@QN

UEPB

UNIVERSIDADE ESTADUAL DA PARAIBA

CENTRO DE HUMANIDADES - CAMPUS GUARABIRA
DEPARTAMENTO DE HISTORIA
COORDENAGCAO DO CURSO DE HISTORIA

KATIA PRISCILA PONTES DA SILVA

A PRESENCA AFRO-BRASILEIRA E INDIGENA NA CULINARIA NORDESTINA

GUARABIRA - PB
2022



KATIA PRISCILA PONTES DA SILVA

A PRESENCA AFRO-BRASILEIRA E INDIGENA NA CULINARIA NORDESTINA

Trabalho de Conclusdo de Curso (Artigo)
apresentado a Coordenacdo do Curso de Histéria
da Universidade Estadual da Paraiba, Campus
Guarabira, como requisito parcial a obtencdo do
Titulo de Graduada em Histéria, sob orientacdo do
Prof. Dr. Waldeci Ferreira Chagas.

Linha de Pesquisa: Histéria e Estudos Culturais:
Etnia, Crenca, Género e Sexualidade.

GUARABIRA - PB
2022



S586p  Silva, Katia Priscila Pontes da.
A presenca afro-brasileira e indigena na culindria
nordestina [manuscrito] / Katia Priscila Pontes da Silva. -
2022.

20 p. :il. colorido.

Digitado.

Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo em
Historia) - Universidade Estadual da Paraiba, Centro de
Humanidades , 2022.

"Orientacdo : Prof. Dr. Waldeci Ferreira Chagas
Coordenacao do Curso de Histéria - CH."

1. Culinéria nordestina. 2. Cultura afro-brasileira. 3.
Culinaria indigena. 4. Educacdo. I. Titulo

21.ed. CDD 372.89

Elaborada por Milena F. Monteiro - CRB - 15/890 BSC3/UEPB



KATIA PRISCILA PONTES DA SILVA
A PRESENCA AFRO-BRASILEIRA E INDIGENA NA CULINARIA NORDESTINA

Trabalho de Concluséo de Curso (Artigo) apresentado a Coordenacgéo
do Curso de Histéria da Universidade Estadual da Paraiba, Campus
Guarabira, como requisito parcial a obtencdo do Titulo de Graduada
em Historia.

Linha de Pesquisa: Histéria e Estudos Culturais: Etnia, Crenga,
Género e Sexualidade.

Aprovado no dia 11/03/2022.

BANCA EXAMINADORA

&4

Prof. Dr. Waldeci Ferreira Chagas - Orientador
(Universidade Estadual da Paraiba/DH)

_—
N e, -~ e
A i 0 ‘_(.ALL_;:‘_\E‘_ Lk

Profa. Dra. Edna Maria Nobrega' Aral]jo - Examinadora
(Universidade Estadual da Paraiba/DH)

-

Profa. Dr? Luciana Calissi - Examinadora
(Universidade Estadual da Paraiba/DH)



A minha avé Iracema Pontes da Silva, por todo
apoio, a minha mée Verdnica Pontes da Silva
pelo incentivo e amor a educagdo e a meu
companheiro Wesley Jhones Mizael Querino.



Figura 1:

Figura 2:

LISTA DE ILUSTRACOES

QUITUTES AFRICANOS: ACARAJE, MOQUECA, VATAPA, CARURU....12

A CULTURA DO MILHO ...ttt 15



SUMARIO

L. INTRODUGAO ..ottt 7
2. AS PRESENCAS INDIGENAS NA CULINARIA NORDESTINA.......ccccovovevivevieinn, 8
3. OS AFRICANOS NA CULINARIA NORDESTINA ....ooooiiieeeeeeeeeeeeeeeeee e 10
3.1 A culinaria africana no cotidiano alimentar do nordestino..........c.ccccevvveiieccve e, 13
4, CONSIDERAC()ES FINAILS .o 17

REFERENCIAS ..o e e e e et e e e e e e 18



A PRESENCA AFRO-BRASILEIRA E INDIGENA NA CULINARIA NORDESTINA

RESUMO
Katia Priscila Pontes da Silva™

O presente trabalho discute sobre a construcdo da culindria do Nordeste brasileiro. Vista como
marcante na gastronomia brasileira, a culinaria nordestina € conhecida no pais pela diversidade
de pratos tipicos em especial com sabores da culinéria-afro-brasileira. A construgdo da culinaria
nordestina esta enraizada na unido dos sabores e saberes indigenas e africanos, com a culinaria
portuguesa, ou seja, do colonizador. Para tal estudo foi realizado um levantamento bibliografico
sobre o tema, e nele compreendemos o papel dos povos indigenas e africanos na construcéo da
culindria do Nordeste. Entre os autores/as a quem recorremos destacam Adriano Botelho
(2016), Hudinilson Yamaguci (2020), Tania Sales (2013), Maria da Concei¢do Paiva (2017),
entre outros/as. Através da pesquisa bibliografica foi possivel identificar a diversidade cultural
e regional, que faz com que a culinéria nordestina seja vista como Unica no pais, no entanto, os
povos indigenas e africanos ndo possuem o reconhecimento merecido. Por este motivo o
trabalho se dedica a dar voz a historia destes povos que foram silenciados historicamente, mas
mantém vivas suas tradi¢des atraves da culinaria, trazendo a culinaria nordestina como recurso
metodologico para educacéo.

Palavras chave: Culinaria nordestina. Cultura afro-brasileira. Culinaria indigena. Educacéo.

