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ARARIPINA E CIDADE DO SERTAO PERNAMBUCANO

No sertdo de Pernambuco
Encontrei Araripina,
Cidade hospitaleira

Da regiao nordestina,

Cantada por seu Gonzaga

Uma fuldé de menina.

E a capital do gesso
Dessa grande regiao
Extrai a matéria-prima
Usada na construcao,
O seu PIB é valorizado

Com essa mineragao.

E vizinha de Trindade
Pelo o mapa eu pesquisei,
Ja produziu mandioca
Isso ai também eu sei,

E Ia mora José Humberto

Um poeta que gostei.

O poeta José Humberto
Escreve bem suas rimas,
Procura manter a métrica

Por que o texto ensina,
E sertanejo da gema

Cidade de Araripina

Roberto Carlos



RESUMO

O municipio de Araripina no estado de Pernambuco, € conhecido no Brasil por ser
um polo gesseiro junto com as cidades vizinhas Trindade, Ouricuri , Ipubi e Bodoco .
Sendo assim, o enfoque nessa regido € para a industria gesseira, com isso outros
setores ndo se destacam tanto. Sendo a restauragcdo um deles. Por esta localizada
no Sertdo Pernambucano, a gastronomia de Araripina n&do é diferente das outras
cidades da regido, mas possui suas peculiaridades. Por isso, o foco deste trabalho é
falar sobre a cozinha local do municipio de Araripina e observar quais preparacgoes e
comidas tipicas estao presentes nos cardapios dos restaurantes locais. Foi realizada
uma pesquisa a qual era analisar os cardapios de cinco restaurantes, que foram
escolhidos por sua localizagao serem todos no centro da cidade os quais a autora
por ser natural da cidade tinha mais familiaridade com os estabelecimento. Cada
restaurante possui suas especialidades, que o fazem ser diferentes entre si:
parmegiano de frango e carne, camardao na moranga, penne ao molho rosé, banana
a milanesa, macaxeira, peixe ao molho, fusilliao molho vermelho com bacon, quiche
de carne, bacalhau a Gomes de Sa entre outros. Mas as preparagdes que sao
comuns entre os estabelecimentos que foram analisados os cardapios, que se
identificam como comida sertaneja e tipica de Araripina sdo o baido, mungunza,
bode/carneiro guisado e a macaxeira. A cozinha do sertdo pernambucano tem sua

caracteristica bem forte em preparagdes salgadas.

Palavras-chave: Araripina; gastronomia regional ; sertao.



ABSTRACT

The municipality of Araripina in the state of Pernambuco, is known in Brazil for being
a plastering center along with neighboring cities Trindade, Ouricuri, Ipubi and
Bodocé. Therefore, the focus in this region is on the plaster industry, leaving aside
other aspects that involve the city, such as the local gastronomy. Because it is
located in the Sertdo Pernambucano, the gastronomy of Araripina is not different
from other cities in the region. Therefore, the focus of this work is to talk about the
local cuisine of the municipality of Araripina and observe which preparations and
typical foods are present on the menus of local restaurants. We completed research
analyzing the menus of five restaurants, which were chosen for their location, all in
the city center. Each restaurant has its specialties, which make it different from each
other: chicken and meat parmigiano, shrimp in strawberry, penne in rosé sauce,
breaded banana, cassava, fish in sauce, fusilli in red sauce with bacon, meat quiche,
cod to Gomes de Sa. But the safeties that are common among establishments that
were based on the menus, which identify themselves as country food and typical of
Araripina are baido, mungunza, goat/mutton stew and cassava. The cuisine of the

Pernambuco hinterland has its strongest characteristic in tasty savory dishes.

Keywords: Araripina; regional gastronomy; hinterland.
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1 INTRODUGAO

As cozinhas podem ser consideradas maneiras culturalmente codificadas,
estabelecidas e reconhecidas de se comer que se dao em um espaco materializado.
Dentre essa perspectiva, podemos destacar as cozinhas regionais como espagos
que envolvem a construgao de significados em torno da comida de um grupo situado
em uma regido (OLIVEIRA e SILVA, 2021).

Destacando-se a producdo de cana de acucar no periodo colonial, o
povoamento de Pernambuco incrementado também pelos holandeses que se
deslocaram para o interior do Estado, fugindo das batalhas contra os portugueses, a
importancia do clima na diferenciagdo dos pratos de cada regido do Estado; No
litoral e zona da Mata tem-se uma maior diversidade de produtos, pois a chuva é
mais abundante, ja no agreste e sertdo temos uma cozinha mais escassa, mas
bastante criativa (JOHNSON, 1992).

Na regido litoranea, por exemplo, podemos encontrar pratos a base de
peixes, lagostas e outros frutos do mar e também por ser uma regido de manguezal
ainda podemos nos deliciar com pratos feitos com caranguejos e siris. No sertao, a
carne de sol € muito apreciada onde nos rende pratos deliciosos.(CAMPOS et al
2009)

O municipio de Araripina esta localizado no estado de Pernambuco na
mesorregido denominada sertdo, e fica a 690 km de distancia da capital, Recife. E
conhecida no Brasil por ser um Pélo Gesseiro juntamente com as cidades vizinhas
Trindade, Ouricuri e Ipubi, a cidade também € a segunda maior cidade do Sertéo e o
principal municipio da triplice fronteira, Pernambuco, Piaui e Ceara.

A cidade de Araripina possui limitrofes ao norte sendo Araripe e Salitre
(ambas no estado do Ceara); ao sul: Ouricuri; ao leste: Ipubi e Trindade; ao oeste:
Marcolandia e Caldeirdo Grande do Piaui (ambas no Piaui) (IBGE).

O sertdo € o maior em extensdo territorial, das quatro sub-regides do
Nordeste brasileiro, uma localidade marcada pela seca onde no passado ja foi
caracterizada como uma regido de sofrimento para os habitantes que ali viviam
devido a escassez de agua e comida, mas foram justamente essas e tantas outras

adversidades que formou um povo cheio de caracteristicas marcantes e Unicas,
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onde essas aparecem ao longo de sua histéria, demonstradas diariamente em sua

cultura e também na sua gastronomia (ANDRADE, OLIVEIRA E SILVA, 2021).

Este trabalho teve como objeto de pesquisa a gastronomia de Araripina
através da observacado de cardapios dos restaurantes que estdo localizados na
cidade e se denominam restaurantes de comidas tipicas. A pesquisa foi realizada
em cinco restaurantes, com intuito de descobrir quais preparagdes s&o servidas nos
estabelecimentos e quais dessas entram na categoria comida tipica ou comida
regional, sendo que as duas denominagdes tém significados diferentes.

A pesquisa traz em seu referencial tedérico de forma mais abrangente os
seguintes topicos: Gastronomia de Pernambuco: sertdo e litoral com énfase no
sertao, pois é o tépico que norteia a pesquisa, Gastronomia Sertaneja na cidade de
Araripina no Sertdo Pernambucano este tdpico trabalha sobre a cidade de Araripina
e mergulha em sua gastronomia sertaneja; Comida tipica explica melhor qual o
significado deste termo e o ultimo tépico Comida Regional explica seu significado e
fala sobre os tipos de comidas regionais presentes no Brasil, com énfase no sertdo
nordestino.

Com foco na industria tanto téxtil como a gesseira, na cidade que também é
conhecida como princesa do Araripe, outros aspectos que envolvem o municipio,
como por exemplo a gastronomia local, ndo sao tao evidentes. Por esse motivo, a
autora sentiu uma urgéncia e necessidade em pesquisar essa tematica que envolve
nao s6 a cidade como também a mesorregido que a mesma se localiza. E para obter
as informagdes a autora fez o uso de documentos como os cardapios de alguns
restaurantes da cidade o qual a mesma classificou como mais populares da cidade,
assim a autora conseguiu tais informacdes para a presente pesquisa.

