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RESUMO

Visto que a memoria gastrondmica € capaz de contar muito sobre a historia de um povo,
sua cultura, seus habitos e crencas, a presente pesquisa visa voltar o olhar para a
gastronomia, mas ndo focado no alimento e sim naquilo que contribui para a feitura
desse alimento, os equipamentos ¢ utensilios de cozinha, que sdo de suma importancia
para que obtenhamos o resultado final, ou seja, a degustagdo de determinada comida. O
local escolhido como campo de pesquisa ¢ a cidade de Sdo Raimundo Nonato- PI,
focando nos equipamentos e utensilios de cozinha utilizados pela a populagao, tendo um
corte historico de 50 anos, de 1969 a 2019, com isso podemos indicar alguns
equipamentos e utensilios que foram mais utilizados na regido, quais se perderam no
tempo € os que se mantém até os dias atuais, ressaltando a estética da cozinha, os
habitos da regido no que diz respeito a determinado objeto e o valor sentimental

agregado a eles.

Palavras - chave: equipamentos; utensilios; Cozinha.



ABSTRACT

Since the gastronomic memory can tell a lot about the history of a people, their culture,
their habits and beliefs, this research aims to look back to gastronomy, but not focused
on food but on what contributes to the making of it. The kitchen equipment and utensils
that are of paramount importance for us to get the final result, that is, the tasting of
certain food. The place chosen as a research field is the city of Sio Raimundo Nonato -
PI, focusing on kitchen equipment and utensils used by the population, having a
historical cut of 50 of 1969- 2019 years, so we can indicate some equipment and
utensils were most used in the region. , which ones have been lost in time and those that
remain until the present day, emphasizing the aesthetics of the kitchen, the habits of the

region with regard to a given object and the sentimental value added to them.

Keywords: equipment; utensils; kitchen.
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1 INTRODUCAO

Ao ouvir a palavra alimento logo se remete a sobrevivéncia e a nutrigao, sendo que
o conceito de alimento foi se alargando, levando a novos horizontes. Na visdo de Matta
(2004), o alimento ¢ algo que ird manter o ser humano vivo, trazendo em si os
nutrientes necessarios [...], hoje o alimento esta associado a gastronomia, que de acordo
com Braune (2012), abrange uma série de defini¢des, sendo vista por muitos como arte
e ciéncia, estando ligada ao prazer, a civilizagdo com seus costumes, crengas, moral e
culinaria, podendo ser “o reflexo da cultura de um povo, os pratos, o servico € o
comportamento a mesa diferem de cultura para cultura, por vezes de bairro para bairro”
(BRAUNE, 2012, p. 16). Ou seja, a gastronomia estuda varios aspectos da alimentagao,
sendo a comida o foco principal, os ingredientes usados para prepara-la, a técnica usada
o contexto histérico de cada ingrediente, mas algo que muitas vezes passam
despercebidos sao os equipamentos e utensilios que foram utilizados para a feitura da
comida, deixando de conhecer algo que ¢ importante para o preparo de determinado
prato.

Pouco se fala da evolu¢ao dos equipamentos e utensilios de cozinha e da sua
contribui¢do para que uma receita obtenha sucesso, um bom cozinheiro valoriza desde
os mais simples objetos aos mais complexos, tratam-nos com bastante delicadeza e zelo,
porém, ao descrever o processo em que preparou determinado alimento, atentam-se na
maioria das vezes em relatar os ingredientes e as técnicas de coc¢do! que usaram,
esquecendo-se de detalhar quais os equipamentos e utensilios utilizados na sua feitura.
Ou seja, ao querer conhecer a histéria de determinado prato irdo conhecer somente em
parte, porque outras perderam-se no tempo devido a falta de atencdo nos minimos
detalhes, esquecendo que “ Do fogo em diante, ha uma tecnologia por tras de tudo que
ingerimos, quer a reconhe¢amos, quer nao. Por trds de cada pao ha um forno, por tras de
cada tigela de sopa ha uma panela e uma colher de pau” ( BEE WILSON, 2014, p. 14).

E impossivel preparar uma comida por mais simples que seja sem a ajuda de
algum objeto, assim, como ¢ importante conhecer como se deu o avango da culindria, ¢
necessario entender que os equipamentos ¢ utensilios tiveram seu papel no desfecho
deste avango. Tal conhecimento faz com que mantenham-se viva, na memoria de uma

determinada populacido, a cultura alimentar vista por um outro angulo; ndo mantendo o

' Cocgdo “é o processo pela a qual se aplica calor ao alimento a fim de mundificar-lhe a estrutura, alterar
ou acentuar seu sabor e torna-lo adequado a degustagao” (KOVESI; SFIERT et. al., 2007).
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foco apenas no alimento, mas o que possibilitou o preparo desse alimento, assim por

mais que ndo usem alguns equipamentos e utensilios por serem vistos como
ultrapassados, eles ficam presentes na memoria através de relatos ndo perdendo-se no
tempo.

E a partir desse olhar voltado para os equipamentos e utensilios, sendo eles
capazes de contar muito sobre a historia de um determinado povo e 0 momento em que
vivem que surge esta pesquisa, que visa-se abordar o tema do uso de utensilios
domésticos em Sao Raimundo Nonato, objetos estes usados na cozinha ha 50 anos, isto
¢, em meados dos anos 1969 a 2019 e, analisar qual foi o papel desses objetos nos
diferentes contextos sociais.

A referida pesquisa monografica caracteriza-se pela andlise qualitativa, nesse
sentido obedecendo aos fins que esta modalidade de pesquisa permite. A pesquisa
qualitativa possibilita ao investigador expressar suas opinides sobre os sujeitos
investigados, por esse motivo enquadra-se na andlise dos dados obtidos através da
investigacdo dos objetos estudados. A metodologia adotada para chegar aos resultados
esperados foram as seguintes: pesquisa bibliografica feita por meio de consulta a fontes
em livros, artigos, monografias, sites, pesquisa em biblioteca apropriando-se dos
conceitos fundamentados em alguns dos tedricos que ajudaram a dar suporte as
discussodes sobre a histéria que os utensilios carregam consigo, como Gisslen (2017),
Stippe (2009), Freyre (2007), Braga (2011), Santana (2018), Franco (2010), Negreiros
(2016), Silva (2014) Silva Filho (2007) Meneses (2012); acompanhados da pesquisa de
campo, concluindo com a pesquisa de gabinete feita e a andlise dos dados.

Para coletar os dados na pesquisa de campo, foi utilizado instrumental da historia
oral, por meio de entrevistas semiestruturadas e pesquisa de cardcter etnografico
visando coletar informagdes sobre o papel dos equipamentos e utensilios estudados, no
registro de narrativa e experiéncia humana. A metodologia da historia oral ¢ de
fundamental importancia, por ser capaz de contar e trazer consigo informagdes de um
determinado tempo, transmitindo o conhecimento de geracdo em geragdo levando em
conta o falar de Delgado (2010, p. 46) “a Historia pode ser identificada como alimento
da memoria, e simultaneamente, a memoria pode ser tomada como uma das fontes de
informacgdes para a constru¢ao do saber historico”; assim, a memoria dos entrevistados
do municipio de Sdo Raimundo Nonato-PI alimenta a histoéria da regido no que diz
respeito a utilizagdo dos equipamentos e utensilios de cozinha. A principal metodologia

adotada para obter tais informagdes foi através de entrevistas realizadas na localidade de
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Sao Raimundo Nonato, Piaui, no centro da cidade e em povoados da cidade com

pessoas de idade acima de trinta anos.

As entrevistas foram realizadas com 13 pessoas, entre elas 10 mulheres e 3
homens que vivem no municipio de Sdo Raimundo Nonato sendo 8 na cidade e 5 na
localidade de Pau Ferro, com a faixa etaria de 30 a 88 anos de idade. Para escolha dos
entrevistados foi utilizado trés critérios, primeiro pela a idade dos mesmos, a maioria
com mais de 50 anos de idade, visando assim o periodo em que foi feito o recorte
historico da pesquisa, com o objetivo de captar a vivencia e as mudangas em que essas
pessoas passaram com o decorrer do tempo, o segundo critério foi identificar através de
perguntas, quem da casa dedicava mais tempo aos servigos domésticos sendo assim
capaz de descrever com mais detalhes o tema estudado, por esse motivo a maioria dos
entrevistados foram mulheres, cujas dedicam a maior parte do seu tempo para os
servigos domésticos. E por fim com indicagdo de amigos foram escolhidas casas em que
preservavam algo em que nos dias atuais ¢ considerado como antigo. As perguntas
feitas para os entrevistados foram as mesmas, exceto para quatro deles, para os quais foi
escolhido algum tema especifico em que durante esse periodo de 50 anos eles possam
ter tido contato. Levando em conta que:

A convicgdo de que o tempo da memoria ultrapassa o tempo de vida
individual exclusivo dos depoentes, ja que esses, inimeras vezes,
trazem gravados em si as historias de familia, as tradigdes culturais de
sua regido ou pais, as historias de amigos, das instituigdes ou
comunidades as quais estdo vinculados (DELGADO, 2010, p. 63).
Partindo desse aspecto, além de ser descrito a memoria que os entrevistados
vivenciaram também foi levado em consideragdo a memoria que os entrevistados nao
vivenciaram, mas recordaram por ouvir relatos de seus familiares e amigos.
Foram estabelecidos como objetivos os seguintes: indicar alguns utensilios de

cozinha usados em Sao Raimundo Nonato no periodo de 1969-2019; refletir sobre a

relacdo das pessoas com os utensilios e objetos de cozinha em Sdo Raimundo Nonato.
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2 EQUIPAMENTOS OU UTENSILIOS?

No vocabulario gastronomico, inclusive no ambito da cozinha existem
inumeraveis termos que definem a mesma coisa, os termos variam em tempo
cronolégico e espago, entre esses termos se destacam os nomes: equipamentos e
utensilios que inumeras vezes sao citados aleatorios como se fossem sindnimos um do
outro, mas algo possivel de notar é que em algumas citagdes essas duas palavras se
deferem uma da outra.

Ferreira (2010) define utensilios como tudo que tem utilidade, qualquer
instrumento de trabalho que se utilize em algum meio; equipamento ¢ o conjunto de
tudo aquilo que serve para equipar, prover ¢ abastecer.

Os utensilios de cozinha possuem finalidade especifica que facilita o0 manuseio do
alimento, seu preparo, sabor, estética, o espaco em que o alimento percorrerd até chegar
ao comensal e como sera apresentado para o consumo.

Para Abbade; Barreiros (2017, p. 525): “Em um vocabuldrio de cozinha, os
utensilios encontrados sdo os instrumentos de trabalho utilizados na feitura e preparo
dos alimentos, assim como aqueles que compdem o espago onde os alimentos sdo
preparados”.

Segundo Gisslen (2012), os equipamentos sdao algo importante que compde a
cozinha a qual o fogdo ¢ a peca mais importante. Enquadram-se como equipamentos de
cozinha: ferramentas manuais, elétricas, panelas, frigideiras e facas, entretanto, na visao
de Stippe (2009), esses objetos sdo utensilios.

Para melhor compreensdo deste trabalho, adota-se o termo utensilios de cozinha
para os objetos que sdo de facil manuseio. Entende-se que possui facil manuseio os
objetos menores podendo ter alguma fonte de energia elétrica ou ndo, como: talheres,
panelas, lougas e potes.

Dessa forma, usar-se-a equipamentos de cozinha para os objetos de maior
estrutura fisica que depende de fonte de energia, entre eles estdo o fogdo, geladeira,
liquidificador e batedeira.

