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RESUMO

A docaria de Pernambuco é muito extensa, possuindo um receituario que muitas vezes
ndo se faz conhecido por grande parte dos pernambucanos. Muitas preparacdes elaboradas,
sobretudos nos séculos correspondentes a colonizagdo, eram preparadas com insumos locais,
utilizados como alternativa a escassez dos tradicionais ingredientes empregados na dogaria
portuguesa. Um dos insumos mais utilizados nesse contexto é a massa de mandioca, elaborada
a partir do tubérculo nativo do Brasil, também conhecido como aipim ou macaxeira. Os bolos
S&o Bartolomeu, Cavalcanti e Guararapes sdo produto desse momento histérico, espelhando
também uma época onde era comum se dar o nome de lugares, datas comemorativas,
personalidades e familias as receitas, como simbolo de status. O bolo S&do Bartolomeu foi
concebido por D. Rita de Cassia, a mesma criadora do bolo Souza Ledo, entretanto, ndo ficou
tdo conhecido como este ultimo. O bolo Cavalcanti possui 0 nome de uma familia ndo sé
enraizada na historia de Pernambuco, como também do Brasil. O bolo Guararapes recebeu o
nome do engenho cuja prépria denominacdo faz referéncia as batalhas da Insurrei¢do
Pernambucana ocorridas no Monte dos Guararapes. As receitas desses bolos, como varias
outras, foram, por muito tempo, segredo de familias proeminentes do estado, e estdo permeados
por representagdes da histdria politica, econémica e social de Pernambuco. Sendo assim, se faz
necessario investigar a sua importancia para a identidade gastrondmica do estado. A presente
pesquisa foi realizada por meio de estudos bibliograficos e entrevistas, tendo identificado que
tais bolos sdo menos conhecidos que diversas outras preparacdes, algumas delas registradas
como Patrimonio Imaterial. Isso se deve a diversas razfes, dentre eles, destacaram-se, na
pesquisa: o estranhamento da sua base de massa de mandioca, a crescente notabilidade de outras
preparacdes, como os bolos de rolo e Souza Ledo, enquanto representantes da docaria do estado,
a sua menor penetracdo nas feiras e mercados populares, e, por fim, devido a sua condi¢do de
patrimonio familiar, onde o excesso de zelo com as receitas as mantinham restritas.

Palavras-Chaves: Gastronomia, Regionalismo, Tradi¢do, Cultura culinéria, Historia

Alimentar
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1. INTRODUCAO

Muito se fala que as mulheres portuguesas viram-se obrigadas a se adaptar a realidade
tropical nas suas cozinhas, encontrando dificuldades de manter as receitas de suas terras, o que
as levou a trocar insumos como macas, peras, marmelos, cravos, canela e améndoas por aqueles
nativos da regido (QUINTAS, 2010).

Shinohara et al. (2013) relata que foi nesse caldeirdo de quitutes e sonhos que as
culinérias colocaram seus sentimentos nas producfes de uma intensa mistura, porém
“harmoniosa”, que é a gastronomia pernambucana. Contudo, para ela, sem ddvida, 0 que mais
encanta na cultura gastrondmica de Pernambuco é a dogaria constituida com a mistura das
diversas influencias ao longo do tempo.

De acordo com Cascudo (2011), apesar dos portugueses imporem técnicas de coc¢éo,
produtos estrangeiros e habitos alimentares, eles ndo anularam os alimentos nativos, assim nao
tardou casamento do aglcar com os alimentos tropicais, surgindo entéo, a docaria brasileira e
pernambucana: manjares, os primeiros bolos amassados com leite e gemas de ovos.

Para isso contribuiu o fato de que a cultura da cana de aglcar, uma das bases para a
colonizagdo do Brasil, encontrou um solo fértil de massapé€, no nordeste da “Terra de Vera
Cruz”, principalmente na regido do atual estado de Pernambuco. Com a preponderancia da
cultura do agucar e com uma grande influéncia da dogaria conventual portuguesa, nasceram
doces célebres, bolos e manjares (ANDRADE, 2016; COTIN, 2005; FREYRE, 2007).