ABSTRACT

The present work brings a discussion about the construction of the cuisine of the Brazilian
northeast. Seen as outstanding in Brazilian gastronomy, Northeastern cuisine is known in the
country for the diversity of typical dishes, especially with flavors of Afro-Brazilian cuisine. The
construction of the cuisine of the northeast region is rooted in the union of indigenous and
African flavors and knowledge, with Portuguese cuisine, that is, of the colonizer. For this study,
a bibliographic survey on the subject was carried out, and in it we understand the role of
indigenous and African peoples in the construction of northeast cuisine. Among them the
author: Adriano Botelho (2016), Hudinilson Yamaguci (2020), Tania Sales (2013), Maria da
Conceicdo Paiva (2017), among others, through this bibliographic research it was possible to
identify the cultural and regional diversity, which makes the Northeastern cuisine to be seen as
unique in the country, however, indigenous and African peoples do not receive the recognition
they deserve. For this reason, the work is dedicated to giving voice to the history of these
peoples who were historically silenced, but keep their traditions alive through cuisine, bringing
Northeastern cuisine as a methodological resource for education.

Keywords: Northeastern cuisine. Afro-Brazilian culture. Indigenous cuisine. Education.

“Graduanda no Curso de Licenciatura Plena em Historia pela Universidade Estadual da Paraiba (UEPB). E-mail:
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1. INTRODUCAO

Discutir um momento histérico ou 0 modelo de vida de uma determinada sociedade
se coloca como ponto de partida pensar sobre a alimentacéo desta, pois por meio da alimentagéo
é possivel compreender as condicOes de salude da populacdo, expectativa de vida, entre outros
fatores como € o caso das relac6es de classe e de questdes culturais, religiosas entre diversos
aspectos culturais como o preconceito racial, regional e a xenofobia.

Segundo o advogado e filésofo Silvio de Almeida (2019), em seu livro Racismo
Estrutural, o racismo é uma forma sistémica de discriminacdo que tem a raga como fundamento,
e que se manifesta por meio de praticas conscientes ou inconscientes que cominam em
desvantagens ou privilégios para os individuos, a depender do grupo racial ao qual pertengam.
Nesse sentido, compreendemos preconceito como sendo uma opinido formada sem conhecer
algo ou alguém. O racismo, por sua vez, € quando se acredita na existéncia de uma racga superior
a outra. Geralmente se associa a raga negra como sendo inferior a raga branca, e a xenofobia
como o preconceito a quem € de outra regido diferente de onde se habita, também pode se
associar ao fato de a pessoa ser de outra cultura ou pais diferente. Estes tipos de preconceitos
influenciam na criacdo de estereotipos que reduzem a culinaria nordestina por associa-la a
pessoa negra como inferior, desprezando assim toda diversidade cultural e regional nela
existente.

O Nordeste, como aponta o historiador Durval Muniz de Albuquerque Janior (2011),
no seu livro A invencéo do Nordeste e outras artes, “[...] ndo é um fato inerte na natureza. Nao
estd dado desde sempre [...]Jas regides sdo fatos humanos, sdo pedacos de historia, magma de
enfrentamentos que se cristalizaram, sdo ilusorios ancoradouros da lava da luta social que um
dia veio a tona e escorreu sobre este territorio.” (ALBURQUERQUE JUNIOR, 2011, p.79).
Sendo assim, o Nordeste enquanto regido geografica € fruto de construcdo de uma luta
geopolitica; de enfrentamento de grupos dominante. Constitui-se também como uma narrativa
fundamentada em maior parte por estereotipos preconceituosos, e criou no imaginario popular
de outras regides do pais a ideia de que o Nordeste se resume a seca e pobreza, no entanto,
geograficamente os nove estados que formam o Nordeste séo ricos em diversidade cultural e
natural que se expressam na culinéria.

Os diferentes esteredtipos constituidos em torno do Nordeste que se resumem a seca,
ndo sdo verdadeiros, pois 0s nove estados que compdem essa regido possuem uma economia
voltada para a producdo agricola. Assim como os estereotipos e discursos destinados aos povos
indigenas os colocam como isolados da sociedade, quando € o contrario. Apesar das varias
nacOes indigenas terem sido dizimadas pelos portugueses, atualmente no Nordeste ainda ha
diversas etnias indigenas como 0s guarani, potiguaras, 0s pataxos entre outros, delas que se
destacam na sociedade. Economicamente a agricultura e a pesca indigena possuem um papel
fundamental em alguns estados do Nordeste, por exemplo em Pernambuco e Maranhédo, 0s
indigenas estdo presentes em todo meio social como na educacdo basica e nas universidades
publicas.

Outro aspecto a ser considerado na construcdo de uma narrativa e de um imaginario
sobre o nordeste, os afrodescendentes e indigenas, se refere a ascensdo do regime republicano
no Brasil, tendo a elite, principalmente do sudeste brasileiro, como protagonista e quando
chegou ao poder tentou apagar todos os registros oficiais da entrada de africanos escravizados
no Brasil, alegando que esta “mancharia” a imagem do pais, ja republica e assim deveria ser
apagada para que o Brasil fosse “bem visto nas relagdes internacionais”. “Recolheram 0s
documentos como se fossem atos do Estado”. (PAIVA, 2017, p.28) nesse sentido, a presencga
dos afro-brasileiros se enfraqueceu sob os registros oficiais e, consequentemente, parte da
historia do Brasil/nordeste. Assim, ndo se faz visivel em parte da histéria da culinaria do pais,
e prejudicou a propagacgdo de conhecimentos da culinaria nordestina tendo em vista que muitas



receitas ndo eram publicadas em livros e revistas, mais uma estratégia de tentativa de
apagamento

