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Resumo: Este artigo traz os desdobramentos da pesquisa Identidade Gastronémico-Cultural
de Pernambuco, realizada nas cidades contempladas pelo Projeto Na Estrada — Sabores de
Pernambuco: Gravata, Triunfo, Petrolina, Tamandaré, Paulista, Abreu e Lima, lgarassu,
Itapissuma e Goiana. Adotou-se uma abordagem etnografica, com uso de pesquisa
bibliografica e documental, observacdo de espacos relacionados a gastronomia local,
aplicacdo de questionarios e realizacdo de entrevistas a moradores, produtores, vendedores
de alimentos e representantes do poder publico dos municipios pesquisados. Durante os seis
meses de realizagdo da pesquisa, obtiveram-se registros audiovisuais. Foram levantadas
informacdes sobre os produtos e preparacdes culindrias tipicas, receitas de familia, pratos
principais dos periodos festivos, crencas populares e tabus relacionados a alimentacao,
alimentos e bebidas identificados pelos moradores como representativos e iguarias mais
procuradas pelos visitantes. Tudo isso com vistas a conhecer os habitos alimentares e
perceber os usos, costumes e crengas relacionadas ao ato de comer. Os resultados obtidos
apontam convergéncias e divergéncias referentes aos itens representativos da gastronomia
e das praticas alimentares dos locais pesquisados, sinalizando elementos constituintes de
uma identidade cultural local. Todas as cidades pesquisadas revelaram como contribuem
para fazer da cozinha pernambucana uma caracteristica tdo peculiar e marcante neste
Estado.
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1 Introducgao

O Estado de Pernambuco vem se destacando no campo das iniciativas voltadas para a
consolidacdo da identidade cultural local como fator de desenvolvimento econdmico e
social. Em sintonia com este momento, o SENAC, o SEBRAE e a Revista Prazeres da Mesa
desenvolveram o Projeto Na Estrada — Sabores de Pernambuco, que teve por objetivo
desenvolver, qualificar e promover a gastronomia pernambucana como identidade regional
e oportunidade de negdcio, com objetivo estratégico de fortalecer o turismo do Estado e
promover um melhor aproveitamento do mercado.

O Projeto Na Estrada — Sabores de Pernambuco apresentou quatro desdobramentos
ou acOes estratégicas, a saber: (1) realizacdo de pesquisa sobre identidade e cultura culinaria

1 Doutoranda em Hospitalidade (UAM), Mestre em Extensdo Rural e Desenvolvimento Local (UFRPE), Bacharel
em Turismo (UFPE). Link para o Curriculo Lattes: http://lattes.cnpq.br/8525775635530405. Email:
ladjanerameh@bol.com.br

2 Doutoranda em Antropologia (PPGA-UFPE), Mestre em Turismo (UCS-RS), Bacharel em Turismo (UFPE).
Técnica em Assuntos Educacionais no Museu da Abolicdo (IBRAM, MinC). Docente na Faculdade SENAC
Pernambuco. Curriculo Lattes: http://lattes.cnpq.br/1685558063696163 Email: fabisales.trm@gmail.com
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da regido; (2) oferta de cursos de aperfeicoamento para funciondrios dos restaurantes e
empreendimentos de alimentos e bebidas; (3) realizacdo de Feira GastronOmica Popular; e,
(4) realizacdo de Festival Gastrondmico nos restaurantes das cidades contempladas pela
iniciativa.

Este artigo apresenta os principais resultados obtidos a partir da Pesquisa Identidade
Gastronomico-Cultural de Pernambuco, idealizada como uma das etapas do Projeto Na
Estrada — Sabores de Pernambuco, e realizada pela Faculdade SENAC Pernambuco. Os
resultados ora apresentados foram obtidos através das acdes de pesquisa realizadas e
sistematizadas entre novembro de 2012 e maio de 2013. A pesquisa teve, no contexto do
projeto global, uma relevancia especial, visto que, para atingir o propdsito de contribuir para
o desenvolvimento econémico e social por meio da gastronomia, se faz necessario conhecer
a identidade e cultura culindria das localidades tocadas pelas a¢des do projeto e seus
desdobramentos.

