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A alimentacdo constituem em uma das mais antigas, praticas da humanidade, desde da pré histéria
passando pela antiguidade, medievo, idade moderna e a contempordnea que o homem produz sua
alimentacdo e ressignifica diversas comidas, neste sentido, devemos ater que o ato de alimentar nao
esta apenas ligado ao fenémeno bioldgico, a comida ela diz muito sobre a cultura e costumes de
diversas nacGes, que em seus pratos possui suas proprias tradicoes difundidas, a partir de diversos
meios de comunicacdo, a exemplo, de revistas e a televisdo. Dentro dos alimentos referéncias das
culturas de cada povo, podemos mencionar a pizza que possui sua origem na Italia, como também o
brigadeiro e a feijoada feito no Brasil. Além da origem dos alimentos temos os pratos que sao
apropriadas por outras culturas, que recebem e ressignificam, transformando ou implementando outros
ingredientes dando novos significados ao alimento. Tendo assim a nog¢do da relevancia do alimento, na
divulgacdo das culturas, enxergamos a necessidade que se tem conservar e preservar, essas receitas
que sdo muitas vezes guardadas e repassadas de geracdo em geragdo,apenas nos Seus espacos
familiares. Partindo da relevancia que possui os alimentos, esse artigo, que é fruto de um projeto de
pesquisa do PIBIC/CNPq cota 2015/2016, tem por objetivo dar visibilidade a gastronomia no
semidrido paraibano, evidenciado como que os pratos alimentares, sdo essenciais nos estudos da
histéria local. Metodologicamente partimos das pesquisas de campo realizadas no decorrer do projeto,
respaldado teoricamente pelo HALL (2006), que nos auxilia ao abordar o conceito de identidade, além
de outros referéncias bibliograficos que respalda nossa pequisa, a parti dos estudos de KOERCH
(2014), MACIEL (2005), e SANTOS (2006), enriquecendo assim nosso texto.
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No mundo globalizado, em vertiginoso processo de mudancas, aumenta as
preocupacoes em torno do patrimonio cultural e imaterial ou intangivel. Cada cultura possui
seus proprios saberes, modos de fazer que sdo transmitidos a séculos, seja na oralidade ou
mesmo, na escrita a partir de receitas que sao apropriadas por varios sujeitos. Compreendendo
os bens culturais da natureza imaterial, como integrantes do acervo cultura de determinadas
regioes, vemos a definicio do patrimonio cultural e imaterial, enquanto conjuntos das
manifestacdes da populacdo, que sdo transmitidos ao longo tempo.

Diante disso surge a preocupacdo de preservar o conhecimento em relacao as artes da
mesa regional e nordestina, que somos movidos pelo temor de ndo perder essas referéncias
culturais. Tomamos entdo essa preocupacdo em objetivo de nossa pesquisa.

Devemos também levar em consideragdao que o nosso pais e pluricultural, ou seja,
existem inimeras formas de expressOes espalhadas em nosso territério, deste modo, é
prescindivel temos em mente que o Brasil ndo possui uma cultura homogénea, cada regido
possui seus tragos proprios que sao propagados através da preservacao dos costumes, comidas

e sotaques.

Nesse contexto, se insere a cultura regional nordestina do semiarido exemplificada
aqui pela cidade de Areia — PB que em determinados eventos culturais a exemplo do festival
Caminho do Frio e do Brega Areia, estabelece uma relacio de maior proximidade com a
gastronomia por via do turismo cultural incorporando o turismo gastrondmico
especificamente o mel, a rapadura, produtos do engenho e a cachaca. Além de Campina
Grande-PB, que sedia o Maior Sdo Jodo do Mundo, que dentro dessas festividades propaga

nossas tradigoes, a partir da musica, modos de vestir e da comida.

METODOLOGIA
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Metodologicamente partimos primeiramente nos estudos de tedricos que abordam a
tematica alimenticia, a exemplo dos estudos de Koerich, além desse autor, tomamos também
como aporte os estudos de Hall (2006), a partir de sua obra “a identidade cultural na pos
modernidade”, o autor discorre que o conceito de identidade esta atrelado a cultura nacional,
quando pronunciamos que somos mexicanos, ingleses ou brasileiro ndo temos essas
identidades presentes em nossos genes, todavia tratamos como algo relevante em nossa razao

de existir, sendo assim, o autor explana que a identidade nacional ndo surge pronta no sujeito,

ela é construida com o decorrer do tempo nos sujeitos.

