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RESUMO

O objetivo deste artigo é fomentar a apreciacdo dos elementos estéticos presentes na dogaria
do Serido potiguar, ressaltando o valor dos aspectos visuais nos seus produtos. A metodologia
envolveu pesquisa bibliografica e documental, a partir de registros etnograficos reunidos pelo acervo
do projeto Doces Sabores do Seridé Potiguar, sob coordenagé@o da professora Maria Isabel Dantas.
Como producao cultural, os doces compreendem modos de fazer e servir que expressam beleza e
instituem novos significados para além do imediatismo do olfato e do paladar. A pesquisa é inédita no
referido contexto, por ressaltar novas dimensdes vinculadas a dogaria tradicional. Como resultados,
verificamos que a atengao cuidadosa as medidas, as matérias-primas e métodos de fabricagao nao se
encontra em nenhum instante desconectada da estética determinada pelos olhares de quem produz e

de quem a saboreia. Muitas vezes é esse seu principal ingrediente.

PALAVRAS-CHAVE: Dogaria, Seridd, Microestética.
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ELEMENTS ESTHETIQUES DE LA PATISSERIE SERIDOENSE

RESUME

Lobjectif de cet article est d'encourager I'appréciation des éléments esthétiques présents dans les
bonbons de Serid6 potiguar, en mettant I'accent sur la valeur des aspects visuels de ses produits. La
méthodologie employée consistait en une recherche bibliographique et documentaire, basée sur des
enregistrements ethnographiques rassemblés dans la collection du projet Doces Sabores do Seridd
Potiguar, sous la coordination du professeur Maria Isabel Dantas. En tant que production culturelle, les
bombons comprennent des fagons de faire et de servir qui expriment la beauté et d’instituer de nouvelles
significations au-dela de I'immédiateté de I'odorat et du go(t. La recherche est sans précédent dans ce
contexte car elle insiste sur de nouvelles dimensions liées aux bonbons traditionnels. Nous avons ainsi
vérifié, qu’une attention particuliére portée aux mesures, aux matiéres premiéres et aux méthodes de
fabrication n'était a aucun moment déconnectée de I'esthétique et qui I'a savouré. C'est souvent son
ingrédient principal.

MOTS-CLES: Patisserie, Seridd, microesthétique.
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1. INTRODUGAO

“E importante preservarmos a identidade das cozinhas regionais,
reinterpretando a herancga cultural da culinaria, mas devemos levar em conta alguns
principios: a qualidade dos produtos, a textura, o sabor e a aparéncia dos pratos. Nao
podemos esquecer que o visual é tdo importante quanto o sabor”.

(Rosa Belluzzo)

A expressao popular “comer com os olhos” ressalta a importancia do aspecto visual na produgao,
apresentagao e consumo dos alimentos, a atribuigdo de sentidos ao que é considerado belo, agradavel,
almejado ou repulsivo manifesta-se no contexto cotidiano das cozinhas de maneira amplamente variavel
nas mais diversas culturas. E com esse olhar sensibilizado para o teor artistico que buscamos identificar
quais elementos de interesse notadamente estéticos sdo utilizados na produgéo doceira da regido
do Serid6 potiguar. A arte € um conhecimento ligado as praticas socioculturais, suas representagdes
correspondem a visoes da vida (OSTROWER,1988). No &mbito da dogaria, é possivel compreendermos
os saberes, as técnicas, os costumes e as necessidades materiais e espirituais em contextos multiplos.

Este artigo fundamenta-se numa pesquisa documental sobre dados etnograficos (imagens
fotograficas e registros escritos) pertencentes ao projeto Doces Sabores do Seridé Potiguar, sob a
coordenacdo da Profa. Dra. Maria Isabel Dantas, autora de uma tese referencial sobre o chourigo
seridoense. (DANTAS, 2008). Tem como objetivo evidenciar de modo abrangente a existéncia
de elementos estéticos na docaria do Seridd, ressaltando a recorréncia de tais elementos como
significativos nos processos de produgdo de diversos doces nascidos das combinagoes do agucar
com as matérias-primas disponiveis naquela regido norte-rio-grandense.

