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Alimentos Tradicionais do Nordeste: Ceard e Piaui é uma
obra que contou com a participacao de 22 investigadores
de formagoes diversificadas, sob a organiza¢ao de José
Arimateia Barros Bezerra. Ao longo de 11 capitulos, ficamos
familiarizados com os resultados dos trabalhos de campo
do proéprio organizador e de suas equipes’, provenientes da
Universidade Federal do Ceard, da Universidade Regional do
Cariri, da Universidade Estadual do Piaui e ainda do Instituto
Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE).

A obra, tanto quanto conhecemos, é absolutamente pioneira
na abordagem realizada. Resultou de trabalhos da pesquisa
Alimentos do Nordeste (ALINE), os quais perseguiram,
como se pode verificar na apresentagio, quatro objetivos
principais: a) proceder ao levantamento dos alimentos e dos
pratos tradicionais dos estados do Ceara e do Piaui (hd, além

*  Integraram as equipes: Adriana Camurga Pontes Siqueira, Alice
Nayara dos Santos, Anna Erika Ferreira Lima, Ana Karine da
Silveira Pinheiro, Ana Karoline de Oliveira Costa, Ariza Maria
Rocha, Beatriz Helena Peixoto Brandao, Bruno Alves Gualberto,
Claudia Sales de Alcantara, Cicero Antonio Mariano dos Santos,
Hermano José Maia Campos Filho, Jorge Washington da Silva
Frota, Leopoldo Gondim Neto, Marcia Maria Leal de Medeiros,
Marlene Lopes Cidrack, Patricia Sobreira Holanda Costa, Rafaela
Maria Teméteo Lima, Rafaela dos Santos, Rodrigo Viriato Arajo,
Samara Mendes Aratjo Silva e Tiago Sampaio Bastos.

Demerey; 2015; 10(1); 223-226

| 23



24 |

‘ DEMETRA: ALIMENTACAO, NUTRICAO & SAUDE ‘

destes, uma excegdo com uma preparagao do Estado de Alagoas); b) identificar os que possuissem
possibilidade de ser apropriados nas suas formas tradicionais de modo a constituirem formas de
robustecimento da agricultura familiar e fomentarem os rendimentos através da inser¢ao desses
alimentos nas politicas publicas de alimentagao e nutri¢ao, em especial as do Programa Nacional
de Alimentagao Escolar (PNAE); c) proceder a descricdo dos principais alimentos locais, tendo
presentes os saberes, as técnicas e os utensilios tradicionais devidamente contextualizados; e d)
identificar as possibilidades de inser¢io desses alimentos no PNAE.

Para a concretizagio do quadruplo objetivo, a metodologia levada a efeito consistiu na formacéo
de equipes de um a cinco investigadores, que se deslocaram a varias localidades, em especial do
interior, nos estados do Ceard e do Piaui. O trabalho realizado, financiado pelo Conselho Nacional
de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPq) e pelo Ministério da Ciéncia, Tecnologia e
Inovagao (MCT), permitiu um contato direto com as populagoes, a observacao dos alimentos nos
locais de origem e a preparagao de determinados pratos doces e salgados, bem como o registo
fotografico das varias etapas da manipulagao.

Cada capitulo da obra podera ser definido como um relatério do trabalho de campo realizado.
Nao constitui, deste modo, nenhum artigo académico tradicional mas a opcao, que poderia ser
arriscada, ndo implicou perda de rigor cientifico e ganhou em inteligibilidade, permitindo que a
obra se tornasse acessivel a diversos publicos, designadamente as pessoas que foram hospitaleiras,
possibilitaram e participaram na realizacao dos pratos e partilharam seus espacos e saberes
praticos e tradicionais de forma generosa. Os textos poem a nu algumas peripécias e dificuldades,
desde as complicagdes do acesso vidrio, passando pelos incomodos de dormir ao sereno ou de
uma higiene pessoal reduzida durante algumas estadas. Nao sendo um livro de cozinha, a obra
contém algumas receitas, designadamente de baido de fava, carne de sol, chourico (doce), doce
de banana, doce de leite, Maria Isabel de carne de sol, muzangd, pamonha (doce e salgada), pé
de moleque, peta e rapadura tijolo.

Do Estado do Cear4, foram objeto de estudo os produtos e os pratos salgados: a) azeite de babagu,
ou seja, um azeite de coco cuja obtencdo manual demora cerca de oito horas, comecando com a
colheita dos frutos, o qual é utilizado localmente em preparagoes culinarias de arroz, bruaca, carne
e feijao, além de o fruto, ou partes dele, servir para fins ndo culinarios; farinha de mandioca, isto
¢, a complexa manipulagdo, em varias fases, desde a produgao da raiz até a obtengao da farinha,
terminando com o modo de preparar tapioca; b) baido de fava (fejjdo branco grande, tipo feijoca),
prato semelhante ao Maria Isabel de carne seca, do Piaui, substancial, nutritivo e entendido como
tendo possibilidade de ajudar a melhorar as condigoes de vida dos mais desfavorecidos se continuar
a ser mantido na cultura alimentar tradicional; ¢) muzangd, um preparado a base de milho
amarelo, de feijao de corda e de carne de porco salgada. Relevante é o fato de o muzangé — cuja
preparagao ¢ bastante demorada - estar presente na alimenta¢ao quotidiana, nas festas juninas e
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nas refeicoes escolares; d) pamonha (que pode ser salgada ou doce, neste caso, acrescentando agticar
aos restantes ingredientes), cuja preparagao inclui manteiga, milho verde, nata, queijo coalho e
sal; e) peixe assado na brasa com pirdo, um prato do litoral que compreende caju azedo, cavala,
cebola, farinha de mandioca, leite de coco, tomate, pimentao, além de temperos, e que implica
um conjunto de tarefas com alguma complexidade culindria. Preocupantemente, esta caindo em
desuso, sofrendo, em especial entre os mais jovens, com a concorréncia da carne vermelha, dos
galindceos, dos produtos lacticinios e de alguns pées.