Por haver caréncia de informagdes que envolvam a cozinha local, houve um
interesse maior para a realizagdo dessa pesquisa, sendo que a autora deste
trabalho é natural do municipio que foi realizada essa pesquisa. Esse tema se
relaciona com a cultura e historia local, sendo que para entender quais comidas
tipicas a regido consome é preciso entender os aspectos socioculturais e historicos
para fazer esse levantamento de dados e assim chegar a uma conclusdao dos

alimentos tipicos que sdo consumidos nos restaurantes.
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Por falta de referéncias pertinentes a esse tema, esta pesquisa ajudara outros

discentes que venham a pesquisar sobre essa tematica ou temas parecidos com o

qual esta apresentado nesta pesquisa. Se tornando assim, um artigo académico de
consulta bibliografica.
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2 OBJETIVOS

Nesta seg¢do esta de forma sucinta o objetivo geral o qual comanda este
projeto junto com os objetivos especificos os quais ajudardo para que esta pesquisa
obtivesse mais conteudos para ajudar a fomentar o objetivo especifico deste

trabalho.

a) Objetivo geral

Compreender a gastronomia regional de Araripina a partir dos cardapios dos

restaurantes de comidas tipicas que representam a cultura sertaneja do Nordeste.

b) Objetivos especificos

e Analisar os cardapios dos restaurantes e identificar quais preparacoes
fazem parte da cultura sertaneja;
e Entender as propostas dos cardapios dos restaurantes e sua relagao

com a gastronomia de Araripina.
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3 REFERENCIAL TEORICO

Nesta secao, define-se 0 que é a gastronomia de Pernambuco e a Sertaneja
quais ingredientes encontramos no estado e o que é comida tipica, tendo
embasamento tedérico em Trabalhos Cientificos com a mesma tematica desta
presente pesquisa para uma melhor compreensao sobre quais comidas tipicas os
restaurantes do municipio de Araripina no estado de Pernambuco oferece.

Além disso, discute sobre o que é comida tipica, comida sertaneja e comida
regional. A cozinha sertaneja e quais preparagdes ou ingredientes se tornaram

tipicos e estéa incluso nos cardapios.
3.1 GASTRONOMIA DE PERNAMBUCO: DO LITORAL AO SERTAO

De acordo com o Dolores Freixas et al (2005) a origem do nome gastronomia
vem do grego gaster (ventre, estbmago) e nomo(lei). Traduzindo, literalmente, “as
leis do estdbmago".O autor que formulou esse termo foi o grego Archestratus, no
século IV a.C. Ele chegou a esse nome apds fazer muitas viagens, percorrendo
varios territérios, conhecendo e aprovando as cozinhas de onde passava.
Resultando na origem do nome gastronomia.Porém, no final do século XVIII voltou a
tona a palavra gastronomia e seu conceito se expandiu por causa do escritor francés
Brillat-Savarin.

Em A Filosofia do Gosto, o livro de cabeceira de todo bom gourmet, ele diz:
“a gastronomia governa a vida inteira do homem” (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 58).
Com isso, entende-se que a palavra Gastronomia sofreu algumas mudangas e
abrange significados vastos. O mesmo ocorre na gastronomia encontrada dentro
das cozinhas. Portanto, esse trabalho tem como base pesquisar sobre a
gastronomia que o estado de Pernambuco oferece e as diferengcas que a regiao
sertao e litoral possuem.

A gastronomia € o conhecimento fundamental de tudo que se refere ao
homem na medida em que ele se alimenta. Seu objetivo é zelar pela conservagao
(restauragdo) dos homens, por meio da melhor alimentagdo possivel (...). A

gastronomia esta relacionada: a histéria natural, pela classificagdo que faz das
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substancias alimentares; a fisica, pelo exame de seus componentes e suas

qualidades; a quimica, pelas diversas analises e decomposi¢cdes a que submete tais
substancias; a culinaria, pela arte de preparar as iguarias e torna-las agradaveis ao
gosto (...). (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 57-58)

O Nordeste é a regido brasileira que possui mais estados segundo o
IBGE(Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica), localizando assim nove estados,
sendo eles: Pernambuco, Bahia, Alagoas, Sergipe, Paraiba, Piaui, Rio Grande do
Norte, Ceara e Maranh&o. A regido conta com uma area territorial de mais de 1,5
milhdo de km?, que apresenta faixa litoral em todos os seus estados e uma grande
area de sertdo (ROCHA; OLIVEIRA, 2011; ROCHA et al., 2010 ). Por possuir uma
grande area territorial, explica a sua diversidade gastronémica encontrada nessa
regido, com uma culinaria diversificada em cores e sabores, resultante da mistura de
influéncias de diferentes cozinhas, como das cozinhas portuguesa, indigena e
africana.

Tais estados que foram apresentados acima sao resultantes da miscigenagao
entre indigenas, africanos e lusitanos. A cozinha nordestina transformou
ingredientes provenientes da natureza enriquecendo-as com produtos obtidos do
mar, com receitas tradicionais mas sempre adaptando-as com os ingredientes que
possuem na regido ou produtos que sdo ofertados por periodos (ARAUJO Et al.
2005 p.67).

Regionalmente, as cozinhas de cada estados se diferem por seus valores. As
preparagcbes do sertdo sao mais Umidas, mas, de sabores pontuais; com
preparagdes deliciosas com assados e cozidos de carnes. A cozinha do litoral &
mais diversificada, e se destaca por suas preparacdes de doces e suas variagdes
em sabores e quantidades. (ARAUJO et al. 2005 p.67).

Consoante ao o IBGE, o Estado de Pernambuco é dividido em 5
mesorregides: Zona Metropolitana, Zona da Mata, Agreste, Sertdo e Sao Francisco.
E um estado de grande extenso territorial e de formato alargado no sentido leste-
oeste. Por causa de sua divisao territorial a variagdes climaticas e de vegetacao, o
que interfere diretamente na producgao de alimentos. Cada regidao tem seu diferencial

na propensao do cultivo de determinados produtos (ARAUJO Et al., 2005 p.72)
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Figura 1 - Mesorregides do estado de Pernambuco

PERNAMBUCO - MESORREGIOES

LEGENDA

0 75 150 km
[ AGRESTE PERNAMBUCANO I 2
I MATA PERNAMBUCANA
[ METROPOLITANA DO RECIFE
[ SRO FRANCISCO PERNAMBUCANO SposiEsoie
[ SERTAO PERNAMBUCANO Elaborado a partir de base cartografica do IBGE

Fonte: Google (2021).

O litoral Pernambucano, por ter um solo rico e uma alta capacidade de
producdo, ja foi muito cobicado e palco de guerra entre os portugueses e
holandeses. Pois seu solo foi bem desenvolvido a cana-de-agucar e algodao. Nessa
mesma época, la habitavam os povos indigenas caetés que foram dizimados pelos
colonizadores e a méo de obra para trabalhar nas plantagcdes era os escravizados
vindo da Africa, os quais foram responsaveis pela populagdo da culinaria presente
nas casas grandes, ao levarem seus quitutes em tabuleiros para vender nas ruas.
(ARAUJO et al., 2005 p. 72)

Na Zona do Agreste possui um solo muito fertil, permitindo uma diversidade
nas plantagdes; feijao, mandioca, milho, banana, e tomate. O cultivo de frutas em
larga escala também modificou os habitos alimentares do pernambucano. Ha
também nesta regido as criagdes de bovinos, ovinos, suinos e caprinos bem
relevantes; o rebanho bovino é destinado para a producdo leiteira. O sertdo se

diferencia pela pecuaria extensiva, com o gado zebuino. (ARAUJO et al., 2005 p. 72)
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Juntando todos esses aspectos o pernambuco compoé uma gastronomia rica

e diversificada. A culinaria pernambucana segue os preceitos da cozinha nordestina,
para cada area uma caracteristica diferente. Como o litoral que possui uma grande
riqueza de pescados e frutos do mar preparados como nos outros estados do
nordeste. (ARAUJO et al., 2005 p. 72)

A doceria do estado de Pernambuco ficou muito conhecida ndo sé no estado
como no brasil todo, o bolo Souza Ledo que a uma substituicdo ao invés da massa
de trigo € a puba de mandioca, gema de ovo, agucar, especiarias, leite de coco. O
seu nome € o nome da familia que a senhora da casa criou a receita na época dos
engenhos de acgucar. O bolo de rolo também é bem conhecido, possui camadas
finissimas de massa e recheio de goiabada enrolados no formato de um espiral.
Onde se pode observar suas camadas em alternancia entre massa e recheio.
(ARAUJO et al., 2005 p.72-73)