Justifico esse texto como uma contribuigdo inicial, pela falta de informagoes especificas que
expressem especialmente as relagbes entre comida, arte e estética no Rio Grande do Norte, ou que,
de modo especial, privilegiem a docgaria no referido contexto seridoense sob tal ponto de vista. Nesse
sentido, a analise sociocultural do chouri¢o, doce feito a base de agucar, sangue de porco e especiarias,
desenvolvida por Isabel, é incomum, pois compreende, igualmente, a relevancia dos aspectos visuais
“cor, consisténcia, decoragdo e apresentagao” (DANTAS, 2008, p. 290), na feitura e consumo desse
doce iconico para os seridoenses, capaz de despertar, ao mesmo tempo, pelas caracteristicas de sua
composicao, avidez e desprezo.

Em conformidade com as categorias utilizadas durante a pesquisa etnografica desenvolvida pelo
Projeto Doces Sabores do Seridé Potiguar para a classificag@o da dogaria seridoense, consideraremos
influéncias estéticas na elaboragdo dos doces “propriamente ditos”, constituidos de frutas, de leite
e ovos; no chourigo, no doce seco e na espécie de gergelim, nos quais prevalece o uso marcante de
especiarias (cravo, canela, erva-doce, gengibre e pimenta-do-reino); nos biscoitos; nas comidas de
milho ou sobremesas “semidoces”; nos bolos; nos filhoses; no puxa-puxa, na cocada, no arroz doce, no

mel de rapadura e na umbuzada.
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Para Gilberto Freyre (2007), estes tltimos tratam-se de “sobremesas”, doces de tabuleiro oudoces de
rua numa alusao a sua origem plebeia ou camponesa, sendo menos exigentes em sua elaboragao, mais
acessiveis. Destaca, ainda, o fato de alguns serem outrora comercializados nas ruas por ambulantes
ou em tabuleiros armados destinados para o consumo restrito de populares, procedéncia hoje em dia
desconsiderada por circularem como doces tradicionais em mesas e restaurantes sofisticados.

Ressaltamos que os alimentos acima citados ndo foram analisados em sua totalidade, pois
restringimos nosso olhar apenas as informagdes textuais e imagens disponibilizadas e gentilmente
cedidas pelo projeto. Porém algumas questdes sdo evidenciadas para a construgdo dessa primeira
anadlise, a saber: Quais nogoes de beleza aparecem na elaboragao dos doces seridoenses? Quais sentidos
ou intengoes elas expressam? Qual importancia possuem na fabricagdo, consumo e comercializagao
dos doces?

Para iniciarmos uma compreenséao acerca da docaria e, em particular da dogaria seridoense, faz-
se necessaria uma breve observagao histdrica sobre a importancia do aspecto visual na elaboragao da

comida.

1.1 Ingredientes Historicos

Dos extravagantes banquetes da nobreza europeia de séculos passados aos dias atuais, as artes
culindrias se mantém ajustando os excessos espetaculares, almejados outrora como distintivos sociais
e sinais de aprimoramento estético. Nao eram incomuns, as mesas aristocraticas, efeitos pirotécnicos
e surpreendentes apelos cenograficos, cuidadosamente organizados entre nobres porcelanas,
arranjos florais, objetos de ourivesaria, talheres adotados como solugao higiénica. Observava-se
também a camuflagem desmedida no aspecto original de determinados alimentos, gracas a excessiva
ornamentacao, afastando a comida de sua destinagao natural e criando certa ambiguidade em seu
consumo. O alimento deveria ser ingerido, mas, além disso, apreciado (MARCHESI; VERCELONNI, 2010).

Ao longo da histdria ocidental, influéncias estéticas foram assimiladas pelo universo gastronémico,
documentando singularidades das tradi¢gdes alimentares medievais, renascentistas, barrocas, rococés,
neoclassicas, “impressionistas”, modernas e contemporaneas, estabelecendo padrbes conexos
aqueles que nortearam a produgao consagrada no ambito das artes visuais, especialmente das “belas
artes”. Porém a pericia “artesanal” exercida por mestre (a)s cozinheiro (a)s no preparo de pratos doces
ou salgados, na selegé@o dos apetrechos de cozinha e na aparéncia das mesas padeceu socialmente
diante do trabalho efetivado pelos “artistas”, aliado a dificuldade em preservar testemunhos de suas
criagdes.

