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SUMARIO

© Apresenta um panorama geo-histdrico e etnografico da culindria paraibana,
tendo como referéncia metodoldgica a Nova Historia. Considera os hdbitos
alimentares de uma perspectiva social e evolutiva, mostrando como estes se
distribuem por classes e microrregiGes. Dentre os autores brasileiros citados, ..
destacam-se Gilberto Freyre, Cimara Cascudo e Eduardo Frieiro.
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A gastronomia nido ¢ uma mistificacdio. Muito menos,
manifestacao de diletantismo.

Desde que impelidas para dentro da Historiografia, pela
chamada Escola dos Anais, que € a das mentalidades ou do cotidiano,
as formas de alimentagio dos povos passaram a significar instrumental
para reconstitui¢io de grau da civilizagao desses.

No estudo com que apareceu A coletanea Histdria: Novos
Objetos (19-76) de Jacques Le Goff e Pierre Nora, Jean Paul Aron
abordou, magistralmente, o tema “ A Cozinha— Um Carddpio do Século
XIX". Nele, “o documento culindrio” ndo reflete apenas o predominio
da confeitaria do século passado. Na medida em que, apds Comuna
parisiense de 1871, a caga aos nobres declina e apagam-se os fogdes a
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lenha, a alimentagdo francesa abre-se para novos produtos, iilguns mais
baratos como o peixe, que trouxeram consigo a democracia .

1.1. Por uma Historiografia da Culinaria

Nessa perspectiva, nio sio poucos 0s autores que se valemda
mesa para recomposi¢io, até, dos marcantes acontecimentos da Historia
da Humanidade. O italiano Marabini, ao focalizar o advento da Revolugao
Bolchevistaem Séo Petersburgo, fugiu a muitas tomadas habituats para
ressaltar... o carddpio dos restaurantes a 7 de outubro de 1917 .

No Brasil, ndo tém sido poucos os autores voltados para a
alimentagdo e a bebida, desde os indios, com Abguar Bastos em A
Pantofagia ou as estranhas Prdticas Alimentares na selva (1987), A
regidio das minas gerais recebeu de Eduardo Frieiro — atento as
observagdes dos chamados viajantes estrangeiros — magistral
tratamento em Feijdo, Angu e Couve, na V%rdade, e tal como
subtitulado, ** Ensaio sobre a comida dos mineiros’™ .

Nio € outro o tratamento de luminares da Antropologia brasileira,
como Cimara Cascudo e Gilberto Freyre. Se o primeiro consagrou-se
nas paginas da Histéria da Alimentagdo no Brasil (1967) e Antologia
da Alimentacdo no Brasil (2 vols.,1967), Freyre ndo lhe ficou a dever
em livros como Casa-Grande & Senzala (2v.,da8.ed.,1954), onde a
contribui¢io do negro sobressai-se da alimentacdo, e Aciicar (2. ed.,
1995). este um verdadeiro cldssico da antropossociologia nacional.

Ajulgar pela propriedade do regionalissimo Tachos e Panelas —
historiografia da alimentagdo brasileira (1999), o socidlogo de
Apipucos fez escola. A autora, Cldudia Lima, e a prefaciadora Fitima
Quintas pertencem aeras & Fundacio Joaquim Nabuco, de marcadas
inspiragdes freyrianas .

Para Josué de Castro, a forte condimentaco da culindria baiana,
propiciada pelos negros, evitou que na Bahia se repetissem as epidemias
de fome de outras regides do Brasil. Tanto por seus livros Geografia
da Fome (9. ed., 1965) e Geopolitica da Fome quanto nos ensaios de
Biologia Social (1957), Castro converteu-se em verdadeiro
representante da contraculindria. A fome e ndo a nutrigdo, a caréncia
ao invés da abundincia tornaram-se a preocupacio de quem nio
esqueceu 0s chamados tabus da fome. Estes despontam como proibicdes
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erguidas pieI:a classe dominante para manutenco da sujeigao das massas
populares .

Entre 0s autores mais modernos destaca-se o cearense Eduardo
Campos, com a originalissima A Gramdtica do Paladar (1996),
subtitulada “Antepasto de velhas receitas”. A transposi¢do da
sociedade patriarcal para a (rfjurbana transparece quando estas velhas
receitas se véem arquivadas e os restaurantes de Fortaleza entram em
cena com as primeiras décadas do século .

Em verdade, a alimentagdo — como outros tragos culturais —
significa predominancia de uma civilizagdo ou, no plano aposio, a
identidade desta. A questio foi compreendida pelo jornalista Assis
Chateaubriand quando, em plena década de 1950, imaginou romper
o predominio dos cremes € mousses franceses, ao introd;.lzir abanana
com canela e canjica na sobremesa dos hotéis parisienses .

Dentro desse quadro, os alimentos liquidos ndo devem ser
esquecidos. Deles, desde a 4gua, lembrou-se o grande historiador francés
Ferdinand Braudel em Bebidas vy Excitantes (1994).

1.2. Microrregibes, mitos e documentarios na Paraiba

No que tange a Paraiba, o regime alimentar de sua populagio
deve ser considerado a luz das microrregides — litoral, sertdo, brejo
e cariri — que geraram em diversificados tempos histéricos,
diferenciadas formas de ocupagdo. Nestas, variadas classes sociais
geraram padroes especificos de culindria.