Os utensilios de cozinha sdo indispensdveis para o preparo de qualquer alimento.
Segundo Stippe (2009, p. 50), “os utensilios de cozinha estdo para o cozinheiro como os
pincéis estdo para o artista: sao indispensaveis”.

Os utensilios sdo capazes de contar muito sobre a histéria de um determinado

povo € 0 momento em que vive; e como tudo sofre transformagdes no decorrer da
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histéria, os utensilios passam por constantes modificagdes a fim de facilitar ¢ melhorar

o preparo do alimento.

Entende-se que muitos utensilios culindrios se perderam no tempo devido a uma
grande consequéncia da Revolugdo Industrial e da globalizagdo com surgimento de
novos equipamentos ¢ utensilios.

Foram langados no mercado geladeiras, fogdo a gas, logo depois, lanca-se também
o fogdo elétrico. Ja4 no século XX, os utensilios de cozinha passaram por muitas
transformagoes, entre elas a substituicdo do cobre pelo o aluminio, o aperfeicoamento
de materiais resistentes ao calor — vidro, ceramica, porcelana entre outros.
“Concomitantemente, os trabalhos de cozinha simplificavam-se com o aparecimento de
liquidificadores, batedeiras, panelas de pressao, fornos de controle automatico e outras
inovacgdes das quais os Estados Unidos foram os pioneiros” (FRANCO, 2010, p. 239-
240).

Figura 01 — Propaganda de equipamentos domésticos

Tioidaie

navu modélo OMM-T4

FRIGIDAIRE
e mevre
GENERAL MOTORS

General Motors do Brasil S5/A

Fonte: http://www.memoriaviva.com.br/ocruzeiro

Mesmo apods a evolugdo, observa-se que certos utensilios mais simples e
artesanais nao desapareceram completamente como ressalta Freyre (2007), antigas
tradi¢des da cozinha estdo vivas no Nordeste devido a tradicdo de algumas pessoas.
Podemos notar o uso da colher de pau que ¢ preferéncia das doceiras tradicionais por
acreditar que uma colher diferente pode interferir no sabor do alimento. Através desse
estudo, pretendem-se identificar alguns equipamentos utensilios no ambito

sanraimundense nos ultimos 50 anos.


http://www.memoriaviva.com.br/ocruzeiro
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A cada dia, vao surgindo utensilios e equipamento de cozinha novos no mercado,

mas o seu uso ndo chegard da mesma forma para todos, Braga (2011, p. 72) salienta que:

Quer a bateria de cozinha® quer as baixelas anunciem a presenga ou
auséncia de objetos comuns e de luxo, consequentemente patenteiam
niveis de vida, habito, padrdes de consumo e também maneiras de
cozinhar. (BRAGA, 2011, p. 72)

Compreende-se que o poder de compra de equipamentos e utensilios pode definir
status social de seus possuidores. E possivel notar que alguns equipamentos e utensilios
chegam primeiro nas casas onde as pessoas possuem maior poder aquisitivo,
principalmente, os equipamentos elétricos por apresentarem um custo maior.

As familias mais humildes vao tendo, aos poucos, acesso a equipamentos de
cozinha, tanto que ao visitar uma casa mais humilde iremos encontrar poucos
equipamentos ao compararmos com as familias mais abastadas, por exemplo: ao
preparar uma simples massa de bolo usa-se uma batedeira, s6 que a batedeira ¢ mais
recente que o liquidificador que ¢ mais recente que uma tigela junto ao batedor feito de
arame. E possivel observar que a batedeira representa maior status que o liquidificador
para o preparo do bolo, sendo que o liquidificador representa maior status que a tigela e
o batedor de arame, podemos constatar que nas casas onde as pessoas possuem menos
dinheiro usa-se mais o liquidificador ou o batedor de arame ja os mais ricos usam o que
¢ mais moderno, a batedeira.

Essa diferenca entre ricos e pobres estd presente em todo o espaco da cozinha, seja
na quantidade de equipamentos e utensilios, seja no tamanho da cozinha, na relagdo que
cada um tem com esse espaco e tudo que o representa, mas o que nao falta € criatividade,
nao ha nada de mais criativo do que as milhares de formas, tamanhos, fun¢des de
equipamentos e utensilios de cozinha, tudo para chegar ao produto final a “comida” e
satisfazer quem come e quem prepara o alimento. No final, equipamentos e utensilios
acabam se misturando e formando uma Unica sintonia que podemos chamar de bateria

de cozinha.

2 Bateria de cozinha: conjunto de utensilios e equipamentos de cozinha. (FERREIRA, 2010)
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3 EVOLUCAO DOS UTENSILIOS NA ALIMENTACAO

H4é muitos anos, o homem luta pela sua sobrevivéncia, criando armas tanto para se
proteger dos perigos que o rodeiam como para a caga de animais para se alimentar, com
isso foram aperfeicoando as formas de encontrar o alimento, desenvolvendo a
agricultura, as formas de cozinhar, partilhar e conservar o alimento.

De acordo com Freixa; Chaves (2012), desde o principio o ser humano sentiu a
necessidade de unir-se em grupos e desenvolver formas para viver em comunidade o
que acaba gerando costumes e crengas.

Com o passar dos dias, o homem viu que além da forca fisica eram necessarios
outros meios para capturar animais passando a desenvolver equipamentos que
facilitassem esse trabalho. Passando a usar, na pré-historia, pedras, madeiras, 0ssos ¢
dentes de animais mortos destinados a preparacdo de alimentos. Ao descobrir o fogo, o
homem passou a perceber que o alimento sofria um processo de cocgao que facilitava a
digestdo e era conservado por mais tempo.

Vale ressaltar que ha cerca de 500 mil anos, época em que o homem passou a
dominar o fogo, ainda ndo entrava no seu imagindrio a ideia de haver uma mesa, muito
menos garfo, chegando mais proximo o espeto que foi um dos primeiros utensilios
usados apos o dominio do fogo para a coc¢do do alimento, s6 mais tarde surgindo a
ceramica. (FREIXA; CHAVES, 2012)

Aratijo (2005) acredita que as primeiras formas de se consumir o alimento eram
assados e, que, isso limitava a possibilidade de usar muitos ingredientes. Afirma que
algo que inicia a arte culindria ¢ a inveng@o dos utensilios de pedra e barro, capazes de
proporcionar uma variedade de dietas.

Também para Freixa; Chaves (2012, p. 28), as primeiras formas de se cozinhar
foram assar a carne sobre as brasas ou cinzas usando um espeto feito por 0ssos.
Conclui-se que um dos primeiros instrumentos feitos pelo homem foram objetos
cortantes — “instrumento que entdo tinha pontas afiadas e uma extremidade arredondada

para o encaixe das maos”.

Figura 02 — Pedra lascada exposta no Museu do Homem Americano



17

Fonte: Arquivo pessoal (2019).

A figura acima mostra como eram o formato de pedras usadas no dia a dia para
preparar alimentos tendo a fun¢cdo de uma faca, pois com essas pedras era possivel
rasgar um alimento, cortar e triturar.

Com essas novas maneiras de se alimentar, viu-se que eram necessarias formas
para armazenar e conservar o alimento. Com essas necessidades, desenvolveu cerdmicas
das quais eram dadas formas e volumes diversos e secavam no fogo, tendo no inicio as
seguintes possibilidades de uso: armazenar adgua, 6leo de oliva, estocar vinho, cerveja.
Desta forma, a partir do desenvolvimento das ceramicas, surgiram as primeiras panelas,
possibilitando o cozimento do alimento em &4guas ferventes, importante passo para a
culinaria, podendo ser acrescentado, nas panelas, diversos temperos para dar sabor a
comida.

Figura 03 — Vestigio de ceramica exposto no Museu do Homem Americano.

Fonte: arquivo pessoal (2019).

Franco (2010, p. 18) afirma que “s6 com a fabricagdo desses artefatos puderam os
homens iniciar-se na culindria propriamente dita, isto ¢ cozer os alimentos,

condimentando com ervas e sementes aromaticas”.
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Inicia-se um novo olhar para o alimento, vai aos poucos ganhando novos sabores

e um papel importante na historia da humanidade. Dessa forma, Aragjo (2005) também

conclui que o uso da ceramica possibilitou novas técnicas de preparo dos alimentos.

Outra grande evolugdo dos utensilios usados no preparo da alimentacdo ocorreu
na Idade dos Metais®. O homem passou a usar os metais como o cobre, o0 bronze € o
ferro, desenvolvendo novos equipamentos e utensilios. Surgiu, entdo, o modelo mais
proximo da faca que temos hoje, feita de bronze que ¢é bastante eficaz para diversos
afazeres do dia a dia. Esse objeto ¢ utilizado na culindria e também como uma forte
arma.

A possibilidade de cozinhar o alimento implicou na manifestacdo do gosto por
determinados alimentos, ndo sendo a alimentacdo apenas para a sobrevivéncia, mas,
desta forma, o ser humano passou a unir-se mais devido ao gosto em comum por
determinada alimentagdo que se torna um ato de comensalidade, ou seja, camaradagem
a mesa estabelece vinculos, afetividade entre os comensais, torna-se essencial na
formagdo dos grupos caracterizando-os e formando a identidade prépria de cada
sociedade. (FLANDRIN; MONTANARI, 2015).

Com esse novo olhar para o alimento mais a frente por volta de 3500 a.C. o ato de
alimentar-se foi ganhado novos significados, tornando para alguns formas de rituais

sagrados e profanos, comidas e banquetes eram feitos e oferecidas aos deuses.

A comensalidade, tanto do ponto de vista religioso como profano, foi
sempre vista como maneira importante de promover a solidariedade e
de reforgar lagos entre membros de um grupo. Entre os que comem e
os que bebem juntos ha, em geral, vinculos de amizade e obrigagdes
mutuas, pois a fraternidade e a afinidade sdo inerentes a
comensalidade. (FRANCO, 2010, p. 24).

Com o passar dos anos, esses grupos foram aperfeicoando os utensilios e fazendo
decoragdes em cacarolas e caldeirdes. Durante o periodo classico, os romanos
utilizavam a argila local para fazer objetos simples, sendo raro os objetos de prata
tornando-se mais utilizados no século II a.C., exceto o saleiro o mais comum para os

romanos, no qual o sal era utilizado antes das refeicdes para oferendas a deuses.

3 Idade dos Metais- “entre 5000 a 4000 a.c. Nesta fase, alguns grupos humanos substituiram o uso de
pedra por metais , como o cobre, o bronze e o ferro. Apareceram as primeiras cidades, o comércio ¢ os

oficios especializados, como o de cozinheiro”. (FREIXA; CHAVES, 2012, p. 26 ).
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Foi durante esse periodo que gregos e romanos desenvolveram regras de boas

maneiras, regras de comensalidade e comegaram a usar a colher como um dos primeiros
talheres de mesa, pois comiam as carnes em pedacos pequenos levados a boca com as
maos e os convidados levavam os guardanapos de suas casas para o evento. Verifica-se,
que, no inicio, nao se tinha o uso de talheres como faca e colher porque as pessoas
comiam em posi¢do quase deitada ou deitada, pegavam as comidas com os dedos de
uma mao s6. Com o tempo, passaram a usar a faca como um dos utensilios de mesa e
unico objeto de uso pessoais sendo pratos e copos para o uso coletivo. (FLANDRIN;
MONTANARI, 2015).

A alimentagdo na Idade Média* como caracteriza Freixa; Chaves (2012) ¢
marcada pela a extravagancia dos banquetes, quanto mais quantidade de comida a mesa
tanto melhor. Mas representavam também luxo e poder, ainda ndo se atentava tanto a
qualidade dos alimentos nem com a higiene do local, nas cozinhas e nas mesas nao se
exibiam muito luxo, sendo a cozinha de ricos e pobres semelhantes, o que diferenciava
era o uso dos ingredientes.