O conceito de “microestética” ou estética do cotidiano, apresentado por Ivone Richter (2003),
avizinha-se da rotina reinventada em torno das panelas, fornos e fogdes, por transgredir hierarquias
sociais, ao reconhecer o interesse estético como uma caracteristica humana, entremeado a vida diaria,
de acordo com a autora, um “processo individual de produgao de subjetividades” um fazer especial que
atribui de modo consciente, motivagdes estéticas e ressignificagao artistica as atividades e produtos
triviais. Sendo, portanto, distinto da “macroestética”, categoria filosofica mais genérica, propria de uma

subjetividade que se quer instituida como um padrao homogeneizante.
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Apreciagdo comparavel encontrou Umberto Eco (2004), para o qual o objeto estético é apresentado
destituido de valoragdes como aquele que suscita em nés um encantamento independente do desejo
particular de possui-lo. Sendo assim, tanto uma bela pintura exposta num museu quanto um bolo de
casamento bem elaborado, mesmo nao nos pertencendo, poderiam causar tal sentimento.

No Brasil colonial, o surgimento dos alicerces de uma culinaria com sabor nacional, miscigenada
nos engenhos litoraneos, nas ruas, sobrados, conventos, senzalas, terreiros e sertdes, resultou do
intercambio de técnicas e produtos nativos, europeus e africanos, circulando, sobretudo, entre maos
femininas adaptadoras dos gostos e temperos portugueses a disponibilidade das frutas tropicais,
frutos do mar e exemplares da fauna local. Naquele contexto, viajantes e cronistas documentaram, no
cotidiano das mesas brasileiras, o gradual e expressivo desenvolvimento de uma dogaria propiciada
pelo crescimento da economia canavieira, a falta de polidez das elites e, raras excegdes, nos modos
de servir e comer, tentando arremedar um idealizado “refinamento” europeu assinalado pelo uso de
porcelanas e pratarias demasiadamente ornamentadas (MARCHESI; BELLUZZO, 2010).

0 olhar determina de modo abrangente a relagao cultural do homem com os alimentos, sua
ingestao nao objetiva tdo somente a saciedade do corpo sedento ou faminto. A observagéo do alimento
antecede o momento da degustacgao, servindo claramente para estimular o paladar. Combinacgdes entre
forma e cor, realcadas pelo olfato, podem auxiliar a torna-lo mais desejavel ou, ao contrario, despertar
sensagOes de mal-estar, indicando caracteristicas implicitas na aceitagao cultural do alimento.

0 momento das refeigdes também envolve outros fatores alheios a satisfagdo automatica
do corpo em seu aparato bioldgico: promove a apreciagao propositada da comida, os encontros, o
entretenimento, a comensalidade, os diversos rituais convencionados do servir e do comer providos de
seus equipamentos simbdlicos caracteristicos.

Dependendo do modo como serdo exibidos, em regra os alimentos passam por escolhas
que simplesmente levam em conta a sua aparéncia ou entdo se relacionam as praticas de higiene
alimentar. Sao evitados aqueles que apresentem sujeiras, deformidades, perfuragdes, manchas ou
visiveis alteracdes de texturas, cores, cheiros e sabores, indicativos de ma qualidade. Para a preparagao
e consumo, além do gosto, sdo priorizados aqueles visualmente mais frescos, tenros, brilhantes,
uniformes e com cores mais vistosas. A analise vigilante sobre tais aspectos se aplica invariavelmente
aos alimentos que possuam conformacgao natural ou artificial (MARCHESI, 2010).

Todos sofrem adulteragdes em suas formas, porém os primeiros preservam, de certa maneira,
sua estrutura original e as intervengdes sao limitadas a cortes especiais, composigdes figurativas e
cromaticas (hortaligas, carnes, peixes e frutas); outros sdo designados para fins decorativos (frutos
secos ou sementes sobrepostos a doces, pdes e queijos) ou sdo categorizados como hibridos quando
disfargados externamente (empanados, glaceados). Os alimentos artificiais, em geral, sdo elaborados
por intervengdes humanas mais significativas, compostos por ingredientes processados. Geralmente
sdo modelados ou esculpidos, reproduzindo formas imitativas analogas a outros fazeres artesanais
como a renda, a escultura, a ceramica, a joalheria e o bordado (massas, chocolates, confeitos, glacés).