De maneira geral, algumas preparagdes da docaria pernambucana acabaram no gosto
popular e receberam mais fama que outras, merecendo reconhecimento institucional como
Patrimoénios Culturais e Imateriais do Estado de Pernambuco por meio de projetos de lei da
Assembleia Legislativa do Estado de Pernambuco (Alepe). Pode-se citar como exemplos o
bolo Souza Ledo (Projeto de Lei ordinaria n® 357/07, que deu origem a Lei n® 13.428, de abril
de 2008), o bolo de rolo (Projeto de Lei Ordinaria n® 379/07, que deu origem a Lei n® 13.436
de abril, de 2008) e a Cartola (Projeto de Lei n° 948/09, que deu origem a Lei n® 13.751, de
abril de 2009). Outras iguarias também se notabilizaram, como o bolo Luiz Felipe, o bolo de
pé de moleque, de macaxeira, de tapioca, o colchdo de noiva, 0 manué e tantos outros doces
presentes, enraizados na cultura de Pernambuco (CAVALCANTI, 2010).

Segundo Freyre (2007) foram inventados nas casas-grandes, doces e bolos, que
tomavam para si, nomes de familias e de engenhos — Souza Ledo, Major Fonseca Ramos, tia

sinhd, Dr. Constancio, D. Dondon, Guararapes, Cavalcanti e S8o Bartolomeu. Esses bolos
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fazem parte da historia e da identidade culinaria de Pernambuco. Diz o autor que “Houvera no
brasil uma maconaria das mulheres ao lado da maconaria dos homens, a das mulheres se
especializando nisto: em guardar segredos das receitas de doces e bolos de familia” (FREYRE,
2007, p.73).

Apesar de serem descritos por Freyre (2007) e outros autores (CAVALCANTI, 2010,
FRAZAO, 2015, QUINTAS, 2010) como parte da docaria tradicional pernambucana, algumas
iguarias ou ndo chegaram a se popularizar completamente, talvez confinadas em grupos
especificos da populacdo pernambucana, ou simplesmente foram lentamente esquecidas. Esse
pode ser o caso dos bolos S&o Bartolomeu, Cavalcanti e Guararapes.

Foi observado que raramente esses bolos sdo encontrados a venda — quer seja em
mercados publicos, feiras ou dogarias — ou mencionados em publicagdes culinarias recentes ou
nas midias sociais. Tal fato provoca inquietacdo e a necessidade de pesquisas sobre 0s mesmos.

De fato, embora o bolo S&o Bartolomeu tenha a mesma origem do bolo Souza Ledo, a
sua receita ficou menos conhecida do que do seu célebre irmdo (CAVALCANTI, 2010).
Situacdo podemos replicar para os bolos Cavalcanti e Guararapes.

Os trés bolos sdo caracteristicos da cultura da elite pernambucana do século XIX e
carregam consigo a histdria dos muitos ciclos politicos e sociais vivenciados no estado. Assim,
0 objetivo principal deste trabalho é investigar a importancia dos bolos Sdo Bartolomeu,
Cavalcanti, e Guararapes para a identidade gastrondémica do estado de Pernambuco. Para isso,
tém-se trés objetivos especificos: pesquisar as origens desses bolos e as influéncias que eles
sofreram; identificar motivos para que nédo sejam tdo difundidos e; conhecer a percepcdo de
chefs e doceiras do Recife sobre eles.

Foram realizadas, com esse proposito, pesquisas bibliograficas, na biblioteca da
UFRPE, Fundacéao Joaquim Nabuco, na Fundagdo Gilberto Freyre e no Instituto Arqueoldgico
e Histdrico e Geografico Pernambucano. Além disso, foram entrevistados o chef confeiteiro
Heleno Junior, o chef César Santos, e as confeiteira Susyanne do Nascimento, Cristiane Martins
e Roselaine Laureano.

Entendemos que tais preparacdes carregam uma parte da cultura e da historia do estado,
tornando-se assim, importante que sejam salvaguardados enquanto memoria gastrondmica, em
pesquisas e registros. Observamos diversos motivos que implicam na sua dificil difusdo, tais
como a rejeicao, por muitas pessoas a bolos elaborados como base na massa de mandioca, a
crescente notoriedade de outras preparacfes da mesma época enquanto representantes da
docaria de Pernambuco, a baixa presenca em feiras e mercados populares, e finalmente, ao

proprio fato das receitas terem sido muito bem guardadas dentro das familias.
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2. REVISAO LITERARIA

O receituario da docaria pernambucana é muito vasto e tem sido amplamente trabalhado
por autores como Gilberto Freyre, Lecticia Cavalcanti, Ana Claudia Frazao, Fatima Quintas e

Bruno Albertim.