Nesse sentido, o litoral, por onde principiou a colonizagio
paraibana, nos séculos XIV e XVII, registrou, desde o inicio, 0s
alimentos doces e importados, em razdo de sua estrutura agucareira.
Vinculado ao chamado ciclo do couro, do historiador Capistrano de
Abreu, o sertdo e cariri registraram a predomindncia das carnes e leite
com seus derivados — buchada, panelada, queijo, coalhada, etc. Na
Paraiba, o encontro dessas diferentes realidades efetivou-se nas terras
timidas do brejo da serra da Borborema onde, a partir do século XVII,
se trocou farinha por aguardente e rapadura. Desde entiio, a farinha,
proveniente de Campina Grande, a rapadura das engenhoca?? de Areia,
no brejo, toraram-se alimento basico na dieta do paraibano .

Essa tipificacio do paraibano deve ser tomada com cuidado para
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se evitarem simplifica¢Ges tendenciosas. Eminentemente social, a
gastronomia deve ser considerada em termos de classe. Assim, niio taz
sentido dizer-se que a populaco da zona da mata alimentava-se de perus,
galinhas, porcos, bolos € doces, como referido pelos cronistas. Essaera
alimentagdo reservada aos senhores de engenho e, ndo raro, em dias de
festa. Na vdrzea dos rios canavieiros, as grandes massas alimentavam-se
de pirdo de farinha, elaborado com Agua, que levou nutricionistas
pemambucanos a ai enxergarem tipo de homem que diminuiaem taméinho
e consisténcia. Devido a fome de que jd padecia no ventre matemo .

Nesses termos, 0 mesmo ocorre em nossos dias. Constitui
equivoco pensarmos que no litoral se come caranguejo, lagosta e camardo.
Essa é a alimentaco das classes altas em dias especiais de freqiiéncia a
restaurantes de precos mais elevados. A maioria dos paraibanos —
comprometida pela pobreza Eglo estado e regido — nunca sequer
experimentou essas guloseimas

Apropriado roteiro para conhecimento da Paraiba e, indiretamente,
da culindria que dela deriva, reside no documentério Parahyba, preparado
pelos cineastas Machado Bittencourt e Alex Santos, parao IV Centendrio
da Paraiba, em 1985. As vdrias fases da capitania, que se transformou em
provincia e estado, aparecem moldadas pelos elementos componentes
dos diversos séculos.

O século XVI € o dos indigenas aldeiados pela catequese,
engenhos e primeiros escravos, O século XVII € o das invasdes holandesas
(1634/35), ocasido em que a monocultura agucareira reproduzia males
tio pronunciados que o holandés Mauricio de Nassau obrigou os senhores
de engenho a plantarem mandioca para obtengdo da farinha. O século
XVIII, o da penetragio, trouxe consigo as fazendas de criatério e
alimentagfo consorciada com os gados bovino, caprino e suino. O século
XTX, é o das revolugdes liberais de 1817, 1824 e 1849, consorciados
com predomindncia da economia do Recife, datado de séculos anteriores.

A rdpida rurbanizagao do recifense, observada por Gilberto Freyre
em Sobrados e Mucambos (6. ed., 1981) e O velho Félix e suas
“Memdorias de um Cavalcanti” {1989) ndo propiciou maior influéncia
sobre o regime alimentar paraibano que refletia as limitagdes de sociedade
agropastoril e nio monetarizada.

Dentro desse quadro, as principais mudangas alimentares
sobrevieram neste século, fosse com as obras contra as secas que
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mtroduz!lram as verduras no sertdo, gragas a irrigagio do perimetro dos
acudes , oucom a modernizagdo politico-cultural.

Esta, sancionada pela Revolugdo de 30, como uma das
recorréncias do documentirio de Machado e Alex, refletiu-se, inicialmente,
nos armazéns, que substituiram bodegas e mercadorias e pronunciaram
os atuais supermercados. Com eles, mudava a gastronomia que,
impulsionada pelas classes mais altas, abriu-se a roast-beef dos ingleses,
massas, vinhos e pizzas dos italianos ¢ sanduiches e coca-cola dos
americanos. Com a umversdllzagdo dos anos 1970, esses padroes
alimentares estenderam-se ao interior

1.3. Nas vertentes culinarias de um documentario

O documentario Parahyba propicia outras ilagdes culindrias
que datam das imagens paradisiacas dos prlmelros‘tempos quando
abundavam as frutas, sobre as quais a seguir se falard . Dessas, o coco
revelou multiplas aplicagGes, inclusive industriais. Dele derivaram os leite
de coco, doces, cocada e até remédios da farmacopéia medicinal caseira.
O leite de coco foi também atilizado para condimentar peixes, arroz e
pirdo tudo de coco.

Ao lado do agiicar que adogou a mesa do paraibano, seja o de
exportagdo dos engenhos da virzea, alimento dos ricos, seja o de
rapadura das populagdes mais humildes —sendo que o autor presenciou,
em 1949, um cidadio colocar aguicar na sopa de que se servia, o que
a transformava em verdadeira garapa  — as culturas de subsisténcia,
plantadas por indios, escravos ¢ sitiantes, constituiam a base, ainda
hoje, da frugalissima mesa paraibana.