Preocupagbes com o embelezamento e exposicdo dos pratos sdo tradigdes renovadas

constantemente como um exercicio estético associado especialmente aos festejos, solenidades e,
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de modo mais recente, a comercializagao de produtos comestiveis vinculados a realidade de grupos
e contextos culturais especificos. Investimentos consideraveis de tempo, capital, saberes e fazeres
especializados sdo dispensados para o preparo dos alimentos, os quais, em diversas ocasides,
centralizam olhares maravilhados e pontuam simbolicamente a importancia das cerimonias. As
sofisticadas decoragdes dos bolos nupciais, de batizados, das festas de debutantes ou de aniversarios,
confeccionados nos minimos detalhes e acrescidos do acompanhamento de seus doces caracteristicos,
conferem credibilidade a competéncia de confeiteiros, “boleiras” e doceiras, transformando sua feitura
em bens preciosos, distintos daqueles habitualmente consumidos e despojados do apelo ornamental.

Nessa cozinha “comemorativa”, destinada as festividades, eventos sociais ou religiosos, as
intencOes estéticas se acentuam. Costuma-se determinar a realizagdo de comidas doces e salgadas
oferecidas em jantares, ambientes de culto, na informalidade das ruas, em festas de santos padroeiros,
almogos, bebedeiras e degustagdes, ocasides revestidas de significados especiais, nas quais sédo
reforgados vinculos identitarios, familiares e que transparecem dados culturais.

No sertdao nordestino, esses acontecimentos buscam expressar um cendrio de fartura, no qual as
quantidades generosas de comida intencionalmente expostas sé@o indicativas da boa situagao social da
familia que propicia o alimento. Por esse motivo, ndo ha espagos para as indesejaveis “desfeitas”, atentamente
observadas por todos pelas porgées comedidas nos pratos ou pela rejeigao voluntaria em comer — falhas
gravissimas porque sdo interpretadas como agoes de desdém ou falta de aprego diante dos participantes.
Nessas ocasides, os anfitrides, com frequéncia, abdicam das partes mais cobigadas dos alimentos para
demonstrar atengdo especial aos convidados. Além disso, € o momento oportuno para exposi¢do das
melhores lougas®, talheres, toalhas, copos ou tagas ou para confirmar coletivamente o prestigio individual
daquele(a)s que se destacam no preparo de um assado suculento ou na feitura de um doce no ponto ideal.

0 campo da decoracgao culindria é largo e envolve muitos aspectos, como a limpeza atenciosa dos
recipientes; o uso de embalagens especiais; a transparéncia dos potes de vidro ou de plastico; lagos de
fitas coloridas; paninhos bordados, rendados, pintados, crocheteados; etiquetas; caixinhas; bandejas;
papéis decorados, recortados’’; a modelagem manual ou o recorte mecanico das formas para bolos,
biscoitos, paes e doces; a fluidez das caldas e molhos; a disposigédo simétrica de castanhas assadas,

texturizando superficies, desenhos com pé de canela sobre doces de prato.

2. MODOS DE FAZER SERIDOENSES

A regido do Seridé potiguar é partilhada entre dezessete municipios subdivididos em duas
microrregides: Serid6 ocidental e Seridd oriental. Para o desenvolvimento da pesquisa, foram analisados
produtos, métodos e conhecimentos empregados na dogaria realizada nas zonas rurais e urbanas de
cidades pertencentes as duas areas, sendo elas Acari, Caicé, Carnalba dos Dantas, Cruzeta, Currais

Novos, Jardim do Seridé, Lagoa Nova, Sdo Jodo do Sabugi, Sdo José do Seridé e Serra Negra do Norte.

9 Nome atualmente genérico a depender do contexto cultural pode significar objetos de porcelana, esmaltados (dgata),
aluminio, ceramica, vidro e até plastico.

10 Tradigdo artesanal portuguesa vinda ao Brasil, porém, infelizmente restritas aos modelos industriais laminados e
plissados para emoldurar bolos, para forminhas de doce e os franjados para beijinhos de coco.
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Os doces de frutas e de leite elaborados no sertdo norte-rio-grandense costumam adquirir a
forma de compotas com frutas cortadas em pedagos, rasgadas ou perfuradas e fervidas em caldas
transparentes de acgulcar, liquidas ou espessadas, as vezes, aromatizadas com paus de canela e cravos
da india. Outros sdo pastosos, de aspecto moreno, com texturas aveludadas ou acetinadas, obtidas
pelo olhar vigilante das doceiras, ou entdo ganham a feicdo de geleias coloridas, densas, visguentas,
dpices saborosos da metamorfose da fruta agucarada e desmanchada pela agdo do fogo. Quando
servidas como sobremesas, sdo parceiras bem-vindas de bolachas salgadas ou de talhos de queijo de
manteiga ou de coalho.