2.1.A cozinha pernambucana: herancas dos engenhos.

A construcdo de uma gastronomia brasileira deve muito aos engenhos e sobrados.
“Com os engenhos vieram as casas grandes que, na arquitetura, por conta do nosso clima
quente, ndo foram copias perfeitas das casas portuguesas do além-mar. Para diminuir o calor,
faziam cozinhas afastadas das salas e dos quartos” (CAVALCANTI, 2007, p. 138). Certo € que
o0 portugués influenciou a gastronomia do Brasil e a pernambucana, pois ele trouxe para as terras
brasileiras maneiras de explorar a cozinha, como utensilios, equipamentos e técnicas culinarias

que integraram a culinaria local (FERNANDES, 2005). Assim sendo:

“Foi nos engenhos que se formaram as bases economicas do Brasil colonia e
se plantaram os alicerces da sociedade pernambucana e brasileira assim como
nossa culinaria. Nas cozinhas das casas grandes, receitas da tradicdo
portuguesa mesclaram-se com os quitutes das escravas negras, aqui e ali
adaptados do preparo original, dos quintais e pomares, trazidos pelos
portugueses, surgiu o colorido das frutas nativas, apresentadas pelos indios,
que se tornaram matéria prima para geleias, doces e sobremesas diversas.
Nessa atmosfera de fartura e opuléncia ocorreu uma intensa miscigenacéo -
ndo apenas de etnias, mas de costumes, estéticas e sabores” (FRAZAO, 2015,
p. 20).

Nos primeiros séculos da sociedade patriarcal e oligarquica brasileira, as elites
encontraram na alimentacdo maneiras de se impor, além do regime escravocrata e exploratdrio
adotado na coldnia. Aconteciam nas mesas das salas de jantar dos engenhos fechamentos de
negocios, apoios politicos e acertos de casamentos. Isso porque, no passar das travessas,

bandejas e garrafas de vinho se decidiam destinos, se fortificavam e perpetuavam sobrenomes
patriarcais (PENAFORTE, 2019).

“Nos banquetes de senhores de engenho mais ricos ou mais espetaculosos —
que desde o século XVI escandalizavam os europeus pela sua fartura de
comida e bebida — o vinho corria livre. Era tanta comida, que se estragava; no
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fim, aquelas satdes cantadas. Muito vinho corria a toa, pela toalha, pelo chéao,
s6 por luxo” (FREYRE, 2006, p. 281).

O pesquisador Camara Cascudo (2011) indica que a casa-grande era um centro de
producdo continua de alimentacéo, onde se tinham refeicdes servidas a varias pessoas ao dia,
alimentando desde os escravos da casa aos senhores de engenho. A riqueza da cozinha
brasileira, em parte, deve muito a cozinha da tradicdo portuguesa trazida com os colonos
colonizadores, que apesar das mudancas de habitos alimentares e da miscigenacao de culturas

alimentares ndo se distanciou da opuléncia da matriz portuguesa.

“Uma parte importante dessa dogaria esta intacta, ainda hoje, fiel a suas raizes
portuguesas. Continuamos fazendo o mesmo péao-de-16 a moda do Convento
dos Amarantes. Bolo-de-bacia, com receita anotada no mais antigo livro de
culinéria de Portugal (A arte de cozinha, 1680), de Domingos Rodrigues —
cozinheiro de D. Pedro Il (o de Portugal, ja vimos). Pena que por aqui ndo
tenham chegado toucinho-do-céu, pastel de Santa Clara, creme-da-abadessa,
barriga-de-freira, mimos-de-feira, sonhos-de-freira, nuvens, morcelas de
Arouca e bolinhos de amor, ciimes, esquecidos, paciéncia, raiva e ternura.
Bolo de noiva ¢ adaptagdo do ‘panis farreus’ romano compartilhado, pelos
casais como simbolo da vida em comum que se inicia com a ‘conferreatio’.
No Brasil, esses bolos tém preparos diferenciados. Os do Sul usam massa
branca e recheios variados. Em nada lembrando aqueles de Pernambuco, feitos
com massa escura a base de ameixas, uvas passas, vinho e frutas cristalizadas
— tradicdo britanica que chegou a bem poucos lugares do Brasil”
(CAVALCANTI, 2007, p. 140).