A regido do Agreste tem uma diversidade em seus rebanhos, e suas
producdes de queijos de manteiga, de coalho, carne de sol, buchadas, arroz de leite.
Ja no Sertdo, a gastronomia se assemelha aos outros estados do nordeste. Em todo
0 pernambuco, na época das festas juninas o milho se torna uma base em todas as
producdes: bolo de milho, canjica, munguza e pamonha. (ARAUJO Et al., 2005 p.
73)

No livro Histéria da alimentagc&o no Brasil de Camara Cascudo( o mesmo fala
sobre a sua passagem por Pernambuco: “pelo navio ser de casa e andarmos bem
acomodados, sempre somos no mar providos de todo o necessario... € neste dias
fomos de varios pescados com que cada dia se fartava o navio”.(CASCUDO,1967 , p.
408). Camara Cascudo em sua viagem relata sobre alguns ingredientes que o
mesmo teve contato na sua passagem por Pernambuco sendo elas: vitelas, porcos,
perus, galinhas, conservas, maracuja, batatas, caras e outras frutas da terra,esse
relato data por volta do ano de 1584. (CASCUDO, 1967, p. 408)

Posto isto, é perceptivel que a alimentagdo que € composta no estado de
Pernambuco € cercada por influéncias geograficas sendo que a gastronomia do
sertdo se difere da gastronomia do litoral, e por sua localizagdo geografica, onde o

litoral tem abundéancia de aguas com varios tipos de peixes, marisco etc, e no sertdo
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a sua geografia permite a abundéancia de preparagées com bode, carneiro, arroz,

feijao e legumes os quais sao plantados na regiao.

3.2 GASTRONOMIA SERTANEJA NA CIDADE DE ARARIPINA NO SERTAO
PERNAMBUCANO

O sertdo € o maior em extensédo territorial, das quatro sub-regides do
Nordeste brasileiro, uma localidade marcada pela seca onde no passado ja foi
caracterizada como uma regido de sofrimento para os habitantes que ali viviam
devido a escassez de agua e comida, mas foram justamente essas e tantas outras
adversidades que formou um povo cheio de caracteristicas marcantes e unicas,
onde essas aparecem ao longo de sua histéria, demonstradas diariamente em sua
cultura e também na sua gastronomia. (ANDRADE, SILVA e OLIVEIRA, 2021).

Dolores (2012) comenta sobre o nordeste brasileiro e como o gado influenciou
para que o sertdo fosse habitado, pois a regido do sertdo € mais propicia para a
criacdo de gado, do que o litoral. Portanto, para que isso ocorresse € necessario
trabalhadores, sendo eles os vaqueiros. Os mesmo precisavam levar as suas
refeicbes o que se resumia a rapadura, a carne-seca e mais tarde foi adotado o
costume do consumo de leite por sobrevivéncia, consumido em geral como queijo de
coalho, que se faz presente na mesa do sertaneja até hoje.

Conforme o IBGE (2010), o municipio de Araripina esta localizado no estado
de Pernambuco na mesorregidao denominada sertéo, e fica a 690 km de distancia da
capital, Recife. (Figura 2). E segundo o CREA-PE (2018) é a segunda maior cidade

do Sertdo e o principal municipio da triplice fronteira, Pernambuco, Piaui e Ceara.

Figura 2 - Mapa das cidades no estado do Pernambuco
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Fonte: Google (2010).

Municipios limitrofes de Araripina : ao norte Araripe e Salitre (ambas no
estado do Ceard); ao sul: Ouricuri; ao leste: Ipubi e Trindade; ao oeste: Marcolandia
e Caldeirao Grande do Piaui (ambas no Piaui) (IBGE, 2010).

De acordo com as bases de dados mais recentes do Instituto do Patriménio
Historico e Artistico Nacional (IPHAN) (2022), ao menos oitos sitios arqueologicos
em Araripina contam com ceramica Tupiguarani: Santo Estevao I, Cavaco |,Aldeia
do Baiao,Cavaco Il,Torre VIlI, Sitio dos Capitdo,Jardim Il e Torre VII. Ja os sitios
Cachoeira,Minador |, Minador Il,Minador Ill, Lagoa do Cascavel,Torre |, Torre Il e
Torre V também contam com vestigios ceramicos e liticos da presenca de povos
indigenas em Araripina, embora ndo contem com informagbes a respeito da
Tradigéo tecnoldgica a que pertenceriam. A maioria desses sitios esta localizada nas
proximidades de riachos, lagoas e outras fontes de agua, distando entre 50 metros a
3 quildbmetros desses locais, 0 que facilitaria o cultivo da mandioca e outras plantas
domesticadas.(IBGE, 2022)

De acordo com a CONDEPE/FIDEM (2014) (Conselho Estadual de Defesa

dos Direitos da Pessoa Humana/Agéncia Estadual de Planejamento e Pesquisas de
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Pernambuco) na segunda metade do século XIX o visconde de Parnaiba, rico

senhor que residia na cidade de Oeiras (entao capital do Piaui), era o proprietario da
Fazenda Sao Gongalo, que ficava nas terras de Ouricuri. Mais ou menos em 1860 o
visconde vendeu a fazenda ao paraibano Manoel Félix Monteiro, casado com d.
Teutdnia Teixeira Leite. Em 1877 o proprietario da fazenda ja era o cearense Daniel
Rodrigues Nogueira, primeiro morador do sitio onde se formou o povoado de Séao
Gongalo, cujo inicio se deve ao padre Ibiapina, famoso missionario natural do Ceara,
que construiu a capela em 1871. Ao lado de Daniel Nogueira outras pessoas fixaram
residéncia no povoado, ou nas proximidades, contribuindo para a sua expansao.

O distrito de Sdo Gongalo foi criado por Lei Municipal de 1° de julho de 1893,
como quarto distrito de Ouricuri, municipio que foi constituido nessa mesma data,
adquirindo autonomia legislativa, com base na Constituicdo Estadual e no artigo 2°
das disposicdes gerais da Lei Estadual n° 52 (Lei Organica dos Municipios), de 03
de agosto de 1892, promulgada durante o governo de Alexandre José Barbosa
Lima. Em 1928 comecou a luta pela emancipagao do distrito, o que veio a acontecer
através da Lei Estadual n® 1.931, de 11 de setembro de 1928. Essa lei criou o
municipio, formado pelos distritos de Sdo Gongalo e Morais (desmembrados de
Ouiricuri), e elevou a sua sede a categoria de cidade. O novo municipio foi instalado
no dia 1° de janeiro de 1929.(CONDEPE/FIDEM, 2014)

O topdbnimo Araripina deve-se provavelmente a proximidade com a grande
Chapada do Araripe, a poucos quildmetros de distancia. Quanto a origem da
denominacao Araripe, existem varias versdes. Para alguns, pode ser decomposto
em ara, ar (nascer, surgir) +y (agua) + pe (posposi¢cao equivalente a “em” ou “na”);
significando, portanto, “no nascer dos rios”, 0 mesmo que “serra das nascentes ou
das cabeceiras”. Outra versao: Araripe, em guarani, vem de ara (céu, horizonte) + ari
(sobre, em cima) + pe (em, a, para), significando “sobre o mundo”, “chapada de
montanha”, “lugar de onde se avista o horizonte”.(CONDEPE/FIDEM, 2014)

Em relagao as atividades econdmicas realizadas no municipio se destaca por
ser uma cidade polo em comércio, industria e de educagao. O principal vetor
econdmico do municipio (e da Microrregido do Araripe) € a exploragdao e

comercializacdo de calcario e principalmente de gipsita, a matéria-prima do gesso,
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minério do qual a regido do Araripe é responsavel por 90% da producgao brasileira e

por cerca de 95% das reservas nacionais, juntamente com as cidades vizinhas
Ouricuri, Ipubi, Bodoco e Trindade sao responsaveis por esse setor.