As preparagdes doces, em menor niimero, incluiram chourigo, doce de banana, doce de leite,
pé de moleque, peta e rapadura tijolo. Destaque-se o chourigo, uma receita confecionada a base
de amendoins, banha de porco, castanhas, farinha de mandioca, gergelim, mel de rapadura
e sangue de suino. O fato de o doce requerer a manipulagao de sangue e, consequentemente,
implicar assistir a uma matanga, foi a experiéncia mais marcante dos investigadores envolvidos
nesse conjunto de pesquisas. Citadinos e alheios as realidades rurais e as relagdes homem-animal
num contexto utilitario, o relato revela, dentre outras realidades, as distancias e estranhezas entre
dois mundos que sao cada vez mais distantes.

Do Estado do Piaui foram objeto de estudo um prato salgado e uma bebida: a) Maria Isabel de
carne de sol, um preparado forte, dito “comida de vaqueiro”, a base de carne de vaca desossada,
retalhada, salgada e seca a sombra, cujos ingredientes incluem ainda arroz, cebola, tomate, urucum
e cheiros; e b) a cajuina, a inica bebida objeto de observagao na obra. Neste caso, estamos perante
uma preparagao que ¢ incentivada, havendo cursos promovidos no Centro de Ensino Sao Francisco
de Assis, em Floriano, destinados as familias de agricultores para que estas possam potenciar a
utilizagao do caju, uma das riquezas da regiao.

Finalmente, do Estado de Alagoas foi objeto de observagao e estudo a preparagao do bolo
cagdo. Se bem que a designacao seja bastante desmotivante, a aparéncia parece inécua. Segundo
esse relato, podemos aprender que a palavra “guisado” — comumente entendida como significando
a técnica culindria que implica cozinhar os alimentos em lume branco com base em refogado e
com agua, vinho ou até leite — em Miai de Baixo (Coruripe) e, eventualmente, em outras terras de
Alagoas, assume um significado completamente diferente. Isto é, trata-se da designacao utilizada
para os derivados da mandioca (beijus, broas, farinhas, tapiocas) que sao feitos para comercializacio
ou que envolvem varias pessoas na preparacdo. E, voltando ao bolo cagao, ¢ um dos guisados
da localidade, semelhante ao pé de moleque, o qual contém agtcar, coco ralado, leite de coco,
margarina (um ingrediente recente), massa de puba, canela, cravo e sal. Com uma tradigio de
quase cem anos, o bolo cagao parece estar relativamente ameagado, como resultado da falta de
um ingrediente fundamental: a mandioca, pois hd uma substituigao de cultivo daquela pela cana-
de-agtcar, e nos tltimos anos as condigdes climaticas nao tém fornecido a produtividade, fazendo
aumentar o preco da farinha.
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Ao terminarmos a leitura da obra, voltamos aos objetivos da mesma. Efetivamente, conseguiu-se
identificar os alimentos e pratos tradicionais de varias localidades; foram observados e descritos
diversos preparados, tendo em conta os saberes, técnicas e utensilios tradicionais; procedeu-se a
identificagdo dos que podem ser apropriados nas suas formas tradicionais no intuito de fomentar
a agricultura familiar e os rendimentos das familias.

H4, no entanto, um longo percurso a percorrer no que se refere a insercao de alguns alimentos
e preparados nas politicas publicas de alimentagdo e nutricao, em especial as do Programa Nacional
de Alimentacao Escolar. Neste caso, assinale-se um caso de sucesso: 0 muzanga, que integra as
refeigdes escolares do municipio de Novo Oriente-CE, com comprovada aceitagao pelas criangas.

As dificuldades para manter vivas as tradi¢des também sdo visiveis e tendem a crescer:
concorréncia de alimentos e pratos menos nutritivos, porém mais atraentes, incluindo a chamada
fast food; mudancas de gosto, potenciadas pelo aumento do poder de compra, entre as camadas
populacionais mais jovens; escassez de determinados géneros, como resultado da substituigao
de umas culturas por outras e de vendas em regime de monopdlio, etc. A conjugagio destes
fatores, aliada a preparagoes morosas e a influéncia de modas, divulgadas de forma agressiva pela
publicidade, ameaga claramente a tradicéo e os saberes e fazeres do passado. Questdes fulcrais
que a obra denuncia e problematiza mas as quais, naturalmente, nio pode obstar.
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