No século XIX, a Europa estava sofrendo mudangas com as guerras napolednicas, o que
acabou trazendo o entdo principe regente na época, D. Jodo VI, fugindo das trocas francesas,
junto com a corte portuguesa, para o Brasil. Em sua trajetdria as terras da col6nia, o principe
regente obteve o auxilio dos navios ingleses, reconhecidos na época como uma poténcia
maritima (COTIN, 2005). A gastronomia como toda a vida cultural, foi afetada pela chegada
da corte portuguesa e a abertura dos portos brasileiros as nagdes amigas. Europeizada com a
chegada de cozinheiros franceses, naturalizados portugueses, como Lucas Rigaud, chef da
cozinha do vice-rei D. Antbnio Alvares da Cunha. Essa influéncia europeia so tendeu a se
intensificar com o advento da independéncia, em 1822 (FERNANDES, 2005).

“No Brasil, as tradigdes portuguesas de bolo e de doces tinham se instalado
tdo bem instaladas no fornos das casas-grandes de engenho e de alguns
conventos de freiras (como o da ursulinas da Bahia, onde mais de um
estrangeiro ilustre se regalou de confeitos), que a influéncia francesa so6
atingiria de maneira mais viva no século XIX, quando os confeiteiros
franceses comegaram a se tornar chiques na corte e no Recife, e 0s seus doces,
mais elegantes que os bolos feitos em casa pelas sinhas palidas ou pelas negras
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quituteiras. Declinio do patriarcalismo: tdo brasileiro e tdo abrasileirante”
(FREYRE, 2007, p. 70).

Para Albertim (2008), apesar da cozinha europeia e principalmente a dogaria portuguesa
estar bem presente na culinéria nacional, o estado de Pernambuco carrega em sua mesa
influéncias das trés principais culturas que constituiram o Brasil: a indigena, a africana e a

europeia, 0 que traz a gastronomia pernambucana um elevado prestigio.

“A dogaria Nordestina ¢ resultado dessa mistura. ‘com as comidas indigenas
e negras iam circulando as amostras da dogaria portuguesa’, disse Camara
Cascudo (A cozinha africana no Brasil, 1964). Inclusive doces de rua, de
tabuleiro, bombons e confeitos com papel recortado — muito mais bonitos que
aqueles aprendidos com as senhoras portuguesas. Uma culinaria, no fundo
feita de experiéncias de outros povos; mas, também, moldado essas
experiéncias a nossos jeitos de ser. Uma culinaria que resultou Unica. Criativa,
como nossa gente. Altiva, como nosso espirito, forte, como nossa histéria.
Generosa, como nossa alma” (CAVALCANTI, 2007, p. 142).

Gilberto Freyre chega a defender que ha em Pernambuco um equilibrio das influéncias

culinérias em comparacéo a outros locais do Brasil:

“E verdade que a tradi¢do da cozinha de Pernambuco parece representar
menos um nativismo extremado ou um indianismo agressivo nos seus sabores
agrestes e crus — como o da cozinha no extremo Norte — e, menos ainda, um
africanismo oleoso, empapado tudo de azeite-de-dendé, como o da cozinha
afro-baiano, que o equilibrio das trés tradicGes: a portuguesa, a indigena e
africana. A medida, o equilibrio, a temperanca que Nabuco sentia no proprio
ar de Pernambuco, parece exprimir-se no que a cozinha pernambucana tem de
mais caracteristico e de mais seu: na sua contemporizacdo quase perfeita da
tradicdo europeia com a indigena e com a africana” (FREYRE, 2007, p. 77).

Em contrapartida, alguns estudiosos levantam a questdo de que determinar a cultura
brasileira, como também a docaria nacional, a mistura das influencias das culturas portuguesas,
africanas e indigenas € uma maneira muito ingénua de ver o enigmético emaranhado de culturas
que influenciaram o Brasil, como alerta o socidlogo Carlos Alberto Doria (2014, apud
ANDRADE, 2016, p. 105):

“Em contraponto, Carlos Alberto Déria propde que a ideia de formacao desse
cardapio brasileiro pela mistura culinéria, aplicando ingredientes nativos a
receitas seculares, ou assimilagdo de receitas indigenas e africanas a técnicas
e ingredientes trazidos pelos portugueses 'é uma abordagem simplista para
uma realidade tio complexa’ (DORIA, 2014, p. 23). Pois, segundo o
socidlogo, essa ‘miscigenagdo culinaria —que iguala na comida aquilo que
adveio dos indios, dos negros e dos brancos —esconde como foi dramético e
desigual o processo historico’” (DORIA, 2014, p. 44).
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De maneira geral o sistema alimentar brasileiro, com seus mais de oito milhdes de
quilébmetros quadrados, dentro de um pais pluriétnico e com diferentes climas no territorio

nacional, faz nascer diferentes tradi¢des culinarias nas regides.