A referida pesquisa teve como eixo norteador o objetivo de identificar, no ambito das
cidades contempladas no Projeto em questdo, a identidade gastronomico-cultural do Estado
através da realizagdo de um mapeamento dos principais produtos e preparacdes
gastrondmicas das localidades. Especificamente, buscou-se oferecer subsidios que
pudessem se desdobrar em acdes de formacao para os empreendedores das localidades
contempladas no Projeto Na Estrada — Sabores de Pernambuco, de modo a qualificar o
servico prestado nos respectivos empreendimentos e fortalecer a consolidagdo de uma
identidade gastron6mica local. Buscou-se ainda consolidar as atividades de pesquisa da
Faculdade SENAC Pernambuco.

Este artigo apresenta a compilagdo dos resultados obtidos através das a¢des de
pesquisa realizadas no periodo compreendido entre novembro de 2012 e maio de 2013, em
nove municipios pernambucanos. As cidades contempladas, consideradas polos
gastrondmicos no estado, estdo localizadas nos principais corredores turisticos de
Pernambuco, a BR — 232 e a BR — 101 Sul e Norte - com excecao de Petrolina, que tem sua
principal via de acesso por meio das BRs 428, 122 e 407 -, e representam diferentes regides
do estado: Agreste Central (Gravata), Sertdo do Pajeu (Triunfo), Sertdo do Sdo Francisco
(Petrolina), Zona da Mata Sul (Tamandaré); Porcao Norte da Regido Metropolitana do Recife
e Zona da Mata Norte do Estado de Pernambuco. As cidades de Paulista, Abreu e Lima,
Igarassu, ltapissuma (Regido Metropolitana do Recife — norte) e Goiana (Zona da Mata
Norte) foram consideradas o polo gastronémico do litoral norte do Estado, para fins deste
estudo.

2 Referencial Tedrico
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O ato de comer, pelo homem, ha muito ndo representa tdo somente a satisfacdo de
uma necessidade bioldgica. E possivel entender a formacdo social e cultural do povo
brasileiro a partir da comida, a qual, neste contexto, ndo significa o mesmo que alimento. A
comida esta impregnada das caracteristicas culturais de um grupo, sendo um modo, uma
maneira de alimentar-se. Jeito este que, culturalmente determinado, fala tanto a respeito do
gue se come quanto do sujeito que come, de acordo com DaMatta (1986, como referido em
Maciel, 2005).

Hall (2005) lembra que a identidade cultural estd sempre em processo, sendo
construida ao longo do tempo, através de processos inconscientes, dentre os quais a forma
como imaginamos ser visto por outros tem grande parcela de contribuicdo. Assim, a
gastronomia, enquanto um dos tragos culturais mais facilmente acessiveis pelo outro, ganha
papel de destaque no processo permanente de construcdo da identidade cultural:

A comida pode marcar um territdrio, um lugar, servindo como marcador de
identidade ligado a uma rede de significados. Podemos assim falar em
“cozinhas” de um ponto de vista territorial, associadas a uma nagao,
territorio ou regido, tal como a “cozinha chinesa”, a “cozinha baiana” ou a
“cozinha mediterranea”, indicando locais de ocorréncia de sistemas
alimentares delimitados (Maciel, 2001, p. 151).

Maciel (2001) também nos explica que o termo ‘cozinha’ representa, de fato,
sistemas alimentares: praticas alimentares variadas que vdo além dos ingredientes e
preparacdes consumidas com maior frequéncia, englobando um conjunto de alimentos
relacionados as crengas, ao imagindrio social, as praticas culturais do grupo. Sao dentro de
sistemas alimentares que ocorrem os processos onde o alimento é transformado em
comida.

E varios sdo os autores que ddo lugar de destaque a comida ou a culindria de um
lugar como fator importantissimo na configuracdo da identidade cultural local: “o ato
imemorial de comer traz profundas referéncias de lugar, de rituais, de fazer e de servir”
(Lody, 2008, p. 405).

Montanari, por sua vez, atribui a alimentacdo ndo s a capacidade de expressar a
identidade cultural de um grupo, como também lhe atribui a caracteristica de veiculo
através do qual se pode penetrar na cultura do outro, em uma comparacdo da alimentacao
com o sistema linguistico de um grupo.

[...] o sistema alimentar contém e transporta a cultura de quem o pratica, é
depositario das tradi¢Ges e da identidade de um grupo. Constitui, portanto,
um extraordinario veiculo de auto representa¢do e de troca cultural: é
instrumento de identidade, mas também o primeiro modo para entrar em
contato com culturas diversas, uma vez que comer a comida de outros é
mais facil — pelo menos aparentemente — que decodificar sua lingua
(Montanari, 2008, p. 183).