Araripina possui um distrito industrial com industrias de fiagdo de fios de
algodao ARTESA - Araripe Téxtil S/A., Fiacdo Pé de Serra S/A, de calgados ARECA
S/A e uma das maiores e mais modernas industria de fécula e amido, a Maxx
Amidos do Brasil. O municipio também vem se destacando na produgdo de mel e
esta ocupando o décimo oitavo lugar no ranking nacional. Outro setor importante € o
comércio, que conta com grandes empresas como 0 consorcio regional, as Lojas
Americanas, Magazine Luiza, Grupo Pajeu, além de outras lojas diversificadas que
atraem milhares de pessoas de cidades vizinhas.(IBGE, 2019)

Sua producdo de mandioca e derivados ajuda a alimentar boa parte do
Nordeste, representando também uma fonte de renda local. Atualmente, conta com
0 maior parque eolico da América Latina, o “Ventos do Araripe”, e também conta
com uma Faculdade de medicina, “Paraiso”. (IBGE,2019)

Segundo a CPRM (Companhia de Pesquisa de Recursos Minerais) (2005) o
municipio de Araripina se localiza na mesorregido do Sertdo e na microrregido
Araripina em Pernambuco. Esta inserido na unidade geoambiental da Depressao
Sertaneja, com paisagem tipica do semiarido nordestino, relevo predominantemente
suave-ondulado, cortado por vales estreitos, com vertentes dissecadas. Elevagdes
residuais sendo assim esses relevos isolados testemunham os ciclos intensos de
erosao que atingem grande parte do sertdo nordestino. Parte da area, a norte, esta
inserida na unidade geoambiental das Chapadas Altas.

A vegetacédo é basicamente composta por Caatinga Hiperxerofila com trechos
de Floresta Caducifélia. Com clima do tipo Tropical Semiarido, com chuvas de veréo.
O periodo chuvoso se inicia em novembro com término em abril. De acordo com o
CBHSF (Comité da Bacia Hidrografica do Rio Sao Francisco)(2013), dentre as
cidades da bacia do rio Sao Francisco, mais precisamente no submédio Sao
Francisco, o municipio de Araripina esta inserido.

Compreendendo que a culinaria de uma localidade esta diretamente atrelada

a seu contexto histérico cultural, percebemos o quanto o sertanejo demonstra a sua
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identidade diretamente em sua gastronomia, onde vemos preparagbes com

ingredientes da regido, e muitas delas tém o aproveitamento quase que 100% do
alimento, sempre cheias de sabor e com “susténcia” como assim gostam de se
expressar.

O consumo da carne do gado e do carneiro na alimentagao tradicional do
Sertanejo se da pelo fato de que a regiao € propicia para a criagdo destes animais,
facilitando o acesso a eles (SOARES, 2016). Contudo, temos a presenca de alguns
outros animais na alimentacao sertaneja, como a galinha, o capote, alguns peixes de
agua doce, como a curimati, a traira e o cara, e o peru, item de consumo
caracteristico de comemoragdes (QUEIROZ, 2010).

Com isso, o municipio de Araripina que esta localizado na regiao nordeste,
tem sua alimentagao similar com os estados da mesma regido, podendo notar
pequenas diferengas. Mas, no total ha o consumo de abdbora, banana, manga,
acerola, galinha, boi, bode, porco, feijao, farinha de mandioca , produtos esses que

também encontramos nos estados do Nordeste.

3.3 COMIDA TiPICA

A comida e as praticas culinarias sdo marcos da identidade das sociedades e
“‘podem ser compreendidas como maneiras culturalmente codificadas, estabelecidas
e reconhecidas de se alimentar” (OLIVEIRA E SILVA, 2021, p. 231). Martins (2017)
diz que a gastronomia tradicional faz com que o homem se identifique com um grupo
e se diferencie de outros, tornando aquele povo singular neste aspecto que engloba,
ainda que indiretamente, crengas, misticismos, contextos territoriais e historicos,
entre outras coisas, que acabam por mostrar a individualidade de cada um e de sua
origem.

A identidade de um povo se da, principalmente, por sua lingua e por sua
cultura alimentar. Um conjunto de praticas alimentares determinadas ao longo do
tempo por uma sociedade passa a identifica-la e muitas vezes, quando enraiza, se

torna patriménio cultural. O ato da alimentagao, mais do que biolégico, envolve as
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formas e tecnologias de cultivo, manejo e a coleta do alimento, a escolha, seu

armazenamento e formas de preparo e de apresentagao, constituindo um processo
social e cultural.(SONATI, VILARTA e SILVA, 2009)

A comida tipica que representa uma tradigdo ndo necessariamente faz parte
do dia a dia de seu povo, o importante € que ela desperta um sentimento de
apropriagao, que faz com que a comida vista a “roupagem” de seu pais de origem
(REINHARDT, 2007).

Cascudo (1967) fala que a comida regional é necessaria para sua
comunidade, pois “a manutengdo usual dos alimentos regionais € um elemento
poderoso de defesa coletiva, no sentido psicolégico, mantendo, como uma
‘permanente’, as caracteristicas da nutricao popular’ (CASCUDO, 1967,p. 381)

A cultura alimentar nas Américas esta fortemente relacionada as populagdes
que para ca se deslocaram trazendo habitos, necessidades, variedades de
alimentos, temperos, mudanga nas preferéncias, receitas, crengcas e tabus. A
cozinha brasileira é o resultado das influéncias portuguesa, negra e indigena, mas
devemos considerar que o pais possui uma dimensao continental ndo somente do
aspecto geografico, mas principalmente na sua diversidade cultural implantada pelos
imigrantes que aqui se instalaram (italianos, alemaes, japoneses, espanhais, arabes,
suicos e outros). (SONATI et al, 2009)

Portanto, o conceito de Comida Tipica estd relacionado aos habitos
alimentares de um povo, ou a origem de seus ingredientes, ao clima e a geografia.
Sendo ela, contextual e identitaria, junto ao conjunto de elementos socioculturais e
histéricos, e aos citados anteriormente. Esse conjunto define o que é comida tipica,
mas para entendermos melhor vamos nos aprofundar no trabalho do autor Gabriel
Simdes e Souza (2022) onde o seu tema “O que € Comida Tipica?" € uma analise
bibliografica sobre o assunto.

Le Goff (1990), historiador e medievalista francés, um cientista o qual sua
principal matéria €& o estudo do homem no tempo, em seu texto
Documento/monumento, nos nortear a entender que Comida Tipica € um produto
que passou por geragdes e se vinculou a regido tornando assim uma comida que

prepondera anos mas continua presente nas mesas como nos tempos passados:
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De fato, o que sobrevive ndo é o conjunto daquilo que existiu no passado,
mas uma escolha efetuada quer pelas forcas que operam no
desenvolvimento temporal do mundo e da humanidade, quer pelos que se
dedicam a ciéncia do passado e do tempo que passa, os historiadores.
Estes materiais da memodria podem apresentar-se sob duas formas
principais: os monumentos, heranga do passado, € os documentos, 12
escolha do historiador. [...]. Atendendo as suas origens filolégicas, o
monumento é tudo aquilo que pode evocar o passado, perpetuar a
recordacao [...] O monumento tem como caracteristicas o ligar-se ao poder
de perpetuagao, voluntaria ou involuntaria, das sociedades histdricas (¢ um
legado a memdria coletiva) ... (LE GOFF, 1990)

Em seu trabalho, Gabriel, Simées e Souza (2022) chega a conclusdo de
comida tipica esta atrelada a nutrigdo geografica, “Ela € monumento , pois evoca o
passado, € documento, pois nos traz informagdes enquanto investigadores, é
patriménio cultural, quando configura nossa heranga ancestral” (GABRIEL SIMOES
E SOUZA, 2022 P.15).

Em contrapartida, Felipe Augusto Couto Barbosa, em sua dissertacdo de
mestrado em antropologia social na Universidade Federal de Goias, em sua
pesquisa a qual em seu titulo do trabalho foi usado o termo “comida tipica", porém,
ao longo do texto ele substitui por “comida local”. Nessa dissertacao ele entrevista
alguns mercadores de comida tipica na regidao turistica de Goiania. Ao ler as
entrevistas, esses comerciantes apresentam suas preparagbes e usam alguns
termos como: comida tradicional, caseira, regional e local. Observa-se que o0s
proprios produtores nao entram em consenso sobre o conceito de comida tipica que
0S mesmos produzem.

