultados da pesquisa, analise e discussdo dos mesmos,
pbde-se perceber o quanto alguns preparos tipicos estiveram presentes na mesa
das familias, na cultura e sociedade ja citadas, e continuam fazendo parte da historia
de um povo devendo-se reconhecer a sua importancia na construcdo da cozinha
regional, bem como, da prépria Gastronomia, inclusive, como cultura imaterial.

Conforme Martins e Leite (2006, p. 106), “a cultura constitui-se dos
mecanismos pelos quais o individuo adquire caracteristicas mentais, como valores,
crencas ou habitos, que lhes possibilitam participar da vida social”, como acontece
nos grupos familiares na construcao de relagdes que se dao a partir da cozinha, dos
costumes alimentares e horarios das refeicdes em contextos épicos diversos, dos

comportamentos, entre outros.
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A valorizagéo do patriménio imaterial na atualidade advém, portanto,
das alteracdes sofridas pelas acep¢des do conceito de cultura e
patrimdnio. Ela esta articulada as transformacdes das formas de
convivio social e aos padrdes culturais que regem a existéncia
humana. A prépria dindmica cultural expressa nos movimentos que
deram origem a discussao sobre a necessidade de salvaguarda do
patriménio imaterial e a historicidade dos conceitos que a envolvem,
explicitam o reconhecimento de que o patrimdnio materializa as mais
diversas formas de cultura (PELEGRINI; FUNARI, 2008, p. 31).

Para tanto, os dados da pesquisa expressam uma espécie de evasdo nao

somente do preparo ou prato tipico, como os ja citados, mas também da memoria

histérica e cultural sobre a formacdo da cozinha microrregional no ambito das

relacbes familiares e sociais, bem como, sobre as transformacgdes gastronémicas no

mesmao cenario.

De modo geral, a imagem mais persistente ho senso comum €
aquela que vé a cozinha como expressao cultural de um povo,
acentuando aspectos do reconhecimento ndo s6 culturais, mas
também de espaco e tempo, conferindo-lhes caracteristicas
particulares (COLLACO, 2013, p. 211).

Neste cenério, a cozinha se configura como a expressdo de um grupo, perfil,

modos e relacBes que interferem nos preparos e pratos tipicos, nesse momento, a

Gastronomia enquanto ciéncia e arte: orienta, educa e conduz todo o processo do

verdadeiro sentido da alimentacéo, que difere daquele, o de somente matar a fome,

e gque reconhece a importancia da cultura alimentar no processo histérico e social,

bem como se preocupa com o0 desuso e esquecimento da memdria gastrondmica

local.
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CONSIDERACOES FINAIS

De um modo geral, a arte ou ciéncia denominada de Gastronomia se refere
aquela que exige conhecimento técnico dos seus executores e um paladar refinado
daqueles que se submetem a uma apreciacdo, até mesmo porque, quando se
prepara o alimento com arte, o transforma em algo mais prazeroso, estético, que
expressa, além do paladar, cheiros, formas, texturas e uma diversidade de cores.
Tudo isso, somado a outros fatores, inclusive, histéricos, culturais, sociais e
econdmicos, além das influéncias contextuais ao longo dos anos, que, por muitas
vezes, reorientaram o mercado tecnoldgico, alguns habitos, costumes e, até mesmo,
valores.

O fato € que, o papel da Gastronomia na construcao historica, cultural e social
do povo brasileiro tem sido inegavelmente fundamental na consolidacdo e/ou
mudanca de valores, em orientacdes comportamentais no tocante ao habito de
alimentar-se bem, na educacédo de técnicas ou formas de preparar alimentos, na
fomentacgéo de relagdes interpessoais e familiares - a partir da cozinha, da sala de
refeicobes e similares que proporcionam situacbes que envolvem preparos
alimentares, seja no momento da preparacdo ou no do consumo, entre outros.

Por outro lado, a Gastronomia, enquanto ciéncia e arte - no Brasil, tem sofrido
influéncias culturais, sociais e econémicas na sua construcdo e evolucao historica,
tudo isso, a partir da colonizacéo do pais no periodo quinhentista, como foi discutido
no primeiro capitulo deste texto, onde, de forma geral, percebeu-se a importancia
das principais influéncias que serviram como base para a formacdo da cozinha
brasileira: indigena, portuguesa e africana.

Nesse caminho histérico - a evolugdo da ciéncia, da tecnologia e da
sociedade, ressalte-se, as influéncias culturais, sociais e econémicas causadas pelo
processo da industrializacdo, impactaram visivelmente nas transformacodes
gastronbmicas no contexto brasileiro, consequentemente, no cenario nordestino e
piauiense, onde esta situada a Microrregido de S&o Raimundo Nonato, locus da
pesquisa. Uma riqueza cultural material e imaterial com um potencial de patrimdnio
na formacédo da cozinha de um povo a partir de herangas culturais e relagdes
sociais, especialmente, no ambito familiar.