Como podemos notar ha um saber indigena e afro-brasileiro que perpassa pela
culinaria; conhecida como a “arte de cozinhar”, a culinaria é o ato de criar pratos e receitas,
e vai da escolha dos ingredientes até a hora de servir o prato. Tem como foco os fatores
regionais e culturais que marcam a maneira que cada sociedade se alimenta. “Enquanto a
gastronomia, além de dominar a culinaria, as diferentes técnicas de preparo de alimentos e
conhecer os ingredientes, envolvem outros aspectos que fazem parte da alimentacdo de uma
comunidade e o papel social que ela possui na vida das pessoas.” (CAMPUS, 2009, p.02). A
gastronomia brasileira como diz Botelho € “[...] uma mistura de influencias das culinarias,
indigenas, portuguesas e africanas” (BOTELHO, 2016, p.62.).
Portanto, a culinaria é uma expressdo social e cultural na construcdo de identidade de uma
regido; por este motivo, o trabalho tem propde uma reelaboracdo da culinaria ndo portuguesa
que se constituiu a cultura nordestina, e indicar possibilidades multidisciplinares trabalhar com
a culinaria nordestina em sala de aula, pois € importante para o professor da escola publica e
privada saber se utilizar da culinaria também como objeto didatico, que possibilite aos alunos/as
compreenderem a presenca afro-brasileira e indigena na construgdo da cultura alimentar dos
nordestinos, sendo assim este trabalho busca discutir a contribui¢do afro-brasileira e indigena
na construcdo da culinaria nordestina como forma de resisténcia cultural. O desejo de trabalhar
este tema se deu principalmente por minhas raizes familiares, pois sou de uma familia de
agricultores e sempre morei no sitio, por este motivo tenho memorias afetivas com a culinaria,
e como mulher negra nordestina, busco conhecer mais sobre a histéria dos meus antepassados
afro-brasileiros, sendo assim este trabalho busca o reconhecimento historico dos afro-
brasileiros e indigenas que em especial ainda continuam sendo mal vistos pela sociedade e
compreender o porqué do preconceito das outras regides do pais com a culinaria nordestina.

2. AS PRESENCAS INDIGENAS NA CULINARIA NORDESTINA

Os povos indigenas da regido Nordeste sdo conhecidos historicamente por serem 0s
primeiros a terem contato com os invasores portugueses. Segundo o site “Terra a vista Brasil”,
em publicacdo de 20 de outubro de 2020, a populacdo indigena é composta por diferentes
grupos, onde se destaca na regido Nordeste os potiguaras no estado da Paraiba e em uma parte
do Cearda. Pataxds é a principal tribo da Bahia, dentre os povos indigenas do Nordeste, eles sdo
0s mais “peculiares” isso porque possui uma lingua prépria, a lingua maxacali (patxdha). Ainda
temos os xucurus; a palavra Xucuru vem do Ororuba e significa o respeito dos indigenas a
natureza; Uru é um passaro que ha na mata sagrada e Uba é uma arvore sagrada. Ambos sao
encontrados na Terra Indigena Xukuru. Autodenominam-se Xukuru do Ororubd para distinguir-
se do povo Xukuru-Cariri de Alagoas. Os dez maiores grupos indigenas do Nordeste sdo:
Pankarart; Xacriaba; Atikum; Truka; Tupiniquim; Tape Tupinamba; Fulni-6; Pitaguari;
Kambiwa. Estes grupos se ramificam segundo pesquisas do IGBE e SESAI (2010), ao todo sdo
57 grupos indigenas incluindo os ja citados; dessa forma, a riqueza cultural indigena do
Nordeste brasileiro ndo se compara com nenhuma outra regido do pais.*

! Pesquisa sobre povos indigenas do Nordeste disponivel em: <https://terravistabrasil.com.br/povos-indigenas-do-
nordeste> Acesso em: 15/02/2022 as 13.00.


https://terravistabrasil.com.br/povos-indigenas-do-nordeste
https://terravistabrasil.com.br/povos-indigenas-do-nordeste

Com efeito, a culinéria indigena segundo Maria Recazzi, 2019, p,02, ”se fomentou a
partir da utilizacdo de géneros produzidos pela prépria natureza brasileira.” Como por exemplo:
a mandioca, o card, a batata-doce, a taioba, o acai, o caju, o palmito, além dos peixes e da carne
de caca, produzidos a partir de métodos de coc¢do criados pelos proprios indigenas, que eram:
itacurua uma espécie de fogdo primitivo, 0 moquém espetos no qual as carnes eram assadas ao
lado do fogo e o biaribi forno subterréaneo.

As mulheres indigenas (cunhds) foram as precursoras na criacdo da cozinha colonial
brasileira no século XVI, nas quais difundiram pratos tipicos da sua culinaria, que acabaram
absorvidos pela culinaria brasileira, tais como: a farinha de mandioca, o pirdo, 0 mingau, o beiju
e o polvilho doce; os quais foram aprimorados tanto pelas escravizadas, quanto pelas mulheres
livres. A partir dessas premissas argumenta-se que a cultura indigena esta presente em todos 0s
aspectos da historia do Brasil, apesar de nem sempre ser reconhecido, assim como 0s saberes
africanos. Estes povos sdo fundamentais na compreensdo da culinaria brasileira em especial da
culinéria nordestina.

A culinaria e cultura dos portugueses eram diferentes dos povos indigenas, 0s
indigenas eram cacgadores e coletores, possuiam uma alimentacdo baseada nos produtos da
natureza, como as frutas da estacdo. A principal fonte de proteina eram 0s peixes e cagas, além
do cultivo de alguns alimentos como o milho e a mandioca. De acordo com Maria Recazzi
(2019, p.06) “os dois principais ingredientes da alimentacdo indigena durante o periodo colonial
eram a mandioca e 0s peixes; maior fonte de proteina consumida por eles e que eram preparados
tanto cozidos quanto assados”

Outro aspecto a ser ressaltado é que os povos indigenas possuiam uma relacdo de
respeito e cuidado com a natureza, pois dela dependia sua subsisténcia, uma vez que retirava
apenas o suficiente para a sua alimentacédo cotidiana. Vejamos o que diz a citagdo:

Apesar de praticar o cultivo de algumas raizes como a mandioca, e alguns temperos,
ndo havia a necessidade de acumulacdo, por este motivo as frutas consumidas eram
as de cada estagéo assim com 0s temperos e peixes eram utilizados os disponiveis na
regido e em cada época. (RECAZZI, 2019, p.10).