Na preparagdo dos alimentos, eram usadas trempes® que ficavam proximas ao
chdo, sobre as trempes eram colocados caldeirdes em que se cozinhavam legumes
fazendo assim sopas. Praticamente ndo havia fogdes, as carnes eram assadas em espetos
sobre lareiras usando-se poucos temperos. O uso de talheres e pratos individuais sobre a
mesa ainda eram escassos, comiam com as maos, estendia-se uma massa de pao sobre a
mesa servindo de base para cortar carne e por os alimentos.

No fim da Idade Média, Flandrin; Montanari (2015) explanam que, por haver
mais tipos de cozimento, tornaram-se necessarios variados utensilios para o preparo do
alimento, como: frigideiras pequenas, caldeirdes e travessas. Comeca, entdo, a surgir
uma grande variedade de utensilios, tagas, pratos e moringas® com tamanhos e formas
diversas. A preparagao desses alimentos se dava em comodos especificos, na maioria
dos casos, pequenos, localizados atrds das dispensas, em que eram usados fogdes

pequenos e rusticos que ficavam ao ar livre, protegidos por muretas de pedras.

4 A Tdade Média “foi o periodo da histéria europeia que comegou no século V (476 d.C.), com a queda do
Império Romano, e se encerrou no século XV (1453), data da tomada de Constantinopla, em Bizancio,
pelos turcos-otomanos”. (FREIXA; CHAVES, 2012, p. 56).

5 Trempe segundo o Radel (2012) “é um apoio formado por trés pedras colocadas no chio para sustentar
as panelas por cima do fogo”.

® Moringa é um garrafio ou bilha de barro usada para conter e refrescar agua. (FERREIRA, A. B. de H.
2010)
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As mesas utilizadas nesse periodo ainda eram do mesmo modelo que surgiram no

segundo milénio a.C., as mesas, mobilidrio baixo, menor que o atual, normalmente
tinham como fung@o ser um movel pratico e decorativo, podendo ter fungdes diversas
em cada sociedade.

J& nos inventarios rurais do século XIV descrito por Flandrin; Montanari (2015)
encontram-se utensilios metdlicos, sendo citados com mais frequéncia as frigideiras de
ferro, panelas de ferro, caldeirdes de bronze e cobre, almofariz, moinhos de pedra, as
grelhas e espetos apareciam apenas em lugares mais abertos, as trempes de ferro e os
pildes de madeira eram encontrados por toda parte, pildes de ferro eram poucos, usados
para pilar especiarias, mais usados por farmacéuticos. Os fogdes eram baixos, pequenos
e, na maioria das vezes, encostados a uma parede e proximos a parte de entrada da casa,
os recipientes de barro, panelas e ceramicas eram frageis e substituidos com frequéncia,
eram mais usados para guardar alimentos e para transportar liquidos.

Tanto Freixa; Chaves (2012) como Flandrin; Montanari (2015), dizem que a mesa
era coberta por uma toalha branquissima que ia até o chao e no final do banquete ficava
bastante suja. Flandrin; Montanari (2015), ressalta ainda que o comensal era convidado
a ndo a sujar mais que o necessario, motivo pelo qual surgem os guardanapos
individuais, instrumento que protegia a brancura da toalha e ainda ¢ de facil manuseio.

Nesta época, era necessaria a limpeza das maos antes e apoOs a refeicdo e o
anfitrido do banquete era o responsavel por fazer a troca dos guardanapos quando esses
estivessem sujos, onde ndo se tinha a mesa, banquinhos faziam papel de uma, as pessoas
usavam esses bancos para comer sobre eles, sobre as mesas o costume de usar a toalha
branca ndo eram diariamente, devido ao fato de que, no fim da Idade Média, roupas e
toalhas brancas serem algo de luxo.

Pouco a pouco, as mesas fixas marcam presenga, primeiramente na casa de
pessoas mais ricas, junto com as mesas vao passando a usar guarda-louca para os pratos,
colocado na sala. Assim comega a ir se apresentando as divisoes de espago. Comegam a
crescer a variedade de equipamentos e utensilios, principalmente os utensilios
individuais, a multiplicacao de talheres e copos.

Um dos utensilios de uso a mesa ainda desconhecido era o garfo, colheres de
madeira com o cabo mais curto do que os utilizados na cozinha eram muito usados.
Logo mais os objetos de metais como tagas ou copos constituem os utensilios de mesa.

Os utensilios de mesa como o garfo a faca e a colher foram utensilios que nao

passaram a ser utilizados juntos, houve um processo de adaptacdo entre eles, segundo
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Wilson (2014), o garfo foi o que trouxe maior polémica e ao mesmo tempo foi um dos

preferidos por muitos, pois ele era menos perigoso que a faca e menos infantil que a
colher e ainda representava algo sofisticado, a polémica surgiu devido algumas pessoas
associarem o garfo ao diabo por este ser representado segurando um tridente. Durante
esse processo o garfo foi ganhando novas formas, com dois, trés dentes e chegou a
haver até garfos com cinco dentes, assim, ao usa-lo, o garfo evita o contato da comida
com as maos. O garfo para o preparo da comida ¢ um utensilio muito antigo, porém

para comer sO veio passar a ser utilizado na era moderna.

[...] a distribuicdo de garfos individuais demorou longo tempo para se
afirmar, sobretudo fora da Italia. No inicio do século XVII, um
gentleman inglés ainda se admirava com esse costume, ja largamente
difundido em todas as camadas sociais da peninsula italiana, de cortar
a carne depois de espetd-la com garfo como faziam os trinchantes.
(BOGGIALL 1987 apud MARCHESI; VERCELONI, 2010, P. 55).

Foram surgindo novos habitos a mesa e alguns se perderam no tempo devido a
chegada de novos utensilios. Esse processo ¢ influenciado pelo o poder aquisitivo da
populagdo.

As pessoas com um maior poder econdmico possuiam tacas de prata, as pessoas
mais humildes tinham pratos de madeira tendo um formato parecido com copos rasos,
apoiados em um pé de forma circular.

De acordo com Freixa; Chaves (2012) no Renascimento’, surge o refinamento dos
utensilios e sdo determinadas as regras de comportamento a mesa, passa-se a dar mais
atencao

para a qualidade dos alimentos. Gragas a Catarina de Médici, italiana que se casou

com um francés que em 1533 tornou-se o rei da Franca Henrique II, Catarina de Médici
levou para Franga todo o requinte dos equipamentos e utensilios como: objetos
porcelana, ouro, prata, copos de cristal. Levou também 6timos cozinheiros italianos.

O que marcou a evolucdo acelerada dos equipamentos utensilios na Europa, como
ressalta Franco (2010), para chegar ao que temos nos dias atuais foram necessario o
empenho dos cientistas do século XIX, que passaram a pesquisar e desenvolver formas
de conservacao dos alimentos a fim de aumentar a durabilidade dos mesmos, ganhando

assim sucesso nas pesquisas sobre pasteurizacdo e os enlatados gerando uma grande

7 De acordo com Freixa; Chaves (2012, p. 78) “Renascencga ou Renascimento sdo termos aplicados ao
movimento de renovagao cultural que teve inicio no século XIV, na Italia, e atingiu seu apogeu no século
XVI”.
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escala industrial, o grande avango tecnologico possibilitou as pessoas possuirem em

suas casas o fogdo a gis que até entdo era a carvao.

Segundo Franco (2010), a grande transformagdo dos utensilios de cozinha se deu
no ano de 1914, quando as metaltirgicas passaram a produzir materiais resistentes ao
calor como o cobre, metal inoxidavel, aluminio, niquel, vidro entre outros; tornando o
trabalho na cozinha mais simples com os novos utensilios, entre eles os liquidificadores,
batedeiras, fornos panelas de pressdo assim por diante.

O cotidiano das pessoas foi sendo modificado pela industrializagdo, urbanizagao,
o nivel de vida das pessoas e de educacdo passou por evolugdes, a mulher foi se
profissionalizando ganhando espaco nas empresas, o numero de refeicdes feitas pelas
pessoas foram aumentando, € o gosto por buscar sempre algo novo e pratico foi sendo
difundido na sociedade, o que acarretou um aumento de infinitos equipamentos e

utensilios de cozinha de diversos formatos, cores e funcionalidades.
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4 SAO RAIMUNDO NONATO

O municipio de Sao Raimundo Nonato estd situado no sudeste do Piaui, no
semiarido nordestino, regido onde a vegetacdo predominante ¢ a caatinga local seco
com poucas chuvas. Segundo dados do ultimo censo do IBGE realizado em 2010, esse
municipio possui uma populacdo de 34. 109 habitantes. Cidade centendria, ja sofreu
varias transformagdes: socioecondmicas, politicas e culturais ao longo de seus 106 anos
de emancipacao politica.

Segundo relatos historicos a regido desse municipio foi ocupada por Domingos
Afonso Mafrense que apds a sua morte foi doada aos jesuitas. Segundo IBGE 2016,
quando chegaram a fazenda Conceigdo, os jesuitas construiram uma casa a qual deram o
nome de Sobrado da Conceigao.

Junto com os jesuitas vieram colonos e pessoas aventureiras. Relata-se que na
ocasido da chegada desses na regido houve muitos conflitos com a tribo dos Tapuias
que habitava a regido.

A conquista da regido do atual municipio de Sdo Raimundo Nonato deu-se pelo
desbravamento do comandante Z¢ Dias que cumpria ordens de D. Jodo Amorim Pereira,
governador da capitania do Piaui na época.

Em 1832, Sao Raimundo Nonato, sendo distrito eclesidstico, comeca a

desenvolver-se devido as fazendas da regido que se estruturavam.

Iniciou-se entdo um ciclo de prosperidade na regido. Foram criadas
diversas fazendas, ampliando-se a lavoura e a criagdo de gado. O
povoado desenvolveu-se com a construcdo de casas, abertura e
alinhamento de ruas, criagdo de uma praga onde foi organizada uma
feira de periodicidade semanal, aos sdbados, na qual os lavadores e
colonos vendiam e compravam produtos (NUNES, 2010, p.28).

Alguns anos depois, S3o Raimundo Nonato ¢ elevado a categoria de vila e
Municipio, adquirindo foro de cidade em 1912. Entao, ¢ desmembrado dos municipios
de Jaicos e Jerumenha. Ao passo que, criam-se os distritos de Caracol e Jodo Alves que
sdo anexados a este municipio.

Com todas essas mudangas na regido, hoje, a cidade de Sao Raimundo Nonato
tem a atividade comercial como a principal fonte de renda dos seus habitantes, como

afirma Santana (2018). No comércio, destaca-se a compra e venda de produtos
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comercializados pelos pequenos produtores da microrregido, tais como: frutas, verduras,

legumes.

Nota-se que no comércio sanraimundense hd uma preferéncia da populagdo por
produtos regionais, como: feijdo, milho, mandioca, carnes, farinha, mel, leite, pao,
requeijdo Cardoso®, frutas e hortaligas — entre elas o coentro e cebolinha que sdo muito
consumidas na cidade.

Na zona rural, ha o abate de animais para venda no centro da cidade de Sao
Raimundo Nonato, com destaque para galinha caipira, suino, cabra, ovelha e bovino. O
que ndo despensa o consumo dos produtos introduzidos no comércio com a chegada da

industrializagdo. Aos poucos, o comércio assume esse rosto mais industrializado.

4.1 COMIDAS TIiPICAS DO MUNICIPIO DE SAO RAIMUNDO NONATO

De acordo com Santos (2016), as cozinhas piauienses tiveram suas raizes
mediante uma escassez de diversos alimentos, em sua maioria vegetal, o que ocasionou
na cidade de Sdo Raimundo Nonato uma comida mais seca e forte devido a necessidade
de se ingerir alimentos capazes de dar energia, fortalecendo o sertanejo para a suas
atividades do dia a dia.