Para Beluzzo (2006) os habitos alimentares sdo reflexos ndo apenas da producdo
econbmica de um lugar, como também das relagbes sociais, lembrando a tendéncia,
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observada hoje em todo o mundo, de valorizacdo da cozinha regional, onde se destacam os
produtos regionais e sazonais, revalorizando as raizes culturais do lugar.

Os muitos rituais de fazer e de servir comida apresentam grande contribuicdo na
construcdo da identidade nacional, em tempos de pds-modernidade e da chamada
patrimonializacdo da comida:

Os movimentos de patrimonializacdo da comida buscam matrizes,
emblemas e modelos nas sociedades tradicionais. Buscam também a nacdo,
0 povo, o segmento étnico, o tipico, o que é regional, o que é do lugar, da
assinatura de quem cozinha, onde se come, como se come. (Lody, 2008, p.
406).

A partir de 2006, com a promulgacdo da Convencdo para salvaguarda do Patrimonio
Cultural Imaterial pelo Governo Brasileiro, de acordo com o Decreto n? 5.4533, passam a ser
reconhecidos como patrimonio cultural imaterial:

as praticas, representacdes, expressoes, conhecimentos e técnicas — junto
com os instrumentos, objetos, artefatos e lugares culturais que lhe sdo
associados — que as comunidades, os grupos e, em alguns casos, 0s
individuos reconhecem como parte integrante de seu patrimonio cultural.
Esse patrimdnio cultural imaterial, que se transmite de geragdo em
geracdo, é constantemente recriado pelas comunidades e grupos em
funcdo do seu ambiente, de sua interagdo com a natureza e de sua historia,
gerando um sentimento de identidade e de continuidade e contribuindo
assim para promover o respeito a diversidade e a criatividade humana
(Brasil, 2016).

O arcabougo de conhecimentos encerrados no universo gastronémico de um grupo
ganha, dessa forma, o amparo de um instrumento oficial de salvaguarda, visto que
apresenta varios pontos de didlogo com a definigdo de Patrimoénio Cultural Imaterial,
presente no texto da Convencdo: tradicdes e expressdes orais; expressoes artisticas; praticas
sociais, rituais e atos festivos; conhecimentos e praticas relacionados a natureza e ao
universo; e, técnicas artesanais tradicionais.

Destaca-se ainda no referido documento as a¢des que caracterizam a ‘salvaguarda’
do patriménio cultural imaterial: identificacdo, documentacgao, investigacao, preservacao,
protecao, promogao, valorizagao, revitalizacao e transmissdo. Em relagdo a tais a¢des, pode-
se localizar a importancia da realizacdo de pesquisas no campo do universo gastronémico,
tais como a que aqui se apresenta, no sentido de identificar, documentar, promover,
valorizar e transmitir os muitos conhecimentos existentes no inesgotavel universo de
representacoes e saberes do fazer culinario.

3 Metodologia

3 A Convenc3o para salvaguarda do Patriménio Cultural Imaterial anexa ao Decreto n2 5.453 foi aprovada pela
Organizagdo das Nag¢des Unidas para Educagdo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO), em Paris, no dia 17 de outubro
de 2003.
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Apds a determinacdo das cidades a serem contempladas pela pesquisa, conforme
calendario do Projeto Na Estrada — Sabores de Pernambuco, e a selecdo da equipe de
trabalho, composta por quatro pesquisadoras da Faculdade SENAC-Pernambuco (uma
professora responsavel pela coordenacdo dos trabalhos e pesquisa de gabinete; uma
professora coordenando o levantamento dos dados em campo e duas alunas bolsistas do
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia) partiu-se para a constru¢do do cronograma
de atividades, determinando-se que, para cada localidade, a pesquisa se desenvolveria
através das seguintes etapas:

e Atividades pré-campo - compostas por pesquisa bibliografica e documental,
elaboracao de instrumentos de coleta de dados, estabelecimento de contatos iniciais
com atores da localidade a ser pesquisada e providéncias operacionais;

e Atividades de campo — compreendidas como ac¢Oes voltadas a coleta de dados
através da aplicacdo dos roteiros de observacao e de entrevista, bem como a captura
de registros de som e imagem. Esta etapa teve uma duragdo que variou entre um
minimo de 2 e um maximo de 4 dias em cada polo gastronémico.

e Atividades pds-campo — realizadas através da transcricdo das entrevistas,
sistematizacdao das informagdes coletadas, organizacdao dos bancos de dados e a
elaboracdo dos relatdrios parciais.