A comida tipica, enquanto conceito, esta para além dos atuais habitos
alimentares grupais, das origens geograficas, dos ingredientes, técnicas ou
influéncias. (GABRIEL SIMOES E SOUZA,2022 P 14)

E dificil sem uma andlise anterior, responder o que é o conceito, o que torna
os exemplos de pratos citados “pratos tipicos”. Ao nos debrucgar sobre o conceito,
tentando encontra-lo, é tentador relacionar a comida tipica aos habitos alimentares
de um povo ou sobre a origem de seus ingredientes, clima e geografia. Mas outros
fatores, como influéncia de povos dominadores sobre povos dominados, sistemas

econbmicos e as relagbes de trabalho, também devem ser levados em
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consideragdo. (GABRIEL SIMOES E SOUZA,2022, p. 5)

Simdes (2022) em seu TCC com o tema “O que é comida ?” Uma analise
sobre o conceito. O autor para construir o conceito sobre comida tipica faz uso de
trés ideais sendo eles: O monumento, O documento e patriménio de identidade.
Sendo que, no tépico sobre 0 monumento 0 mesmo chega a conclusdo que: “A
comida, sempre foi um importante impulsionador da tecnologia, da expansao e do
desenvolvimento da humanidade. A importancia de sua historicidade (capacidade
intrinseca de todos os elementos da cultura humana, incluindo o préprio homem, de
produzir histéria) é inegavel. Lembremos que a expansao maritima européia em sua
busca de temperos, foi quem inaugurou uma nova era € um novo sistema
econdmico no mundo ocidental, a Era moderna e o Mercantilismo. A capacidade do
alimento de interferir seriamente na historia de um povo, é inegavel, portanto vamos
estudar o seu valor documental.” (SIMOES, 2022, p. 12)

No tépico sobre comida como documento o autor diz: “ Se a comida € um
monumento, podemos enquanto observadores do passado explorar seu carater
documental. Segundo Le Goff (1990), o documento € uma escolha do observador,
escolhemos usar a comida monumento como tal. As carnes de bode e carneiro
cozidos, pratos tipicos nos sertdes nordestinos, nos trazem informacdes
documentais. Nos mostram que o sertdo do vaqueiro, que Abreu (1907) batizou de
“civilizagdo do couro”; que tinha como economia principal a pecuaria, exigia que
esse trabalhador criasse alternativas alimentares para além de sua economia
principal. Ora, se o vaqueiro e sua familia, tivessem sua absorcao proteica toda
baseada no gado, geraria prejuizo para ele e o patrdo, e animais de porte médio
como bode e carneiro seriam a solu¢ao mais barata e pratica para isso. A técnica de
prepara-la cozida, nos aponta as dificuldades econdmicas da regido. O preparo com
agua(cozida), fazia essa proteina render o maximo possivel ja que nao perdia agua,
diferentemente do preparo assado ou frito. E um documento.” (SIMOES, 2022, p.
12).

O terceiro topico sobre Patriménio de Identidade do pesquisador contribui
com: “Se nds, quando olhamos para esse monumento enquanto observadores

distanciados, o transformamos em documento, para quem esta inserido no contexto
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que ele representa, esse monumento ganha um significado muito mais profundo. Ele

se torna patrimdnio cultural. Segundo o IPHAN ( Instituto do Patriménio Histdrico e

Artistico Nacional) patrimonio cultural traz:

...referéncias simbdlicas dos processos e dinamicas socioculturais de
invencgao, transmissao e pratica continua de tradigcbes fundamentais para as
identidades de grupos, segmentos sociais, comunidades, povos e nagoes.
[...] remete a riqueza simbdlica, cosmoldgica e tecnoldgica desenvolvida
pelas sociedades, e que é transmitida como heranga ou legado. Diz respeito
aos conjuntos de conhecimentos e realizagdes de uma sociedade ou
comunidade que sdo acumulados ao longo de sua histéria e lhe conferem
os tragos de sua identidade em relacdo as outras sociedades ou
comunidade. (IPHAN, 2014).

Ferreira (2019), concorda:

O patrimébnio cultural, do qual o patrimbnio alimentar é parte, seria como
uma ponte entre o passado e o presente de um determinado grupo social,
produzindo a materializagdo das continuidades por meio da heranga e
simbolizando essa transmissado. Esta vinculado as identidades sociais, na
medida em que precisa ser reconhecido como tal pelo grupo para que possa
existir. (FERREIRA, 2019, 307)

O autor termina falando: “E esse carater identitario que transforma o
monumento em patriménio cultural. E nesse ponto, que ele vai além de um mero
documento, pois esta relacionado ao pertencimento, autoestima, autoconhecimento,
memoéria afetiva, memoria sensorial, conforto e acolhimento. Deixa de ser uma
narrativa fria e se torna quente, viva e ativa.” (SIMOES, 2022, p. 14).

Contudo, a conclusao que temos a partir desta pesquisa € que comida tipica
€ uma comida que preponderou-se por muitos anos e se construiu ao redor das
comunidades ou sociedades e se tornaram identitarias do local. E para que uma
comida se torne comida tipica a mesma precisa se encaixar como documento,
monumento e patriménio identitario do local ou das pessoas que habitam a regiao.

As praticas alimentares sdo um aspecto muito particular e simbdlico das
culturas, por mais que um movimento contemporaneo de transformagdo dos
alimentos pela industria globalizada tenha levado a certa homogeneizagdo de
habitos e costumes. Ao mesmo tempo em que a alimentacdo une, também separa,

distingue. O que é comum para uns, pode ser inaceitavel para outros em termos
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alimentares. A distingdo pode figurar como valor positivo, mas também pode estar

carregada de etnocentrismo. (FERREIRA, 2019)

3.4 COMIDA REGIONAL

A alimentagdo é uma necessidade biolégica, de fato, mas ndo se resume a
isto. A alimentacdo esta cercada de cultura, pois tem influéncia geografica com
relacdo ao que aquele pedago de terra pode proporcionar, além de povos
colonizadores ou vizinhos, e por vezes até espiritual e medicinal. E sobre o que se
come, quando, com quem, onde e como se come. Por isso, a alimentagdo nao é
uma questao secundaria na cultura de um povo, € um pilar que revela seus habitos,
costumes e gostos particulares, e que estes revelam o proprio povo (OLIVEIRA e
SILVA, 2021).”

No livro Gastronomia no Brasil e no mundo de Dolores Freixa et. al (2013) fala
sobre o nascimento da Cozinha Regional, os autores abordam sobre como essa
cozinha nasceu sendo que a mesma teve o seu apogeu apds o declinio do
feudalismo, no que se refere a gastronomia, dai comecou a se delinear um perfil de
preferéncias em determinadas regides. Portanto, a regionalizacdo e globalizacao
caminharam juntas nesse periodo. Assim, solidificando os valores regionais e a
valorizagao dos ingredientes que a regiao oferece.

Comida regional € um feitio da cultura de uma comunidade segundo um
determinado recorte geografico que expressa os frutos daquela terra, somado ao
conhecimento culinario que perpassa geragdes e novas apresentagoes,
transformadas pelo tempo e pela influéncia exterior. Essa comida revela uma
identidade cultural, traduz costumes antigos intervindos pelos habitos e preferéncias
presentes (OLIVEIRA E SILVA, 2021; NEVES E OLIVEIRA, 2021).

Na obra “Histéria da Alimentagdo no Brasil’, Cascudo (2004, p. 15) traz
questdes relacionadas ao habito e ao sabor. Considera-se que uma dos motivos
para que um alimento permanega presente como comida regional em uma
localidade, apesar da agao do tempo, € o seu baixo custo, influenciando entdo na

continuidade de algumas tradi¢des.
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Se deleitar com uma comida regional, ndo quer dizer comer um prato

segundo os habitos do periodo que foi produzido ou seguindo as técnicas utilizadas
pelos antepassados, visto que a cultura ndo é estatica e a regionalidade néo
pertence somente ao passado, mas passa por continuas transformacgdes, assim
como a sociedade.Por isso, a comida tradicional tem sido gradativamente
considerada como patriménio intangivel (SCHLUTER, 2003)

A comida regional, segundo Gimene e Morais (2012) se diferencia e destaca
por representar vivéncias passadas enquanto se moldam para atender as

necessidades dos que vivem o presente:

O que se pode perceber, portanto, ao langar o olhar sobre as comidas
tipicas regionais na perspectiva dos monumentos, € a convivéncia e a
sobreposicao de tempos. O presente recorre ao passado para inserir 0s
individuos em um continuum, em um universo que os antecede e ultrapassa
sua existéncia. Mas para fazer sentido para esses individuos, devem se
comunicar com ferramentas atuais e, de certo modo, adequar este passado
recomposto as exigéncias da vida contemporanea. De um lado uma
necessidade de constituir raizes no passado e ao mesmo tempo, atender a
demanda de insergao em um mundo cada vez mais globalizado. (GIMENE;
MORAIS, 2012, p. 157).