Ao considerar esses fatores Santos (2016) diz que as comidas que dao forga e
energia ganharam espaco na mesa da populagao de Sdo Raimundo Nonato, mas devido
as mudangas ocorridas com a chegada da industrializacdo, com mudancas de hébitos,
contexto de trabalho fez com que esses alimentos diminuissem a frequéncia em que sao
consumidos, todavia a importancia desses permeia a cultura local.

Negreiros (2016) relata que devido a escassez de alguns alimentos a base
alimentar da populagdo sanraimundense era fundamentada na farinha de mandioca,
feijdo e carne, e havia periodos em que a abdbora e o milho também faziam parte dos
alimentos mais consumidos pela populagdo. A maior parte desses produtos sdo faceis de
encontrar no Mercado do Produtor, que fica localizado no centro da cidade de Sao

Raimundo Nonato.

8 De acordo com Santana (2018) o requeijdo Cardoso uma espécie de queijo amarelo escuro produzido no
municipio de Sdo Raimundo Nonato Piaui — Brasil. Possui consisténcia mais firme que um queijo comum
¢ uma casca dura e seca, tem uma coloragio marrom. E bastante apreciado pelos moradores do municipio
e regido, além de outros estados.
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Entre os alimentos presentes na culindria do municipio de Sdo Raimundo Nonato

e vistos como pratos tipicos da regido estdo:

O pintado, a buchada, galinha ao molho pardo, o bode assado, o
requeijdo Cardoso (um tipo de queijo), o pao caseiro local e ainda a
forma de utilizagdo de alguns produtos regionais como: a pimenta-de-
cheiro, o coloral de urucum, a manteiga de garrafa, a carne de sol € o
umbu. (SANTOS, 2016, P. 60-61).

Segundo Reinhardt (2007), a comida tipica de uma regido nao precisa ser um
prato que ¢ feito todos os dias, mas despertar um sentimento que dd prazer em estar

naquela regido ou pertencer a uma sociedade.

O sentido de pertencer a uma sociedade, a uma cultura, nasce
primordialmente no falar um idioma e no incluir receitas, pratos, criar
hébitos cotidianos de comida. E entfio a comida um lugar que define e
aufere a pessoa seu pertencimento, que quer dizer, ter uma identidade,
partilhar de um modelo que reune ética, moral, hierarquia, definindo
papéis sociais de homens e mulheres (LODY, 2009, p. 145).

Nesse contexto, observa-se, no municipio de Sao Raimundo Nonato, que algumas
comidas feitas de milho que marcam o més de junho como: pamonha, canjica, pipoca e
bolo de milho, isso ocorre porque a colheita do milho na regido se d4 geralmente no més
de junho. Todas essas comidas de milho sdo vistas como sinénimo de festa-junina.
Essas sdo comidas tipicas de Sdo Raimundo Nonato também sdo encontradas em outras
regides da regido Nordeste.

Algo que conta muito sobre uma comida tipica € o processo de preparacdo. Em
que equipamento aquele alimento serd produzido? Quais equipamentos e utensilios
serdo utilizados para o preparo do prato tipico? Como e onde ele sera servido? Segundo
Wilson (2014) ¢ importante conhecer os utensilios. Portanto se faz de grande
importancia conhecer os equipamentos ¢ utensilios de cozinha que sdo mais usados
naquela regido, sedo assim capaz de contar a histéria de um povo, onde o alimento
caminha junto com histdria do ser humano, nisso fez-se necessario desenvolver objetos
que acompanhassem essa evolucdo. Ou seja, os equipamentos e utensilios que sdo mais
presentes em determinada localidade, vao influenciar diretamente no produto final, € no
legado em que ele vai deixar na memoria das pessoas daquela sociedade.

Como exemplo temos o relato de Brito A. (2018), elas utilizavam alguns utensilios

como a panela de ferro para fazer a canjica e também cozinhar as pamonhas. Ja a cuia
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(cabaca partida ao meio) era usada para colocar o milho “despalhado” e o sabugo do

milho apos ter sido ralado.
Nisso torna-se compreensivo que o os alimentos existentes em uma regido sera
algo que conta muito sobre a vivéncia de um povo, os mesmos sdo capazes de definir

quais utensilios serdo necessarios para o preparo ¢ o consumo deste alimento.

4.2 ARQUITETURA DAS COZINHAS EM SAO RAIMUNDO NONATO

Nota-se que as cozinhas na zona rural ainda conservam caracteristicas que
recordam as cozinhas mais antigas. Entre essas caracteristicas, destaca-se o formato da
cozinha, seus equipamentos e utensilios. Todas estas caracteristicas nos proporcionam
uma viagem no tempo, possibilitando-nos um prazer histdrico, familiar e gastronomico.

Por meio de entrevistas orais, observou-se que as cozinhas do municipio de Sao
Raimundo Nonato foram sendo modificadas de forma mais lenta nas casas de pessoas
com baixo poder econdmico, que adquiram esses equipamentos recentemente.

Percebe-se entdo que, mesmo com baixa renda ha uma preocupagao de atualizar
este comodo mesmo que tardiamente, assim como afirma Silva (2014), a cozinha ¢ o
local da casa onde fisicamente ocorreram mais modificagdes em sua estrutura, com a
transformagdo do rural para o urbano, os instrumentos foram se modificando, hoje
encontramos o fogdo a gas, que antes era a lenha e o fogareiro®.

Silva (2014) destaca ainda que, apesar de algumas alteracdes nos utensilios de
cozinha, alguns continuam com seu lugar garantido pelos cozinheiros que reconhecem a
funcdo e a importancia destes itens, como: panelas, facas, pildes, peneiras, batedores,
entre outros. Sendo assim os novos equipamentos sdo somados com os antigos “A
cozinha ¢, ainda, o lugar da casa onde procura melhor abastecer, tanto no quesito
mobilidrio, quanto insumos” (SILVA, 2014, p. 197).

Com o tempo, as cozinhas vém se modificando, ganhando novas cores, novos
tamanhos, substituindo equipamentos, modificando o cenério familiar. Silva Filho
(2007) descreve que a cozinha de quintal demorou ser substituida pela a cozinha

fechada. “O pequeno fogdo de ferro a carvao ndo oferecia muitas vantagens 4s trempes e

9 Segundo o dicionario Aurélio (2013) fogareiro ¢ um pequeno fogéo portatil, de ferro ou de barro, usado
para cozinhar ou aquecer.
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capas em telheiros abertos” (SILVA FILHO, 2007, p. 60). S6 comegando a ser

abandonado com o abastecimento do géas butano engarrafado.

Observa-se que as caracteristicas das cozinhas das pessoas mais humildes de Sao
Raimundo Nonato, apesar de terem sido modificadas, ainda conservam alguns vestigios
do passado seja na arquitetura de paredes que foram modificadas no exterior da casa,
blocos que indicam que naquele local havia uma cozinha, hoje em desuso, ou marcado
na memoria das pessoas que viveram essa modificacao.

Quando localizadas dentro de casa, nota-se que a maioria das cozinhas tinham
pé-direito!” baixo e eram escuras devido ao contato constante com a fumaca obtida da
queima da lenha no fogdo. Por esse motivo era quase sempre localizada no ultimo
comodo da casa, ou afastada dos outros comodos, para que a fumaga ocasionada pelo
fogdo a lenha ou a brasa ndo viesse a passar para os demais comodos da casa.

Sendo assim havia uma preocupacdo em evitar passar muitas horas em contato
com a fumacga, segundo Wilson (2014), h4 alimentos que consome mais lenha, o que
consequentemente deixa o local mais quente, pois aumenta a fumaga, e ainda deixa o
local em que se cozinha manchado devido a queima da lenha, desta forma “Cozinhar em
um espago tao restrito dificilmente poderia ser uma atividade prazerosa como ¢ para
muitos de nos hoje” (WILSON, 2014, p. 109).

Fato que ¢ mais evidente nas casas mais humildes em que sua estrutura ¢ mais
precaria, onde foi possivel observar que nem para todos o ato de cozinhar ¢ algo facil e
prazeroso, mas também algo que traz alguns desconfortos, seja por ver sua casa, seus
utensilios e equipamentos sempre manchados de carvdo, seja por ter que possuir a
habilidade de dominar o fogo, para que o alimento saia como o esperado, ou até mesmo
por saber que quem cozinha usando lenha ou carvao fica com o cheiro de fumaca.

Nas casas das familias com um maior poder aquisitivo o desconforto com a
fumaca era menor devido os comodos serem mais arejado possibilitando uma melhor
saida da fumaca, o que possibilita maior variagdo do cardapio, comidas que demoram
mais tempo nao seria um problema, e assim aumenta o prazer por alimentar-se mais.

Encontrou-se, em uma das casas observadas, uma cozinha pequena no quintal. Em

sua volta, madeiras que formavam a parede, havendo partes de um fogdo a lenha, hoje

10 0 pé-direito “¢ a medida entre o chiio e o teto de uma construgdo” Disponivel em:

https://www.terra.com.br/vida-e-estilo/casa-e-decoracao/veja-beneficios-do-pe-direito-duplo-que-cria.

Acesso em: 26 dez. 2019.
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em desuso devido & constru¢do de uma nova cozinha ligada aos demais comodos da

casa. O que facilita a passagem para os demais comodos sem a necessidade de estar
indo sempre ao quintal.

Essas caracteristicas também sao observadas na casa de Santos B. (2017) — uma
cozinha em desuso no quintal, um fogdo a lenha, alguns cestos em que eram guardados
alimentos ¢ um pildo de madeira. Ambas comprovando a evolu¢do da estrutura e
localizagao das cozinhas na cidade.

A brasa (carvao) propria para se cozinhar ¢ aquela que o processo de queima da
madeira foi interrompido antes de comecar a virar cinzas afirma Brito B (2018).

A maioria das cozinhas encontradas na localidade pesquisada ¢ baixa, assim
como os demais comodos da casa. Devido ao poder econdomico das familias e a moda da
época ndo se atentavam muito por fazer cozinhas altas e arejadas.

Nesse contexto, compreende-se que a cozinha se apresentava como um local
restrito a poucas pessoas ou apenas uma pessoa, nao precisando, assim, maior
disponibilidade de um espaco fisico ou moveis. Desta forma, a cozinha servia como um
local exclusivo para se fazer comida e ndo se destinava a outras atividades, como
reunides de familiares e amigos. Essas cozinhas sdo pequenas e sem muitos
equipamentos. O fato ¢ que diferentes ambientes de uma casa sdo utilizados com a

mesma finalidade, ou conectados ente si segundo a observagdo de Meneses (2012):

E interessante, para a nossa reflexdo, ndo dissociar a casa, a sua
cozinha e o seu quintal. S0 espagos ndo apenas complementares, mas,
repertorios de uma mesma dinamica, inseparavel. Complementares em
territorialidades, em fungdes ¢ em significados (MENESES, 2012, p.
34).

Nisso Meneses (2012) nos mostra que, quando algo sai da cozinha, mesmo que
seja a fumaga ocasionada pela queima da madeira, e passa para os demais comodos,
representa ali uma constru¢io do espago nao apenas do rico ou do pobre, mas a maneira
que o espaco da casa se apresenta ¢ como uma forma de sobrevivéncia.