Além de tubérculos como macaxeira, inhame e batata-doce,
geralmente acompanhados de mel de abelha, manteiga do sertao e
ainda carne de boi, cabrito, bode ou porco, recobertos com muita
graxa, dois géneros de subsisténcia desempenhariam importante fungio
culindria.

Tais o milho e mandioca. Do primeiro provieram as comidas
do chamado ciclo junino — canjica, pamonha, milho assado e cozinhado,
angu, polenta, cuscuz, xerém e fubd, este outrora pilado em casa e
hoje industrializado. Com a mandioca, a principio elaborada
rudimentarmente e hoje em casas de farinha eletrificadas, preparam-
se bolos e a vital farinha, responsavel por beijus, mingaus, e tapiocas,
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estas servidas quentes, molhadas, na manteiga ou no coco. Consumidas
com rapadura pelas camadas mais baixa da populagdo, a farinha de
mandioca é munas vezes conduzida d boca em punhados, com incrivel
velocidade .

Virios tipos de feijdo também apareceram. Além de macassar ou
de corda, despontou o andu, tematizado em baido de Luiz Gonzaga
Outra qualidade de feijdo, o verde, cultivado nas vazantes, ensejou o
rubacdo que as professoras Terezinha Silva Pereira de Oliveira, Maria
Genilda Leal Albuquerque e Maria Jilia Queiroga de Alencar, consideram
o prato mais tipico da cozinha paraibana. Ele € preparado com feijdo-
verde, queijo de coalho, arroz da terra e came-de- Charque

Procedente do sertdo, o rubacdo deslocou-se para o litoral,
disputando espagos ao “baido-de-dois”, constituido de feijio macdssar,
arroz, leite, queijo e charque cozinhados ao ponto Ambos de certa
forma, estilizaram o velho feijao com toucinho, que Hordcio de Almeida
visualizou como alimentagao bdsica dos trabalhadores rurais do brejo, na
passagem do segundo reinado para a Reptiblica. Segundo atento leitor de
Horidcio, quando em viagem, o homem desse periodo recorria & pagoca,
mediante o que farinha e carne-de-sol, pilados com alguns temperos,
preenchiam seu farnel

A feijoada também € consumida na Paraiba com seus ingredientes
de paio, lingiii¢a, charque, e pés de porco, acompanhada de verduras
picadas como couve, e abacaxi. A variante paraibana desse aprecidvel
prato, distinguiu-se da carioca — ber¢o dela por substituir o feijdo-preto
por outros tipos deste.

Junto as camadas populares, e tal como na colénia, o feijdo junta-
se a farinha para a composi¢fo de boldes, amassados com as mios e por
elas levados 4 boca. E o ligadinho. Do feijio derivam sopas, alimento em
alta na cozinha paraibana. Em cidades como Jodo Pessoa, Campina
Grande e Patos, ja aparecem as soparias — restaurantes especializados
em sopas. Qutrora, a que dessa categoria marcou época foi a de cabega
de peixe, servida no Elite Bar. Gragas, sobretudo, a esse prato, o Ellte
nucleou a ocupagdo do centro da praia de Tambad, nos anos 1950".

Segundo a escritora AdyllaRabello, aquem devemos a consultoria
deste estudo, o feijido acha-se perdendo prestigio, na Paraiba, para outra
leguminosa. Trata-se da fava, outrora tida como alimento de segunda,
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mas que, hoje, devido A crise, cresce em prestigio e consumo. Servidaem
xicaras com caldo e enlatados, a favada jd se apresenta como principal
iguaria de casas de pasto como a Favada do Bosco, em Jodo Pessoa, e
outras, situada entre a capital paraibana e a cidade pernambucana de
Goiana.

No documentério Parahyba, despontam dois escritores bastante
vinculados i culinaria — José Américo de Almeidae José Lins do Rego.

Em suas memorias, intituladas Antes que me Esquega (1976)
Almeida relaciona a alimentagio bdsica do brejo nos principios do século
—macaxeira, card, batata-doce, tapioca seca € molhada, beiju, fruta-péo,
cuscuz de milho e de mandioca, arroz-doce e papa de carimd, no café.
Pirdo de ovo, feijoada com carne-de-sol e toucinho, jerimum, maxixe,
quiabo, carne assada e mal assada, no jantar, onde a sobremesa registrava
mel de engenho, com farinha de mandioca, doce de sangue, “o tal chourigo™
¢ banha de porco, com rapadura. “Carne verde s6 aos sdbados, dia de
feira, quando se abatia gado, guardando-se para o domingo, o dia
gordo."*Galinha s6 uma vez pzcgr semana’. Isso, saliente-se, na casa de um
médio proprietiriodo brejo .+ - & e e

J4 Z¢é Lins, habitante de engenho de virzea, onde a fartura era
maior, refere-se, sobretudo, aos dias de festa daqueles, quando o pobre
“tirava a barriga da miséria”. O autor de Menino de Engenho nao
esqueceu as festas de fim de ano do Pilar, onde se servia refresco de
capilé. Hojle em desuso, a beberagem repousava sobre abacaxi
fermentado .

Dos escritores paraibanos, o mais comprometido com a
gastronomia ¢ Ademar Vidal de quem um dos inéditos se refere a
“homéricas bacalhoadas”, servidas com muito coentro, na capital paraibana
das primeiras décadas do século. Esse bacalhau, importado pelas
embarcacdes do Varadouro, distingue-se do congénere portugués por
servir-se consideravelmente molhado, sendo o de Lisboa mais seco.