“Falar do patrimonio gastronomico brasileiro ¢ dizer sobre um universo rico
em possibilidades sensoriais — gustativas, olfativas, visuais, tateis e auditivas.
Trata-se de uma variedade imensa de sabores, aromas, cores, texturas e sons
que envolvem milhares de pratos tipicos espalhados por todo Brasil. Tantas
sdo as regibes deste pais com dimensdes continentais, tantas sdo as
preparacdes culinarias existentes. Cada canto com suas caracteristicas, suas
peculiaridades, suas nuances” (ANDRADE, 2016, p. 104).

A formacdo de uma gastronomia brasileira e principalmente nordestina deve muito as
cozinheiras escravas africanas que reproduziam um cardapio basicamente portugués, mas ja
substituindo os ingredientes, colorindo os ensopados com o vermelho do dendé, criando
variedade de moquecas, usando o inhame, a banana cozida ou frita no azeite, recriando o vatapa
e 0 caruru. Pratos novos, com 0 gosto dos antigos pratos africanos e sabores novos que elas
aprenderam (FERNANDES, 2005).

Segundo Cavalcanti (2010) os escravos africanos, no Brasil colonial, ndo conseguiram
reproduzir inteiramente os sabores de sua terra natal, considerando a condigéo a que estiveram
submetida uma culinaria de senzalas ou sob o jugo dos cardapios definidos nas casas grandes.
Entretanto, ainda assim, de acordo com Cavalcanti, eles dominavam as técnicas de assados,

cozidos, evaporados e grelhados, além da conservagdo com sal, ervas arométicas e pimenta.

2.2.Receitas de familias: a importancia da mulher para a gastronomia pernambucana

O conhecimento herdado sobre 0 manejo da mandioca pela cozinha brasileira, assim
como tantos outros saberes adquiridos dos povos nativos se deve muito a participacdo das
mulheres indigenas. Segundo Cavalcanti (2010), cozinhar era tarefa das mulheres entre os
povos nativos; ao preparar a farinha de mandioca, mastigavam o tubérculo para a fabricacao de
bebidas.

“Entre as bebidas fermentadas, muitas pela saliva, depois dos componentes
serem mastigados pelas velhas, destacavam-se os caxiris de mandioca, de
beiju mofado, de pupunha, de card, e o cauim de milho, ingeridos até o vomito
e produzido terriveis ressacas. Sem deixarmos de registar o chocolate,
produzido com sementes de cacau torradas, piladas e transformadas em pées,
depois raladas e tomado com &gua, amargo, da mesma forma como é
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consumido o estimulante guarana ja que o agucar ¢ uma descoberta recente”
(FERNANDES 2005, p. 15).

Quando fala-se da docaria brasileira, incluindo a pernambucana, dificilmente se exagera
0 quanto a docaria deve ao papel das donas de casa e das escravas de cozinha, iSSo porque 0s
doces mais verdadeiramente brasileiros nasceram e foram mantidos nos rituais das antigas
familias das casas-grandes e sobrados (FREYRE, 2007).

“Nas cozinhas das casas grandes, receitas da tradicdo portuguesa mesclaram-
se com 0s quitutes das escravas negras, aqui e ali adaptados do preparo
original; dos quintais e pomares, trazidos pelos portugueses, surgiu o colorido
das frutas nativas, apresentadas pelos indios, que tornaram-se matérias prima
para geleias, doces e sobremesas diversas. Nessa atmosfera de fartura e
opuléncia ocorreu uma intensa miscigenagdo - ndo apenas de etnias, mas de
costumes estéticos e sabores” (FRAZAO, 2015, p. 20).

