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Gastronomia Sertaneja


RECEITAS QUE CONTAM HISTÓRIAS
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			Quem já leu A Pedra do Reino – ou já tomou conhecimento das várias declarações que fiz em tal sentido – sabe da importância que meu tio Joaquim Duarte Dantas teve em minha formação.

			Na verdade, porém, Joaquim Duarte Dantas era nosso primo, e só se tornou meu tio ao casar-se com a irmã mais moça da minha mãe, Maria das Neves Dantas Villar. Ela perdeu o pai, Gabriel, quando ainda no ventre de sua mãe, Afra Dantas Villar, que morreu quando tia Neves tinha apenas 9 anos de idade.

			Minha mãe – a mais velha – terminou de criar a Maria das Neves, cujos filhos, por isso, nunca a trataram por tia, e sim por vovó; e as duas – mamãe e tia – foram os anjos bons de nossa infância: de minha parte, nunca fiz diferença entre elas e acredito que meus irmãos tinham o mesmo sentimento.

			Ana Rita Vilar Dantas é a primeira filha do casal Joaquim Duarte Dantas e Maria das Neves Dantas Villar. E, tendo se casado com Umberto, filho de meu tio Anacleto, acrescentou um Suassuna a seu nome. É a autora deste livro que ora estou apresentando. Ela o escreveu com o pretexto da culinária sertaneja, que conheceu na legendária Fazenda São Pedro, onde ouvi, pela primeira vez na minha vida, meu tio Joaquim – “Seu Quincas” – ler para mim, com uma dicção impecável, páginas e páginas de uma biografia de Dom Sebastião, Rei de Portugal.

			Foi também em São Pedro que aprendi, com Amara, Donana e Delfina, as primeiras “Cantigas velhas”, romances ibéricos sobreviventes em nossa tradição oral e que aparecem ainda hoje em quase tudo que escrevo.

			Por isso, é com grande alegria que vejo todo esse mundo reviver neste livro; mundo que tinha como centro não a sala de visitas ou a de jantar, mas sim o terreiro, onde se cantava e dançava; e a cozinha, a democrática cozinha, onde mandavam uma Rainha negra, Bezé, e um Rei negro, Pé Velho. E é agradecendo esta alegria a Ana Rita – minha querida Ninga – que concluo estas palavras, mandando-lhe, daqui, o beijo carinhoso e fraterno de

			Ariano Suassuna




			"Quem você ama?

			Guarde dentro de um porta-joias

			Tranque, perca a chave!

			Quem você ama é a maior joia que você possui

			A mais valiosa."  

			Fernando Pessoa





			Aos que estão guardados no porta-joias do meu coração:

			Meus filhos Luciano, Marta e Umberto Filho – joias lapidadas na vida harmoniosa e fecunda ao lado do grande companheiro que foi Umberto.

			Meus netos Priscila, Marina, Lucas, Leonardo, Carolina, Sílvia e Helena – luzes dos meus olhos, guias das minhas esperanças.

			Minhas noras Ana e Dulce e meu genro Jorge, filhos pelos laços que nos unem.

			Meus irmãos Vera, Luciano, Berta e Delmiro; um “punhado” de cunhados e de primos (quase irmãos) e a sobrinhada que me trata como “guru”.

			Meus amigos.

			À memória de Umberto, Quincas, Nevinha, Tatá, Romero, Stela, André, Zé Luiz, Paulo, vovó Ritinha, Zefinha, Babo e Bezé.


		
			Existem muitas comidas brasileiras, mas nenhuma tem raízes tão profundas quanto as do sertão. Há quase 500 anos, foi o sol do semiárido que primeiro forneceu calor e motivos para que raças e influências se misturassem na criação da nação brasileira. Na primeira metade do século passado, na Fazenda São Pedro, no município de São José do Egito, à beira do Rio Pajeú, no coração do sertão de Pernambuco, foi o calor do forno a lenha que forneceu a Ana Rita Dantas Suassuna o aprendizado de receitas e segredos de cozinha que o tempo evanesceu. Gastronomia Sertaneja resgata a originalidade de uma gastronomia que está na base da nossa cultura. 

			Não existe prato saboroso sem ingredientes bons e variados. Da terra de São Pedro saíam produtos frescos, raros e exóticos para milhares de combinações. Pela cozinha da fazenda passaram senhorinhas com caderninhos de receitas ensinadas de mãe para filha. Neles se consolidava a sabedoria popular, informações cristalizadas na tentativa e erro, até se perpetuarem como o jeito certo de cozinhar aquilo que de melhor a natureza oferecia. O fogão a lenha de São Pedro era um teste de habilidades e um palco de aprendizagens. O tamanho do fogão, o volume de comida, a variedade de pratos e as oscilações de temperatura exigiam dedicação, vigilância, método – obrigações que só são benfeitas quando se faz com prazer. 