Tido, até o século passado, como alimentagio de pobre € at€ de
escravos, ao lado da charque, dai porque escondido em gavetdes na mesa
dos casardes do brejo, o bacalhau transformou-se em alimentagao nobre,
a ponto de somente servir-se por volta dos anos 1950, durante a semana
santa. Isso devido as rigidas prescrigdes de jejum da Igreja Catdlica.

Apareciam entdo os bredo, vatap4, acarajé e muqueca, sendo
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este peixe cozido, mergulhado no coco, com algum dendé. Essa variedade
. . oL 22
de peixe costuma ser acompanhada do respectivo pirdo

1.4. Dos peixes as carnes

Apesar da extensio de sua costa e piscicosidade dos rios, os
peixes e crustiaceos, incluindo os mariscos, nunca desfrutaram de maior
prestigio na mesa do paraibano. Inicialmente, eles destinavam-se a
categoria de baixa renda ¢ escravos. Aquelas, ainda hoje, no interior,
recorrem a peixes salgados — os caicos — vendidos nas feiras.

A situagdo mudou com os anos 1930, quando a agudagem
interiorana e a tecnologia dos modernos barcos de pesca, ativados por
precursores italianos e coldnias de pesca, geraram, no interior, peixes como
tilapia e tucunaré, e, no litoral, pescados frescos de primeira qualidade
como cioba, cavala e guarajuba. Esses peixes, antigamente oferecidgs
por ambulantes, sdo hoje encontrados em peixarias e supermercados .

Com o prestigio dos peixes consorciaram-se 0s crusticeos —
caranguejo, camario, lagosta — explorados’ por restaurantes como
Bardionaldo, na praia do Pogo, e de dona Maria ,em Rio Tinto. O primeiro,
responsdvel pela ativagiio do turismo, no litoral pessoense, introduziu como
acompanhamento, o pirdo baiano, preparado com dendé e muito leite de
coco. Ja a casa de pasto riotintenge manteve-se, mesmo depois do
falecimento da primitiva proprietaria . A lagosta inseriu-se nesse Contexto,
aparecendo sobre variadas formas — grelhada, 4 milanesa, ao termidor e
ao coco —e a precos habitualmente proibitivos.

Nem o aumento do consumo de peixe nos municipios da agudagem
—Boqueirdo de Cabaceiras, Sumé, Coremas, PilGes (Brejo das Freiras),
Engenheiro Avidos — fez com que essa alimenta¢ao ultrapassasse a came
na predilegio dos paraibanos.

Dessa maneira, esta € que passou a caracterizar as regioes da
Paraiba com a chamada came-de-sol de Picui, dominante no Curimataui,
o charque no litoral e regides proximas ao Ceard, e a carne-de-sol
propriamente dita, comum ao sertdo, cariri ¢ Campina Grande. Nesta
tltima, espécie de cantina — o restaurante Manuel da Carne de Sol
centralizou durante décadas o atendimentg turistico com, inclusive,
recepegdo a alguns Presidentes da Republica e,
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O advento da carne-de-sol do Picui é mais recente. Aproveitando-
se da boa qualidade dos rebanhos da serra do Cuité, favorecidos por
abundante presenca de sal, esse tipo de carne ensejou cadeia de
restaurantes existentes até na praia, em Jodo Pessoa, e em Campina
Grande, além de Maceié. O prato é completo porque acompanhado de
farofa, feijio-verde, macaxeira, verdura picada e manteiga do sertdo. A
carne-de-sol do Picui vem rivalizar com sua homdnima tradicional,
encontrada nas feiras de Itabaiana, Esperanga, Pombal e Patos para,
inclusive, abastecimento dos restaurantes locais. Em Picui, a carne-de-sol
desse nome enseja Festival da Came-de-Sol com prémios aos maiores
consumidores desse alimento .

Nas origens, a carne-de-sol, encontrada no interior do Nordeste,
ndo é paraibana. Tal como a de charque, provém do Ceard onde, nos
municipios de Aracati e Camocim, vicejavam as charqueadas, estudadas
em fese de mestrado da professora Valdelice Girdo.

Do Ceara, que Ihe emprestou o nome, o charque irradiou-se pelo
Nordeste, inicialmente como alimento da escravaria e, depois, quando
importada do Rio Grande do Sul, das camadas médias da populagdo.
Ingrediente de pratos como feijoada, o charque propicia, em nossos dias,
o arrumadinho, servido em restaurantes mais baratos e onde essa “mistura”
desponta com arroz, torresmo, lingilica e couve picada.

Na Paraiba, como de maneira geral no Nordeste, a perda de poder
aquisitivo da classe média a tem tornado consunmidora de outras cames,
como a de bode. Muito graxenta, esta, porém, repugna as pessoas de
paladar mais refinado, assim como a criangada.

Dessa maneira, a carne ainda predominante ¢ a de boi que, no
sertiio, enseja pesados pratos tipicos, habitualmente acompanhados de
aguardente de cana(cachaga), como aperitivo.