As iguarias produzidas nas cozinhas das casas grandes se beneficiaram da abundancia
de mao de obra configurada nas maos das escravas de cozinha e das sinhads brancas, que
produziam receitas trabalhosas, que se estendiam as vezes por horas. Essas receitas s eram
possiveis gracas a disponibilidade das negras de cozinha, que com suas médos faziam nascer
doces, bolos e compotas. J& a senhoras dos engenhos se dedicavam a escolher cardapios, provar
insumos e temperos e ajustar as formulas das receitas (FRAZAO, 2015).

As negras doceiras, que eram o orgulho de seus amos, e soberanas nas cozinhas de suas
sinhds eram emprestadas a outras fazendas em datas comemorativas (ANDRADE, 2016). “As
escravas que tinham fama de quituteiras eram emprestadas para as ocasifes festeiras nas
fazendas, engenhos, vilas; casamento, batizado, visita de autoridades, almogo ao vigéario novo”
(CASCUDO, 2011, p. 597).

Decerto as cozinheiras escravas foram de grande importancia na formagdo de uma
cozinha brasileira e regional, mas ndo dominaram absolutamente os fornos e os fogdes. De
acordo com Gilberto Freyre (2007), se deve muito as maes de familias portuguesas o prestigio
que a docaria brasileira adquiriu, ao conservarem os metodos portugueses nas cozinhas dos
engenhos. Além de ndo faltar freiras quituteiras, que continuaram as tradi¢fes adquiridas nos

conventos.

“Todavia poucas sdo as que se reputam e cultivem a arte de fazer doces, e sem
essa prenda parece ndo haver meios de serem consideradas como boas donas
de casa. Gabam-se da exceléncia de seus doces, fazendo deles presentes muito
bonitos, geralmente embrulhados em papel caprichosamente recortado, coisa
em que gastam muito tempo e esfor¢o. Quando esperam por convidados, a
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intervencdo da senhora parece ser mais imediata e ativa. Observei damas, a
cujas mesas fora admitido, manifestando grande ansiedade no apresentar
excelentes bolos; nada do que considera bom é poupado na sua confeccao; e,
como parece estabelecido que cada dama deva possuir um bolo da sua
propriedade, os hdspedes se sentem na obrigacdo de comé-lo com avidez e
elogia-lo com ardor” (LUCCOCK, 1951, p. 79 , apud ANDRADE, 2016, p.
106).

Sabe-se que o papel da mulher na sociedade brasileira, junto com a suas visoes sofreu
uma grande ressignificacdo. A exemplo disso, no século XIX, a mulher recifense por muito
tempo a adquiriu o papel de dona de casa e geradoras da continuidade do nome da familia. Em
decorréncia das severas regras comportamentais que as mulheres de familia patriarcal eram
submetidas, possivelmente ndo parecia possivel imaginar que seriam elas as grandes
responsaveis pela consolidacao de uma gastronomia recifense e pernambucana (PENAFORTE,
2009).

“Mas que haviam de fazer as senhoras de sobrado, as vezes mais s0s e mais
isoladas que as iaias dos engenhos? Quase que sé lhes permitiam uma
iniciativa: inventar comida. O mais tinha de ser o rame-rame da vida de mulher
patriarcal” (FREYRE, 2006, p. 142).

Em paralelo, Freyre (2006, p. 2009) também traz uma visdo mais forte e importante da

mulher pernambucana na histéria e formacéo da sociedade:

“Mas através de toda a época patriarcal — época de mulheres franzinas o dia
inteiro dentro da casa, cosendo, embalando-se na rede, tomando o ponto dos
doces, gritando para as molecas, brincando com os periquitos, espiando os
homens estranhos pela frincha das portas, fumando cigarro e as vezes charuto,
parindo, morrendo de parto; através de toda a época patriarcal, houve
mulheres, sobretudo senhoras de engenho, em gquem explodiu uma energia
social, e ndo simplesmente doméstica, maior que a do comum dos homens.
Energia para administrar fazendas, como as Das. Joaquinas do Pompeu;
energia para dirigir a politica partidaria da familia, em toda uma regido, como
as Das. Franciscas do Rio Formoso; energia guerreira, como a das matronas
pernambucanas que se distinguiram durante a guerra contra os holandeses, ndo
sO nas duas marchas, para as Alagoas e para a Bahia, pelo meio das matas e
atravessando rios fundos, como em Tejucupapo, onde é tradicdo que elas
lutaram bravamente contra os hereges”.

