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    APRESENTAÇÃO


    É possível falar genericamente em culinária nordestina? Acreditamos que sim. Que é possível encontrar hábitos e costumes culinários, tão comuns quanto singulares, na vasta e diversifi­cada região que vai do Maranhão até a Bahia.


    Na verdade, as tradições culinárias da região Nordeste não se dividem tanto por estados, mas podem ser agrupadas em três principais vertentes: o Recôncavo Baiano, o litoral e o sertão.


    A culinária baiana, de destacada influência africana, já recebeu do Senac Nacional um tratamento à parte, no primeiro título da série A Formação da Culinária Brasileira. Culinária Nordestina: encontro de mar e sertão, que abrange oito estados, representa um notável esforço em busca da essência da cozinha dessa região.


    Seguindo os objetivos da coleção A Formação da Culinária Brasileira, que resgata a culinária regional a partir do seu contexto histórico-cultural, nesta obra, além de apresentarmos a força e a singularidade dessa cozinha, procuramos entender também a alma nordestina, expressa em sua manifestação artística popular.


    Graças ao trabalho das administrações do Senac na região Nordeste e à participação de seus instrutores e alunos da área de Hotelaria, em particular dos restaurantes-escola do Senac no Recife e em São Luís, A culinária nordestina: encontro de mar e sertão integra-se aos demais volumes da série A Formação da Culinária Brasileira, e o Senac Nacional pode apresentar mais uma importante faceta da nossa tão diversificada cozinha.


    Senac Nacional
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    PREFÁCIO
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    CHEF CLAUDE TROISGROS


    Para nós, da família Troisgros, a cozinha é parte da nossa vida, da nossa história: uma cozinha de família, uma cozinha do dia a dia, que valoriza o produto fresco, produzido artesanalmente. Meus pais e meu tio Jean, com alguns outros profissionais, criaram o que foi chamado, nos anos 70/80, de nouvelle cuisine française. Na verdade, esta denominação não expressava bem a ideia do movimento, que não pretendia mudar a cozinha tradicional, mas criar uma cozinha ao gosto da época, ao gosto do público, uma cozinha mais leve, mais livre, mais precisa, uma cozinha personalizada. Eu cresci profissionalmente no centro dessa revolução e minha escola foi a criatividade.


    Ao chegar ao Brasil, em 1979, procurei trilhar o mesmo caminho de inovação da minha família. Comecei pesquisando os produtos do País. Na frente dos meus olhos, um colorido incrível de frutas, legumes, ervas, especiarias, totalmente desconhecidos: maxixe, quiabo, batata-baroa, aipim, tucupi, jambu, maracujá, goiaba, jabuticaba, cupuaçu, açaí... Tudo me impressionava e me surpreendia. Pouco a pouco, adquiri os conhecimentos necessários para tratar e descobrir novos sabores, novos casamentos, novas misturas. Sem perceber, estava criando uma identidade, minha própria personalidade culinária, uma cozinha que alia a técnica francesa ao produto tropical, ao gosto brasileiro e internacional.


    Para enriquecer ainda mais meus conhecimentos, realizei grandes viagens e longas pesquisas por este Brasil afora. Hoje, após 22 anos de descobertas, ainda não posso dizer que conheço tudo, mas estou sempre atento e curioso, descobrindo mais um pouco deste rico patrimônio culinário. Na minha opinião, a cozinha brasileira ainda é pouco reconhecida e valorizada dentro de seu próprio país, assim como no exterior. Uma pena! Porque é uma das cozinhas mais fabulosas e variadas do mundo e que, certamente, terá num futuro próximo a sua hora de glória e o merecido reconhecimento, como aconteceu com a oriental. A iniciativa do Senac ao editar a coleção A Formação da Culinária Brasileira contribui para a mudança deste contexto, oferecendo um instrumento importante para promover interna e externamente a divulgação da cozinha brasileira.