Desta forma, entre os meses de novembro de 2012 e margo de 2013 foram realizadas
as trés etapas mencionadas em cada um dos polos gastrondmicos contemplados, seguindo
esta ordem: Triunfo, Tamandaré, Litoral Norte (abrangendo Abreu e Lima, Paulista, Igarassu,
Itapissuma e Goiana), Petrolina e Gravatd. Os meses de abril e maio de 2013 foram
dedicados as reunides de fechamento da pesquisa e elaboragdo do relatdrio, que compilou
os resultados de todas as fases da pesquisa.

Em todos os municipios contemplados na pesquisa, adotou-se uma abordagem
gualitativa, definida por Oliveira (2012, p. 37) como sendo “um processo de reflexdao e
anadlise da realidade através da utilizacdo de métodos e técnicas para compreensdo
detalhada do objeto de estudo em seu contexto histdrico e/ou segundo sua estruturagdo”.
Esse tipo de abordagem requereu revisao da literatura referente ao tema, observacgoes,
aplicacdo de questionarios e realizacdo de entrevistas, isto €, um levantamento de dados
cuja anadlise deveria ser apresentada de forma descritiva.

No intuito de ampliar o nivel de conhecimento sobre o objeto de estudo da presente
pesquisa, foi consultado material bibliografico referente a caracterizacdo das regides
contempladas no escopo do projeto, quais foram: Zona Fisiografica do Sertdo de
Pernambuco, com énfase para o Sertdo do Pajel, regido onde estd situada a cidade de
Triunfo; Regido de Desenvolvimento do Agreste Central e especificamente da cidade de
Gravatd; Regido de Desenvolvimento do Sertdo do S3o Francisco e pontualmente da cidade
de Petrolina; Regido de Desenvolvimento da Mata Sul de Pernambuco e, mais precisamente,
da cidade de Tamandaré; Regido Metropolitana do Recife (Por¢cdo Norte) e Zona da Mata
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Norte do Estado de Pernambuco, regides onde estdo situadas as cidades de Paulista, Abreu e
Lima, Igarassu, Itapissuma e Goiana.
Figura 1: Municipios contemplados na pesquisa
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Fez-se necessdria também a pesquisa de informacdes sobre a gastronomia tipica das
cidades, bem como o estudo de metodologia cientifica, a fim de identificar os métodos e
técnicas de pesquisa que melhor se adequavam a proposta do presente estudo.

A realizacdo de pesquisa em instituicdes que ja possuiam sistematizadas informacgdes
minimas sobre patrimdnio cultural material e imaterial do estado de Pernambuco fez-se
imprescindivel para a elaboracdo dos instrumentos de pesquisa e orientacao do trabalho de
campo. Isto posto, foram consultados documentos elaborados pelos seguintes érgaos:
Empresa Pernambucana de Turismo/Secretaria de Turismo do Estado de Pernambuco
(EMPETUR/SETUR) e Fundacdo do Patrimbnio Historico e Artistico de Pernambuco
(Fundarpe).

A realizacdo da Pesquisa Identidade Gastronomico-Cultural de Pernambuco parte do
pressuposto de que, para identificar os elementos que caracterizam a cultura culindria de
uma cidade ou regido, faz-se necessdria, além da consulta ao material bibliografico e
documental ja consolidado, a articulagdo com os principais atores do processo de produgao
cultural do local, ou seja, os moradores, produtores e vendedores dos principais produtos e
preparagdes culindrias das localidades, além da observagdo direta dos insumos, processos
produtivos, preparacdes e locais ligados a oferta gastron6mica de cada local pesquisado. A
coleta de dados in loco, para além das exigéncias metodoldgicas da pesquisa, configurou-se
assim numa consulta as histdrias, cores, cheiros, texturas e sabores das cidades cuja
gastronomia se constitui em objeto deste estudo.

A pesquisa de campo constituiu-se num levantamento in loco das informacGes sobre
os produtos e preparacdes culinarias tipicos das cidades em analise, com vistas a conhecer
os habitos alimentares e perceber os usos, costumes e crencas relacionadas ao ato de
comer, questdes fundamentais para o alcance dos objetivos estabelecidos nesta pesquisa.