A comida e as praticas culinarias sdo marcos da identidade das sociedades e

“podem ser compreendidas como maneiras culturalmente codificadas, estabelecidas
e reconhecidas de se alimentar” (OLIVEIRA E SILVA, 2021, P. 231).
Assim, a gastronomia tradicional faz com que o homem se identifique com um grupo
e se diferencie de outros, tornando aquele povo singular neste aspecto que engloba,
ainda que indiretamente, crengas, misticismos, contextos territoriais e historicos,
entre outras coisas, que acabam por mostrar a individualidade de cada um e de sua
origem (MARTINS ET AL., 2017).

No momento atual, o exercicio alimentar é influenciado pelas interagcdes entre
as novidades e os habitos antigos, recriando assim os pratos e suas caracteristicas,
como modo de preparo e consumo, visando corresponder aos gostos
contemporaneos (GIMENE; MORAIS, 2012).

A gastronomia tradicional faz com que o homem se identifique com um grupo,
e se diferencie de outros, tornando aquele povo singular neste aspecto que engloba,

ainda que indiretamente, crencgas, misticismo, contextos territoriais e histéricos, entre
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outras coisas, que acabam por mostrar a individualidade de cada um e de sua
origem (MARTINS, COSTA e BAPTISTA, 2017).

As comidas regionais do Brasil possuem uma diversidade nos sabores,

influenciadas por fatores ambientais (solo, clima, disposicdo geografica, fauna) e

pelo tipo de colonizagédo (M.S., 2004). Seguem exemplos da regionalizagéo:

Regido Norte: A mandioca € o alimento tipico dessa regidao, herdada da

cultura dos indios nativos. A mandioca nessa regiao € servida cozida ou como
farinha. Ainda se usa seu suco para o preparo do tucupi junto com alfavaca e
chicéria, prato tipico da regido. Por ser uma regido de grandes rios, 0 peixe
também é muito apreciado e entre os mais consumidos estdo o tambaqui,
traira, piranha, pescada, sardinha de rio, tucunaré, pacu e pirarucu. Esse
ultimo é também chamado na regido pelo nome de bacalhau da Amazobnia.
Outros pratos tipicos: Tacaca (caldo do tucupi com folhas de jambu);
Manigoba (carne de sol, cabega de porco, mocotd, toucinho, sal, alho, louro,
hortela-pimenta e folhas de mandioca tratada); Acai com tapioca; Carnes
assadas de jacaré e tartarugas. Além de alimentos secos como o camarao, as
frutas silvestres (agai, murici, graviola, cupuagu, mangaba, pupunha),

castanha do para, guarana, manga e abacate.(SONATI et al, 2009)

Regido Nordeste: além da influéncia portuguesa, indigena e negra, recebeu

contribuicdes de holandeses, ingleses e franceses. Podemos dizer que a
parte do litoral nordestino que vai do Piaui até o sul da Bahia utilizam como
alimentos basicos a farinha de mandioca, o feijao, a carne de sol (influéncia
indigena), a rapadura, o milho, peixes e frutos do mar. Ja para a populacao
do sertdo temos a carne bovina, caprina, o leite e a manteiga, o feijao, a
batata doce, mandioca, alguns legumes e frutas nativas. Pratos tipicos: Angu
e cuscuz (que podem variar o modo de preparo dependendo do local);
abdbora com leite; queijo com rapadura; batata doce com café, doce de leite
com banana, polenta com leite; galinha de cabidela (influéncia portuguesa);

acarajé, vatapa, abar4, caruru (influéncia africana). (SONATI et al, 2009)

Regido Centro-Oeste: Por ser uma regido banhada por duas bacias
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hidrograficas (Amazénia e do Prata), € uma regido que consome produtos da

pesca e da cacga (pacu, piranha, dourado, pintado, anta, cotia, paca, capivara,
veado e jacaré). Alguns pratos tipicos: peixe na telha, peixe com banana,
carne com banana, costelinha, bolinhos de arroz, pamonha, feijado tropeiro,
carne seca, toucinho e banha de porco. Com a inauguragao da capital Brasilia
essa regiao comegou a receber influéncia de varios outros estados. (SONATI
et al, 2009)

Regido Sudeste: Essa regido talvez seja a que mais recebeu influéncia de

outros povos. No Espirito Santo temos uma influéncia ainda marcante da
cultura indigena, como por exemplo a moqueca de peixe cozida em panela de
barro a base de coentro e urucum. Tem-se ainda o quibebe, torta capixaba
(feita de bacalhau), peixes e frutos do mar. O estado de Minas Gerais recebeu
forte influéncia indigena e dos bandeirantes e a comida mineira é fiel até hoje
a tradicao do feijao, milho e porco. Como pratos tipicos, podemos citar: feijao
tropeiro, tutu de feijdo, torresmo, angu com quiabo, couve a mineira,
canjiquinha com carne, curau, pamonha, broa entre outros. Sdo Paulo e Rio
de Janeiro sdo estados que se destacam pelo cosmopolitismo de suas
cozinhas. Isso se da nao so pela forte influéncia da colonizagdo, mas também
pelo nimero de visitantes que recebem de todas as regides do pais. E dificil
eleger um prato tipico para esses estados. Em Sdo Paulo a influéncia mais
marcante € a italiana com a pizza, lasanha, macarrdo, nhoque, canelone e
paes. No Rio de Janeiro predomina a influéncia portuguesa devido a
instalacdo da corte de Portugal. Espanhdis, arabes e japoneses também
deixaram suas marcas com a paelha, quibes, esfihas, grdo de bico, gergelim,
sushi e sashimi.(SONATI et al, 2009)

Regido Sul: foi a que mais recebeu influéncia dos imigrantes europeus

(italianos, aleméaes, poloneses, ucranianos), atraidos pelo clima e por ser uma
regido agricola. Exemplos tipicos sdo observados a partir da influéncia
culinaria dos poloneses com o repolho a moda, pao de leite e sopas; italianos

com as uvas, vinho, paes, queijos, salames, massas em geral e sorvetes;
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alemaes com a batata, centeio, carnes defumadas, cerveja, linguica e
laticinios, habito do café colonial, cuca, torta de macga, bolo de frutas. Em
Santa Catarina existe ainda o habito de consumir peixes, entre eles a tainha e
os frutos do mar, e no Rio Grande o consumo de arroz com charque (arroz de

carreteiro) e o famoso churrasco gaucho.(SONATI et al, 2009)
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4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Para este trabalho foi realizada uma pesquisa bibliografica a respeito do tema
abordado buscando informagdes precisas com fundamentagdes tedricas. Segundo
Gil (2002) a pesquisa bibliografica é feita com materiais ja existentes, podendo usar
principalmente livros, artigos, revistas e publicagdes.

Neste estudo, para uma melhor compreensdo e estudo, a somar com a
pesquisa bibliografica, também foi realizada uma pesquisa de campo de cunho
exploratdrio.

Para o desenvolvimento deste trabalho foi realizada uma pesquisa de campo
em cinco restaurantes no municipio de Araripina-PE. A escolha dos restaurantes foi
definida pela autora, pois a mesma é moradora da cidade em questdo. Portanto, o
critério usado por ela foi a localizagdo. Foi elaborado um roteiro com doze
perguntas semiestruturadas que tinham como finalidade descobrir algumas
informacdes dos estabelecimentos e analisar cada resposta para resultar em uma
conclusdo da pergunta em questdo: quais comidas tipicas a cidade de Araripina
oferece em seus restaurantes?. As entrevistas foram gravadas e transcritas para
analise. Neste roteiro as perguntas foram voltadas para saber quais ingredientes sao

utilizados na cozinha de cada restaurante.