Quando chegaram ao Brasil 0s portugueses tiveram o primeiro contato com 0s povos
indigenas, sendo a regido Nordeste a primeira a ser invadida, assim foi a primeira a ser
explorada. A riqueza cultural dessa regido era visivel, e com o inicio da colonizacdo os
portugueses nao trouxeram suas familias, uma vez que o interesse nao era povoar, mas explorar
economicamente, consequentemente todo trabalho passou a ser executado no primeiro
momento pelos indigenas; os primeiros a serem escravizados, e depois os africanos traficados
da Africa para o Brasil, e aqui foram escravizados na execucdo de vérias atividades,
principalmente a elaboracdo/realizacdo das refeicoes.

Com as invasdes houve um verdadeiro choque cultural, os colonialistas portugueses
provocaram no universo indigena grandes mudangas, dentre elas impor a catequizacdo, pois
aléem dos ensinamentos religiosos fundamentados no Cristianismo, também era ensinada a
lingua portuguesa como idioma oficial, desconsiderando assim, as diferentes linguas indigenas
existentes na regido Nordeste, além das regras de comportamento. Os portugueses passaram a
definir como os indigenas deveriam agir, se vestir, ja que na sua cultura ndo havia os costumes
de usar as roupas como 0s europeus usavam. Os povos originarios andavam sem roupa ou
usavam tangas feitas de matéria vegetal que cobriam apenas as partes intimas; além disto, os
portugueses também buscaram mudar a alimentag&o indigena os apresentando novos alimentos
como: o figo, carneiro, carne bovina, galinha entre outros. Mas 0s portugueses também
consumiam alimentos produzidos pelos indigenas como, os peixes, preparacoes feitas a partir
da mandioca como a farinha, entre outros, como o palmito.
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Diante dessas consideracdes é notorio que, a culinaria nordestina traz em sua histéria
0s ensinamentos e valores culturais indigenas conhecedores das melhores técnicas para a pesca,
coleta e cultivo e preparo de alimentos, em conjunto com o conhecimento dos africanos
escravizados trazidos para o Brasil também na primeira fase da colonizacao.

3. OS AFRICANOS NA CULINARIA NORDESTINA

O tréfico de africanos escravizados para o Brasil garantiu a inser¢cdo destes na
exploracdo do pau-brasil e depois nos engenhos de agucar e nas fazendas de plantacéo de café.
A partir de entdo, segundo o autor Hudinilson Yamaguchi (2020) a culinéria brasileira ganhou
novos sabores e saberes com as maos das negras africanas escravizadas, que aos poucos
adaptaram seus saberes aos ingredientes disponiveis na regido Nordeste do Brasil. Alguns
produtos trazidos da culinaria africana, como as pimentas, em especial a pimenta malagueta,
azeite de-dendé, batatas, o café, a banana, o gengibre, o jil6, o quiabo, canela, cravo, louro,
alecrim, erva-doce, entre muitos outros, passaram a compor o universo da culinaria nordestina.
A culinaria africana se adaptou muito bem ao Nordeste por ser voltada para o clima tropical,
semelhante ao do Brasil. Alem de ingredientes, os africanos trouxeram novas formas de
preparar os alimentos, ja& consumidos na regido Nordeste como, por exemplo, o peixe.
Yamaguchi (2020, p.05) nos informa que “na culinaria afro-brasileira o peixe é preparado com
diferentes tipos de caldos, além de ser temperado de diferentes formas, ainda é servido assado
e frito demostrando assim a importancia do conhecimento dessa culinaria.”

A presenca africana na cultura nordestina é recorrente, esta desde um simples prato de
comida, passando pelas musicas, pinturas, educacdo, agricultura e chegando a religido; essa
cultura, também denominada de afro-brasileira, tem estado presente no nosso dia a dia, o estilo
culinario é préprio, marcante e tem como influenciador o azeite de dendé e demais produtos de
origem africana.

Por culinaria afro-brasileira, entende-se “o conjunto de praticas e significados
alimentares em criacdo desde o século XVI a partir de experiéncias das populacdes oriundas
das sociedades africanas” (CARDOSO, 2013, p.17). Tal identificacdo se da a partir da presenca
isolada ou combinada de diversos fatores, entre eles: 0 emprego de determinados ingredientes
de origem genuina ou ndo do continente africano, mas que tiveram seu uso atrelado a
alimentacdo diaria ou ritualistica das populacdes negras. O uso de utensilios, técnicas de
preparo e de armazenamento relacionados a trajetoria de resisténcia do povo negro brasileiro;
a producdo de alimentos a partir das tecnologias e dos conhecimentos ancestrais herdados da
Africa; as formas de fruicdo estética e apresentacdo das preparacdes que reafirmem simbologias
proprias; as formas de socializacdo e de estruturacdo de refeicbes que rememorem o carater
cultural do ato de se alimentar socialmente; e, por fim, a percepcao da diferenca, por contraste,
entre 0s habitos e costumes de outras culturas culinarias, como a europeia e a indigena,
consideradas, em conjunto com a africana, formam as matrizes estruturantes da alimentacéao
brasileira.