Uma das etapas do trabalho de campo foi a visita e a observacdo de espacos de
manifestacdo da cultura popular e gastron6mica local, tais como mercados publicos,
mercadinhos, supermercados, feiras livres, bancos de frutas e panificadoras. Essa etapa foi
registrada com a aplicacdo de um roteiro de observacdo. A finalidade desta observacao foi
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levantar os géneros alimenticios ofertados pelo comércio da cidade e que fazem parte dos
usos e costumes locais. Também foram visitados bares e restaurantes, onde muitas vezes foi
possivel ndo apenas entrevistar os atores sociais como também degustar preparacoes
gastrondmicas tipicas do local. No total, foram aplicados 27 (vinte e sete) roteiros de
observacao.

Outra etapa importante da pesquisa de campo foi a coleta de dados junto a
populacdo residente nas cidades pesquisadas, no intuito de resgatar informacGes que
eventualmente ndo estivessem acessiveis a partir da pesquisa bibliografica e documental.
Neste momento da pesquisa, buscou-se a revelacdo dos aspectos e peculiaridades culturais
gue somente quem vive determinada cultura é capaz de desvelar. Para tanto, aplicou-se um
roteiro de entrevista a 118 (cento e dezoito) atores sociais. A elaborag¢do deste instrumento
levou em consideracdo ndo apenas a pesquisa documental realizada previamente, como
também a consulta a um Chef de cozinha, visando a identificacdo do tipo de informacdo
necessaria para subsidiar o seu trabalho no contexto do Projeto Na Estrada — Sabores de
Pernambuco. Esta identificacdo foi de extrema importancia para o alcance de um dos
objetivos especificos desta pesquisa, qual seja, oferecer subsidios que pudessem se
desdobrar em acdes de formacgdo para os empreendedores das localidades contempladas no
ja mencionado projeto.

Na caracteriza¢dao dos entrevistados, foram levadas em considera¢do questdes como
o tempo de residéncia na cidade e a ocupagdo do entrevistado. Os participantes da pesquisa
foram escolhidos de forma aleatéria, tomando-se como critério primordial o fato de ser
morador da localidade estudada ou ter sua ocupagdo principal no setor de alimentos e
bebidas da cidade, bem como a disponibilidade para responder as questdes colocadas.

Dentre as pessoas ouvidas, constaram representantes do Poder Publico Municipal.
Desta categoria, foram ouvidos: o Gerente de Desenvolvimento e Planejamento Turistico de
Petrolina; o Secretdrio de Turismo de Paulista; a Diretora de Turismo de lIgarassu; o
Secretdrio de Turismo de Itapissuma; o Secretdrio de Turismo de Triunfo; um turismdlogo,
servidor da Secretaria de Turismo de Gravata; o ex-diretor de Turismo de Tamandaré (a
época da coleta de dados neste municipio, a maioria das pastas estava desocupada, devido a
transicdo entre mandatos).

Foram consultados ainda representantes da cadeia produtiva do setor de alimentos e
bebidas das cidades pesquisadas: vendedores ambulantes, feirantes, produtores e
vendedores de insumos e preparacbes culindrias na localidade, moradores das cidades
pesquisadas de longa data, em sua grande maioria. Os representantes de estabelecimentos
de alimentos e bebidas, a exemplo de bares, padarias, lanchonetes e restaurantes, também
foram colaboradores da pesquisa. Entre os integrantes deste grupo, foram ouvidos
proprietarios e funciondrios que atuavam em cargos diversos, tais como: garcons, caixas,
chefs e cozinheiros.

N3do poderiam ser deixadas de fora algumas pessoas que foram consideradas pecas
chaves para a compreensao das peculiaridades das cidades estudadas. Assim, foram ouvidos
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com muita atencdo tipos como: os moradores mais antigos; a escritora que compilou as
receitas dos conterraneos; a historiadora que busca compreender a formacdo cultural da
cidade; a presidente da col6nia de pescadores; a criadora da iguaria que se tornou “a cara da
cidade”; a religiosa que elabora uma famosa preparacdo conforme a tradicdo trazida de
longe, ha muitos anos; o empreendedor cujo restaurante é apontado por todos como
referéncia e jd se tornou uma das mais importantes atracdes turisticas da regido; a pessoa
apontada por muitos como a que faz o mais apreciado exemplar de determinada
preparacao, enfim, foram ouvidas as referéncias locais no que diz respeito a gastronomia.
Essas pessoas foram indicadas pelos moradores das cidades, durante a fase exploratéria da
pesquisa de campo.