Figura 3 - mapa dos restaurantes objeto da pesquisa-municipio de Araripina/PE
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Primeiramente, foram realizados levantamento e a escolha dos restaurantes,
e em seguida, a pesquisadora foi aos estabelecimentos com uma carta de
apresentacao para entdo marcar as entrevistas. A parte da pesquisa de campo
ocorreu entre os 10 e 12 de julho de 2023. Algumas das entrevistas foram realizadas
antes do expediente comecar ou depois que o expediente terminava, desta forma, a

pesquisa nao atrapalhava o horario de trabalho da empresa.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Restaurante de comida tipica regional é aquele que oferece em seu cardapio
a comida que distingue a regido onde ele se encontra de outra, podendo apresentar
pratos originarios da regido e que fazem parte do cotidiano do cardapio da
populagao local. (ARAUJO, 2018)

Araujo (2018), ainda ressalta que a cozinha regional € baseada nos produtos
que a regidao oferece, sendo assim os pratos sdo produzidos com produtos da
terra,animais criados nos pastos da regido e/ou frutos do mar nas regioes litoraneas.

Visto que estamos falando sobre a culinaria Pernambucana no que diz
respeito a mesorregido Sertdo, ha algumas peculiaridades nos pratos exatamente
por se tratar de uma regido diferente das demais regides pernambucanas. Sendo a
regido : LitorAnea se destaca por apresentar em sua culinaria pratos a base de frutos
do mar e caldosos; na zona da Mata os doces, heranga da forte influéncia
agucareira; no Agreste a presencga da carne de sol e os queijos. E no Sertdo a forte
presenca da carne de bode. (ARAUJO, 2018)

Os restaurantes selecionados para a pesquisa oferecem comida regional,
apresentados em seus cardapios nos quais alguns ingredientes sao encontrados na
regido e inseridos nas praticas alimentares da cidade, com base nas informacdes
acima foi estruturado as informacdes e caracteristicas dos estabelecimentos

estudados, conforme abaixo.

RESTAURANTES 1

Atuando ha dezoito anos com um comércio familiar na producao de refei¢cdes
foi o nosso primeiro restaurante o qual foi realizado uma conversa semiestruturada
para descobrirmos um pouco do restaurante e suas produgdes. No estabelecimento
temos as opgdes de café da manha e almogo, com o horario de segunda a sabado
desde as 7:00 da manha e fecham as 16:00. Com sua localizagdo no centro da
cidade de Araripina permite que tenha um fluxo maior de clientes no periodo do
almoco. Foi notado que o estabelecimento também recebe turistas, podendo ser das
cidades vizinhas como também de outros estados. O principal publico que frequenta

o restaurante sao os trabalhadores ou pessoas que vém dos interiores ou cidades
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vizinhas para resolver seus negécios.

Sobre o cardapio, ha mudancas no decorrer da semana, sendo que ha
preparagdes que estdo consolidadas no restaurante. Portanto, as preparagbes que
sao servidas sdo: arroz branco, arroz parboilizado, macarrdo ninho ao molho
rosé,macarrao espaguete, feijao tropeiro, feijado mulatinha, feijdo de corda, saladas
de maionese, vinagrete, salada de berinjela, salada de repolho, salada de frango,
torta de frango, banana a milanesa, macaxeira. As proteinas oferecidas sao: capa de

filé, cupim, porco, frango e linguiga.

RESTAURANTE 2

O segundo restaurante esta em funcionamento desde o dia 5 de janeiro de
2017, sendo,comércio familiar. O estabelecimento trabalha apenas com almoco nas
opcgoes self service e marmitex. Outro servigo que é oferecido € o preparo de café
da manha por encomenda. Atendimento de segunda a sabado das 11:00 as 15:00,
sendo segunda o dia de maior fluxo entre 11:40 as 13:30 no periodo do almogo. No
mesmo, ja foi notado que os clientes que frequentam o restaurante boa parte sao
turistas. O publico que mais frequenta o restaurante sio trabalhadores.

Sobre o cardapio ofertado, todos os dias sao servidos trés tipos de arroz,
dois tipos de feijao, macaxeira, macarrao,lasanha, feijoada, mungunza, galinha
caipira e sarapatel . As carnes sao variadas, o carro chefe é o baido cremoso. No
cardapio é oferecido refeicbes com produtos sazonais, na estagcao da abdbora é
servido o quibebe, e também o maxixe que € servido em saladas. Ha o churrasco
com a carne bovina em todos os seus cortes. O frango, porco e carneiro, sendo eles
cozidos, assados ou picadinhos. O peixe € servido a milanesa ou ao molho. E as
saladas todos os dias sao servidas de varias formas, entre quatorze a dezesseis
tipos de saladas sao servidas por dia, saladas cozidas de cenoura e batata, batata
doce, saladas mais elaboradas com frutas (manga, uva e kiwi). O estabelecimento
se preocupa para que em periodos de festas cristds como o Natal e Semana Santa
o self service comidas tipicas dessas datas, sendo assim na Semana Santa é

servido peixe de varias formas, camarao e bacalhau.

RESTAURANTE 3
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O terceiro restaurante esta em funcionamento ha vinte e dois anos, sendo ele
um comeércio familiar. O estabelecimento trabalha com as opg¢des a la carte e self
service, para o almogo é servido as duas opgdes, e para o jantar apenas a opgao a
la carte. O estabelecimento também tem opg¢des como bebidas alcodlicas, drinks e
trabalha com o servico de buffet para diversos tipos de festa. Com horario de
funcionamento de terga a domingo, sendo terca a quinta funciona de 11:00 as
23:00, sexta e sabado de 11:00 as 00:00 e no domingo funciona de 11:00 as 17:00.
Com um fluxo maior nos finais de semana, devido a sua oferta de bebidas
alcodlicas e drinks, foi notado que o estabelecimento recebe clientes turistas, sendo
de excursdo ou de passagem pela cidade. Com um publico variado, entre
trabalhadores da cidade e trabalhadores de empresas das cidades vizinhas como o
Parque Edlico.

Sobre o cardapio todos os dias é ofertado as opgbes a la carte. O carro
chefe é o parmegiano nas opg¢oes: frango, carne, carneiro e camarao. Tem também
arroz branco, macarrdao alho e 6leo, puré de batata, fritas e salada. Para o self
service o cardapio servido todos os dias sao baido, arroz, feijao, macarrao, peixe
empanado, batata frita, puré, carnes em caldo e o churrasco: coxa de frango,
linguiga, e boi. No entanto, o cardapio sofre alteragbes todos os dias pois oferecem
pratos diferentes no decorrer da semana, algumas das preparag¢des sdo: arroz
piemontés, frango ao forno com abobrinha, fusilli ao molho vermelho com bacon,
quiche de carne, bacalhau a Gomes de Sa, brécolis gratinado, frango ao molho de
limao, bob6 de camarao, filé ao creme de alho. Outro aspecto do restaurante é servir
produ¢des com ingredientes sazonais, como por exemplo no periodo da abdbora &
servido o camarao na moranga, infelizmente o maxixe foi rejeitado por boa parte dos
clientes e foi retirado do cardapio. Ha também o churrasco, o qual é servido picanha,
alcatra, filé mignon e carneiros. Com as saladas também s&o ofertadas diversas
formas: de tomate,alface, batata doce, salada de batata e cenoura, saladas

elaboradas com frutas, cani cami, legumes cozidos, brécolis e couve flor.

RESTAURANTE IV



36
O quarto estabelecimento atua na area da gastronomia ha trinta e cinco anos,

sendo um comércio familiar. O estabelecimento trabalha com café da manha e
almogo, nas opgdes a la carte e Self Service. O horario de funcionamento é de
segunda a sabado de 7:00 as 15:00. A localizagdo deste estabelecimento € no
centro da cidade de Araripina, sendo que ao seu redor ha outros estabelecimentos
como banco, correios, lojas de calgados e de roupas, dessa forma o horario de
maior fluxo é entre 11:00 as 14:00. As vezes o restaurante recebe turistas. O
restaurante tem um publico variado, sendo pessoas da zona rural, trabalhadores e
pessoas donas de comércio proximo, e os vendedores de fora da cidade.