O maior estudioso da culindria paraibana de nossos dias, o senhor
Heleno Henrique de Araijo, que ja foi proprietario de restaurantes,
funciondrio de hotelaria e hoje mantém com o jornalista Evandro Nobrega
e outros, o clube do gourmer da Paraiba, relacionou entre aqueles a
buchada, panelada e mocotozada,

Segundo Heleno,

A Buchada, um dos reverenciados pratos de cozinha do nosso
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Nordeste, foi criada pelos tropeiros do Seridé. Coragio,
sangue coagulado, rim, figado, bofe, de cameiro ou de bode,
termperados e a temperos fortes, s30 embrulhados em pequenos
pedacos de bucho destes mesmos animais e sao postos a
cozinhar longamente,com bastante dgua, recebendo também
0 acréscimo de partes do carneiro ou de bode, como o

. . . - 27
espinhago, 0s mocotds, a cabega e tripas finas .

Subproduto dessa iguaria que pode ser servido, separadamente,
€ o picado —de boi, porco ou bode — geralmente encontrado nos mercados
plblicos das principais cidades. Quando as visceras, que propiciam o
picado, aparecem sob forma de pasta, tem-se o sarapatel, geralmente de
porco.

Nas palavras ainda de Heleno Henrique,

A Panelada € um dos pratos domingueiros da regifio da Serra
do Cuité, na Paraiba. Ela € feita cozinhando-se junto, em uma
grande panela, brago verde de boi, mocotd, bucho, folheiro,
verdes de boi, couve, repolho, jerimum, batata doce, maxixe.
quiabo ®

Quanto 4 mocotozada € preparada com mocoto de boi cozido,
da mesma forma que o pé de porco toma como base os pés do suino,
cozinhados, e acompanhados de toucinho e gorduras cozidas.

Ji& a mio de vaca ou chambaril, mais nobre, € cozinhada para
obtenciio de gorduras dos 0ssos que constituem o tutano. E geralmente
servida com pirfio, acompanhamento também indispensavel a outro prato
de carnes —o cozido. Este € composto de pedagos de carne pré-cozidos,
com, ainda, couve, maxixe e quiabo. Servido em travessas ou lerrinas,
constituiu, durante algum tempo, comida domingueira para as familias de
classe média, e, nessa perspectiva, alternativa para o roafgr—beeﬁ obifea
milaneza e a macarronada, sendo esta de origem italiana ™.

1.5. Queijos, manteiga, frutas, doces e bolos

Todo segmento camivoro de gastronomia paraibana entronca-se
com o chamado ciclo do couro do renomado historiador Capistrano de
Abreu. Trata-se da ocupagio geo-historica do final do século XVII que,

consolidado no século X VIIIL, tomou como base as fazendas do criatdrio,
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presentes ao sertdo e cariri onde o gado desgarrou-se da cana-de-agicar
e lavouras de subsisténcia para melhor prosperar.

O fendmeno gerou, como observado em Sergipe por Maria Thetis
Nunes, virtual conflito entre plantadores e criadores, questio que, na
Paraiba, levou Constituinte de 1947 a pleitear zoneamento para a criagao
debodes . Nesta dltima, alguns municipios, sobretudo dos Cariri e Sertdo
—Boi Velho, como atual Ouro Velho, Curral Velho, Boqueirdo dos Cochos,
atual Igaracy, Olho D’ Agua, Capim e Santana dos Garrotes — refletem,
na respectiva dominagio, a forga dessa forma de especializagio do
territério paraibano, impulsionado pelo gado.

Expresso dessa realidade, a alimentagiio refletiu-lhe os contomos.
Tanto assim que sdo poucos os chamados pratos de resisténcia nio
procedentes dessa zona. Um deles, a cabega de galo —constante de ovo
cozido com pirdio, coentro ¢ temperos — provém do brejo, onde as
deficiéncias alimentares, ocasionadas pela monocultura, € as distincias
sociais, significaram um dos mais deficientes regimes alimentares do Estado.
Nele, conforme o antropdlogo Aércio Aquino, as massas rurais chegara!p
acomer punaré, espécie de ratos dos canaviais, assemelhado ao pred

De acordo com ¢ historiador Humberto Mello, bem melhor teria
sido o regime alimentar do sertio onde “com sua pecudria dominante nao
faltava leite, queijo e muita carne” . A caréncia de verduras, ai, era
manifesta.

Do leite provieram derivados como coalhada e queijos. A primeira,
alimento bdsico do desjejum, chegou a ser servida no almogo com farinha
e rapadura. Aos habituais queijos de coatho e manteiga, produzidos pelas
queijarias sertanejo-caririzeiras de beiras de estradas, adicionou-se o queijo
de cabra, extraido do leite desta e pesquisado pela UFPB no campits
agrotécnico de Bananeiras. Apesar das possibilidades do gado caprino,
tido como em melhores condigdes de resistir a seca que o bovino, ndo
tem sido ficil a penetragio desse tipo de queijo. Isso porque as mudangas
culturais, onde ancoram os novos hdbitos alimentares, sdo ainda bem mais
lentas que as politicas e econdmicas. Do leite, provém a manteiga,
indispensivel a vérios pratos tipicos, como jd salientado. Principalmente
em sua variante “da terra”, acondicionada em garrafas. E também o doce
de leite, seguramente a mais apreciada sobremesa sertaneja, bastante
encontrado nos restaurantes do interior.
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O doce trata-se, alias, de um dos produtos mais tipicos da mesa
paraibana. Recrutado, tal como o sorvete, a variada gama de frutas da
regidio — banana, jaca, caju, mamao, pinha, sapoti, caja, jaboticaba, limio,
maracuji.etc. — apresenta na variedade da goiaba em calda, habitualmente
servida com banana i natura, sua mais consumada expressdo. Sensivel
ao aromade seu preparo, o cronista pernambucano Antonio Maria referiu-
se a “O cheiro doce e quente” que 0 acompanhou pela vida. A tradigio,
aliada ao sabor dessas sobremesas, tem tomado o doce caseiro da Paraiba
capaz de resistir & concorréncia dos sucedineos industrializados. O que
eles ndo raro carecem € de apoio governamental no incentivo as culturas
de onde provém. Nesse particular, em melhor situacdo figura a rapadura,
objeto de programas oficiais para a melhoria do teor de sacaroses e
consumo nas escolas e quartéis .