Neste sentido, a partir do estudo em que se buscou investigar a possibilidade

do desuso de aparatos e utensilios, formas de conservacdo e de preparacoes,
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preparos e pratos tipicos, utilizados ao longo das décadas pela cultura alimentar
microrregional, isto é, pela cozinha e elementos da Gastronomia na Microrregido de
Sao Raimundo Nonato, Piaui, constatou-se que:

Os elementos gastrondémicos (aparatos e utensilios, formas de conservacéao e
de preparacdes, preparos e pratos tipicos) identificados pela pesquisa tém
contribuido substancialmente para a construcdo da propria histéria e cultura,
enquanto base, ainda que tenham sofrido influéncias relacionadas a cada contexto
histérico e econémico;

Aqueles apresentam caracteristicas e fungdes particulares atreladas a histéria
de um povo, grupos familiares e/ou sociedade, além de representar cultura material
e imaterial em nivel local, isto é, no Municipio de S&do Raimundo Nonato, Estado do
Piaui. Sobretudo, contribui com a ciéncia, especialmente, com a Histéria e a
Gastronomia, o fio condutor da interdisciplinaridade que se manteve em todos 0s
momentos da pesquisa, andlise e discussdo dos dados que fomentaram este
Trabalho de Concluséo de Curso - TCC;

Existe um quadro que expressa o desuso gradativo de alguns elementos
gastrondmicos (como os citados no terceiro capitulo deste texto), bem como, uma
espécie de esquecimento preocupante no tocante a propria memaria da existéncia e
importancia daqueles elementos (aparatos e utensilios, formas de conservacao e de
preparacdes, preparos e pratos tipicos) para a histéria e cultura microrregional, ou,
para a sociedade de forma geral;

O desuso se d& a partir da prépria evolugdo do mercado, e porque nao dizer,
da sociedade como todo, que agiliza, no seu lado pratico, o alimento assado em
fornos e churrasqueiras elétricas de ultima geragdo, ou, a contratacdo de servicos
terceirizados para preparar e servir os alimentos que serdo oferecidos naquela
situacdo: merenda ou refeigéo;

A partir das transformacfes historico-culturais e sociais, da reorientacao
econbmica e caracteristicas especificas da evolu¢cdo da sociedade, uma boa parte
das familias moradoras na Microrregido de S&o Raimundo Nonato, Piaui, tem
procurado alimentos industrializados: cozidos ou pré-cozidos, rapidos e faceis de
preparar, ou; realiza uma parte das suas refeicbes em restaurantes, lanchonetes,
padarias, etc., com a justificativa da praticidade e facilidade numa vida corrida em

tempos e sociedade moderna.
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E importante lembrar que, o estudo procurou identificar e analisar os
elementos gastronémicos ja citados - sob os parametros do uso e desuso parcial ou
total, por entender que os aparatos e utensilios, as formas de conservacao e de
preparacdes, preparos e pratos tipicos, representam uma tradicdo regional, cultural,
patrimonial, construida ao longo da propria histéria humana, neste caso, na
Microrregido de Sdo Raimundo Nonato, Piaui. Logo, traduz um contetdo que deve
ser reconhecido como patriménio cultural material e imaterial.

Contudo, € com clareza e segurancga sobre o assunto tratado, bem como, da
sua importancia historica, cultural e social que remete a lembrancas contextuais,
onde envolve lagcos de parentescos e de afetividade, que se compreende a
necessidade do reconhecimento - ndo somente dos elementos gastrondmicos aqui
citados, mas da propria histéria da cozinha local como patriménio cultural material e

imaterial.
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APENDICE A

ASPECTOS NECESSARIOS NO DESENVOLVIMENTO DA HISTORIA ORAL COMO
INSTRUMENTO TECNICO DA PESQUISA DE CAMPO — FICHA TECNICA.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI — IFPI
CAMPUS: Sao Raimundo Nonato - Semestre: 2015.1

CURSO: Tecndlogo em Gastronomia - Graduagao

DISCIPLINA: Elaboracéo do Trabalho de Concluséao de Curso - TCC
ORIENTADORA: Prof2, Esp. Gerlane Dantas da Silva

ORIENTANDO: Lucas de Macédo Negreiros

TRANSFORMACOES GASTRONOMICAS NA EVOLUCAO DA SOCIEDADE:
A Microrregido de Sao Raimundo Nonato, Piaui - Brasil: formas, uso e desuso.

1. SAUDACOES:

Auto-apresentacdo enquanto aluno do Curso de Tecn6logo em Gastronomia — IFPI, Campus
de S&o Raimundo Nonato, PI; Apresentacdo do projeto de pesquisa de forma clara e
objetiva.