A pesquisa de campo proporcionou a criacdo de um banco de dados composto por
gravacdes de audio, videos e fotografias, que armazenam em arquivos digitais registros de
pessoas, lugares, ingredientes, preparacdes e o processo de pesquisa. Enfim, através do uso
de uma camera fotografica e de dois gravadores digitais de som criou-se um acervo que
serviu para ilustrar os relatérios produzidos e que pode servir como fonte de consulta para
atividades futuras.

Ao longo do processo, foram realizadas reunides sistematicas entre os membros da
equipe de trabalho a fim de discutir, avaliar e reorientar o percurso da pesquisa e assim
obter melhores resultados. A partir das decisdes tomadas nestas reunides, foram realizados
alguns ajustes nos instrumentos e métodos adotados, tal como a reestruturacdo e
reordenacdo de algumas perguntas no questionario.

4 Apresentagao dos resultados

A partir da pesquisa de campo realizada, obtiveram-se os resultados que serdao
apresentados a seguir. Para melhor visualizacdo das informacdes, foram elaborados graficos
que apresentam as respostas mais recorrentes.

4.1 Ingredientes tipicos da culinaria das cidades pesquisadas

O resultado da pesquisa de campo revelou a presenca mais forte de determinados
alimentos, conforme a zona fisiografica (litoral/zona da mata, agreste ou sertdo) na qual as
cidades estdo inseridas. Assim, a carne de bode foi bastante mencionada em Petrolina, assim
como em Triunfo; os frutos do mar e a macaxeira tiveram maior representatividade nas
cidades englobadas no litoral norte (Paulista, Abreu e Lima, Igarassu, Itapissuma e Goiana) e
em Tamandaré (litoral sul). O feijdo e o arroz foram citados em todas as cidades
pesquisadas, mas tiveram destaque maior em Gravata e nas cidades do litoral norte. A carne
de frango também é bastante consumida do litoral do estado (a galinha criada em granjas)
ao sertdo (a famosa galinha de capoeira que pode ser criadas nas residéncias dos
moradores), da mesma forma que o peixe, seja ele de espécie coletada no mar ou em 4gua
doce, como é o caso dos peixes consumidos em Petrolina, pescados no rio Sdo Francisco. A
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carne de sol e as verduras foram mencionadas com destaque na cidade de Triunfo e Gravat3,
respectivamente.
Grafico 1: Ingredientes tipicos
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4.2 Preparagoes culindrias tipicas das cidades pesquisadas

Neste tdpico, percebeu-se uma diversidade de preparagdes consideradas
tipicas da cidade pelos participantes da pesquisa: em Gravatd, destacou-se o cuscuz, as
preparacdes a base de carne bovina e os guisados (de frango, de bode e de boi); ja, no litoral
norte e em Tamandaré, foram mais citados a peixada e as prepara¢des a base de coco. A
caldeirada foi muito lembrada no litoral norte, enquanto em Tamandaré a presenca da
tapioca foi marcante. Em Petrolina, as preparagdes mais citadas foram aquelas relacionadas
a carne de bode, de carneiro e ao peixe surubim. Triunfo, por sua vez, considerou como
preparagdes tipicas da cidade o arroz vermelho, o mungunza salgado e o rubacdo (também
conhecido como baido de dois).

Grafico 2: Preparag0es culindrias tipicas

M Cuscuz M Preparacgdes a base de carne bovina
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Fonte: Autoras

4.3 Receitas ensinadas pela familia

Dentre as preparagBes gastrondmicas que costumam ser ensinadas pela proépria
familia, o feijao, o arroz e o preparo do frango tiveram destaque tanto no litoral norte,
guanto no Agreste (Gravatd) e no sertdo (Petrolina). O preparo do bode cozido foi ressaltado
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em Petrolina, enquanto as preparacées a base de frutos do mar e a peixada costumam ser
ensinadas nas familias de Tamandaré. Em Triunfo, aprende-se em casa a preparar o arroz
vermelho, o mungunza salgado e a famosa galinha de capoeira.