    O assunto neste novo livro da coleção é a culinária nordestina, encontro de mar e sertão. Um encontro maravilhoso, resultado da fusão da cultura alimentar dos portugueses colonizadores, dos índios nativos e dos escravos africanos. Receitas originais, passadas de geração em geração. Receitas que falam de tradição, raízes e integridade regionais, aproveitando sempre, e de várias maneiras, as maravilhas que a natureza tem para oferecer.


    O produto base é a mandioca em todas as suas formas: tucupi, goma, polvilho, farinhas, tapioca, folhas para maniçoba. E mais o feijão, o arroz, o milho, a cana-de-açúcar, os peixes, os crustáceos e a carne-seca. Um paraíso de frutas exóticas: caju, fruta-pão, sapoti, jaca, pinha gigante, jambo amarelo, maracujá-açu, guajiru, maçaranduba, tamarindo, araçá, guabiraba e mais de cem variedades. O queijo coalho é amigo inseparável dos doces. As gulodices: pastel de nata, bom-bocado, olho de sogra, mãe benta, bolo de macaxeira, sequilho, queijadinha.


    A culinária do Nordeste reflete o seu povo: generosa, perfumada, rústica, simples, jovem, alegre e feliz. Uma cozinha que tem a marca do seu passado, da história da nação a que pertence. Do cuxá à peixada, passando por jabá com jerimum, buchada, chambaril, mão-de-vaca, capote guisado, xinxim de galinha, sarapatel, quiabada, arrumadinho, os pratos da culinária nordestina são preparados para seduzir nosso paladar com gostos e sabores insólitos.


    Recomendo saborear este livro no melhor estilo brasileiro: com muita festa. Quero parabenizar a iniciativa do Senac e de todos os envolvidos no projeto pelo belo trabalho de reunir nesta edição a história e a tradição da culinária nordestina, valorizando a cultura, a qualidade e a criatividade, indispensáveis à arte culinária.
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    CULINÁRIA DO NORDESTE


    Sol, sal e açúcar


    Raul Lody


    O sol emblematiza o Nordeste conhecido e reconhecido como a região mais ensolarada do Brasil. De belezas paradisíacas, de costa exube­rante, que alcança territórios verdes da Mata Atlântica. Nordeste das plantações de cana-de-açúcar, dos coqueiros nativos como o buriti e a carnaúba, dos coqueiros exóticos como o coco-verde, indiano de origem, brasileiro de uso e de incorporação aos nossos hábitos, especialmente os gastronômicos. Também uma região de territórios mais secos, agrestes, onde muitas vezes a água é o bem mais precioso. Sertões fincados nas histórias de valentia, fé, resistência: “o sertanejo é, antes de tudo, um forte”.
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    De águas de rios como o São Francisco, de açudes nos engenhos, de poços e cacimbas. Águas de mar, das pescas, dos alimentos que chegam das águas. Água de beber, de viver, água símbolo, uma expressão civilizadora e heroica.


    Assim, estabelecendo convivên­cias e conivências com ecossistemas tão diferentes, paisagens físicas e humanas, berço do processo de formação histórica e social do povo brasileiro, é o nosso Nordeste. Melhor dizendo, Nordestes, mantendo tradições, revelando características tão próprias, singulares de ethos construídos por centenas de culturas indígenas, não menos diversas e civilizatórias como as africanas e as do colono oficial, lusitano, homem que no século XVI reunia o comércio e segmentos econômicos de muitos povos do Oriente.


    Há uma geral e comum identidade que distingue o Nordeste das demais regiões do Brasil. São os sotaques no falar, são as escolhas devo­cionais, são as festas quase sempre religiosas, ora para os santos da Igreja, ora para os orixás, caboclos, ancestrais da terra e de além-mar.


    Nordeste marcado especialmente pela arte popular em barro, madeira, fibra e metal, e por culinárias que incluem da lagosta ao bode, passando pelo caju, pelos doces e pela cachaça.


    Entender o Nordeste pelas cores, cheiros, sensações de sons e gestos e principalmente pelos seus gostos, temperos, receitas e fazeres culinários é a melhor maneira para entender povo e cultura das mais brasileiras do Brasil.