Ao visitar as cozinhas de alguns sanraimundenses com um maior poder aquisitivo,
observou-se que estas eram maiores, mesmo nao tendo pé-direito alto, e construidas de
maneira que se conectavam com a parte exterior da casa proporcionando um ambiente

mais arejado.
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E possivel notar que devido as cozinhas que possuiam fogdo a lenha ou a brasa

serem pequenas, baixas e escuras, com poucos moveis, sem ventilagdo, quente e com
fumaca, a cozinha n3o era um ambiente agradavel. Afirma-se que ndo havia
preocupagdo para que fosse mesmo entendendo que o ambiente possibilita o encontro de
muitas pessoas para um momento de comunhao, estes momentos se destinavam entao
para outros espacos, como: o quintal, por exemplo.

Na casa de Macédo (2017), observa-se que a cozinha se apresenta com um
formato diferente das demais casas, possuindo maior espago em sua estrutura, por essa
razao ¢ usada de uma maneira especifica, pois a mesma utiliza a cozinha ndo apenas
como um local em que se faz comida, mas também como um local onde familiares e
amigos se confraternizam.

Constatou-se que, atualmente, a cozinha ¢ um lugar agradavel a ponto de ficar
nela por tempo duradouro sem que haja desconforto.

Corroborando esta constatagao destaca-se aqui o comportamento de cada pessoa
entrevistada, mesmo ndo sendo objetivo deste trabalho, ao escolher o local para
realizacdo da entrevista. As pessoas que t€ém as cozinhas mais humildes optaram por
conceder a entrevista no quintal, na area da frente da casa ou na sala de estar, ja os
entrevistados com um maior poder aquisitivo fizeram questdo em serem entrevistados
na cozinha. Sendo possivel observar que as cozinhas mais simples, pequenas ficam
destinadas apenas para o ato de cozinhar, ja as maiores pode ser um lugar agradavel
para fraternizagao.

Nota-se que Macédo (2017) expressa uma admiragdo pelo o espago da cozinha
que possui, fala que acha “lindinho” o angulo que ¢ localizado o forno e fez questao de
mostra-lo. O forno a lenha esté4 bastante conservado.

E possivel observar que as cozinhas vdo se adaptando ndo apenas com um
intuito de melhorar a estética do ambiente, mas sempre querendo tornar mais agradavel
e facil o ato de cozinhar, por isso as cozinhas que muitas vezes eram localizadas no
quintal da casa, sendo a maioria formada por poucos equipamentos e utensilios,
possuindo o fogdo de madeira ou a trempe, foram chegando cada vez mais perto dos
demais comodos.

Com essas mudangas, faz-se necessario mudar também os equipamentos e
utensilios para se adaptar a esse novo ambiente.

A unido da cozinha aos demais comodos da casa trouxe beneficios a dona de

casa quando se envolve toda a dinamica do cozinhar, pois enquanto cozinha pode ir
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facilmente até sala, ao quarto, resolvendo algo nos demais comodos sem tornar essa

movimentagao cansativa. Vendo que essas novas cozinhas, principalmente na zona rural,
apesar de ser inseparaveis aos demais cOmodos elas continuam com algumas
caracteristicas de tempos passados. Observou-se que essas cozinhas visitadas sdo
pequenas, contendo uma geladeira, fogdo a brasa e um a gas, este ultimo adquirido
recentemente, uma mesa, uma banca de pote'!, contendo potes de barro para o
armazenamento da agua.

A propésito, o pote de barro faz parte de algumas cozinhas e da memoria de
muitos sanraimundenses. Esse utensilio ja teve seus dias de gloria, antes, muito
valorizado na regido.

Nota-se que as cozinhas na zona rural ainda conservam caracteristicas que
recordam as cozinhas mais antigas. Entre essas caracteristicas, destaca-se o formato da
cozinha, seus equipamentos e utensilios, porém aos poucos vai sendo modificado algo
dando a entender que futuramente havera poucos vestigios que remetem a um passado

recente.

11 Segundo o nome dado pelas entrevistadas Santos1 (2017), Santos2 (2017) e Landim (2017) banca de
pote ¢ um movel feito de madeira utilizado para por potes de barro, com a finalidade de armazenar agua,
nestes também se guardam os copos. Mdvel esse encontrado na casa das mesmas.
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5 HABITOS SANRAIMUNDENSES A MESA

Silva (2014) afirma que o costume das familias se reunirem no momento da
refei¢do ainda prevalece nas areas urbanas das pequenas cidades piauienses, mesmo que
haja alguma distragdo no momento das refeicdes como um aparelho de televisao ligado,
todas as pessoas costumam tomar a refeicdo no mesmo horario. “No entendimento
cientifico, os efeitos socializantes de alimentar-se em grupo harmonizam, fortalecem
vinculos, estabilizam estruturas de convivio” (ARAUJO, 2005, p. 13 -14).

O que torna a mesa um movel que carrega consigo fungdes e significados, além de
ser o movel utilizado para por as refeigdes e dispor de utensilios necessarios para bem
servir ao comensal, sentar-se em volta da mesa como relatado por Aratjo (2005) ¢
poder adentrar diversos sentimentos, simbolos onde a familia vai expor suas
experiéncias, sua cultura através do alimento e rituais.

Segundo Aratjo (2005, p. 13 -14), “a mesa € o centro das relagdes. Simboliza a
organizagdo, critica familiar, alegrias, dissabores, novidades. Refeigdes em horarios
vém dos antigos ritos”. O comer em volta da mesa, para muitos da regido de Sao
Raimundo Nonato, ¢ um ato de amor para com o que estar junto, pois com esse
compartilha de bons momentos em familia, grupos e amigos. Representa boas conversas
tornando-se até um ato religioso onde as familias antes da refei¢ao fazem alguma oragao
e pedi a béngdo do alimento.

Para Franco (2014), as familias ndo estao se reunindo como antes no momento da
refeicdo. Reiunem-se semanalmente. Caso a familia se reina diariamente, geralmente ¢
apenas no momento do jantar.

Ao observar o horario das refeigdes dos sanraimundenses, confirma-se uma
mudanga quanto a reunido da familia @ mesa, pois algumas ndo se reinem mais, outras
apenas uma vez por semana, e outras, somente no horario do almogo. Constatou-se que
algumas familias sanraimundenses tém o costume de se reunir a mesa no minimo uma
vez por semana ou em um horario especifico, mas com o foco em ter um momento com
a familia e ndo visando tanto a arrumacao da mesa. Nao possuem preocupagao com
objeto decorativo como: vaso de flores, pratos, e utensilios sofisticados. Coloca-se uma
toalha, panelas, pratos e talheres, com o Unico intuito de se alimentar juntos.

No dizer de Macédo (2017), os seus pais tinham horarios certos para se alimentar
“minha mae e meu pai sempre tiveram aquela coisa do jantar, do almogo daquele

horario meio dia, seis da tarde, tinha tempo que passava, mas preferivelmente nos
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tinhamos que estar aqui nesses horarios [...]”. Ela ressalta que ao reunir-se a mesa

utilizava muitos talheres, garfos, facas, colheres e agucareiro.

Embora n3o houvesse regras rigidas de etiqueta sua mae sempre se atentou em
ensina-la a comer com garfo e faca e ndo falar de boca cheia. A mesma relata ainda que
hoje possui equipamentos e utensilios modernos: o fogdo a gés, geladeira, e, antes, tinha
uma banca de pote com 4gua natural. Diz que conheceu a trempe na fazenda de seu pai,
mas no casarao nao chegou a ter, porém panelas de ferro e barro faziam parte do seu dia
a dia.

Segundo Santos B (2017), todos os domingos a sua familia coloca as panelas na
mesa e almogam juntos. No relato de Landim (2017), sua familia almoga junto, j& no
jantar cada um tem o costume de ir para cdmodos diferentes. Tanto Santos B (2017)
como Landim (2017) afirmam que em sua casa no momento de reunir-se a mesa nao se
costuma pOr objetos com fins decorativos exceto a toalha. Panelas e os talheres sdo os
mais importantes para Landim (2017) que afirma que o que nao pode faltar na mesa sao
apenas as panelas cheias, pois se atenta mais ao ato de se alimentar e estar com a familia
unida.

Observa-se que o comportamento de Negreiros A (2018) com o uso de seus
utensilios se distingue das demais entrevistadas, pois sua mesa estd sempre bem
arrumada com toalha e jarro com flores. As toalhas sempre bem limpas com detalhes
artesanais, feito pela mae da mesma que deixou como heranga, que sao trocadas quando
empoeiradas.

Afirma-se que nunca utilizam a mesa para as refei¢cdes. Usa-se apenas como um
moével de decoragdo, agindo da mesma forma com alguns utensilios de cozinha, em
especial os que foram deixados como heranca de seus pais.

Na visdo de Negreiros A (2018) possuir um conjunto de xicaras de esmalte com
bule para tomar cha e café ¢ algo refinado. Entdo ela deixa esses utensilios expostos
para quem a visite possa vé-los, relata que tem muito amor por esses utensilios e que
todos que vao visita-la acabam conhecendo um pouco da sua histdria através de objetos.

Ao mostrar seus objetos, Negreiros A (2018) fala que tem os que sdo utilizados no
dia a dia. Esses objetos sdo mais simples e sdo utilizados para servir o alimento. Relata-
se que os utensilios que recebeu como heranga nao podem ser utilizados para ndo correr
o risco de quebrar. Além disso, o valor sentimental ndo permite o uso destes objetos em

que ndo se encontra outros iguais para substituir.
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A heranca composta por copos de vidro, vasos, xicaras e bules de porcelana,

xicaras e bules esmaltados sdo guardados em dois armarios com as portas de vidro que
facilitam a visualizagdo desses utensilios por qualquer um que adentre no comodo.

Os armarios também compdem a heranca de seus pais. Utilizar esses objetos
como itens decorativos ¢ caracteristica comum com Negreiros A (2018) que usa mesa e

as toalhas como decoracao.

Figura 04 — Mesa de jantar

Fonte: Arquivo pessoal (2019).

Compreende-se que o habito de tomar a refeicdo a mesa tem se perdido no
decorrer da histéria da populagdo de S3o Raimundo Nonato, tendo em vista que a
sociedade sofre mudancas comportamentais que sdao ditadas por suas necessidades
temporais. Contudo, reunir-se a mesa ndo ¢ um hébito extinto da sociedade do século
XXI, pois ainda se encontram familias que tiram alguma data importante do calendario
para reunir-se seja no final de semana, ou em datas como aniversarios, semana santa,
natal, virada do ano, entre outras. Ressalta-se que o habito de sentar com a familia a
mesa tem se tornado cada vez mais um ato memoravel e romantico. Lembranc¢as de um
passado que traz um saudosismo.

Ja no que diz respeito a chegada de alguns equipamentos e utensilios, Negreiros
(2016) afirma que a industrializacdo chegou a Sdo Raimundo Nonato na segunda
metade do século XX. Hoje esse processo se faz presente em toda a cidade de Sdo
Raimundo Nonato. Em cada casa ¢ possivel notar a presenca de novos equipamentos,
utensilios, produtos alimenticios entre outros.

No final dos anos 70 e durante a década de 80, possuir objetos como geladeira a

gas e liquidificador manual em S3o Raimundo Nonato era sindnimo de riqueza e status.
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Ainda, segundo Negreiros (2016), utensilios como: colher de pau, pildo de

madeira, fogdo a lenha, banca de pote, panelas de ferro, mesa, bule faziam parte das
cozinhas sanraimundenses nos anos 70 ¢ que o fogdo a gas foi comecgando a fazer parte
de algumas dessas familias na década de 80 do século XX.

Nota-se que esses objetos que antes eram privilégio para poucas familias, podem

ser encontrados em qualquer lar de Sio Raimundo Nonato hoje em dia.