Grafico 3: Receitas ensinadas pela familia

M Feijdo
M Arroz
g
7% 7( m Frango
W Cuscuz

M Bode cozido

M Preparacdes a base
de frutos do mar
Peixada

Arroz vermelho

Munguza salgado

Fonte: Autoras

4.4 Preparagoes tipicas dos periodos festivo: Semana Santa

A tradigdo religiosa de evitar o consumo da carne vermelha durante a Semana Santa
se mostra bastante forte em todo o estado. O peixe foi o item mais mencionado em
praticamente todas as cidades visitadas, destacando-se o bacalhau, nominalmente lembrado
em Petrolina e em Triunfo. Ao lado do peixe, destacam-se também as preparacdes a base de
frutos do mar e que levam o leite de coco no seu preparo. Foram lembrados ainda o
chocolate, na cidade de Gravata, e o puré de jerimum em Triunfo.

Grafico 4: Preparagoes tipicas da Semana Santa
B Preparagdes a base de peixe

B Preparagdes a base de frutos do
mar
¥ Bredo

B Preparag0es a base de coco

B Chocolate

B Puré de jerimum

Fonte: Autoras

4.5 Preparagoes tipicas dos periodos festivos: Festas Juninas

Durante os festejos dedicados aos santos juninos, o milho reina absoluto na mesa do
pernambucano. Em todas as cidades pesquisadas, as preparacoes que tém no milho o seu
principal ingrediente foram bastante mencionadas, com destaque especial para a pamonha
e a canjica. O milho verde, em sua vers3do assada ou cozida também é bastante apreciado,
assim como o bolo de milho.

Grafico 5: Preparagoes tipicas das festas juninas
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Fonte: Autoras

4.6 Preparagoes tipicas dos periodos festivos: Ciclo Natalino

Assim como ocorre na Semana Santa e durante o Ciclo Junino, o Ciclo Natalino
também é marcado pela consumo de um tipo de alimento, mais especificamente pelo
consumo de uma ave: o peru! Em todas as cidades estudadas, o peru foi mencionado como
preparacdo tipica da época. Em Gravata, foram citados além do peru, a lasanha e o galeto;
nas cidades do litoral norte, a carne de porco; em Petrolina, o bode assado e o chester; em
Tamandaré, o peixe e o frango ao forno; enquanto em Triunfo, o pernil suino também é
bastante consumido nesta época do ano.

Grafico 6: Preparagoes tipicas das festas natalinas
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Fonte: Autoras

4.7 Produtos alimenticios mais consumidos pela populagao

A pesquisa mostrou que, nas cidades que serviram como objeto de estudo, os
produtos mais presentes na mesa dos seus moradores é o dueto arroz e feijdo. Mesmo em
cidades como Triunfo e Petrolina, onde as prepara¢des que tém como proteina a carne de
bode sdo consideradas tipicas da cidade, a carne bovina é mais consumida devido ao seu
custo ser mais acessivel a populacdo. Nas cidades litoraneas, a macaxeira também constou
na lista dos alimentos mais consumidos. O macarrdo e o cuscuz foram bastante
mencionados em cidades como Gravata e Tamandaré, respectivamente.

Grafico 7: Alimentos mais consumidos
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Fonte: Autoras

4.8 Proteina mais consumida pela populagao

Quando perguntados sobre a carne mais consumida nas respectivas cidades, o
destaque ficou com a carne de boi e o frango, consumidos em todas as cidades pesquisadas.
Nas cidades do sertdo (Triunfo e Petrolina) a carne de bode foi bastante mencionada,
enquanto o peixe apareceu nas respostas dadas pelos moradores do litoral norte e de
Tamandaré.

Grafico 8: Proteina mais consumida

W Carne bovina
W Carne de bode
© Frango

M Peixe

Fonte: Autoras

4.9 Bolos mais conhecidos nas cidades

No que se refere aos bolos mais populares nas cidades pesquisadas, o bolo de
macaxeira e o bolo de trigo, foram os mais citados. O bolo de milho, o pé de moleque e o
bolo de mandioca ficaram em segundo lugar como os mais lembrados pelos entrevistados. O
bolo de rolo foi bastante mencionado apenas em Gravata, assim como o bolo de leite, em
Petrolina.

Grafico 9: Bolos mais conhecidos

B Bolo de macaxeira
H Bolo de milho

H Bolo de leite

M Bolo de trigo
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Fonte: Autoras

4.10 Doces mais conhecidos nas cidades
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Além dos bolos, os doces também foram considerados elementos importantes no
guadro da gastronomia das cidades pesquisadas. Assim, os doces de frutas tropicais como
goiaba, jaca, mamao, banana e caju foram muito citados em Gravata, nas cidades do litoral
norte e em Petrolina. A passa e o doce de caju foram destague em Tamandaré, enquanto
em Triunfo, os itens mais citados foram doce de laranja da terra e a rapadura. O doce de
leite foi citado de maneira relevante em Triunfo e em Petrolina.