    Gostos de coisas do mar, de carne seca e salgada ao sol, siris, buchos de bode recheados, galinhas guisadas no próprio sangue, mãos-de-vaca; alfenins muçulmanos, brancos e doces; sucos de graviola, manga, pitanga; doces em calda de jaca, goiaba, banana, ainda tão doces os em pasta de caju e buriti; bolos, muitos bolos, pudins, manjares, refrescos, aluás; pimenta-da-costa, dendê, óleo de coco, frigideiras e frituras com peixes, ovos, sururus, farinhas muitas, jerimum com jabá, feijoada acrescida de legumes; feijão-bravo-mata-cabrito, feijão-chicote, feijão-chinês, feijão-da-Índia, feijão-da-praia, feijão-de-boi, feijão-dos-caboclos, feijão-fradinho, feijão-mulatinho, tantas legu­minosas feitas com carne de boi, de porco, com linguiças, com temperos de pimentas frescas, geralmente servidas com farinha de mandioca, farinha seca, fininha, branquinha como são as mais apreciadas na região.


    Bundas de tanajura fritas, uma iguaria, considerada petisco espe­cialíssimo. Arrumadinhos, adaptações dos chamados pratos feitos, reunindo feijão-de-corda, depois carne de charque desfiada, culminando com farofa-d’água e salada – tomate, cebola e cheiro-verde – e para sonhar somente uma boa regada de manteiga-de-garrafa. Caldas de cravo e canela; rapaduras, queijos cru e cozido; pé de moleque, amendoim cozido, cuscuz, inhame; frutas frescas – jambo vermelho e do branco, catolé, pitomba, pinha, maracujá –, pirões de leite, canjicas, mun­gunzás, sabores do litoral, das matas e do sertão.


    Culinárias indígena, africana, lusitana, lusitana oriental encontraram e transformaram ingre­dientes que a boa e generosa natureza oferecia, enriquecendo com produtos de além-mar, com receitas tradicionais e outras adaptadas, além das que foram inventadas. Encontros, reencontros, misturas de etnias, misturas nas cozinhas, nas feiras, nos mercados; misturas que dão gosto e sabor, que fazem do Nordeste uma terra especial.


    Nordeste, síntese de um Brasil ungido de sol, sal e açúcar.
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    AÇÚCAR QUE TE QUERO DOCE


    Cultivada há milênios, a cana-sacarina é originária do sudoeste asiático. Trazida pelos portugueses, chega ao Brasil para ocupar terras da Mata Atlântica. O primeiro engenho de açúcar levantado em Pernambuco, em 1534, dois anos depois do erguido em São Vicente (São Paulo), abriu caminho para muitos outros engenhos, suas moitas, moendas, casas-grandes, senzalas, igrejas.


    “O Nordeste do Brasil, pelo prestígio de quatro vezes secular da sua sub-região açucareira não só no conjunto regional, como no país inteiro, se apresenta como área brasileira por excelência do açúcar. Não só do açúcar; também a área por excelência do bolo aristocrático, do doce fino, da sobremesa fidalga tanto – contraditoriamente – quanto do doce e do bolo de rua, doce e do bolo de tabuleiro, da rapadura de feira rústica saboreada com farinha (...).”[1]


    Açúcar, iguaria por si, açúcar combinado com frutas, especiarias; doces que atestam momentos históricos, legados étnicos; representações das casas senhoriais, das opções populares, dos diferentes ritos de passagem: batizado, aniversário, casamento.


    Os doces acompanham trajetórias individuais e a vida de sociedades, construindo identidades, compondo com arquitetura, pintura, escultura, música, dança, indumentária, acervos patrimoniais de igual valor e que singularizam o homem nordestino.


    Os doces assumem estéticas próprias em formatos, texturas, cores, acessórios de papel fino rendado, na louça, nas formas de metal – estrela, meia lua, bicho, flor – que vão integrando o valor do alimento muito além do paladar, muito além do ato de nutrir o corpo. É o doce para o Nordeste um símbolo ancestral que determinou comportamentos, maneiras de ser, de expressar nordestinidade.