5.1 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS: VALOR SENTIMENTAL

Conforme Meneses (2012), quando sdo feitos alguns inventarios, ¢ muito comum
haver equipamentos e utensilios de cozinha nesses documentos. Os inventarios além de
ser importante para dividir os bens para familiares e amigos, torna-se um bom
instrumento para manter-se memorias, costumes, historias de familiares, conhecer o
cotidiano dessas familias, entender melhor os grupos sociais que tiveram tais bens. Ou
seja, documento fundamental para compreender a historia de uma sociedade.

Dessa forma, os equipamentos e utensilios podem ser vistos ndo apenas como
objetos que desempenha uma fungdo para a qual foram fabricados, mas pode gerar em si
memorias e diversos significados que vai além de sua funcionalidade.

Isso fica bastante evidente no testamento de Padre Jodo Ferreira Coelho no qual
havia o seguinte pedido “a louga_do meu uso tanto da India como de estanho [...] tudo
terd os meus testamenteiros em cuidado logo que eu falecer a fim de que ndo haja
descaminho” (MENESES, 2012, p. 34) o que demonstra que o objeto possui além de
sua utilidade um grande valor sentimental.

Confirmando os apontamentos de Meneses (2012), observou-se esse mesmo fato
na familia de Negreiros A (2018) na qual alguns objetos de cozinha foram heranca de
seus pais, entre eles estdo: armdrios, mesa, lougas e toalhas. Hoje esses utensilios sdo
utilizados apenas como objetos de decoragdo, e todos se encontram bem conservados.

Segundo Negreiros A (2018), seu carinho ¢ muito especial por esses objetos que
guarda com bastante zelo. Isso demonstra o valor afetivo dos seus utensilios para a
mesma. Negreiros A (2018) ¢ uma senhora de 75 anos, natural da cidade de Sao
Raimundo Nonato Piaui, mora no centro da cidade onde seus pais viveram. E visivel o
valor sentimental dos objetos guardados por ela, conforme declara, muitas pessoas ja

pediram, quiseram comprar, falaram para substituir por utensilios modernos, mas nada
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mudou sua opinido que continua a guardar com carinho a heranga que nio pode ser

substituida, visto que faz parte da historia dessa familia.

Com isso, Negreiros A (2018) faz questdo de mostrar a todos os objetos e dizer
que pertenceram a seus pais. Curiosamente, segundo o relato, as mesas estdo sempre
arrumadas, mas nunca sao utilizadas, nem em tempos de eventos em familia. Recorda as
visitas dos netos e seu cuidado dobrado para que eles ndo venham a danificar nada.
Afirma que para manter tudo em seu devido lugar, a familia se reine no quintal da casa.
Negreiros A (2018) mostra uma preocupagdo com o futuro dos moéveis e utensilios.
Declara, com ar de lamentacdo e lagrimas nos olhos, “ndo tive filhas, apenas um filho
homem” e fala que uma filha poderia cuidar melhor dos utensilios e que ainda nao sabe
para quem vai deixar esse patrimonio tao valioso, talvez para a nora, conclui.

Indo de encontro, Acosta; Bastos (2012) descrevem que ao reunir-se em familia
para datas comemorativas ¢ importante o saber receber bem, para isso a preparacao do
espaco do evento, a decoragdo, os utensilios que vao a mesa, a higiene ¢ de suma
importancia, pois a mesa acentua a relagdo entre as pessoas que estdo presentes no
evento, local onde ira carregar consigo um espirito fraterno.

Quanto ao valor sentimental ¢ possivel observar que alguns sanraimundenses
guardam seus equipamentos e utensilios ndo pensando em sua funcionalidade, até
porque muitos foram sendo substituidos por objetos mais modernos e praticos, mas
guardam a fim de conservar viva a histéria que ha por trds dos equipamentos e
utensilios, como ¢ o caso de SILVA B(2018) que possui em seu quintal um pildo que ja
ndo tem a utilidade de pilar devido estar danificado, porem ele agrega um valor
sentimental, pois antes de possui-lo ele pertenceu a seu pai, destaca que pelo o fato do
pildo ter sido primeiramente do seu pai ¢ bem provavel que o pildo tenha mais de cem
anos.

Do ponto de vista de Santos B (2017), devido ao uso por um bom tempo do fogao
a lenha, do fogdo a brasa, do pildo, possui dificuldade de se adaptar aos utensilios
modernos. Sua idade avangada ¢ um dos fatores que a impede, acrescenta. Afirma ainda
que na maioria das vezes que utiliza o fogdo a gas, acaba sempre queimando o arroz,
prefere entdo, cozinhar no fogdo a brasa, todavia, quando quer cozinhar galinha, usa o
fogdo a gas por ndo encarvoar as panelas. Usar equipamentos elétricos em sua cozinha
como o liquidificador, s6 a nora ¢ as filhas quando a visitam. Nota-se que, apesar de ter

vivido dias dificeis, guarda com carinho as lembrancas de sua historia. Sua narrativa
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romantizada faz de uma simples colher de pau, assim como do pilao de madeira e de um

barril, utensilios preciosos, incomparaveis, insubstituiveis, a seus olhos.

O olhar saudosista ocorre mais entre os idosos devido ao fato deles terem
vivenciado melhor as mudangas ocorridas nos ultimos tempos e por teoricamente 0s
idosos terem mais tempo para pensar ndo estando incluso na correria do dia a dia, e por
ver nos equipamentos e utensilios um pouco de seus familiares que ja se foram, através
desse olhar para o passado, eles podem ter vivas certas lembrangas que sdao proprias de
cada individuo e ao guardar esses objetos eles vao tornando viva a histéria dos mesmos.

Isso mesmo que de forma involuntaria contribui com a conservacdo de alguns
habitos e lembrancas, tornando possivel deixar viva na memoria das novas geragdes
experiéncias que ndo viveram, mas conhecem por ouvir falar, por encontrar na casa de
seus parentes equipamentos e utensilios que ndo se usam mais, porém carregam um

valor sentimental e historico.
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6 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS EM DESUSO

Para Franco (2010) ocorreram muitas mudancas nas cozinhas e também nos
equipamentos e utensilios. Inclusive o comportamento das familias também mudou.

Todas essas mudangas deixa a escolha do consumidor cada vez mais voltada para
os produtos que facilitam o seu trabalho na cozinha. Como consequéncia, ha varias
inovacdes de técnicas de conservagdo e embalagens que simplificam o trabalho
doméstico com a alimentagao.

Devido a modernizacdo dos utensilios, muitos entraram em desuso. Neste sentido
Santos A (2018) conta que, ultimamente, utilizava sua ultima panela de ferro para
alimentar os porcos, quando passou um ferreiro e a comprou.

A panela de ferro por ser pesada e bem mais dificil de lavar foi substituida por
panelas mais modernas de facil manuseio e higienizagdo. Mesmo as panelas de ferro
sendo mais resistentes e de longa durabilidade, as donas de casa preferem acompanhar o
que ¢ mais moderno e pratico.

Na casa de Santos B (2017), ndo se utiliza mais alguns utensilios como: pildo,
colher de pau, panela de ferro e panela de barro. A justificativa para a rejeicdo desses
utensilios estd na dificuldade em encontrar quem os fabrique e at¢é mesmo a
disponibilidade de matéria prima. Além disso, relata que nem ela nem o marido t€ém
mais forca para utilizar esses objetos que sao bastante pesados.

O pilao grande de madeira estd cada vez mais dificil de ser encontrado devido a
sua inutilidade com a introdu¢ao dos alimentos industrializados.

Santos A (2017), informa que os utensilios de cozinha utilizados por ela alguns
anos atras eram as panelas de ferro e barro, pildo, cabaca. Ressalta que o sabor do
alimento feito em fogdo a lenha ¢ bem mais saboroso que os feitos em fogdo a gas. Com
saudades, fala que sente falta do tempo passado e costuma dizer “ou tempo véi que nao

volta mais”.

6.1 O PILAO GRANDE DE MADEIRA

Todos os utensilios carregam consigo a historia de sua origem, o porqué foram
inventados, aceitos para o uso, se sdo para aumentar o prazer no ato de comer, e alguns
de acordo com Wilson (2014) foram fabricados para a sobrevivéncia de determinada
populacao o que inclui o pildo, tornando a alimento acessivel a mastigacdo diminuindo

o esforco usado ao mastigar, utensilio esse que foi sendo modificado no decorrer do
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tempo, seja no material usado para fabrica-los, modelos, tamanhos, formatos, sendo que

um deles por um bom tempo foi um dos queridos dos sanrraimundenses; os pildes de
madeira.

O pildo de madeira se tornou para muitos um objeto do passado devido a
dificuldade de utiliza-lo. Com o surgimento de liquidificadores o servigo de moer
tornou-se algo simples e bem mais pratico sem requerer maior esforgo fisico. Essa
facilidade fez o pildo de madeira ficar esquecido no tempo. Todavia ainda hd quem
encontre este equipamento em algumas residéncias da zona rural, mas sem utilidade
recorrente. Raramente o utilizam para moer pacoca ou sementes. Costuma-se usa-lo

como artigo decorativo ou simplesmente jogado no quintal.

Figura 05 — Pilao de madeira em desuso
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Fonte: Arquivo Pessoal (2017).

A maioria dos pildes de madeira é grande, possui formatos diferentes e podem ser
utilizado em pé fixado no chao através de uma cavidade aberta no solo, ou na horizontal
simplesmente sobre o solo, como mostra a figura quatro. Ainda hé pildes com mais de
um local para moer, cada um dos buracos que sdo usados para moer ingredientes
diferenciados evitando passar o sabor e o cheiro de um para o outro alimento.

Esses pildes maiores requerem mais esfor¢co fisico, o que facilitou a sua
substituicdo por novos equipamentos que possuem a mesma func¢ao, porém sao faceis de
manused-los, um simples botao faz o liquidificador e/ou processador moer em segundos
0 que demoraria mais tempo se a Unica fonte de energia fosse o mover dos bragos, com
isso o fato de algumas residéncias sanraimundenses possuirem os pildes grandes de
madeira ndo significa necessariamente que eles serdo utilizados, ha ainda pequenos
pildes de madeira e de ferro que cabem nas maos que moem pequenas quantidades de
ingredientes, como poucos dentes de alho, sementes de pimenta entres outros, que torna
a utilizagdo e a higieniza¢do desses utensilios algo mais rapido. Ou seja, podemos

observar que os grandes pildes de madeira estdo cada dia mais esquecidos em algum
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canto da casa, na maioria das vezes no quintal, sendo reconhecido como um

equipamento do passado.

6.2 PANELA DE FERRO E DE BARRO

E dificil dizer com precisdo quando e como se inventaram as primeiras panelas,
pois de acordo com Wilson (2014) existem inumeras possibilidades que possa explicar
como aconteceram as primeiras fervuras, seja cozinhando em buchos de animais, em
cascos de tartarugas, em conchas, aquecidas em pocos escavados, no vapor e diversas
outras formas, mas sem duvida a panela foi a maior invengao tecnologica quando se fala
em utensilios de cozinha, pois ¢ impossivel imaginar alguma cozinha sem a presenca
das panelas.

Mesmo com a evolucdo tecnologica em Sdo Raimundo Nonato-PI, por muitos
anos, as panelas mais utilizadas foram as de barro e ferro. Durante a pesquisa de campo
observaram-se panelas de ferro e de barro em muitas casas sanraimundenses, mas
tornaram apenas pegas de decoracdo ou esquecidas em algum canto da casa, sendo algo

raro o seu uso para cozinhar na atualidade.

Figura 06 — Panela de ferro em desuso Figura 07 —Panela de barro em desuso

Fonte: Arquivo Pessoal (2017). Fonte: Arquivo Pessoal (2017).