Ao se discutir a culinaria nordestina ndo se pode deixar de citar a importancia de
Gilberto Freyre com o livro Manifesto Regionalista, de 1926, sobre Freyre o autor Assis (2016)
faz uma revisao narrativa da obra citada e destaca que, no livro, Freyre discute os conceitos de
regionalismo, nacionalismo, internacionalismo, entre outros; descreve os valores tradicionais
da cultura nordestina; identifica as ameacas a que estes estavam submetidos e propGe estratégias
para sua valorizagéo. Entre os valores culturais enaltecidos, destacam-se aspectos da arquitetura
e da culinaria regional.

Logo o Brasil possui uma vasta diversidade cultural que se expressa por meio da
culinaria regional, tendo em vista que, cada regido em especial 0 Nordeste possui suas
particularidades, fruto de uma construcdo histérica que se diferencia por meio de formas de



11

preparos, habitos de consumo e tradi¢bes presentes na regido, assim como a importancia
simbdlica que determinados pratos possuem para grupos que 0s degustam, como, por exemplo,
as comidas dos orixas preparadas nos terreiros de candomblé.?

Com o decorrer do tempo e com a convivéncia dos descendentes indigenas e negros,
as culturas aos poucos se mesclaram para criar identidade propria, sendo assim a culinéria
nordestina é fortemente enraizada nos aprendizados, temperos e preparos da culinéria africana,
o0 que foi possivel, gracas ao conhecimento disponivel e as possibilidades da agricultura dos
povos indigenas.

Os africanos ja dominavam a agricultura no continente africano antes de serem
escravizados e trazidos para o Brasil., No inicio da col6nia, os escravizados comiam o que lhes
era ofertado pelos senhores, antes do momento em que lhes foi dado o direito de cultivar seus
préprios alimentos para sua sobrevivéncia. (YAMAGUCHI, 2020, p.07). A partir de entéo
passaram a cultivar os alimentos que estavam habituados a comer na Africa, por este motivo os
africanos se utilizaram de seus saberes agricolas para se adaptarem aos alimentos indigenas,
readaptando ingredientes de receitas africanas por alimentos cultivados pelos indigenas, desse
modo, trazendo assim a reinvencao da sua culinaria.

“A culinaria afro-brasileira surgiu da reinvencdo dos pratos africanos com a unido do
saber africano e os ingredientes da culinaria portuguesa e indigena,” por este motivo essa
culinaria vai muito além dos ingredientes africanos, mas esta principalmente no saber fazer, na
forma de preparo com ingredientes brasileiros para compor um prato tipico africano, em
especial nas preparac6es religiosas (GONTHIER, 2018, p 03).

“A culinaria afro-brasileira € comumente identificada com a comida que se produz no
reconcavo baiano, mais precisamente a comida que teve origem nos rituais religiosos dos
candomblés da tradicdo africana jeje-nagd.” (CARDOSO, 2013, p.114). Essa predominancia
na representacdo de uma tradicdo em detrimento de outra pode ter se dado pelo status que Ihe
foi conferido: de um patriménio genuino a ser preservado.”?

Apesar de maior parte da cultura afro-brasileira estd representada na Bahia,
principalmente a culindria com 0s quitutes como: o acarajé, vatapa, o caruru, entre outas
delicias, a culinaria afro-brasileira ndo se resume a Bahia, muito pelo contrario, a culinaria afro-
brasileira esta presente diariamente no prato do brasileiro em especial, do nordestino que como
citado utiliza-se da descendéncia africana na maneira de preparar e temperar seus alimentos
consciente e inconscientemente. Como é possivel observar na figura 1:

Figura 1: Quitutes africanos: acarajé, mogueca, vatapa, caruru.

2 Sugestdo de complemento de leitura: Comida de santo na cozinha dos homens: um estudo da ponte entre
alimentacéo e religido. Ana Paula Nadalini, 2009.
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i )
Fonte: T4 na Mesa®

“A transmissdo do conhecimento culinario afro-brasileiro permaneceu prejudicada ao
longo dos anos pela prevaléncia do valor do registro escrito.” (CARDOSO, 2013, p.117).
Assim, seu locus de existéncia e perpetuacdo ainda era a transmissao oral, tanto no contexto
religioso quanto no contexto secular. Em ambos, como forma de resisténcia e persisténcia. E
por ser vista de forma preconceituosa, muitas receitas ndo foram publicadas nos jornais e
revistas de culinaria da época.

Assim a culindria do povo afro-brasileiro possui um valor simbdlico nas tradicdes
religiosas, além do contato com a histéria africana que perpassa 0s preparos dos pratos, com a
importancia da oralidade para 0s que por muito tempo nao tiveram voz, visibilizando tambem
as questdes culturais e identitarias da populacdo que construiu o Brasil, e que apesar do
silenciamento historico se faz presente diariamente no prato dos nordestinos e de todo povo
brasileiro.

A culinéria afro-brasileira representa aléem de uma necessidade basica do ser humano
um meio de ligacdo entre 0 mundo material e espiritual, além de uma forma de resisténcia
cultural, pois no periodo do Brasil col6nia os africanos foram for¢ados ndo so a deixar seu
continente para vir trabalhar na condicéo de escravizado, mas abandonar suas crencgas religiosas
tendo em vista que, assim como os indigenas, os africanos passaram pela catequizagédo e
conversao ao Cristianismo, e quaisquer manifestacdes de culto a seus deuses era motivo de
punicao fisico. Sobre isto, € importante ressaltar que

[...] o sincretismo foi uma maneira de continuar suas crengas, o sincretismo consiste
na mistura de uma ou mais crencas para a formacdo de uma nova doutrina, por
exemplo, por meio do santo catélico Sdo Jorge os africanos ressignificaram ogum,
orixd das religides umbanda e candomblé, foi por meio do sincretismo que 0s
africanos conseguiram manter vivas suas crencas religiosas em meio a opressao da
igreja catdlica da época, dando inicio as religides afro-brasileiras. (PAIVA, 2017,
p.22).