    A civilização dos bolos fez da região um território de iguarias cotidianas e outras elaboradíssimas com receitas algumas secretas e familiares, um verdadeiro roteiro sentimental e gastronômico da sociedade nordestina.


    Bolo Guararapes, bolo de rolo, bolo do mato, bolo de São Bartolomeu, bolo dos namorados, bolo engorda-marido, bolo de bacia de Pernambuco, bolo frito do Piauí, bolo brasileiro, bolo 13 de maio, bolo Souza Leão, bolo Tia Sinhá; ou então doces que reú­nem frutas: doce de jerimum, doce de abricó, doce de guabiraba, doce de ubaia, doce de jaca mole, doce de laranja-da-terra, doce de umbu, doce de araçá; compota de cidra ou cidrão, compota de limão e laranja; ou outros que trazem um texto visual aliado ao gosto, como: lacinhos de amor, pudim-quero-mais, beijos, quindins, beijos-de-Dondon, sonhos-de-cará, sonhos-de-freira, queijadinhas de Iaiá, beijos-de-cabocla, mimos, baba de moça, entre cremes, sorvetes, biscoitos, geleias, demais delícias que somente o Nordeste do açúcar poderia preservar, adaptar e criar para a nossa civilização.


    A maioria dos doces nordestinos está no litoral, na Zona da Mata ou, ainda, em áreas agrestes. No sertão, por questões ecológicas e pela determinação de ingredientes, os doces são pontuais, pontualmente sertanejos, mais severos, aliados de uma vida marcada por gibão de couro, de natureza mais seca, como o comportamento dessas populações.


    Exemplo de doce sertanejo é o chouriço, doce à base de sangue de porco e temperos, cuja receita de família é reproduzida pelo etno-historiador Luís da Câmara Cascudo, do Rio Grande do Norte.


    “Uma tigela de farinha de mandioca peneirada e outra tigela contendo os seguintes temperos: erva-doce, pimenta-do-reino (bem pilada em almofariz), um pouco de gengibre pisado com um pouquinho de farinha, cravo pilado, castanha assada de caju (bem seca), gergelim pisado com um pouco de farinha e tudo passado na peneira, junto tudo e misturado numa tigela. Faz-se o mel da rapadura, esfria-se e mistura-se no fogo brando com sangue de porco, até ferver, mexendo-se com colher de pau para não encaroçar. Depois de bem fervido, coa-se e adiciona-se à farinha e aos temperos. Depois vai-se despejando devagar a banha derretida de porco e mexendo-se sem parar em fogo esperto, para que fique a mistura perfeita. O chouriço só está no ponto de tirar quando se vai despregando do tacho deixando o fundo da vasilha limpo. Demora umas duas horas. Enfeita-se com castanhas inteiras e come-se frio, com farinha bem fria.”


    Doces das casas feitos com receitas antigas, quase documentos que passam por gerações; doce transmitido pela palavra; doces dos conventos de Portugal, com receitas nascidas em cozinhas tão templos como os das liturgias diárias; doces das feiras e dos mercados, das confeitarias, dos restaurantes; doces das festas, alguns devocionais, pagamentos de promessas, fé pela boca, pela aproximação entre homem e santo. Doces do Nordeste, doces autorais, assinados pela história, pelo costume, por um bravo povo.
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      Tacho de ferro (Engenho Pau amarelo, Alagoas), escumadeira de cobre e caneco de flandre para retirar o melaço, utilizados no processo de obtenção do açúcar.

    


    
      
        [1] FREYRE, Gilberto. Açúcar: em torno da etnografia, da história e da sociologia do doce no Nordeste brasileiro. Rio de Janeiro: Instituto do Açúcar e do Álcool, 1969.
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    COZINHA, A INVENÇÃO DA CASA


    Espaço dentro e fora da casa; laboratórios de receitas, de processos, de sabores; onde também são estabelecidas relações sociais.