Com a excecdo do doce de leite, presente ao sertdo, a doceria
faz-se mais efetiva no litoral dos antigos engenhos e usinas de actcar.
Afora o de leite, os doces mais encontrados no interior sdo o chourigo,
extraido do sangue de porco, € o chamado doce seco cuja receita
abriga espécie de pastel recheado de mandioca, castanha e noz-
moscada. Minha sogra, a ararunense Silvia Targino da Rocha, falecida
no final do ano passado fazia-se especialista em ambos.

Os pomares dos engenhos ¢ usinas, assim como os sitios de
feicdo rurbana das cidades do litoral, geraram refrescos naturais, como
os de limdo(limonada) e laranja(laranjada), a frente. Até os anos 1950,
vendedores ambulantes encarregavam-se da sua difusio nas cidades.
Em nossos dias, com a vigéncia da indtistria de sucos, prevalecem os
de manga e caju.

Até o segundo pés-guerra, quando a americanizagdo da cultura
brasileira estendeu-se aos refrigerantes como a coca-cola e as chamadas
bebidas quentes(uisque, kummet, gim, rum e vodka), além dos cigarros
estrangeiros, gasosas e licores, de fabricagio artesanal e caseira,
registravam presenga na gastronomia paraibana.

As gasosas aperfeigoaram-se por intermédio de empresas, como
as Sanhaud e Dore, ambas de Jodo Pessoa. Quanto aos licores, os de
jaboticaba e tamarindo enfileiravam-se entre os mais apreciados. O caju
gerou vinhos como o Celeste, da Tito Silva. Com a nova industrializagio
dos anos 1960, todos bateram em disparada, apesar dos esforgos do
Centro de Ciéncias Agrdrias de Areia que empresou programa de
vitaliza¢do dos licores, para inser¢io no mercado.
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Enfim, da fusio dos leite, manteiga e acicar resultaram os bolos,
encontrados tanto no litoral quanto no sertdo paraibano. Mais refinados
aqueles, mais consistentes e provindos de sustincia esses.

Entre os sertanejos, a palma pertence ao pé-de-moleque, bolo
escuro, preparado com mandioca e o baeta. Este, segundo a doublée
da escritora ¢ mestre cuca Adyla Rabelo, leva 12 gemas, 3 claras de
ovo, 200 gramas de manteiga, 3 xicaras de farinha de trigo, 3 xicaras
de agticar, 2 cocos ralados, com 3 copos d’dgua, raspa de limdo e sal.
Para sua confecgio coloca-se a manteiga derretida e o agucar
peneirado. Depois de misturados, juntam-se a farinha ¢ leit%de coco
alternados. No fim, acrescentam-se os ovos batidos e o limao .

No litoral paraibano, cuja ocupagdo se processou, na base da
expansio da fronteira dindmica do agidcar, o bolo mais requintado € o
Souza Ledio, a respeito do qual refere-se Gilberto Freyre em suas obras.
O cabalismo da receita, mantida em segredo, por essa importante
familia do vizinho estado, e a difusio do cld acarretaram a existéncia
de varios bolos Souza Ledo. Inclusive, aquele 3 moda de Noruega,
deduzido de engenho pernambucano desse nome. Nenhum, porém,
conforme Freyre, como o Souza Ledo ortodoxo. A variante paraibana
constitui-se com 10 gemas, 700 gramas de agucar, mais 2 xicaras
d’4gua, 800 gramas de massa de mandioca, leite de coco tirado com 2
xicaras d’dgua, 200 gramas de manteiga e 2 copos de leite de gado.
Leva-se o agiicar ao fogo com a dgua de 2 xicaras para fazer o mel em
ponto de fio. Retira-se quente e junta-se a manteiga e 1 pitada de sal,
as gemas uma a uma, a farinha e o leite, Peneira-se e coloca-se queijo
para assar as forminhas polvilhadas com tri 29 Depois de assado,
desenforma-se e pde-se uma passa em cada um .

Outros bolos de prestigio da gastronomia litorinea da Paraiba
a0 0s de nome “Engorda marido”, ‘Luiz Felipe”, “Baba-de-moga™ e
“Bom-Bocado”. O primeiro leva 4 ovos, 2%z xicaras de farinha de
trigo, 2 xicaras de agticar, 1 xicara manteiga, 1 lata de leite condensado,
2V copos de leite € uma pitada de sal. Batem-se no liquidificador os
ovos inteiros, a manteiga e o acticar até sair o cheiro do ovo. Junta-se a
farinha de trigo € o leite e assa-se o resultado com forma untada e polvilhada.