A religido possui uma ligacdo de simbolismo com os alimentos, na religido catélica o
pdo consumido pelos homens e pelas mulheres diariamente ganha destaque na eucaristia como
o0 corpo de Jesus Cristo, nas religibes de matrizes africanas como o candomblé a comida de
santo e principalmente a ligacdo do ser humano com o divino. Segundo Nadalini (2009):

% Foto retirada do site Ta na Mesa. Ver mais em: <https://tanamesa.com/blog/tabuleiro-da-baiana-uma-sintese-da-
culinaria-afro-brasileira/> Acesso em: 01/03/2021 as 09:35.
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A for¢a que um alimento oferecido emana corre até o Orixa e volta para quem o
ofertou. Mesmo sendo uma religido de tradi¢do oral e ndo tendo livros sagrados, sua
mitologia e suas histdrias revelam pouco a pouco as caracteristicas dos Orixas. O
contar e 0 recontar de suas aventuras, seus temperamentos, seus amores, suas
preferéncias que sdo ritualizados nas cerimonias, tém também a funcgdo de ensinar
como cada Orixa deve ser tratado, como se faz a troca e guia os produtos que devem
ou néo ser oferecidos (p.48).

Apesar disto conhece-se muito pouco dos rituais das comidas de santo pelo motivo de
ser uma cultura voltada as tradigdes orais ndo tendo tantos livros que abordem o tema, além dos
preconceitos que as religides afro-brasileiras infelizmente ainda enfrentam.

Em suma, conclui-se que a culinaria do Nordeste brasileiro possui sua construcao
historica voltada a cultura regional, e valores socioculturais, e ligacdes afetivas como a familia
e religido, pois aos saberes afro-brasileiros e indigenas se fazem presente no cotidiano do
nordestino de diferentes maneiras, mantendo viva a resisténcia e ressignificacdo destes povos
que construiram a culinaria da regido.

3.1 A culinaria africana no cotidiano alimentar do nordestino

Segundo Campos (2009) o Nordeste possui nove estados, esta vasta diversidade regional
se expressa na culinaria, o estado do Alagoas possui uma culinaria rica em peixes, crustaceos,
moluscos, mariscos; na culinaria baiana a mistura de temperos africanos, com toques indigenas
e portugueses resulta em uma variedade de pratos e sabores exclusivos desse estado como o
acaraje, abard, caruru e moquecas; mas, para além da cozinha afro-baiana; a culinaria
caracteristica do sertdo baiano inova em receitas a base de pirdo, farofa e carne seca,
ingredientes fundamentais na panela ou tacho do sertanejo.

No Cearé os pratos a base de frutos do mar sdo o carro-chefe da culinaria local, sendo a
peixada cearense um dos mais tradicionais pratos da regido litoranea. A cozinha do Maranh&o
¢ uma das mais saudaveis do Nordeste. Pouca gordura e muito peixe fresco com moderado
tempero a base de tomate, cebola, pimentdo, pouco alho e cebolinha verde caracterizam sua
culinaria. Ao contrario dos baianos, ndo gostam de exagerar na pimenta e raramente a usam
como ingrediente.

Em Pernambuco pode-se encontrar uma grande variedade de pratos ditos tipicos, por
exemplo, pratos a base de peixes, lagostas e outros frutos do mar, e pratos tipicos feitos com
milho, macaxeira, que nos fornecem deliciosas receitas como a canjica, a pamonha e 0 pé-de-
moleque. Sob influéncia dos negros estdo os pratos feitos com as partes menos nobres do boi,
porco ou galinha como o sarapatel e a galinha a cabidela. Dessa maneira, Campus (2009, p.03-
04) afirma que “no sertdo, a carne de sol é muito apreciada onde nos rende pratos deliciosos
como a carne seca com jerimum que pode ser feita tanto com a carne de sol, como com o
charque.”

No Piaui apesar da predominancia das comidas sertanejas a base de carne, a cozinha
piauiense dispde de excelentes pratos a base de peixes e de frutos do mar. As frigideiras e as
caldeiradas de camardo, as casquinhas de caranguejos, 0s mexidos de ostras e caranguejos e as
peixadas ao leite de coco babacu.

Ja o Rio Grande do Norte, as margens do Atlantico, tem uma culinaria que se divide
entre os produtos da terra e os frutos do mar. Entre as mais variadas comidas que 0 povo
consome héa séculos, no interior do Estado estdo aquelas que derivam da atividade pecuéria: a
carne-de-sol, a pagoca, o0 queijo de manteiga e de coalho, a coalhada, etc. Também é comum as
comidas preparadas com produtos da terra como a mandioca, milho verde, coco, entre outros.

Na culinria sergipana a carne-de-sol tem destaque servido com feijdo verde e
mandioca, podendo ser encontrada em todo o Estado e nos principais restaurantes da capital.
Outras delicias tipicas da regido sdo a buchada, o sarapatel e a galinha cabidela. Nas cidades
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litor&neas surge a culinéria a base de peixes e frutos do mar, principalmente com camaréo,
incrementados com leite de coco. E também caracterizada pelo tradicional café nordestino, que
traz o indispensavel cuscuz de milho, mingau de fubd, bolo de macaxeira, macaxeira cozida,
queijo coalho feito artesanalmente, sucos de diversas frutas, ovo de capoeira e muito mais
(CAMPOS, 2009, p.07).