    Regionalmente as cozinhas assumem valores arquitetônicos próprios e em suas instalações estão revelados utensílios, fogões, fogareiros, trempes, potes para água e móveis especiais como as bancas de potes.


    Elementos decorativos também distinguem as cozinhas do Nordeste. São toalhas de papel fino recortado, desenhos que trazem um barroquismo popular, recobrindo prateleiras; pilões de madeira, esculturas sólidas, quase guardiães dos espaços; folhas que se integram em jarros de barro e que servem também como temperos: manjericão, alecrim, cheiro-verde, hortelã, louro, alfavaca.


    Açucareiros, muitos, variados em matérias e procedências. Alguns antigos, borrão, azul e branco, vindos de Macau, outros de porcelana inglesa, chinesa, ainda os de vidro, de flandres, de ágata, entre outros materiais. Guardam o açúcar refinado ou o mascavo; utensílios para compor mesas, para assinalar estilos de servir, de expressar o Nordeste.


    Louças variadas de barro cozido, vitrifi­cado; panelas, assadeiras, alguidares, quartinhas, porrões, caborés, copos, pratos, travessas, nagés, quartas, quar­tinhões; peças de metal, em alumínio, ferro, cobre, latão, ou mesmo reciclados em folha de flandres, feitas de madeira; colheres, muitas colheres; tábuas, misturadores de feijão, gamelas; outros como as cuias de meias-cabaças, de cocos; peneiras de taquara, grandes, pequenas, de tramas largas, de tramas sensíveis próprias para separar leite e raspas de coco – urupemas – quadradas, redondas. Farinheiras, convencionalmente de madeira para guardar o sabor e o teor do alimento fundamental à mesa nordestina. Panos para as mãos, toalhas; serviços para o cotidiano, para o dia festivo.


    “Parece que nas melhores cozinhas do Nordeste predominam, nos tempos coloniais, a panela de barro, contrastando esse primiti­vismo com a fartura de porcelana do Oriente e até bules e vasos de prata nos aparadores e guarda-louças das salas de jantar.”[2]


    Cozinhas de pescadores, das casas “mocambos” feitas de palha de coqueiro, externas às habitações, cozinhas populares em bancas de madeira e toldos de pano nas feiras e nos mercados; cozinhas ambulantes em carrinhos com panelões, fogareiros, para a venda de angus, mingaus, sucos, sorvetes, entre outros.
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    Cozinhas sertanejas, dentro das casas, quase sempre com fogões à lenha, utensílios básicos para o preparo de carnes, feijões, queijos; cuias para as farinhas; carnes secando ao sol, o mesmo com os peixes de rio.


    Cozinhas antigas e tradicionais da região, verdadeiros conventos dedicados à arte de preparar alimentos, de seduzir pela comida. Azulejos nas paredes, espaços generosos, geralmente integrados aos quintais e pomares. Exibem frutas em cachos e em quantidade; armários para guardar temperos, utensílios, peças de madeiras nobres, de lei; mantas de carne-do-sertão, tudo promove a gula. É lugar de muita gente, pois essas cozinhas matriarcais do Nordeste têm uma vocação de mãe gestadora, de proteção feminina.


    “A cozinha das casas-grandes de Per­nambuco pode-se dizer que nasceu debaixo dos cajueiros e se desenvolveu à sombra dos coqueiros, com o canavial sempre de lado a lhe fornecer açúcar em abundância; e perto – na água do mar, na do rio, na das lagoas, no mangue, na horta, na mata – quase ao alcance da mão da cozinheira o melhor pitu do mundo (o pitu do rio Una), a cavala perna-de-moça, a cioba (...) o sururu, o curimã, o carapeba, o araçá, o jenipapo, a manga jasmim, o maracujá (...).”[3]


    Cozinha, espaço dos encontros, das conversas; lugar para preparar, alimentar, gozar, saborear, louvar os gostos; depois um cafezinho e uma rede, porque ninguém é de ferro.
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    O GOSTO DE CADA LUGAR


    O sal do mar e o sol do sertão dão sabor aos alimentos, que ganham novas texturas e incluem-se nas mesas dos nordestinos.