			Pois foi com esse prazer que Ana Rita Dantas Suassuna pesquisou durante três anos no baú da memória da família até completar as receitas que contam histórias dessas raízes do Brasil. Gastronomia Sertaneja é um livro para quem deseja se deliciar com pratos autênticos da cultura brasileira. E também para que uma faceta tão exclusiva, surpreendente e saborosa da nossa cozinha não se perca definitivamente no tempo.

			Luciano Suassuna


	Antes de começar a escrever reli renomados mestres que em palestras e cursos passaram pela minha vida acadêmica na Univer­sidade do Recife, no início dos anos 1950, no século passado: Câmara Cascudo, Gilberto Freyre, Josué de Castro, Mauro Mota, todos com obras clássicas sobre alimentação brasileira.

			Rememorei os grandes ensinamentos recebidos em aulas do professor Nelson Chaves, médico e reconhecido nutricionista, nos estudos de Biologia Educacional, sobre questões referentes à nutrição e desnutrição de escolares e de suas famílias e sobre seleção, preparação e consumo de alimentos.

			Busquei subsídios mais pontuais em Rachel de Queiroz, Mário Souto Maior, Oswaldo Lamartine de Faria, João Morais de Sousa (jovem sertanejo paraibano, escritor e professor de Sociologia na Universidade Federal Rural de Pernambuco); em repentistas; na música popular brasileira; em conversas na família; no manuseio do que restou de poucas receitas escritas; na tradição oral. Despendi esforço pessoal para ordenar cronologicamente tudo o que a memória gasta do tempo trouxe de volta.

			Compreendi melhor o quanto as condições socioambientais do sertão, por serem muito fortes, interferem diretamente no tipo e no modo de preparar os alimentos.

			São genuínas, mas distintas, as comidas de inverno, de estiagem e de seca.

			Registrar alguns hábitos alimentares e receitas do trivial caseiro no sertão, interligados a processos de produção de alimentos e contexto socioambiental, mesclados com histórias de família, é o propósito deste livro.

			O trabalho está centrado na Fazenda São Pedro e arredores, no município de São José do Egito, região do Alto Pajeú, semiárido de Pernambuco.

			O exercício de memória para relembrar o que há muito deixou de ser parte do meu cotidiano trouxe-me emoções de toda natureza: saudades, alegrias, água na boca... vontade de virar o tempo pelo avesso e começar tudo de novo!

			Senti como se estivesse ao lado dos meus pais, dos seis irmãos, de Bezé (cozinheira, guru e patrimônio de família), Dina (rezadeira, vidente e “conselheira” do meu pai), Daguia, Jacinta, Daura (morando conosco da infância ao casamento), Chico Gago, Zé Pequeno, seu Levino e Costa Velho (homens de confiança), Delfina e comadre Amara (dançadeiras de coco), Pé Velho, Mané Gaspar (o nosso João Grilo), Sofia Velha, os “filósofos”, Severino Pé de Espeto (caçador e pescador fantasioso), Antônio Mateus (jovem poeta e com vocação para a dança), Donana (vizinha, amiga e parteira da região), compadre Roque, os Herculano, os vizinhos e pequenos proprietários; dos moradores, todos decentes trabalhadores e amigos.

			Reencontrei-me com a casa que era escola, local de férias para primos e amigos, oficina de bordado e costura; palco para conversas noturnas com os moradores no alpendre, e para realização de dança do coco, cantorias e teatro escolar... botica para os enfermos; despensa para os que passam fome em ano de seca...local de comunicação com a natureza, onde se identificavam sinais de chuva e de seca... 

			Lembrei-me dos tempos de açude cheio, dos banhos com boias feitas com pares de cabacinhas... das brincadeiras de “galinha gorda”...da tristeza na seca, dos que migraram premidos pela fome...

			Revivi momentos com minha mãe, à luz de candeeiro, lendo Monteiro Lobato para os filhos, jogando víspora e forca e nos ensinando a rezar; meu pai cuidando do campo e relendo seus autores prediletos: Eça de Queiroz, Machado de Assis, Euclides da Cunha e “devorando” jornais.

			Assinante do Correio da Manhã do Rio de Janeiro e do Jornal do Commercio do Recife recebia os exemplares com uma semana de atraso, organizava em ordem cronológica e lia ou escolhia um dos filhos para ler em voz alta o que selecionava. Acompanhava assim a atualidade da notícia no Brasil e no mundo.