J4 0 Baba-de-Moga, mais utilizado como sobremesa, compde-
se de 2 xicaras de agticar, 2 xicaras d’dgua, 1 copo de leite de coco, sem
dgua, 5 gemas, baunilha e sal. Faz-se o mel em ponto de fio, junta-se o
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leite de coco. A parte, batem-se as gemas muito bem batidas. Juntam-se-
nas no mel momo, adiciona-se a baunilha e volta-se ao fogo lento. Deixa-
se ferver, misturando devagar até subir. Estd no ponto.

1.6 Conclusées —Este, em linhas muito gerais, o panorama geo-
histérico e etnogréfico da culindria paraibana, como importante elemento
de aferi¢do desse segmento da cultura nordestina.

Decomposta em elementos sélidos — os chamados pratos de
resisténcia liquidos e sobremesas, a culinidria paraibana ndo deve ser
encarada, difusamente.

A maneira mais correta € a que intentamos nesse estudo —
exploratério e pionerista. De um lado, o regime alimentar dos
paraibanos impde-se a consideracdo geografica, isto €, em termos de
microrregides em que se divide o Estado. De mais a mais, essa visio
deve ser social porque 0s paraibanos niio comem a mesma coisa. O
regime alimentar de cada um reflete o starus econdmico da populagio,
a classe social a que pertencem.
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Interpretagio familiaresca dessa realidade encontra-se em CARDOSO, José
Romero de Araijo. Marcolino Pereira Driniz e Xanduzinha: imortais através da
arte de Luiz Gonzaga. O Norte, Jodo Pessoa, 3 de margo de 1994, p.7 do Segundo
Caderno. Em 1977, alune da UFPB informou-nos, em aula, que o andu espécie
de feijio, era consumido no interior da Paraiba.

RUBACAQ, prato tipico da Paraiba em Feira Paulista. O Norte, Joao Pessoa, 19
de abril de 2000, p.A/10.

A receita do baifo-de-dois foi-me repassada pelo restaurante do Parque da
Crianga, de Campina Grande, que o inclui no carddpio.

Entrevista com o historiador Humberto Mello, a respeito das colocagdes de
Hordcio de Almeida, em Brejo de Areia, op. cit., margo de 2000,

MELLQ, José Octavio de Arruda. Os coretos no cotidiano de uma cidade : lazer
e classes sociais na capital da Paraiba. Jodo Pessou: Fundagiio Espago Cultural
do Estado da Paraiba. 1990. p.123-125.

ALMEIDA, José Américo de. Anfes gue me esqureca. Rio de Juneiro: F Alves, 1976.
p-28-20.

REGO, José Lins do. Natal de um menino de engentho. Correio das Artes, n. 40,
25 de dezembro de 1949, p. 4. Segundo esse autor, do cardépio da festa de Pilar
constavam broa, bolo de goma e cocada.

Entrevista com a sra. Otilia Vieira de Mello, minha mée. quituteira dos anos 1940/
1960 e que. pela semana santa, preparava virios desses pratos, também referidos
por ALMEIDA, J. Américo de. op. cit., p.29.

Através de figuras como “seu Vivi”, os italianos, pelos anos 1930- 1940, ativaram
a pesca atersanal no litoral paraibano. Data dessa época, a colonia de pescadores
z-3, dinamizada por outro italiano — Guido Gibelli. Cf. MELLOQ, José Octivio de
Arruda. Os italianos na transicio da Paraiba : uma experiéncia urbana. In: BONI,
Luiz A. (Org.). A presenca italiana no Brasil. Porto Alegre: Torino: Escola
Superior de Teologia: Fondazione Giovanni Agnelli, 1990, v. 2, p. [41,e PONZI,
Alfio. Presenga italiana no Brasil. Rio de Janeiro: Ahiamé, 1989. p. 51-52.

Os peixes e sorvetes ambulantes, paralelos aos figado, doce, americano, leite,
carvio e cuscuz despontam com seus pregdes, em obras literdrias como LYRA
FILHO, Jodo. Carpimbo, pijama ¢ chinelos. Rio de Janeiro: Edaglit, 1963. p.24.

Ambos esses restaurantes ainda perdura, sob a responsabilidade de ex- sécios
¢ descendentes dos primitivos donos. A situagio do Rio Tinto foi-nos revelada
pelo prefeito Marcos Gerbasi, em entrevista de marco de 2000.

Localizado em transversal 4 Av. Presidente Vargas, em C. Grande, o restaurantes
g
“Manuel da Came de Sol” e hoje dirigido por tilhos em que mantém, em tazenda
préxima, criagio vacum que origina a excelente carne- de-sol ali servida. Nas
paredes, o restaurantes ostenta fotos de dignitdrios que ali se serviram, entre os
quais o entdo presidente Castelo Branco, acompanhado do governador Jodo
Agripino e do cronista Varandas Filho, “ colunista social da década™.
2np

Ci. & Trop.. Recife, v.30, nd, p.85-102, jandjun., 2002



José Ocuivio de Arruda Mello

(26) Em Picui, a Prefeitura local realizada, anualmente, pantagruélico Festival da

(27)

(28)

Came-de-Sol como prémio oferecido aos que digerem maior quantidade desse
alimento(entrevista com a pesquisadora Fatima Araijo, janeiro de 2000).
Impelido pela expansdio da carne-de-sol do Picui, o Festival € posterior a
1998, raziio por que niio aparece no tabldide especial de A Unido, de 9 de
margo de 1996, referente a Picui.