    Peixes, camarões frescos, feitos no coco, com pirões, em caldeiradas, peixadas ocor­ren­tes por todas as cidades do litoral nordestino fazem dos produtos do mar uma lista sempre criativa na elaboração de novos pratos, mantendo também receitas tradicionais, umas de além-mar de Portugal, da África, do Oriente.


    Os cardápios do sertão são mais secos, angulosos, de sabores mais pontuais; abastecem mesas com delícias assadas, cozidas com suas carnes, alimentos emble­máticos do que a terra oferece.


    A terra é de resistência, terra de cabra.[4] Cabra bicho, cabra gente, tipo local que convive com a seca, com uma natureza que exige homens e mulheres fortes. Em vasta área do litoral o óleo de dendê ou azeite, o quiabo, as pimentas, o coco e os temperos-verdes abastecem amplo e rico cardápio.


    O Nordeste, de costas tão verdes e transparentes, oferece pelo mar e pelas lagoas pratos que integram-se aos seus coqueirais. O sururu – molusco originário de lagoas – é um manjar se preparado ao coco, ou como fritada; o caldo serve como abrideira de refeições, juntamente com uma boa cachaça ou acompanhando maduros cajus comidos com sal.


    Sempre abençoadas pelas praias são as iguarias do litoral. Famosas são as lagostas do Ceará, Pernambuco, Alagoas e Rio Grande do Norte – prato sofisticado, um emblema da criação regional.


    Também famosos são os camarões do Nordeste, frescos, salgados, defumados, consumidos em moquecas, carurus, fritadas, tortas ou como tira-gostos.


    No Maranhão quase todos os pratos levam camarão, como no celebrado cuxá, e no cariru – pratos condimentados, geralmente servidos com bolas feitas de fubá ou farinha de arroz, como ocorre com o acaçá na cozinha afro-baiana.


    No Ceará, o baião de dois tem o mesmo significado que o acarajé para a Bahia. O prato – que reúne arroz e feijão mulato e queijo de coalho, tudo cozido junto, dando liga – certamente recebe o nome de “baião” numa alusão ao trio de ingredientes que integram-se profundamente, como ocorre com o trio de zabumba (tipo de bom­bo), triângulo e sanfona, instrumentos utilizados nesse gênero musical.
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    Nordeste de uma cultura litorânea, ou próxima, entre a praia e o agreste – a Zona da Mata – de onde chegam os doces em variedade, quantidade e sabores especiais.


    Bolos, alguns nobres como o Souza Leão e o de rolo, característicos da cozinha pernam­bucana; doce de banana em rodelinhas, conhecido como “doce de puta”, mané gostoso, doce japonês, vendido de maneira ambulante, oferecido nos sabores de coco, batata, amen­doim, entre outros; tareco – biscoito popular, gostoso para acompanhar café; sabongo – receita indiana incluída na mesa tradicional feita de coco-verde; doce de mamão com coco, pão-de-ló... Opções de “merendas”, expressão regional, que no restante do Brasil adota a denominação “lanche”, de origem estrangeira.


    Queijo de coalho frito e mel-de-engenho; cartola – outra delícia feita de banana e queijo, em rápida passagem pela frigideira e depois um “arabismo” que é o emprego do açúcar com a canela, estão presentes pelo litoral, complementando mesas que se autenticam pelo cultivo da tradição.


    A rapadura para o Nordeste é um dos emblemas mais queridos, celebrando o açúcar, os canaviais, o trabalho histórico e heroico do homem da região. Assim, toda a costa é ungida de rapaduras, como também todo o sertão.