O preparo desses doces esta associado a disponibilidade e ao aproveitamento das matérias-
primas retiradas dos pomares, terreiros e currais. Sua fervura e cozimento regularmente acontecem
nos fogdes a lenha para economizar o gas, é uma estratégia empregada para a preservacgao das frutas
sazonais e alternativa notadamente feminina para complementar a renda familiar e obter ganhos
materiais com as vendas.

A aparéncia é um aspecto essencial para despertar na clientela ou no comensal o desejo pela
ingestdo dos doces. Esse ponto envolve cores, aromas, texturas e transparéncias especificas, aliadas ao
peso honesto, a limpeza cuidadosa e a variedade das formas dos recipientes utilizados para conserva-
los. Compoteiras, potes de vidro e cristal decorados, herdados do passado, mais restritos ao ambito
domeéstico, ressaltavam as qualidades visuais dos doces, sua legitimidade; porém, entre a populagao
mais simples, foram sendo gradualmente substituidos por embalagens vitreas reutilizadas de produtos
industrializados (especialmente de café e maionese), sobretudo quando a produgdo doceira objetivava

a doagao a amigos, vizinhos, “visitas” e parentes ou a comercializagao.

Figuras 1 e 2 — Doce de leite com ameixa; doce de mamé&o em calda. Carnatba dos Dantas/RN.

Fonte: acervo do projeto Doces Sabores do Serid6 Potiguar — IFRN.

Composi¢des ornamentais abstratas feitas com os préprios doces, alternando cores e sabores
diferentes numa Unica embalagem, passaram a ser empregadas como recurso para diversificar as

vendas e atender a gostos distintos, porém a praticidade da embalagem reutilizada para o transporte
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e a limpidez aferidora da qualidade dos produtos ainda ndo deu conta da fragilidade do vidro, situagédo
que ja provocou indesejaveis perdas pela clientela durante as viagens, com a quebra dos recipientes.

Para contornar esse problema, a reutilizagdo das embalagens se alargou para as latas de leite em
pé ou de farindceos, perfeitamente limpas e reluzentes, resistentes a choques e acidentes imprevistos,
entretanto responsaveis,de modo involuntario, por ocultar a aparéncia dos doces, expediente empregado
nos Ultimos anos para acondicionar o chourigo e a espécie de gergelim.

No Serido6, tanto o chourigo quanto a espécie, sdo decorados em suas superficies com castanhas de
cajuinteiras, partidas e assadas, casualmente dispostas ou arrumadas em pares, trios ou quadruplos, de
modo simétrico, enquanto na microrregiao norte-rio-grandense da Chapada do Apodi, onde o chourigo
é doce desconhecido, a espécie é polvilhada com uma mistura de canela, cravo e erva-doce moidos em
po (BEZERRA, 2013). Em Carnalba dos Dantas, a decoragdo feita nas latas de chourigo é interpretada

como sinal de ostentagao das doceiras.

Figura 3 - Chourigo seridoense.

Fonte: Imagem disponivel em: http://www.blogdovalderinodantas.com/2011/08/regiao-do-serido-pode-ganhar-mais-um.html.

Acesso em: 24/08/2013.

Compradores mais desconfiados de chourico e de doce de mocotd costumam abrir e virar as
latas destampadas para atestar a qualidade do doce pelo grau de firmeza que apresentam. O bom doce
seria aquele que néo escorre e permanece fixo ao recipiente, como se o aspecto visual ndo bastasse e
carecesse de outro tipo de comprovagao.

Ultimamente a transparéncia reveladora das caracteristicas visuais dos doces foi reabilitada com as
embalagens plasticas descartaveis, mais higiénicas, concebidas em medidas padronizadas de 500g e k.
Salientamos que, em cada cidade ou sitio, a propria populagdo se encarrega de destacar espontaneamente suas
doceiras mais afamadas, associando a elas a procedéncia dos doces como selos inquestiondveis de garantia da

boa qualidade, verdadeiras obras de arte autenticadas pela “assinatura” ou competéncia de suas autoras.
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A criagdo de embalagens com fins estéticos pode ser observada entre as comidas de milho,
alimentos caracteristicos do “inverno” nordestino, periodo associado a estagdo chuvosa, quando a
terra fértil é naturalmente irrigada, propiciando o desenvolvimento sazonal da agricultura na regido
semiarida.