Tanto a panela de ferro na figura cinco como a panela de barro na figura seis
foram esquecidas em algum canto da casa, porém ainda a quem produza na regido e
venda no mercado. Seu estado, empoeirada, mostra o abandono em que elas se
encontram. A panela de barro mostrada na figura seis possui um formato arredondado o

qual se encaixa bem na trempe que formada por trés pedras.
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Em casos raros ha aqueles que utilizam a panela de barro para fazer coalhada do

leite de vaca, pois algumas pessoas afirmam que na panela de barro coalhada fica mais

consistente.

6.3 A TREMPE

A trempe ¢ um forno improvisado com trés pedras para apoiar a panela e no meio
se coloca lenha ou carvdo. A trempe é outro equipamento de cozinha que ja ndo se
encontram nas casas da maioria dos sanraimundenses. As pessoas que ainda cozinham
sobre a trempe o faz somente em casos raros quando querem economizar gas, ou,
quando o mesmo acaba e no periodo de espera por algum motivo se faz necessario a

utilizacdo da trempe.

Figura 08 — Trempe feito por pedras em desuso

Fonte: Arquivo pessoal (2017).

A trempe ¢ mais utilizada na zona rural em eventos como casamento que demanda
uma grande quantidade de alimentos. Por isso a trempe ¢ usada como apoio aos fogdes

ocupados.

6.4 A CABACA

Ainda segundo Santos A (2017), usou-se um utensilio chamado cabaca. Este era
utilizado na cozinha nordestina para armazenar agua para os afazeres do dia a dia
servindo para transportar a 4gua de um recipiente para o outro.

Segundo Luz (2012) a cabagca ¢ um utensilio utilizado como um meio de
armazenar agua para o uso pessoal uma espécie de garrafa para transportar agua para

grandes jornadas de viagens.
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Para Aragjo (2018), com a cabaga se fazia cuia a qual usava-se como bacia para

esfarinhar tapioca, lavar roupa, lavar pratos, mas o tempo foi evoluindo e as cabagas

sendo substituidas por baldes, bacias, garrafas.

Figura 09 — Cabaga em desuso Figura 10 — Cuia

Fonte: Francisco Rocha (2019). Fonte: Francisco Rocha (2019).

Além da evolugdo dos utensilios, outro fator que fez com que ndo se use mais a
cabaga na regido foram os grandes periodos de seca que contribuiu para o
desaparecimento da espécie da planta Lagenaria siceraria,, da qual provém a cabaga.

Hoje ndo ha interesse nesse utensilio devido a uma ampla variedade de utensilios

que o substitui.



42
7 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS EM USO

Observou-se nas casas localizadas na zona rural possuem equipamentos modernos,
mas ainda preservam alguns utensilios mais antigos, seja para o uso no dia a dia ou

apenas em dias especiais. Dentre eles destacam-se:

7.1 POTE DE BARRO

O pote de barro como citado por Lody (2014) estd em milhares de lares no
Nordeste e na regido amazdnica, como a unica op¢do de ter dgua potavel e a Unica
maneira de acondicionar agua.

Nas casas visitadas revelam que essa ¢ uma das maneiras de acondicionar agua,
mas ndo a unica, pois em todas as casas visitadas possuem geladeira. O que revela que
apesar das modifica¢des nas varias maneiras de armazenar dgua tanto para beber como
para cozinhar e para outros afazeres, ndo sdo capazes de extinguir por inteiro o uso do
pote de barro.

Ele pode ser somado aos utensilios modernos. H4 um apego a esse utensilio na
zona rural, onde ¢ ainda muito utilizado, e quando substituido por algum outro utensilio,
ainda ¢ possivel encontrad-los abandonados nos quintais das casas. Ao seu lado,
encontramos sua grande parceira que ainda sobrevive: a banca de pote.

Lody (2014) afirma que nas casas do Nordeste as pessoas tendem pOr os potes em
um ambiente Unico da casa que ¢ normalmente a cozinha. O pote ¢ um utensilio de
cozinha que faz parte das lembrangas de muitos sanraimundenses, tendo aqueles que
ainda conservam o ato de beber dgua de pote. Utensilio encontrado em algumas casas da
regido de Sdo Raimundo Nonato. Usa-se como depdsito de dgua, ou, muitas vezes, o
pote recebe outra funcdo, artigo decorativo. Quando utilizado como artigo decorativo
em ambiente rustico, assume um valor antigo, ultrapassado sem muita praticidade.

Algo que confirma a importancia do pote para relembrar a histéria do povo
sanraimundense ¢ o exemplar que fica exposto no museu da cidade, Museu do Homem

Americano, como mostra a imagem a baixo.
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Figura 11 — Pote de Barro exposto no Museu do Homem Americano
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Fonte: Arquivo pessoal (2018).

Além do costume de beber dgua de pote em algumas localidades de Sao
Raimundo Nonato ¢ notavel que nas casas que tem pessoas que tiveram o contato com
esse utensilio desde a infincia sente mais prazer em beber direto desse recipiente, ja os
que ndo tiveram esse costume preferem a d4gua armazenada nas geladeiras.

Portanto o pote de barro junto com a banca de pote sdo utensilios, antes, bastante
complementar a estética das cozinhas na regido de Sao Raimundo Nonato, pois ¢ dificil

identificar uma cozinha mais antiga sem a presenca deles.

7.2 BANCA DE POTE

A banca de potes ¢ um movel rastico onde fica os potes com a agua e outros
utensilios como: copos, copo com alga. Mesmo as geladeiras fazendo parte das cozinhas
das casas dos sanraimundenses condicionando 4gua fria, gelada, o pote mantém a agua
natural, e como citado por Lody (2014) mantém um sabor tnico. Compreendendo que
se ainda ha o uso do pote, faz se necessario a banca de pote. Afirma ainda que no

nordeste os potes somados a banca de pote se apresentam de uma forma peculiar:

Quase sempre ele tem tampas de madeira, feitas especialmente para o
uso doméstico. E comum que a boca do pote esteja protegida por uma
toalha de pano alvissima, como se atestasse uma qualidade de limpeza
e declarasse que a dgua ali guardada ¢ tdo limpa e pura quanto a
brancura do pano (LODY, 2014, p. 153).

O pano branco citado por Lody (2014) ¢ algo que se constatou na casa de Landim
(2017), SantosA (2017) e SantosB (2017), atestando que a preocupagdo com a higiene

desse local como mostra a figura a seguir.
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Figura 12 — Banca de pote Figura 13 — Banca de pote

Fonte: Arquivo pessoal (2017). Fonte: Arquivo pessoal (2017).

As casas visitadas na localidade Pau Ferro, em Sao Raimundo Nonato, possuem a
banca de pote na cozinha. Também se observou expostos na banca de pote: vasilhas,
copos, canecas, € um copo com alca grande que serve para facilitar a retirada da agua do
recipiente. As pessoas que costumam beber dgua do pote de barro tendem a elogiar o
sabor da agua.

O autor fala ainda que “Beber agua de pote ¢ um componente da constru¢do do
paladar e ainda a inclusd@o de um novo sabor que também estd na comida preparada com

essa dgua de gosto especial e peculiar” (LODY, 2014, p. 154).

Figura 14 — Copo com alca

Fonte: Arquivo pessoal (2017).
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O copo da figura treze encontra-se em todas as casas em que a o pote € a banca de

pote estdo em uso, tendo sempre um lugar reservado para esse utensilio. Utensilio esse

utilizado para facilitar a retirada da agua que a no pote.

7.3 COLHER DE PAU

Outro objeto citado por Santos B (2017) ¢ a colher de pau que, segundo ela, fez
parte do seu dia a dia. Acrescenta que a unica colher de pau que possuia uma amiga dela
pegou, depois disso ndo teve interesse em possuir outra.

De acordo com Dias (2015), a colher de pau faz parte da cultura brasileira como
um utensilio utilizado nos lares tanto no campo como na cidade e representa memoria,

sabor e diversas maneiras em produzir o alimento, preparar, servir € comer. Além disso:

Por ser um objeto emblematico e linear que mexe com multiplas
questdes alimentares, a colher de pau foi escolhida como elemento
simbolico da campanha Comida é Patrimoénio, langada pelo Forum
Brasileiro de Soberania e Seguranca Alimentar ¢ Nutricional. (DIAS,
2015,p. 1)

Silva A (2018) e Santos B(2018) dizem que possuem o objeto em suas casas. Sua
mae também possui a colher de pau, mas ndo usa tanto devido a chegada de novas
colheres feitas de outros materiais.

Hé quem diga que a comida fica melhor quando preparada com a colher de pau, ja
para Santos B (2018) preparar a comida com colher de pau ndo altera seu sabor. Declara
que usou recentemente a colher de pau para fazer buchada, mas que nio nota diferenca
nas colheres de material diferente. Mas Santos B(2018) e Brito B(2018) concordam
quanto a funcionalidade da colher de pau, pois a mesma nao danifica as panelas e possui
um cabo grande que facilita o preparo de grandes quantidades de comidas.

Quem a conheceu e chegou a usa-la carrega consigo boas lembrangas, sempre usa
algum argumento para defender a famosa colher de pau, falam que ndo arranha a panela,
ndo interfere no sabor do alimento, que algumas preparagdes s6 saem como o esperado
quando se usa a colher de pau “Elas s@o parte de nossa civilizacdo” segundo (WILSON.
p. 8, 2004). Embora haja outras colheres no mercado um bom cozinheiro costuma ter

consigo no minimo uma colher de pau, mesmo que ndo use, ¢ um sinal de recordagao.
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Brito B (2018) fala que ird comprar uma colher de pau para fazer algumas

preparagdes em grande quantidade como a farofa de feijdo, conhecido na regido como
feijao fritado ou frito de feijdo. Ainda segundo Brito B (2018), ha uma maior seguranca
em mexer as preparagdes com uma colher de pau, devido o cabo longo. Entende-se que
a colher de pau facilita o manuseio do alimento em grandes proporg¢des.

Com a chegada de novas colheres diminuiu o uso da colher de pau, mas ndo fez
com que ela caisse no esquecimento. Verificou que, mesmo tendo colheres feitas com
novos materiais, algumas pessoas optam pelo uso da colher de pau. Pois ainda a colher
de pau tem sua importancia.

H4 situagdes na qual a cozinheira ainda utiliza esse utensilio devido ao seu
conforto acustico. E o caso de Silva A (2018) que usa a colher de pau com frequéncia
para fazer doces, colher essa que tem um cabo grande, tendo uma preferéncia pela
colher de pau por “a colher de pau ndo fazer aquele batido na panela”.

Compreende-se que a colher de pau fez e ainda continua fazendo parte da cultura
alimentar dos sanraimundense, seja ela como um mero enfeite localizada na cozinha, ou

como um utensilio util e eficaz no preparo de alimentos.

7.4 FOGAO

Na maioria dos fogdes a lenha é possivel usar o carvdo denominado brasa por
alguns sanraimundenses, a diferenga entre lenha e brasa ¢ que ao utilizar a brasa, esta
ndo produz tanta fumaga como a lenha, e o fogdo a brasa cozinha lentamente o alimento,
j& as chamas do fogdo a lenha cozinha mais rapido, quando se cozinha a lenha logo tem
que acrescentar mais madeiras, pois as lenhas viram cinzas rapido.

Segundo Negreiros (2016), o fogdo a lenha e a trempe sdo mais encontrados nas
localidades rurais de Sao Raimundo Nonato, ainda que sua utilizacdo seja esporadica.
Alguns a utiliza somente na semana santa, em festas juninas, em encontros com a
familia, e em alguns casos raros.