2. DADOS DO SUJEITO:
Nome completo:

Idade: . Género: ( ) Masculino; () Feminino.
Cidade: , Piaui, Brasil.

Zona: () Urbana, bairro:

() Rural, localidade:

Ocupacéo:

Situacao

Familiar:

Contexto historico, social e familiar:

3. DESENVOLVIMENTO DO TEMA:

Preparo/forma/utensilio em uso ou desuso:

Lembrancas:
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3.1. Uso ou desuso:
Causas:

Consequéncias:

Dificuldades:

Ocasibes:

Geracoes:

Perspectivas:

Vantagens:

Outros aspectos:

4, INFORMA(;C)ES COMPLEMENTARES/CONSIDERAQC)ES:
A compreensdo da continuidade, uso, desuso ou desaparecimento de pratos regionais e/ou

a forma de preparar:

A relagcdo entre o cardapio de ontem com os pratos atuais, considerando a forma de
preparo, ocasifes e horarios que geralmente tém sido servidos ao longo dos anos,

especialmente, no cenario microrregional:

5. ASPECTOS OBRIGATORIOS:

Solicitar permissdo para a captura de falas, sons, imagens de cenarios, utensilios, pratos
regionais e modo de preparo, sujeitos, etc.

Explicar, adequar melhor as palavras no decorrer do dialogo (considerando aqui a HO), para
tornar o método claro, acessivel e, consequentemente, obter sucesso no tocante aos

resultados da pesquisa, bem como, nos seus desdobramentos.
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APENDICE B
ENTREVISTA SEMIESTRUTURADA — ROTEIRO

Dados do sujeito entrevistado:
¢ Nome completo
e |dade
e Género
e Endereco

Topicos para nortear a Entrevista:
1. Qual o seu entendimento sobre cozinha?

2. Que tipo de lembrancas vocé possui sobre cozinha?

3. Quais as comidas que vocé conhece, e que hoje estdo, praticamente, em
desuso na Microrregido de Sdo Raimundo Nonato, Piaui?

4. O que difere na forma de preparar os alimentos na atualidade?

E os utensilios, sdo os mesmos? O que mudou? Por qué?

6. E importante para a cultura local que a histéria da cozinha piauiense,
especialmente, desta microrregido, se mantenha viva, documentada, ao longo
das geracdes? Por qué?

7. O que era melhor antes, o que é melhor hoje, no dia-a-dia da cozinha?

o

Sugestoes:
e Permissédo para a captura de imagens de cenarios, utensilios, pratos regionais
e modo de preparo, sujeitos, etc. (SOMENTE O QUE FOR AUTORIZADO).

Orientacéo:

e O pesquisador deve OBRIGATORIAMENTE explicar, adequar melhor as
palavras no decorrer do dialogo (considerando aqui a entrevista
semiestruturada), para tornar o método claro, acessivel e, consequentemente,
obter sucesso no tocante aos resultados da pesquisa, bem como, nos seus
desdobramentos.
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ANEXO A
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

MINISTERIO DA EDUCACAO ,
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI
CAMPUS SAO RAIMUNDO NONATO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Titulo do projeto: A GASTRONOMIA NO AMBITO LOCAL - Evolucéo, desuso e

tradicdo: a construgao do patrimonio cultural imaterial.

Pesquisadora responsavel: Prof.2 Esp. Gerlane Dantas da Silva.

Instituicdo/Campus: Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do
Piaui/Campus Sado Raimundo Nonato.

Telefone para contato (inclusive a cobrar): (89) 994217381

Pesquisadores participantes: Lucas de Macédo Negreiros.

Vocé estd sendo convidado (a) para participar, como voluntario, em uma
pesquisa. Vocé precisa decidir se quer participar ou ndo. Por favor, ndo se apresse
em tomar a decisdo. Leia cuidadosamente 0 que se segue e pergunte ao
responsavel pelo estudo qualquer davida que vocé tiver. Apos ser esclarecido (a)
sobre as informacgfes a seguir, no caso de aceitar fazer parte do estudo, assine ao
final deste documento, que esta em duas vias. Uma delas é sua e a outra é do
pesquisador responsavel. Em caso de recusa vocé ndo sera penalizado (a) de forma
alguma.

O presente trabalho tem por objetivo: Investigar a possibilidade do desuso de
pratos tipicos, formas e utensilios utilizados na Gastronomia na Microrregido de Séo
Raimundo Nonato, Piaui, a partir das transformacées historico-culturais.

Ndo ha beneficio direto para o participante, busca-se realizar um
levantamento de informac¢des documentais e histdricas no sentido de incentivar a
utilizacao dos recursos de uso gastrondmico na regiao.