Outros estudos também foram utilizados entre eles podemos destacar as pesquisas de
Oria a partir de seu texto “memoria e ensino de historia”, a qual o autor discute o conceito de
patriménio cultural, definido pelo mesmo a partir de trés categorias que abrigam elementos

naturais do saber fazer humano.

Além dos estudos tedricos tomamos como base a pesquisa de campo do PIBIC, que se
configurou na visitacdo dos restaurantes das cidades de Areia e Campina Grande — PB, junto

com o aporte da internet a partir de sites e blogs.

Com isso contamos com conceitos e categorias que foram estudadas para
fundamentacgdo tedrica da nossa pesquisa, sendo assim, partimos dos novos estudos que a
Escola dos Annales nos proporcionou, a partir dos novos paradigmas, e dos seus ensinamentos
novos objetos e novos problemas passaram a se constituir como um eixo norteador das
discussoes historiogréficas, das quais a histéria da alimentacdo, as artes de por a mesa e a

comida enquanto objeto cultural passa a ser levada a sério pelos historiadores.
0S ESTUDOS VOLTADOS PARA TEMATICA ALIMENTICIA

A partir da chegada da Escola dos Annales, no ano de 1920 varios temas foram

colocados em pautas na historia, a nogao de fonte histérica é alargada, com isso ndo apenas os
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documentos escritos oficiais sdo vistas como fontes, temos também com fontes os relatos

orais, ou seja, o saber fazer é evidenciado, com isso tematicas como o alimento sdo estudados.

Sendo assim, destacamos os estudos de Santos (2015) que no texto a Comida como
lugar de histoéria, nos traz as contribuicdes de trés autores que pesquisam a tematica da
alimentacdo em suas varias dimensoes, desde a dimensdo sensivel até a dimensdo simbdlica.
O autor destaca a obra de Jean-Francois Revel, Um banquete de palavras, na qual persegue as
duas faces da gastronomia — a popular e a erudita — e revela que as grandes fontes da histéria
da sensibilidade gastronomica sao a literatura e a arte. Nesse sentido, para Revel, a cozinha é
arte desde que se considere a representacao dos sabores. A cozinha, para o autor, é o universo
onde convivem intuicdo, sensibilidade, imaginacdao e criatividade, permitindo multiplas
dimensoes e integracdes. Entretanto, o autor afirma que a cozinha é também um espaco de

desaparecimentos, de perdas e destruigoes.

Neste sentido cabe destacar que o alimento ndo estd apenas para atender a funcdo de
alimentar e nutrir o corpo humano, pois antes de tudo somos movidos e levados por nossas
tradicOes é, neste sentido, que destacamos a comida tendo a funcao de divulgar nossos modos
do saber fazer, um exemplo disso é que cada determinado prato representa uma cultura, por
exemplo, o Acarajé, logo que o mencionamos recordamos a Bahia, devido esse alimento
pertencer a essa cultura. Dentro de toda essas alegacOes percebemos que cada povo, possui

seu patrimonio, seja material ou imaterial.

De acordo com Maciel (2005), a cozinha é muito mais que um somatoério de pratos, ele
é sim um conjunto de intimeros elementos diferenciados. E importante salientar que “Ela ndo
pode ser reduzida a um inventario, convertida e m férmulas ou combinacdes de elementos
cristalizados no tempo e no espaco” (MACIEL, 2005, p 50), nesse sentido, podemos entender
as cozinhas enquanto locais propagadores de identitarios, além de estarem sujeitos a
constantes modificacdes, isso podemos perceber a partir das mudangas que sofrem os

alimentos.
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Maciel (2005), salienta que ao estudarmos um prato devemos ater para 0 contexto
histérico e espacgos geograficos, pois paises colonizados, sdo exemplos de lugares que teve
suas tradicdes modificadas com as praticas do colonizador, o autor chegar a afirmar o
seguinte:

A constituicdo de uma cozinha em um pais colonizado pode seguir caminhos diversos. Os
grandes deslocamentos populacionais, em especial apés as grandes navegacdes, fizeram com
que as populacoes que se deslocaram levassem com elas seus habitos, costumes e necessidades
alimentares, enfim, todo um conjunto de praticas culturais alimentares. Para satisfazé-las,
levaram em sua bagagem varios elementos, tais como plantas, animais e temperos, mas
também preferéncias, interdi¢cbes e prescri¢Oes, associacdes e exclusdes. Nas novas terras,

utilizaram elementos locais mesclando e criando conjuntos e sistemas alimentares proprios.
(MACIEL, 2005, p 51)

Sendo assim, que tomamos como referéncias os aspectos historicos e geograficos, da
nossa pesquisa, a fim de analisamos como que os pratos expressam a nossa cultura local, a
partir de grandes eventos, proporcionado pelas cidades abordadas em nossos estudos que

localizam-se no semiarido paraibano.

RESULTADOS

A partir das pesquisas que realizamos pela internet sobre os restaurantes, o que
conseguimos constatar é a relevancia que alguns pratos possuem por chamar atencdo dos
clientes, podemos citar, por exemplo, o restaurante denominado “Bar do Cuscuz”, localizado
em Campina Grande, esse estabelecimento é reconhecido por ter no seu principal cardapio a
“carne de sol na nata”, sendo assim, observamos que ao acrescentar a nata em um prato
considerado tradicional, ocorre uma ressignificacao do alimento. Considerando a importancia
através da tradicdo alimentar destaca-se o restaurante “Manoel da Carne de Sol”, que
preservou nao so a estética regional nordestina como também a forma como prepara a “Carne

de Sol” e a “Linguica caseira”, que se constitui como um legado familiar, Sendo assim,
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observamos que ao acrescentar a nata em um prato considerado tradicional, ocorre uma

ressignificacdo do alimento.

Além dos restaurantes tipicos de Campina Grande destacam-se ainda alguns
restaurantes considerados tradicionais da cidade de Areia, a exemplo, da V6 Maria que
conserva as caracteristicas da ruralidade nordestina, ndo s6 em relacdo ao espaco fisico como
também o mobilidrio de madeira rustica, o fogo a lenha, as panelas de barro, aspecto que
fortalecem a identidade nordestina, no que diz respeito a alimentacdo destaca-se a “galinha a
cabidela” (é uma galinha de capoeira preparada num mistura sangue e vinagre), e o

arrumadinho feito com carne de charque,

Um exemplo que podemos citar ocorre com a tapioca, esse alimento é um dos mais
antigos, tendo sua origem com o0s nativos, a mesma € extraida a partir da mandioca, tendo
seus primordios com os indigenas. Hoje este tipo de alimento passou por ressignificacdo, a
qual originou a “tapioca recheada”, temos varios tipos de recheios como, o doce feito com o

coco e leite condensado, as de carnes de Sol e Charque entre outras.

Deste modo, esta pesquisa vem suscitar a importancia da alimentagdo, sobretudo, da
gastronomia como espaco de producdo de conhecimento sobre a Paraiba e os lugares de
identificacdo dos cheiros paraibanos a partir da cozinha, a cozinha vista aqui como espaco de
producdo de conhecimento sobre a historia local, e que é, portanto, um lugar de excepcional

discussdo sobre as multiplas histdrias que tecem o cotidiano do paraibano.
CONSIDERACOES FINAIS

Sendo assim, podemos dizer que a comida ndo esta exclusiva para abster-se o corpo
humano, ela vai além da fungdo biolégica, a partir do alimento podemos estudar a nossa
sociedade e outras civilizacdes, Percebemos o quanto é relevante as pesquisas realizadas em

torno da tematica alimenticia, pois assim podemos identificar os nossos tracos culturais
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presentes na gastronomia enquanto guardidas de uma memoria, sendo assim, sdo pertinentes

continuarmos realizar os estudos no campo do alimento e evidenciamos no meio académico.

O alimento também é ato ritualistico, diversas denominacoes religiosas, toma o
alimento como sagrado, em determinadas datas religides alguns alimentos sdo proibidos,
temos como exemplo a carne, a qual ndo pode ser ingerida em determinados dias pelos
cristdaos, neste sentido, devemos tomar isso enquanto algo gerida no campo cultural da
sociedade, levando a ser alvo de estudos a fim de evidenciarmos nossa sociedade nos meios
académicos, além de fortalecemos nossa histéria local, principalmente nos estudos do ensino

basico, chegamos a conclusdo que a comida carrega simbolos e uma historicidade.
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