Sobre o cardapio ha preparagdes que sao servidas todos os dias, sendo ela
o carneiro guisado,arroz, feijao mulatinho, baido, macarrao e batata doce. As demais
preparagdes todo dia é diferente. A feijoada € servida todos os sabados, e o baiédo é
servido trés vezes por semana. O restaurante oferece producdes com produtos
sazonais como a abdbora e o maxixe. Entre as carnes que sao oferecidas tem:
maminha, fraldinha, capa de contra filé, cupim, linguiga: calabresa e toscana; e
frango assado, é trabalhado também as carnes em caldo e guisada. As saladas
oferecidas sdo variadas com a presenga de: couve, abobrinha, repolho, tomate,

cebola, cenoura, alface e beterraba.

RESTAURANTE V

O quinto e ultimo restaurante esta atuando na area da gastronomia ha mais
de 40 anos, é comércio familiar. O estabelecimento trabalha com dois servigos
sendo almogo e jantar, nas opg¢des a la carte e o self service. O horario de
funcionamento é das 8:00 as 17:00 de segunda a quarta, e de quinta a domingo
funciona de 10:00 as 00:00. A sua localizagao € no centro da cidade de Araripina,
ao seu redor a outros estabelecimentos, escolas e clinicas, possibilitando um maior
fluxo de pessoas no almocgo, sendo das 11:30 as 14:00,com isso, 0 seu publicos
séo os trabalhadores, e no final de semana o estabelecimento trabalha com bebidas
alcodlicas. Foi notado que alguns dos clientes s&o turistas.

Sobre o cardapio oferecido no estabelecimento, temos o baido o qual é
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servido todos os dias. As demais opg¢des sao variadas na semana. Em épocas

sazonais da abdbora o restaurante oferece preparag¢des onde o ingrediente principal
é ela. Os tipos de carnes e cocgao servidas sao: galinha caipira, boi, coracao de boi,
assada,cozido e churrasco. Os tipos de saladas variam entre, cebola, batata,
cenoura, alface, havendo algumas mudangas no decorrer da semana.

Apoés analisar os documentos (cardapios) é nitido que o restaurante em
questao serve preparagdes com ingredientes provenientes da regido. Foi notado que
os cinco estabelecimentos possuem um cardapio com preparagbes bem
semelhantes. Sendo elas: o baido, bode/carneiro guisado ou assado,batata doce,
feijao, o0 mungunza e o uso da abdbora em época sazonal. O quadro (01) abaixo
lista as principais preparagdes/ingredientes que foram encontrados com maior

frequéncia nos restaurantes pesquisados.

Quadro 01 - Preparagdes/ingredientes que mais se repetem nos estabelecimentos

estudados
BAIAO | BODE | CARNE | MACAXEIRA | FEIJAO | MUNGUNZA
IRO
Restaurante | — X X X X -
|
Restaurante | x X X X X X
[l
Restaurante | x X X X X X
11
Restaurante | x X X X X X
v
Restaurante | x X X X X —
\Y

Fonte: autor (2023).

Araujo (2018), em seu trabalho que tinha por objetivo verificar restaurantes
ditos de cozinha tipica regional seguiam a caracteristica do segmento da cozinha
pernambucana. O mesmo teve como resultado que as principais preparagdes em
comum entre os estabelecimentos estudados que se identificavam como cozinha

regional pernambucana foram as sobremesas, tais como bolo de rolo, cartola,queijo
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coalho com mel de engenho e sorvete de tapioca.

Esse resultado ocorre pela a importancia historica e cultural da cana de
agucar na formagdo da cozinha pernambucana, mas especificamente na regido
metropolitana onde foram construidos e desenvolvidos os principais engenhos de
agucar.

Em contrapartida, na regido sertaneja ndo ha predominéancia do doce. Visto
que, a rota do agucar foi limitada até a mesorregido zona da mata dado isso as
preparagdes salgadas sdo mais comuns no se as preparagdes que sado oferecidas
nos estabelecimentos estudados

De acordo com Flagiari (2005), a cozinha sertaneja traz tragos visivelmente
marcantes com o uso da carne bovina e caprina, sendo repassada por geragoes.
Ainda segundo o autor, a cozinha do sertdo nordestino carrega em seus pratos
grandes influéncias da triade colonial (portuguesa, indigena e africana), pratos
tipicos do sertdo como mungunza, beiju, buchada de bode entre outros.

Os resultados obtidos por Flagiari(2005) corroboram com os resultados
obtidos desta presente pesquisa, uma vez que Araripina esta inserido na
mesorregiao sertdo. Dado que as observagdes da pesquisa ndao foram encontradas
nos restaurantes doces caracteristicos de Pernambuco, os doces encontrados nos
estabelecimentos foram a banoffee, cheesecake, sorvetes industrializados entre
outros.

Segundo Fernandes (2022) em seu trabalho intitulado Ingredientes da
gastronomia nordestina e sua representagcao pelos restaurantes turisticos e
regionais de natal - RN, sua pesquisa obteve como resultados que os restaurantes
estudados possuem como ingrediente principal o uso do camardo em suas
preparagdes.De acordo com a autora tal fato faz juz ao termo “potiguar”, que
significa “comedor de camarao” na lingua tupi.

Dos cinco restaurantes pesquisados apenas um possui em seu cardapio o
uso de camarao e peixe em preparag¢des com influéncias internacionais, como por
exemplo, massas. Sao nitidas as diferengas culinarias entre as cidades litoraneas,
proximas ao mar, rios, lagoas e mangues, com as cidades interioranas de uma

cultura agricola e pecuaria bem diferenciadas, proporcionando pratos tipicos feitos
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com carne seca e bode, fator determinante pela sua situagcéo geografica (CAMPOS

et al, 2009).

Quadro 2 - Cardapios dos estabelecimentos
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Farofa

Carne 2 opgao

Fonte: Google (2022)
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Merenda RS 13.00

Deslize para cima para filtros
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R$16,00
e Arroz
o Ferjoada
® Baido
o Salada: ‘lﬁ'nagmte ou Sa@im'a
e Farofa
Acompanhamentos (02 Opgoes)
© Boi
® Frango Adicional de Carne: 4,00
e Linguica Talheres descartdveis: 1,00

® Lasanha de Carne

N RETIRADA E PAGAMENTO NO CAIXA!

COMIDAS
&ESALADAS
FEWJAO TROPEIRO
FELJAO MULATINHO
FEIJAO DE CORDA
ARROZ BRANCO
ARROZ PARBOILIZADO

©
SALADA DE BERINJELA
SALADA DE FRANGO

BANANA A MILANESA
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6 CONCLUSAO

Diante do exposto, pode-se concluir que os restaurantes estudados possuem
em algumas preparagdes ingredientes ou preparos que sao do habito ou das
praticas alimentares do municipio de Araripina e da mesorregidao sertao
pernambucano. Tais como, o bode/carneiro guisado, baido e mungunza. Reforgando
assim, a manutengao das praticas culturais e alimentares dessa regido com o uso de
ingredientes que s&o produzidos na regidao, conservando uma gastronomia
tradicional e tipica da localidade.

Este trabalho buscou contribuir através dos resultados alcangados mais
informagdes pertinentes ao municipio de Araripina como também para a regido que
a cidade se localiza, o sertdo. Assim, esta pesquisa se torna uma possivel fonte

bibliografica para contribuicdo de futuras pesquisas relacionadas ao tema.
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APENDICE A - COLETA DE DADOS

ROTEIRO DE PERGUNTAS SEMI ESTRUTURADAS USADAS NA PESQUISA

01.Ha quanto tempo existe o restaurante?

02.E comércio familiar? Se sim, quais os parentes que trabalham no
estabelecimento?

03.Quais os principais produtos vendidos?

04.Qual o horario de trabalho? Qual o periodo de maior fluxo de clientes?

05.Quais os dias de funcionamento? Quais os dias de maior fluxo?

06.Oferece algum tipo de servico para além da venda direta? (Delivery, Take
away ou outros)

07.Costuma ter clientes em turismo?

08.Qual o principal publico que frequenta o restaurante?

09.Quais as preparagdes que s&o servidas todos os dias no estabelecimento?

10.Em periodo de estagdo por exemplo da abdbora e maxixe € servidos alguma
refeigdo com esses leguminosas?

11. Quais carnes séo servidas?

12.E quais as saladas servidas?

44