Na Paraiba, a miscigenacdo das racas tornou a culinaria um referencial da gastronomia
nordestina levando os turistas a apreciagdo de uma deliciosa combinagdo de sabores e cores,
contribuindo assim, com o desenvolvimento local. No litoral, logo ap6s a pesca, podem ser
preparados pratos como a agulhinha frita pratos a base de camardo, peixada e vindos dos
mangues os famosos caldinhos de caranguejo com leite de coco. “O angu é um prato dos mais
populares, ocupando lugar comum nas mesas profanas e nos cardapios votivos de divindades
cultuadas nos terreiros afro-brasileiros.” (GODOI, 2008, p.46). Outro prato muito consumido
na regido é o arroz doce, tipico da regido associando o leite de coco e o de vaca.

Em 1720, na regido compreendida entre o centro norte paraibano e as cidades do Serid6
norte-rio-grandense surgiu a carne de sol, a qual é sem duvida, um dos pratos mais
caracteristicos do estado como também de toda a regido Nordeste. Varios restaurantes se
especializaram na preparacao a base desta iguaria acompanhada pela macaxeira, feijao verde e
manteiga da terra. Salienta-se ainda que,

De influéncia indigena a gastronomia paraibana herdou pratos feitos a partir de raizes
e de milho, que nas festas juninas enchem as mesas com pamonhas, canjicas,
mungunza entre outros. Tem-se também a sopa de cabeca de galo, o chourico, a
maxixada e sarapatel de porco. (CAMPQOS, 2009, p.09).

De fato, a cultura do milho é a que mais possui destaque socialmente na regido Nordeste
como podemos ver na figura 2. Em especial nos meses de junho a julho nos quais se
comemoram os festejos juninos onde se faz presente a culinéria tipica junina baseada
principalmente no milho, com pratos como: a pamonha, a receita mais conhecida é feita com o
milho verde onde ele € ralado em um ralo préprio ou cortado rente ao sabugo e passa no
liquidificador, juntamente com os demais ingredientes, como coco, acucar, leite, depois é
colocada a massa na palha de milho e amarra bem. Em uma panela grande ferve bem a agua, e
vai colocando as pamonhas uma a uma apos a fervura completa da dgua. Importante: a agua
deve estar realmente fervendo para receber as pamonhas, caso contrario elas vao se desfazer,
cozinha se por mais ou menos 40 minutos, retirando as pamonhas com o auxilio de uma
escumadeira. Deixe esfriar em local bem fresco.

Figura 2: A cultura do Milho
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" Fonte: Portal Roma News*

Igualmente o angu doce também é preparado com o milho verde, é cortado rente ao
sabugo e passado no liquidificador. Depois é coado e a ele se acrescenta os demais ingredientes
quando é levado para cozinhar até formar um creme espesso. Além do angu, outros como a
canjica ou mungunza para os nordestinos, o cuscuz, além de uma grande diversidade de pipocas,
o0 milho assado e cozido entre outras formas de preparo. Além da descendéncia indigena
presente nestas receitas, sdo principalmente comidas afetivas, tendo em vista que é comum a
unido familiar na preparacdo destes alimentos em especial da pamonha, sendo ensinadas as
receitas de geracdo a geracao de forma oral demostrando a heranca africana da oralidade, aléem
de destacar o papel social da culinaria presente na preparacdo da culinaria regional (GODOI,
2008, p.48).

A feijoada é um prato tipico brasileiro muito presente no habito alimentar nordestino, a
feijoada teve sua origem da culinaria afro-brasileira na regido do Recife, as escravizadas
preparavam a comida que seria servida na senzala com as partes dos animais vista como menos
nobres ou descartaveis; estas eram temperadas, misturada com legumes e verduras e
acrescentadas no feijao preto, sendo assim:

A relacdo da culinaria africana com os temperos e pimentas fez com que os alimentos
antes menosprezados pelos nobres se tornassem um prato tipico brasileiro, todavia a
feijoada preparada no periodo ndo é idéntica receita atual conhecida mundialmente a
receita atual é fruto das diversas mudancas sociais e econémicas que a populagéo afro-
brasileiro passou readaptando seus pratos, também ha relatos de j& haver preparacdes
semelhantes a feijoada mas a receita brasileira & Unica, principalmente pelos
acompanhamentos servidos como 0 angu, couve, e laranja.(SILVA, 2013, p.05).

A descendéncia africana e indigena do Nordeste brasileiro esta expressa diariamente no
prato dos nordestinos que mantém viva suas tradicdes culturais de resisténcia e sobrevivéncia,
ou seja, 0s saberes de seus antepassados que construiram a historia do pais e que foram apagados
da histéria contada pelo colonizador. Consciente ou inconscientemente na preparacdo de cada
receita cotidiana para alimentacdo de sua familia o nordestino mantém viva a historia de
resisténcia de seu povo.

4 Foto retirada do Portal Roma News. Ver mais em:< https://www.romanews.com.br/festas-juninas/festa-junina-
conheca-as-alternativas-saudaveis-para-as-comidas/43641/>. Acesso em: 01/02/2002 as 09:46.
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A culinéria esta presente no cotidiano do brasileiro de diversas formas, inclusive como
instrumento da educagdo em especial na alfabetizagdo de jovens e adultos®. Segundo Cavalcante
(2010):

A alfabetizacdo pela culinéria possibilita o reconhecimento da formacéo cultural de
um povo, propiciando a identificacdo dele com suas raizes. Propicia, ainda, o
reconhecimento dessas pessoas como sujeitos histdricos, conscientizando-se de seu
papel na sociedade conhecer a cultura africana através de sua culinéria possibilita aos
alunos, além da ampliacdo dos conhecimentos, também a formag&o de conceitos em
que o respeito, a aceitacdo e a admiracdo possam fazer parte do convivio social de
cada individuo. Conhecer, aprender e respeitar as diferengas dependem do acesso que
as pessoas tém em relacdo as experiéncias culturais, quanto mais existir contato com
diversas experiéncias culturais, maior serd a aceitacdo das diferencas existentes,
principalmente no contexto escolar, onde nos deparamos com muitos conflitos por
conta da grande diversidade cultural dos cidaddos, profissionais e fazedores de
cultura. (CAVALCANTE, 2010, p.04)

A escola é um dos principais locais de socializagdo e de formacéo de identidade do ser
humano e é neste espaco que as criangas comecam a perceber e a descobrir a si mesmas € ao
outro. Portanto, é de fundamental importancia trabalhar a questdo da diversidade, da raca e etnia
no ambiente educacional. Ao propor trabalhar com a cultura afro-brasileira e africana em sala
de aula, ndo se trata de mudar o foco etnocéntrico marcadamente europeu pela matriz africana,
mas de ampliar o foco dos curriculos escolares para a diversidade cultural, racial, social e
econdmica brasileiras, desconstruindo assim, o eurocentrismo.