			Relembrei Dedé, cabeça plural, inteligência viva, abraçado a Chuí e Jacuípe, seus cães de estimação; Berta aos cinco anos jogando gamão em igualdade de condições com os adultos (aprendera “peruando”); Lula, poeta e repentista astucioso, sempre de baleeira na mão e mexendo com animais; Vera, a mais meiga, dedicada vinte e quatro horas a ajudar alguém; Romero, precoce vocação para a política; par contínuo de Tatá, levava a pior em cada aventura em que se metiam; ela, a mais destemida e criativa nas brincadeiras que comandava.

			Foi nostálgico reconstituir vivências de tantas décadas e descrevê-las como se estivessem em curso. 

			Procurei recompor, relacionar e registrar, com o máximo de fidelidade possível, o que considerei mais representativo para se entender como as pessoas se alimentavam no sertão; como os alimentos eram produzidos; em que condições eram preparados; quais instalações, equipamentos e apetrechos existiam em uma cozinha. Respeitei ao máximo a terminologia e a ambiência da época. 

			Coloco, no final deste livro, relação dos apetrechos que compunham as cozinhas em geral, mais especificamente a da nossa família, além de um glossário para ajudar na compreensão de algumas especificidades de terminologia para os alimentos.

			A região é árida e discriminada. Enfrenta constante adversidade climática, mas nela se pratica uma verdadeira gastronomia pelas mãos de gente simples, crédula, forte e obstinada, conforme espero aqui demonstrar.

			No sertão a comida em grande parte é elaborada “no olho” e transmitida mais pela tradição oral do que por receitas escritas nas quais os ingredientes são em geral quantificados e padronizados. Com ajuda da cunhada Vanda foi possível padronizar grande parte do que vai aqui registrado.

			São receitas variadas, de fácil elaboração. Usam ingredientes locais na quase totalidade; refletem uma comida simples e autêntica, como o próprio sertanejo. Estão apresentadas na forma como eram preparadas no âmbito familiar – local onde são primeiramente legitimadas – tanto em nossa casa como na de grande parte dos vizinhos, na região de modo geral e nas pequenas cidades próximas.

			A maioria pode ser reproduzida sem modificações; outras se adaptam perfeitamente a equipamentos, procedimentos atualizados e ingredientes industrializados. A dificuldade para adquirir determinados ingredientes, a exemplo da nata de leite cozido, do sangue fresco de galinha ou de porco, da massa de araruta, limitam a preparação de algumas receitas.

			O feijão, “as misturas”, as comidas de milho, a farinha de roça e a rapadura, o peixe d’água doce, a carne-seca e as caças são o habitual, o grande sustento, o que se serve em qualquer mesa na casa de pobres ou de mais aquinhoados.

			Poucas receitas, entretanto, vão ter valor apenas como registro histórico porque usam determinadas caças como ingrediente. Estão permeadas com a descrição da forma como eram feitos a captura e o abate dos animais. Por exigências legais de preservação ambiental, essas ações estão proibidas para várias espécies e, como tal, submetidas à fiscalização e aplicação de severas punições aos infratores, através de órgãos reguladores da administração pública de qualquer esfera administrativa. Há também o registro de ingredientes exclusivos de períodos de secas prolongadas (de uso compulsório), quando o sertanejo mais pobre é premido a se alimentar em desacordo com seu paladar. Entre esses ingredientes estão a farinha de macambira para fazer cuscuz, o coco-catulé, o engrossante de mucunã, a cafofa (tubérculo) do ­umbuzeiro para preparar o bró.

			Ana Rita Dantas Suassuna
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Bolos e Biscoitos
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			Bolos e biscoitos que “frequentam” as mesas das famílias no sertão, em anos de fartura, são de uma riqueza inestimável.  Caracterizam-se pela simplicidade dos ingredientes, esmero no preparo e têm condição de atender aos mais exigentes paladares.

			Os bolos são batidos em alguidar, em bacia de ágata ou de louça, com batedores manuais, que variam em tamanho, diâmetro e espessura do arame em espiral e têm cabo de madeira.

			A escolha do batedor é condicionada à quantidade de massa a preparar. A colher de pau é coadjuvante obrigatória, porque há enraizado o seguinte entendimento: depois de se colocar farinha, a massa não pode mais ser batida, deve ser mexida levemente para o bolo ficar “fofo”, depois de assado.

			Imagino que o preceito pode ter origem no tamanho dos bolos (feitos para famílias numerosas), cuja massa fica muito pesada para bater à mão, depois de colocada a farinha. Mexer é bem mais fácil!