Negreiros B (2018) compreende que o uso do fogdo a lenha se d4 em alguns
lugares somente em datas comemorativas devido a lenha ser dificil de encontrar. O
fogdo a gas ¢ pratico e oferece outra vantagem, a auséncia de fumacga preta, por isso
passou a ser o queridinho. Entretanto, as familias querem conservar a tradig¢@o e o ritual
de confraternizagdo. A conservacdo de alguns sabores que s6 o fogdo a lenha

proporciona.
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Além disso, segundo o relato de algumas pessoas a comida fica mais saborosa

quando feita no fogdo a lenha. Todos os entrevistados relataram ainda que tiveram
algum contato com o esse tipo de fogdo. Na zona urbana é possivel encontrar o fogdo a
lenha nas casas de algumas pessoas mais humildes, mas a grande maioria utiliza o fogdo
a gas.

O fogdo a lenha de fato traz um sabor especial a mesa do sanraimundense, mas
tem ficado para traz devido a dificuldade de encontrar lenha, principalmente na cidade.
Além do mais nem todo mundo encara o trabalho pesado de cortar a lenha.

Quanto ao formato do fogdo a brasa eles sdo feitos de uma forma que ndo facilita
tanto a entrada da lenha, os espagos sdo menores, e quando se utiliza lenha acabam
queimando e danificando o fogdo, e deixam as panelas escuras. O fogdo a lenha tem o
espaco maior para comportar a lenha sem causar maiores prejuizos. (SILVA B, 2018), a
pesar de possuir equipamentos modernos, o mesmo nao despensa o uso do forno a lenha
e a brasa.

Observou-se que as pessoas que cozinham o alimento somente no fogdo a brasa
ndo se preocupam tanto em por uma chaminé para eliminar a fumaca do ambiente,
mesmo se fazendo necessario, pois ainda que se produza menos fumaca que o fogdo a
lenha, este ndo deixa de exalar uma pequena quantidade de fumaga, fato esse que
contribui para que essas cozinhas ndo sejam ambientes muito convidativos.

Ja na casa de Macédo (2017) se difere das demais casas por ser uma casa com
muitos anos como a mesma relata que se trata de um casardo centenario, que nao houve
muitas modificacdes em sua estrutura. Nota-se que o telhado ainda é o mesmo e que o

fogdo a lenha foi retirado.

Figura 15 — Forno a lenha Figura 16 — Forno a lenha

Fonte: Arquivo pessoal (2017). Fonte: Arquivo pessoal (2017).
Percebe-se que a cozinha do casardo é bem arejada, pois a mesma foi construida com

conceito aberto para o quintal, neste espaco se encontra o forno a lenha evitando que a
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fumaga adentre a casa. O casarao fica localizada no centro da cidade de Sao Raimundo

Nonato,

As figuras a baixo mostram dois tipos de fogdes a brasa encontrados na cidade de
Sdo Raimundo Nonato. As imagens retratam como s3o as cozinhas visitadas durante a
pesquisa.

O fogdo da imagem dezesseis € menos popular nas casas dos sanraimundenses, ja

o fogdo da figura dezessete ainda € possivel encontra em varias casas da regido.

Figura 17 — Fogao a brasa Figura 18 — Fogdo a brasa colado na parede

Fonte: Arquivo pessoal (2018). Fonte: Arquivo pessoal (2017).

O fogao da imagem dezesseis pertence a Brito B (2018), enquanto o da imagem
dezessete pertence a Santos B (2017). Este se encontra com cerdmica na parte externa,
todavia muitas casas que possui fogdes a brasa ndo possui ceramica. Isto se da por ndo
haver interesse do dono em coloca-la ou por ter menor poder econdmico.

No relato de Santos A (2017), moradora da localidade de Pau Ferro em Sao
Raimundo Nonato, a maioria das casas que possuia o fogdo a lenha era localizado no
quintal da casa devido a fumaga ocasionada pela lenha que passava para os demais
comodos da casa.

Constatou-se em duas casas visitadas na localidade Pau Ferro que havia o fogdo a
lenha em seus quintais, mas hoje desativados, pois foram substituidos pelo fogao a gas.
Este ¢ localizado na cozinha interna da casa.

Os utensilios que vao a mesa podem se diferenciar em ocasides especiais, ou seja,
tem os objetos proprios para o uso no dia a dia e os que sdo somente para algum evento
ou cerimonial. Conforme ressalta Santo A (2017), que nos dias especiais ela utiliza na
mesa a toalha branca, em particular na Semana Santa (P4scoa), o branco para a igreja

catolica ¢ mais utilizado em dias de festas, o que nos remete o dia em que a mesma
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utiliza o branco, mesmo que de forma inconsciente, o branco utilizado por ela

representa um dia de festa.

Indo ao encontro a esta afirmacdo, Acosta; Bastos (2012) ressaltam que ha uma
preocupagdo nas casas de familias com a alimenta¢do em dias comemorativos, quando
se trata de um rito religioso, com o intuito de atender aos preceitos sagrados, tendo
assim um cuidado com os hospedes, a preparacao da mesa, em deixar o local em que
haverd o evento de acordo com o momento comemorativo € preocupa-se com O0s
utensilios que serdo utilizados.

Santos B (2017) relata que ndo pde muitas coisas sofisticadas na mesa, o alimento
¢ posto na propria panela em que passaram pela cocgao.

Nota-se que as pessoas do municipio de Sdo Raimundo Nonato preferem comer
grandes variedades de comida tendo assim varias possibilidades de escolha. Fato esse
que se da, na maior parte, em tempos de comemorag¢ao como: reunioes de familiares e
festividades. Tendo como foco principal o fato de estarem reunidos e poderem desfrutar
de momentos agradaveis comendo uma boa comida. Nado havendo tanto uma
preocupacdo com utensilios que vao a mesa, desde que o alimento tenha um maior
destaque. Apesar de alguma indiferenca aos equipamentos e utensilios, ndo diminui o
valor que cada objeto carrega consigo, suas memorias e significados que eles

representam.
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8 CONSIDERACOES FINAIS

O tema tratado nessa pesquisa objetivou indicar alguns equipamentos e
utensilios de cozinha e o valor afetivo que cada um agrega aos que o utilizam, e assim
resguardar na memoria das pessoas uma cozinha que supostamente nao existe mais.

O foco principal se deu no municipio de Sdo Raimundo Nonato-PI, sendo
importante lembrar que no decorrer do tempo surgem novos equipamentos e utensilios
de cozinha, ganhando outras formas, funcionalidades. Facilitando o trabalho doméstico
e o profissional de quem com eles lidam.

As pessoas tendem a caminhar junto com a evolucdo desses objetos, com o
intuito de tornar o trabalho menos cansativo, aumentar o prazer ao utiliza-los, pois sdo
com esses novos objetos que terdo contato do inicio da feitura do alimento até o
momento em que ele ird ser consumido. Trazem a possibilidade de utilizar novas
técnicas de preparo dos alimentos, novos servigos a mesa, renovando sempre a estética
da cozinha e do ambiente da casa.

Algo possivel de identificar-se na regido de Sdo Raimundo Nonato- PI é que a
evolucdo dos equipamentos e utensilios, para algumas pessoas, se d4 de forma lenta
devido ao baixo poder econémico e ao apego a determinados objetos (valor sentimental)
o que Freyre (2007) deixa claro ao dizer que muitas doceiras preferem usar a colher de
pau ao fazer o doce, mesmo que no mercado tenha variados tipos de colheres, mas por
acreditar que ao utilizar uma colher de pau faz com que o doce fique da forma desejada
e uma colher diferente podem interferir no sabor e a consisténcia do alimento.

E partindo dos dados analisados constatou-se que os equipamentos ¢ utensilios
de cozinha dos sanraimundenses ja ndo sdo como os de 50 anos atras, o que antes era de
mais moderno hoje ja ¢ visto como ultrapassado, nota-se que muitos da regido ainda
possuem alguns equipamentos ou utensilios de cozinha mais antigos, como o fogdo a
lenha ou a brasa, o pilao grande de madeira, a colher de pau, panelas de ferro e de barro
em fim, mas sua funcionalidade ja ndo é a mesma de quando vieram a possui-los, ou
seja, ja ndo os possuem por necessidade, mas por um valor sentimental ou apenas para
nao perder de vez o costume da familia.

Quanto a estrutura da cozinha nota-se que gradualmente elas vdo ganhando
novos formatos ficando mais espacosas, altas, coloridas e iluminadas, sendo um
ambiente agradavel de estar, algo que ainda se conserva na estética da cozinha ¢ ela ser

ligada a sala de estar e ao quintal, sendo a sala de estar localizada na frente, a cozinha ao
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meio e o quintal em seguida. E possivel constatar que a medida que os equipamentos e

utensilios vao evoluindo em sua funcionalidade e estrutura automaticamente exige que a
cozinha seja um espago que os comporte bem, nisso faz- se necessario a estrutura e a
estética da cozinha caminhar juntos aos novos objetos.

Algo observado nas entrevistas ¢ que os entrevistados trazem consigo certo
saudosismo ao lembrar-se de alguns equipamentos e utensilios, mas em relagdo a
cozinha eles se adaptaram bem as novas modificagcdes devidas essas mudancas trazerem
uma sensag¢ao de conforto e harmonia.

Outro ponto observado ¢ que a populacdo do municipio de S@o Raimundo
Nonato — PI sdo bastante criativos no que diz respeito ao destino dos equipamentos ¢
utensilios de cozinha, em algumas casas foram encontrados esses objetos
desempenhando novas fungdes, pois muitos dos utensilios, principalmente as panelas de
ferro e barro foram sendo substituidas por outras mais praticas, de facil uso e
higienizacdo, mas para ndo descartar as antigas panelas passaram a utiliza-las para
decoragdo da casa usando como caqueira, muitos usaram para decorar o jardim, outros
para decorar a sala. Além das panelas, a colher de pau e o pildo grande de madeira
foram fontes da criatividade dos sanraimundeses e ganharam a func¢do de objetos de
decoracao.

Mesmo havendo um apego a algo que seja mais antigo na cozinha ¢ possivel
observar que a medida que os anos passam utensilios, equipamentos ou detalhes que
compde a cozinha vao caindo no esquecimento, ficando apenas marcado na memoria
dos mais idosos, sendo que uma hora ou outra eles j& ndo estardo presentes para
relembrar suas vivencias, faz se necessario registrar esses relatos, pois uma das formas
de conservar a consciéncia do passado estd presente na memoria, o que nos ajudara a
conhecer a nossa identidade, lembrando que tempo e memoria sdo inseparaveis € nos
fazemos parte desse tempo, pois a memoria € capaz de ligar o passado com o presente
evitando a perda das nossas raizes e tradi¢des, podendo todos conhecer um pouco mais
da histoéria contada por lembrancas de alguém e assim saber mais sobre as dimensdes

simbolicas e matérias de uma regido.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado a participar como sujeito em uma pesquisa. Esse estudo “A
cozinha sanramundense” ¢ conduzido por Jéssica da Silva Aratjo e orientado por
Evanir de Aratjo Santos.

CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO SUJEITO

Se vocé concordar em participar dessa pesquisa, seu nome sera divulgado na mesma
com a perspectiva de maior credibilidade.

Eu, CPF:
abaixo assinado, concordo em participar desta pesquisa

como sujeito.
Declaro que fui devidamente informado e esclarecido, pela pessoa responsavel pela
pesquisa, sobre os procedimentos nela envolvidos, assim como ndo ha nenhum risco a

minha pessoa como participante na constru¢ao da mesma.

Sao Raimundo Nonato, de de

Assinatura do sujeito responsavel

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o consentimento Livre e
Esclarecido deste sujeito para a sua participagdo na construcdo e realizagdo desta
pesquisa.

Sdo Raimundo Nonato, de de

Jéssica Silva
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