Bons invernos sdo tempos de abundancia, alegria e fartura para o homem sertanejo no Nordeste
brasileiro, livres das restricdes alimentares impostas pelos meses de estiagem. Planta-se principalmente
feijao, melancia, batata-doce, jerimum, arroz, gergelim e milho, sendo o milho um alimento privilegiado
por propiciar a base das comidas indicativas das festas de Santo Antonio, Sdo Jodo e Sao Pedro,
tradicdo renovada e ainda em vigor na cultura nordestina. O milho é responsdvel por reunir familias
inteiras no preparo da canjica, da pamonha, do mungunzd, do xerém e no acendimento das fogueiras nas
vésperas dos dias santos, onde é assado juntamente com a batata-doce, consumidos entre novenarios
de agradecimento, “arraids” improvisados e animados forrés, nos espacgos a frente ou no entorno das

igrejas, nas ruas, nas casas ou no interior festivo, fumegante e perfumado das cozinhas.

Figuras 4 e 5 — Pamonhas cozidas; canjica de milho verde decorada com canela em pé. Carnauba dos Dantas/ RN.

Fonte: acervo do projeto Doces Sabores do Serid6 Potiguar — IFRN.

Dentre as comidas de inverno, a pamonha obtida pela mistura do caldo de milho verde, agucar,
sal e leite de coco fresco, embalada na prépria palha do milho e cozida em agua fervente é uma das
mais caracteristicas. No Seridd, costuma ser temperada com leite de gado, manteiga, margarina ou
nata, restringindo o uso do leite de coco. A forma da pamonha apresenta variagdes obtidas pelo tipo
de costura, dobradura e amarragéo da palha ou mesmo pela substituigédo total desse elemento quando
a seca impede o bom desenvolvimento das plantas de milho e as mulheres sertanejas, a contragosto,
reutilizam embalagens plasticas de espaguete para moldar suas pamonhas ou improvisam saquinhos
de tecido com a mesma intengao.

Os formatos costumam ser retangulares ou no feitio de trouxinhas amarradas numa ou em duas
pontas, porém, ndo sdo incomuns pamonhas triangulares e em formas que lembram gravatinhas
borboleta. As amarragdes sdo feitas com tiras de palha de milho, corddes de algoddo ou, mais

recentemente, com ligas de borracha. Em todos os casos, a embalagem com a palha do milho é
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salientada como um aspecto indispensdvel a feitura do prato, pois comprova sua qualidade com a
utilizagao do milho verde, particulariza visualmente o alimento e concorre para torna-lo mais atraente.

Como um dado a se investigar posteriormente, na regido do Seridd, onde foi realizada a pesquisa,
ndo foram encontradas as tradicionais pamonhas em forma de trouxas, prevalecendo o formato
retangular, feito com a palha de milho dobrada simetricamente nas duas pontas e presas com tiras
firmadas por nés confeccionados da mesma palha.

Na superficie das canjicas e do arroz doce, servidos em pratos fundos, grandes travessas ou pequenas
vasilhas plasticas descartdveis para o consumo individual, sdo feitos desenhos com canela em pé, repetindo
padrdes geométricos formados por pequenos circulos, semicirculos, virgulas, “zigue-zagues” ou, de modo mais
habitual, delicadamente pulverizada em toda a superficie, sem apresentar formas definidas, apenas objetivando
contrastar a cor marrom avermelhada da canela com o amarelo intenso do milho ou o branco do arroz.

0 encontro intimo entre a confeitaria e a dogaria brasileira com seus doces, bolos e biscoitos
revitaliza, no Serid6 potiguar, legados coloniais procedentes das cozinhas governadas pelas antigas
sinhds nas primitivas fazendas de gado ou pelas maos das religiosas viventes na clausura dos
conventos, preservando nomes, receitas e saberes de matriz lusitana, combinados aos sabores locais.

Suspiros, raivas, sequilhos de goma de mandioca, doce seco, casadinhos, biscoitos palitos
e bolachas de nata e de leite incorporam a delicadeza do paladar notérias intengbes artisticas,
pela permanéncia de formas figurativas ou enfeites modelados a méao ou obtidos com o auxilio de
instrumentais de cozinha como garfos, forminhas de corte ou carretilhas. Sdo coragdes, flores, meias-
luas, folhas, gotas, bolas, circulos rebaixados, conchas e arabescos. Finalidade similar é obtida pela
jungédo de biscoitos divididos em duas partes unidas com geleia de fruta ou doce de leite e, também,

pela variagdo de cores conseguida pelo acréscimo de ingredientes distintos numa mesma massa.