Ap0s a aprovacao da lei n° 10.6039, de 09 de janeiro de 2003, a qual tornou o ensino da
cultura afro-brasileira e indigena obrigatoria no curriculo educacional, se iniciou a demanda por
métodos pedagdgicos para trabalhar o tema em sala de aula, a culinaria nordestina entdo, passou
a ser um aliado da educacdo como material didatico a qual os estudantes tem interesse e
familiaridade.

Algumas possibilidades de aplicabilidade como material didatico e apoio ao professor,
sdo: Noite de cultura Africana; Feira temética; Feira Gastrondmica; pesquisa para
conhecer o0s elementos que compdem a culinaria brasileira, dentre outras
possibilidades que poderdo enriquecer uma aula, tornando-a viva e interativa.
(PAIVA, 2017, p.09)

No contexto de alfabetizacdo com a culinaria, Veronica Cavalcante (2010, p.54), coloca
que com utilizacdo da culinaria nordestina busca-se fomentar as trocas de experiéncias como
forma de expressdo cultural, para que gerem nos participantes o reconhecimento do seu fazer
culinario como uma possibilidade libertadora e capacitadora, por intermédio da valorizagéo e
do reconhecimento historico dessa cultura produzida: a cultura culindria. Cabe destacar a
importancia da formacéo continuada para os professores/as que ja atuavam na area, assim como
na formacdo académica de novos professores/as visando a melhoria na pratica educacional.

Portanto, a partir das ideias apresentadas nota-se como a unido entre educacdo e
culinaria proporciona ao aluno uma aprendizagem mais rica criticamente e culturalmente,
trazendo elementos presentes em seu cotidiano, para o ensino ndo s6 na modalidade EJA, mas
a toda faixa etaria escolar a partir da culinaria nordestina e da culinaria afro-brasileira como um
instrumento de construcdo da educacdo formal e regional contribuindo pra a educacdo de
criancas, jovens e adultos, mais criticos socialmente, e conhecedores da historia de seu povo,

> A EJA (Educagdo de Jovens e Adultos) é uma modalidade de ensino para os adultos que ndo tiveram condicoes
de estudar na idade apropriada.
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contribuindo na formacéo da identidade cultural de cada estudante, e desconstruindo visdes
preconceituosas sobre a cultura afro-brasileira, indigena e sobre o Nordeste brasileiro.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A culinaria nordestina é a demonstracao de valores identitarios e culturais da sociedade
nordestina formada historicamente pelos povos afro-brasileiros e indigenas, a contribuicdo
destes dois povos transforma o Nordeste brasileiro, uma das regides do pais com a culinaria
rica em diversidade regional, mas além das delicias culinarias, a regido é historicamente
marginalizada pelos estere6tipos construidos em torno da seca, pobreza, mas principalmente
por ser a regido com a maior representatividade negra e indigena do pais.

A educacdo é o maior instrumento na desconstrucao de estere6tipos negativos, por este
motivo a utilizacdo da culinaria nordestina nas aulas das escolas publicas e da rede privada de
ensino do pais, € uma maneira de reparacdo historica para estes povos que foram excluidos da
historiografia brasileira por muito tempo, e que apesar da lei N° 10.6039, de 09 de Janeiro de
2003, que tornou o ensino da cultura afro-brasileira e indigena obrigatdria no curriculo
educacional, em muitas escolas a temética ainda vem sendo trabalhada de forma superficial ou
folclérica, sendo importante destacar a importancia da formacao continuada dos professores e
propostas de materiais didaticos que ajudem a trabalhar o tema da forma correta, como as
sugestdes citadas nestes trabalhos, a culinaria € um material didatico muito rico por
proporcionar ao aluno aproximacéo e identificacdo com o objeto de estudo em especial para os
estudantes nordestinos, uma vez que fortalece a identidade cultural individual e social.

Sendo assim, conclui-se que a culinaria nordestina é marcada pela reconstrucdo de
valores culturais, religiosos, e afetivos expressos na criacdo de cada prato tipico regional, onde
maior parte das receitas era transmitida na unido familiar ou religiosa para a preparacao do
prato, ou de forma oral pela tradicdo afro-brasileira onde se valoriza o saber, mas também o
respeito ao saber ouvir, demostrando assim a importancia da alimentacdo no meio social e
afetivo, as receitas que foram se adaptando com o tempo guardam consigo a presenca afro-
brasileira e indigena na sua construgdo, assim como toda a culinaria nordestina. Em suma,
trabalhar com esse tema enriquece a historiografia brasileira,. Durante o trabalho é demostrado
a importancia da culinaria nordestina no fortalecimento cultural, para continuacao de pesquisas
é importante a discursao acerca da educacdo afro-brasileira e indigena ser trabalhada nas escolas
de forma superficial ou folclorica o que reforca esteredtipos negativos, pois se bem utilizada a
culinaria como recurso metodoldgico, ela permite ao aluno um conhecimento critico e nédo
apenas superficial.
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