Em qualquer etapa do estudo, vocé tera acesso aos profissionais
responsaveis pela pesquisa para esclarecimento de eventuais duvidas. Se vocé
concordar em participar do estudo, seu nome e identidade serdo mantidos em sigilo,
sendo s6 utilizado o sobrenome para uso no trabalho. Ndo havera despesas para o
sujeito da pesquisa. Os resultados obtidos serdo tornados publicos, mas sem a
identificacdo do sujeito da pesquisa. Os participantes da pesquisa teréo liberdade de
desistir em participar da pesquisa em qualquer momento.
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Qualquer pergunta ou duvida sobre procedimentos, riscos, beneficios e outros
serd esclarecida. O participante ndo arcara com nenhum O6nus por participar da
pesquisa.

Consentimento da participacdo da pessoa como sujeito
Eu, , portador  do RG-

, CPF- , abaixo assinado, concordo em participar da
pesquisa “A GASTRONOMIA NO AMBITO LOCAL - Evolugéo, desuso e tradicdo: a

construcdo do patrimoénio cultural imaterial, como sujeito. Fui suficientemente

informado a respeito das informacbes que li ou que foram lidas para mim,
descrevendo o estudo em questdo. Eu discuti com o Prof.2 Gerlane Dantas da Silva
e Lucas de Macédo Negreiros sobre a minha decisdo em participar nesse estudo.
Ficaram claros para mim quais sdo os propésitos do estudo, os procedimentos a
serem realizados, seus desconfortos e riscos, as garantias de confidencialidade e de
esclarecimentos permanentes. Ficou claro também que minha participacao € isenta
de despesas. Concordo voluntariamente em participar deste estudo e poderei retirar
0 meu consentimento a qualquer momento, antes ou durante o mesmo, sem

penalidades ou prejuizo ou perda de qualquer beneficio que eu possa ter adquirido.

Local e data:
Nome e Assinatura do participante:

Presenciamos a solicitacdo de consentimento, esclarecimentos sobre a pesquisa e

aceite do sujeito em participar. Testemunhas (ndo ligadas a equipe de
pesquisadores):

Nome:
RG: Assinatura:
Nome:
RG: Assinatura:

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e
Esclarecido deste sujeito de pesquisa ou representante legal para a participacao
neste estudo.

Sé&o Raimundo Nonato, de de

Assinatura do pesquisador responsavel
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ANEXO B
RECEITAS E PREPAROS

COSCORRAO (MAE ROSA)
Ingredientes:

4 xicaras de massa de trigo
Sal

1 colher de sopa de fermento
4 gemas

Leite

Modo de preparar:
Misture a massa, sal, gemas e fermento. Aos poucos leve o leite até ficar ponto de
pao-de-l6. Penere e faga os coscorrdes em gordura bem quente. Depois coloque

aglicar com canela por cima.

PATRIOTA

Ingredientes:

1 ¥ xicara de tapioca (fresca ou seca — umedecida)
1 ovo

Y% copo de leite

Sal a gosto

Acucar cristal

Canela em po

Modo de preparar:

Prepare a tapioca do mesmo modo que se prepara para fazer “beiju” (esfarinhando
bastante ou peneirando). Acrescente sal a gosto;

Em uma panela larga, em fogo baixo, passe a tapioca aos poucos (passe um
pouquinho, reserve, passe mais um pouco...) e sempre mexendo, até formar uma
farinha “mais consistente” (uma farinha mais dura e com pedacinhos maiores).
Misture a farinha 1 ovo e um pouquinho de leite, apenas para dar forma a massa (no
ponto de formar bolinhos).

Fritar em Oleo quente até ficar bem duros (ou sendo apos esfriar eles murcham).

Passar os bolinhos fritos na mistura de agucar mais canela em po.
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BREVIDADE

Ingredientes:

2 xicaras (cha) de fécula

4 gemas

1 xicara (ch&) de agucar

1 colher (sopa) de manteiga

1 colher (sopa) de fermento po

Modo de preparar:
Bata as gemas com o acucar e a manteiga. Depois de bem batido coloque a fécula,
o fermento e leve a assar em forma untada e polvilhada.

BOLO DE PUBA

Ingredientes:

8 bolos de puba

2 copos de leite

6 ovos

3 colheres de manteiga

3 xicaras de acucar (a gosto)

1 colherinha de fermento

Modo de preparar:

Pde-se a puba de molho, depois espreme em um pano. Escalda a puba com o leite
fervendo, misture as gemas, manteiga, fermento e por Gltimo as claras em neve.

Asse em assadeira.

PACOCA DE PILAO
Ingredientes:

1 kg de carne seca

200 g de farinha

3 cebolas roxas médias

% xicara de gordura



Modo de preparar:
Pde a carne e farinha pra pilar e vai pondo as cebolas picadas aos poucos. Depois

passe na gordura quente.
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