ARAUJO, Heleno Henrique. Histdria da culinaria paraibana. In: MELLO,
José Octavio de Arruda et al. Capitilos de histéria da Paraiba. Joio Pessoa:
Secretaria de Educacdo/C Norte, 1987, p. 431.

Ibidem. Em seu livro, Antologia da Acaud, editado por A Unido Cia.
Editora, Heleno Henriques também se refere & culindria do curimatad
paraibano, embora sem a sistematizagiio dos Capitulos. Sua forte presenga
ni culindria paraibana é tema da reportagem GASTRONOMIA recebe Sdo
Benedito — Troféu pelo Clube do Gourmet da Paraiba aos melhores
profissionais do ano. A Unido, de 13 de fevereiro de 1999, p. 26. Jornal de
Domingo.

(29) Segundo ainda Heleno Henriques na Histéria da Culindria Paraibana, (...}

o chambaril & Mauricéia(...) é uma das comidas mais consumidas nos sertdes
paraibanos. Ele feito com brago verde de boi, batata-doce. banana- do-brejo,
folhas verdes, cebola-roxa, e servido com_pirdo de farinha de mandioca,

branca e crua. Este é positivamente, o maior cozido da terra tabajarina”.

(30) NUNES. Maria Thetis. “A ocupagio territorial da vila de Itabaiana a disputa

€1

(3

entre lavradores e criadores”, como separata de Estudos, Equipo C, 2 de
setembro de 1975 (Arquivo do GIHR).

Nos debates que assinalaram a constituinte paraibana de 1947, o deputado
bananeirense Pedro Augusto de Almeida, pleiteou o zoneamento da criagio
de bodes, razio por que recebeu a alcunha de “Pedro dos bodes™. Cf.
FERNANDES, Fldvio Satyro, Histéria constiruciona! da Paraiba. Joao
Pessoa: Banco do Brasil/Comissdo do [V Centendrio da Paraiba, 1983. p. 403-
406.

Entrevista com o antropélogo Aécio Aquino, janeiro de 1980, Aécio também
se referiu ao mel-de-furo, invocado por José Américo, como um dos pilares
daalimentagio brejeira.

MELLO, Humberto. Instituigdes politico-culturais da parafba colonial -
administracdo, escravidio. propriedade e regime familiar. in: MELLO, José
Qctdvio de Arruda (Introd. e Org.). A Paraiba das origens a urbanizacdo.
Jodo Pessoa: UFPB/Funape/Casa de José Américo, 1983, p, 41

{(33) O CHEIRO doce e quente. Jomal de Antdnic Maria de O Norte, presumivelmente

de 1963 (recorte em poder do autor). Segundo o cronista, o doce de goiaba
era preparado em tacho e sua mde vigiava-lhe o “ponto™,

Ci. & Trép.. Recife, v.30, a1, p.85-102. jan.ijun., 2002 101



Culira e alimentugdo na Paraibu - um exercicio de nova histdria

Cuirossim, na gestdo do Secretdrio de Inddstria, Comércio, Turismo, Ciéncia
¢ Tecnologia, José Fernandes Neto, o Governo da Paraiba tem-se empenhado
em melhorar o poder nutritivo da rapadura. com 2 finalidade de inclui-la
na alimentacdo das criangas nas escolas, com a merenda escolar, e dos
soldados, o rancho dos quartéis. Cf. RAPADURA vive novo ciclo produtivo.
Correfo da Paraiba, 8 de agosto de 1999. A preocupagio com o conjunto
da economia aguardenteiro-rapadureira do brejo paraibano deflue de
CACHACA.: programa recebeu R$ 80 mil — Secretdrio rebate critica e mostra
investimentos no setor. Correio da Parafba, 19 de maio de 2000.

34 Receita repassada ao autor pela escritora e académica Adylla Rabelo, a quem
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35 Ibidem, Com base nas colocagdes de Gilberto Freyre, o bolo Souza Ledo foi
considerado por CAMPOS, Eduardo. op. cit., p. 54 e segs.

ABSTRACT

Food in Paraiba — An Exercise in New Hisrory

Shows a geo-historical and ethnographical landscuape of the cookery of the sate of
Paraiba {in the Northeast of Brazil), based in the methods of the so called New
History. Regards the customs in relation to food in a social and evolutionary
perspective, showing the ways they are distributed according the class situation of
the tamilies and micro-regions. Among the Brazilian quoted authors, points out
Gilberto Freyre, Camara Cascudo, and Eduard Frieiro.

Key words: Paraiba,cookery, nourishment. popular meal, tipical recipe, social history,
gastronomy.
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RESUME

Culrure et alimentation dans la Paraiba — Un exercise de Nouvelle Histoire

L auteur présente un panorama géo-historique et ethnographique de la cuisine dans
I’Etat de Paraiba avec, comme référence méthodologique, 1la Nouvelie Histoire. I1
considére les habitudes alimentaires dans une perspective sociale et évolutive,
montrant comment celles-ci se répartissent par classes et micro-régions. Parmi les
Brésiliens cilés, se détachent Gilberto Freyre, Cimara Cascudo et Eduardo Frieiro.
Mots-Clé: Paratba, cuisine, alimentation. plats populaires, recettes typiques, histoire
sociale, gastronomie.
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