Figuras 6 e 7 — Variagao nas formas das raivas, Caic6/RN. Sequilhos guardados em compoteira de vidro. Fonte: acervo do

projeto Doces Sabores do Seridd Potiguar — IFRN.

Vol.1 (2019) 99



Per.Form[AR]

Figuras 8 e 9 — Embalagens plasticas com casadinhos recheados em formato de coragao; biscoito palito ou “Zé Pereira” com
borda serrilhada. Caicé/RN.

Fonte: acervo do projeto Doces Sabores do Serid6 Potiguar — IFRN.

Historicamente formas figurativas vém sendo criadas pelas técnicas de confeitaria. Na realidade
do interior norte-rio-grandense, sua presenga se manifesta mais efetivamente na modelagem dos
alfenins figurativos, caprichosamente esculpidos em forma de flores, cachimbos, bonecas, cachorros,
pombas, patos, chapéus e cestas, pintados em sua imaculada alvura com anilina comestivel verde,
laranja e rosa. Uma festa para olhos infantis e adultos. No Serido, ha registros de alguns tipos de doces
de agucar (ou alfenins), como o pirulito e o puxa-puxa, em Carnauba dos Dantas; e a bala de coco, em
Caico. Entretanto suas formas s@o mais simples e, nesse aspecto, ndo rivalizam em sofisticagdo aos
alfenins figurativos.

De acordo com Camara Cascudo (2004, p. 308), “o imenso interior dos sertdes, fazendas,
engenhos, lavouras, jamais ignorou doces e bolos nos dias festivos”. Dentre os bolos encontrados no
Serido, o bolo preto ou pé-de-moleque se destaca como uma das velhas receitas que permaneceram
praticamente inalteradas através do tempo, deliciosa tradigdo do periodo junino e das festas de Natal.
Na base de sua composigao, sdo utilizados massa ou farinha fina de mandioca, mel de rapadura escura
ou agucar mascavo, leite de coco, erva-doce, cravo-da-india e castanhas de caju. Costuma ser assado
em fornos a lenha, acomodado em grandes tabuleiros retangulares e forrados com a folha da bananeira
verde, umedecido com leite de coco e decorado com castanhas de caju inteiras espalhadas em toda a
superficie ou, entdo, inseridas em sua massa pesada e escura.

Osfilhés oufilhoses, feitos de massa frita em gordura, sdo servidos com mel de engenho, polvilhados
com agucar cristal ou com uma mistura composta de agucar e canela em pé (variam conforme a regido
em que sdo produzidos). Sua composi¢do também é diversa, incorporando a mistura basica de farinha
de trigo, ovos, manteiga e agucar, ingredientes nativos como a macaxeira (mandioca doce), o milho
e a batata doce. Herancga portuguesa de procedéncia mourisca, no Nordeste brasileiro os filhés sé@o
identificados como doces festivos associados, principalmente, ao periodo carnavalesco e ao ciclo
natalino, consumidos na virada de ano. Porém sdo igualmente destinados a outras festas, como as de

santos padroeiros e vaquejadas. A palavra filh6 possui origem na expressao latina folium, diminutivo de

Vol.1 (2019) 100



Per.Form[AR]

folha. Essa associagao primitiva é sugestiva da variedade de formas com que sdo modelados, alguns
deles, imitando justamente o formato de pequenas folhas ou flores.

Na regido do Serid, de maneira especial na cidade de Caico, os filhés sdo emblematicos da
culindria local, vendidos nas ruas por ambulantes, nas barraquinhas de comida regional no periodo da
grande festa da padroeira Santana que ocorre no més de julho. E receita conhecida pelas bisavés e avés
caicoenses, repassada através de geragdes. Hoje em dia, encontramos filhés produzidos por doceiras
e doceiros, revelando a participagdo masculina num territério culturalmente associado ao comando
feminino. Em Caicd, séo tradicionalmente modelados no formato de pequenas bolas, consumidos
envoltos em mel de rapadura ou calda de agucar, aspecto que agrada ao mesmo tempo aos olhos e ao

paladar e, aparentemente, particulariza seu feitio no Seridé potiguar.

Figuras 10 e 11 - Filhos seridoenses servidos e recheados com calda de agucar, Caicd/RN.

Fonte: acervo do projeto Doces Sabores do Serid6 Potiguar — IFRN.