    Ganhando terras onde o sol domina e dita suas regras, temos áreas agrestes e sertanejas, presentes na formação e construção da culinária regional, assim como a vasta área do litoral. Cenários de pratos como chambaril, sarrabulho ou sarapatel, galinha à cabidela, dobradinha, farofa de bolão feita de farinha, água, cebola roxa, podendo-se acrescentar jerimum cozido e com a mão faz-se o prato, sendo temperado com manteiga-de-garrafa.
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    No sertão, o sol ajuda a combinar sabores de carnes e peixes. Carnes de sol são, literalmente, feitas ao sol; salgadas, prontas para consumos enriquecidos de pirões, legumes, farofas, macaxeira, cará, frutas várias, feijões, andu, ou feijão-andu, mangalô, entre outras leguminosas.


    Da carne do sertão, ou de sol, chegam pratos importantes, como o maria-isabel combinado com a paçoca, característico do Piauí, de onde também chegam doces como os do buriti e de limão em calda, um doce verde, de estética e sabor peculiares.


    Sertão, terra de produtos que vêm do gado leiteiro, formando cardápios que assumem valores nutritivos.


    Coalhadas, manteigas, queijos de coalho, queijos de manteiga para diferentes usos, que vão do café da manhã com cuscuz de milho e leite de coco, ampliando combinações com doces de calda ou de massa – marmelada, cajuada, goiabada.


    Trajetória do cangaço, dos vaqueiros, das lutas e conquistas; da fé em santos inventados e de místicos salvadores. Desejos messiânicos de viver vidas além da terra; terra tão dura e seca. O cabra é forte, é danado; cabra de engenho, cabra da peste, cabra macho, sim sinhô.
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      Foi levantar o testo, recebeu na cara vermelha uma baforada de vapor. Não é que ia deixando a comida esturrar? Pôs água nela e remexeu-a com a quenga preta de coco. Em seguida provou o caldo. Insosso, nem parecia boia de cristão. Chegou-se ao jirau onde se guardavam cumbucos e mantas de carne, abriu a mochila de sal, tirou um punhado, jogou-o na panela.


      Graciliano Ramos, Vidas Secas


    


    Para encontrar e consumir o que o sertão produz, as feiras semanais são espaços quase mágicos, ludicamente incorporados por populações locais.


    A feira nordestina é um encontro sempre renovado, geralmente aos sábados. Tudo há na feira, rapadura batida, da comum, farinha especial fininha e que misturada nos caldos de carne, de peixe, com leite, ou com feijão, tem o valor de um manjar, melhor ainda se comido de mão.


    Feira para saber notícias do povo, do pessoal lá do sertão, dos sítios, das fazendas, para levar e trazer encomendas, reencontrando parentes, amigos velhos e fazendo outros, novos.
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    Feira para divertimentos com o coco de embolada, repentes cantados com acompanhamentos de ganzá e pandeiro; cantadores, em duplas que falam desde Carlos Magno e os Doze Pares de França, Lampião e Padre Cícero até Roberto Carlos, temas atuais – trovadores sob o sol forte que atualizam histórias, fazem críticas, têm humor – mantendo públicos fiéis que vão comprar produtos e ao mesmo tempo vão ao teatro na rua, ao ar livre. Hoje, nas feiras, raros são os folhetos que os intelectuais chamam de literatura de cordel – publicações que exibem uma única ilustração, quase sempre xilogravura, na capa, seguindo estilos e temas dos cantadores.


    Feira é lugar de fazer feira – seleção de alimentos, objetos variados que nutrirão a casa, a família, geralmente pelo período de uma semana. Assim, novamente na próxima feira repete-se o ciclo ritualizado das compras, dos encontros, dos novos produtos que sempre expõem essa tal de modernidade.


    A feira remonta uma ordem que chega da Idade Média e que mantém o vigor de ser sempre atual, útil, comunicadora entre áreas do litoral, do agreste e do sertão. A feira une, tem fala por todo o Nordeste, sendo um valor que dá ao homem seu mais profundo sentido e sentimento de universalidade.
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        [4] Cabra – um termo tão geral como é geral a concepção de um tipo, personagem social do Nordeste, especialmente do agreste, sertão. A origem segundo Bluteau, é o nome dado pelos portugueses a alguns índios que acharam ruminando como cabra o betél, que sempre traziam na boca.
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