Grafico 10: Doces mais conhecidos
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Fonte: Autoras

4.11 Alimentos encontrados no comércio ambulante

Com excecdo da cidade de Triunfo, onde os carrinhos ou barracas de vendedores
ambulantes ndo sdo facilmente encontrados, todas as cidades pesquisadas apontaram o
cachorro quente como um dos alimentos mais populares no comércio ambulante. A coxinha
de galinha e o pastel também foram bastante lembrados. Em Tamandaré destacou-se a
oferta de crustdceos e de caldinhos por parte dos ambulantes, enquanto em Triunfo, o
mungunza salgado e o arroz vermelho, preparagdes tipicas da cidade, sdo facilmente
encontrados nas bancas do mercado publico da cidade.

Grafico 11: Alimentos encontrados no comércio ambulante

B Cachorro quente

0,
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Munguz3d salgado

Fonte: Autoras

4.12 Alimentos ou bebidas artesanais produzidos na cidade
Esta pesquisa considerou como sendo alimento de carater artesanal aquele
produzido com caracteristicas tradicionais, que se transmitem de geracdao em geracao e que
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se utilizam de matérias-primas da prodpria regido para sua producdo. Desta forma, as
cidades pesquisadas apontaram principalmente os doces como sendo um alimento artesanal
produzido na cidade. Os licores de variados sabores foram muito citados nas cidades de
Gravatd e Triunfo, destacando-se o licor de jenipapo em Tamandaré, assim como a passa e o
doce de caju. A cachaca Triunfo e a rapadura foram os itens mais lembrados em Triunfo. Em
Petrolina, foram identificados o doce de leite, o doce de umbu e a cajuina como produtos
artesanais tipicos da cidade. Chama a atencao, todavia, os resultados apresentados pelas
cidades do litoral norte: a grande maioria ndo soube responder qual seria o produto
artesanal tipico da regido, enquanto uma menor parte apontou a caldeirada, como
representante deste tipo de alimento.
Grafico 12: Alimentos ou bebidas artesanais produzidos na cidade
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Fonte: Autoras

4.13 Alimentos que representam a regiao

Quando perguntados sobre quais alimentos representariam as respectivas cidades,
os dados mostraram-se bastante diferenciados. No litoral norte, o destaque ficou com a
caldeirada, as preparagdes a base de frutos de mar e a base de milho. J4 em Tamandaré, o
peixe e a peixada, foram quase unanimes. Em Triunfo, o arroz vermelho com galinha de
capoeira, 0 mungunza salgado e as preparagdes a base da carne de bode s3o os pratos
marcantes na percepcao dos seus moradores. Em Petrolina, os pratos a base da carne de
bode e de carneiro ndo surpreendem, ao contrario do que acontece com o acarajé. Ja em
Gravatd, os entrevistados responderam que sdao a buchada, a macaxeira e o fondue as
preparacdes gastrondmicas que tém a cara da cidade.

Grafico 13: Alimentos que representam a regiao
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Fonte: Autoras
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Consideragoes finais

Pesquisar temas relacionados a gastronomia de um determinado lugar é sempre se
aproximar da cultura do local, através de uma dtica privilegiada. A d6tica dos sabores, dos
temperos, dos saberes territorialmente localizados. Uma dtica que, na verdade, se mistura a
todos os outros sentidos para tentar descobrir e conhecer essa gastronomia outra, por
vezes, tao diferente daquela partilhada e vivenciada pelo pesquisador.

Assim, todas as cidades, consideradas nesta pesquisa polos gastrondmicos,
revelaram de que forma contribuem para fazer da cozinha pernambucana, uma
caracteristica tdo peculiar e marcante desse Estado.

Dessa forma, fica clara a importancia da realizacdo de pesquisas de carater cientifico
no campo da gastronomia para que se conheg¢a melhor a cultura de uma determinada
localidade. A riqueza e a quantidade de elementos e recortes possiveis nesta seara sdo
infinitos e contribuem sobremaneira para o entendimento do homem e do espaco que ele
ocupa e da forma como ele ocupa este espaco.
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