Tal afirmagdo encontra subsidios no estranhamento que os caicoenses exteriorizam a feitura
e ao formato incomum do doce produzido por Joaquim Francisco de Albuquerque Lima, doceiro
apelidado de “Quincas”. De formato irregular, seus filhés sao fritos em banha de porco e recheados
internamente com calda de agucar, processo ao qual seu autor reivindica uma suposta autenticidade
“portuguesa”, precisamente pelas diferengas existentes no processo de produgao e, sobretudo, por
confrontar o formato das bolinhas assimiladas pela populagdo como a forma mais tradicional dos
filhés seridoenses. A mengao ao formato redondo e delicado é digna de nota porque as variagoes dos
ingredientes e das quantidades para o preparo das massas existem, porém nao séo interpretadas como
elementos que contribuam para “descaracterizar” de alguma forma a integridade dos saberes e fazeres
necessarios a realizagé@o do doce.

Em Apodi, no oeste potiguar, aiguaria é conhecida pelo singular filé, um dos doces mais tradicionais
do municipio, vendido por ambulantes nas ruas e escolas. E encontrado, ainda, em supermercados, nas
feiras livres e, também, sdo produzidos pelas familias para o consumo doméstico ou comercializagao.

A receita apresenta variagdes por ndo utilizar manteiga, nem ovos; os formatos mais populares sé@o
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de trangas ou pequenas tiras salpicadas de agucar cristal e, as vezes, com canela em pé. Sua versao

servida com mel é ignorada pelos apodienses.

Figuras 12 e 13 - Filés apodienses.

Fonte: fotos do autor, Apodi/RN, 2010.

3. CONSIDERAGOES ENTRE SABORES E SABERES EMBLEMATICOS

No Rio Grande do Norte, o Serid6 se sobressai como um territério simbélico diferenciado para os
seus habitantes em muitos aspectos. Héa entre eles um sentimento indisfargavel em expressar suas
origens, antes mesmo de se reconhecerem como potiguares, esse sentimento é uma marca registrada
das familias e de cada cidadao seridoense. Em todo o Estado, suas tradigdes sdo reconhecidas pela
importancia histdrica, artistica e cultural.

Nessa regido, salientam-se as festas dedicadas a Sant’Ana e Sdo Sebastido; o carnaval de rua; os
bordados; suas igrejas, sobrados e casas rurais, a comida sertaneja caracterizada pelo consumo de
queijos de coalho e de manteiga, nata, creme, manteiga da terra, carne de sol com macaxeira. Também
é seridoense uma variada dogaria em processo de transformacgao, equilibrando saberes atemporais
internalizados no cotidiano em suas multiplas dimensdes com as necessidades contemporaneas de
sua comercializagdo como meio de sobrevivéncia, pontos evidenciados na pesquisa ora apresentada.

No Rio Grande do Norte, é notdria a divulgagao popular dos pratos doces e salgados produzidos no Serido
como “tradicionais”, “tipicos”, “especialidades locais ou regionais”, atribui¢des justificadas por serem simbdlicos
das praticas alimentares conectadas ao imaginario social e as representacdes daidentidade local. Nesse ponto de
vista, a “comida tipica”, mesmo que ndo pertenca a alimentagao didria, é expressiva de multiplos aspectos, dentre
os quais formas de sociabilidade e organizacao, da relagéo entre géneros, da dualidade entre a mesa habitual e
aquela dedicada aos eventos festivos, das relagdes entre 0 homem sujeito as variantes socioambientais. Segundo
Maciel (2011), a comida “tipica” nem sempre é aquela elaborada e consumida no cotidiano. Comumente, associa-
se a pratos feitos em dias especiais, trabalhosos em sua execugéo, demandando um tempo consideravel — o
chourico seria, especialmente, representativo dessa categoria.

Lembrar do Serido é demandar da meméria sabores e aromas que vao além da representatividade

dos filhés e do chourigo e incorporam a aparéncia do doce de leite pastoso, das comidas juninas e
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de seus biscoitos delicados. Nessa brevissima apreciagao, destacamos a importancia dos aspectos
visuais influenciando claramente a obtengdo de cores e formas caracteristicas, a recorréncia de
decorag0es tradicionais e texturas especificas, além da preocupagdo com variagdes nos modos de
apresentar e servir os alimentos doces no Seridd. Tais aspectos revelam caracteristicas singulares
da cozinha potiguar, sdo expressoes culturais perceptiveis, implicitas no ato de comer cotidiano e que

devem ser devidamente apreciadas.
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