			Há um dizer, espécie de tabu alimentar, bastante disseminado: “não se come bolo quente porque dá dor de barriga”. Pessoas do povo usam a expressão “dá bucho inchado”.

			Na família do meu marido eram treze filhos e a regra valia rigorosamente. Segundo divertida avaliação desses filhos (depois de adultos), os bolos enormes, feitos semanalmente, só podiam ser consumidos na hora determinada pela mãe, porque, de outra maneira, iriam “desaparecer” antes da refeição a que se destinavam ou, se ela deixasse à vontade, uns comiam, outros não.

			A falta de disciplina, nesse caso, acarretava prejuízos à ordem doméstica. Então, o pretexto para conter as crianças e manter a ordem era a ameaça com a dor de barriga.

			Concluíram que o argumento se multiplicou pela tradição oral porque as mães, por razões ligadas à economia e ordem domésticas, reforçavam a premissa, como se verdadeira ela fosse.

			Bolos que pela quantidade de ingredientes (dúzias de ovos, quilos de manteiga, de açúcar etc.) tempo de elaboração, feitos para atender a esse tipo de família, deixaram de ser preparados na rotina doméstica, com tais características.

			Com o passar dos tempos, bolo quente, repentinamente, deixou de dar dor de barriga. Ninguém mais no sertão fala no assunto.

			Em nossa família as receitas de bolos e biscoitos são preparadas em dobro, sem exceção, porque a cada dia há novos e inesperados comensais aos quais se oferece um café com acompanhamento. É uma prática bem generalizada.

			Quando a minha mãe improvisa um bolo, ou modifica algum ingrediente, costuma dizer: hoje é “bolo de carregação”. Os bolos grandes são assados em forno a brasa, alto, espaçoso, de alvenaria, abobadado externamente, com boca larga voltada para o balcão de cimento, contíguo ao fogão da “cozinha velha”, onde são dispostas as fôrmas que saem do forno, enquanto esfriam. Nesse balcão também são feitos serviços mais pesados, como preparação de queijos, tachadas de doces, buchadas...

			A temperatura do forno é controlada pela forma como as brasas são espalhadas no seu interior, o que é feito com um ciscador de ferro de cabo longo de madeira. Assim, conforme a temperatura desejada, brasas ficam concentradas ou no fundo do forno, ou em uma das laterais, ou em ambas.

			Antes de colocar fôrmas no forno as cinzas são retiradas com vassoura de feixes de vassourinha (erva que brota espontânea nas proximidades das casas, em baixios, nos currais), amarrados a um cabo de madeira.

			Esse tipo de vassoura é de uso diário para varrer a casa dos mais pobres e os terreiros de todos. Ficam sempre impecáveis!

			O forno comporta assar peças grandes: um bacorinho, banda inteira de carneiro grande, um cabrito, dois perus de uma só vez e três a quatro tabuleiros de biscoitos por fornada. 

			Quando se coloca a carne para assar é costume usar ao lado uma vasilha com água para “fazer vapor” no forno e deixar a carne mais tenra.

			Bolos menores, carnes, fritadas, batatas são assados no forno do fogão de ferro (industrializado), instalado em outra cozinha, chamada de “cozinha nova”, onde a comida do dia a dia é preparada.

			Com esforço de memória, ajuda de Tatá, Vera e Vanda foi possível recuperar receitas do cotidiano da família, até início dos anos 1950.

			Algumas comidas foram retiradas do cardápio doméstico há muitos anos; são desconhecidas até dos nossos filhos: bolinha de cumaru, cururu, beira-seca, orelha-de-pau, sequilho de goma, biscoito de araruta, para citar apenas uma parte das guloseimas doces.

			São da melhor qualidade e estão se perdendo ao longo do tempo. Não podem morrer! Precisam ser recuperadas, documentadas e disseminadas, pelo que representam para a cultura sertaneja.

			Doces como pé de moleque, bolo de massa de mandioca, grude de goma, umbuzada, vêm conseguindo sobreviver à industrialização, à introdução de novos ingredientes, ao tradicional modo de fazer e de servir.

		


Sequilho de goma


			É um biscoito crocante que se dissolve rapidamente na boca. Foi o meu calcanhar de Aquiles para chegar à execução da receita original. 

			Esse sequilho deixou de ser feito em família há várias décadas, porque a preparação da massa sempre foi tarefa exclusiva de minha mãe e de Bezé – conhecedoras do “ponto do mel”. Outras pessoas não se preocuparam em aprender e tardiamente isso foi descoberto.

			No busca-busca de quem ainda soubesse fazer e pudesse ensinar os “segredos” da receita, o paladar dos mais velhos ficou aguçado, com água na boca. 
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