De acordo com Penaforte (2009), com o envolvimento feminino com as atividades da
cozinha € possivel identificar, no Recife do século XIX, a atividade da mulher que procura
registrar seus conhecimentos e suas experiencias gastrondmicas em cadernos e livros de
receitas. Essas mulheres criaram e modificaram varias receitas portuguesas para a realidade

pernambucana.
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“Creio que o equilibrio culinario em Pernambuco se explica pelo fato de ter
sido maior na Nova Lusitania a acdo das mulheres dona de casa, isto é, da
mulher branca, portuguesa, esposa cristd do colono. Duarte Coelho veio para
0s seus dominios ndo s6 com muitos solteiros como com numerosas familias.
Com familias e ndo simplesmente com solteirbes aventureiros, que ao
sentirem a vontade ou necessidade de se arredondar em pais de familia se
unissem com indias ou cunhas, peritas em comida de mandioca, ou entdo com
pretas-minas, boas quituteiras mas lambuzando tudo de azeite-de-dendé,
ignorando as tradi¢des e a técnica de cozinha dos europeus” (FREYRE, 2007,
p. 78).

Ainda segundo Freyre (2007), as maes de familias vindas de Portugal, algumas até
educadas em colégios de freiras, tiveram um intenso contato com a opuléncia dos doces

portugueses. Acabavam mantendo o grande prestigio que nutriam para as tradi¢des da dogaria

lusitana e conventual, nas cozinhas das casas-grandes dos engenhos pernambucanos.

“Ao primar pela exceléncia no preparo e nos servigos aos seus convidados, a
mulher da familia patriarcal dava mais uma contribuicdo para a continuidade
do nome das castas tradicionais recifenses. Dentro dos sobrados e casardes do
recife, elas viviam mudancas alimentares, se adaptavam a elas, mas também
solidificavam no dia-a-dia e identidade gastrondbmica pernambucana”
(PENAFORTE, 2009, p. 42).

2.3.AcUcar: o ouro dos engenhos

O estado de Pernambuco durante sua historia passou por muitos ciclos econémicos,
sendo um dos mais marcantes o ciclo da cana-de-acUcar (Saccharum officinarum e suas
derivacdes, saccharum edule, saccharum barberi e saccharum ravennae)!. Oriunda do Sul e
Sudeste asiatico, a cana-de-agUcar ja era cultivada hd muitos séculos ou até milénios antes do
calendario cristdo, em Papua Nova Guiné. Estima-se que a fabricacdo do acUcar se iniciou na
india, embora n&o se tenha certeza da data, e se difundiu junto com a expansdo islamica, apos

a morte do profeta Maomé, tornando a substancia conhecida dos europeus (FRAZAO, 2015).

“Foram os arabes que lavaram o aglcar da India e Dri Lanka para o sul da
Europa, aperfeicoando a sua producéo, dando-lhe, depois do século 1X, uma
feicdo industrial a partir de engenhos de acucar instalados na Sicilia e na ilha
de Creta. Essa pequena e limitada produgdo, porém, nada tinha a ver com a
futura realidade do acucar no Brasil. A cana-de-agUcar (Saccharum
officinarum), durante a expansdo arabe na Europa, tinha funcdo basica
medicinal. O agUcar era misturado como poderoso ténico muscular impedindo

! Mais informag@es pesquisar no livro A histdria dos sabores pernambucanos.
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cansaco e fadiga, também indicado para fortalecer o masculo cardiaco. Além
disso, era e é empregado contra tosses, bronquites, ictéricia?, célicas renais,
digestdo dificil, aftas, rachaduras dos seios, etc. foram 0s portugueses, porém,
os criadores de um acUcar industrial em larga escala, o que Ihe passou a render
grandes lucros” (FERNANDES, 2005, p. 40).

De acordo com Freyre (2011), a cana de agucar comecgou a ser oficialmente cultivada
com Martin Afonso de Souza instalando o primeiro engenho na capitania de Sdo Vicente
(1532), muito embora existam registros de tributos a coroa em 1526 do cultivo da cana. A
colonizacdo do Brasil foi marcada pela producdo do agucar para o mercado europeu. O
historiador Gilberto Cotim (2005), diz quem o governo portugués estava pouco disposto a
investir muitos recursos econdémicos na colonizacdo do Brasil, entdo decidiu optar por um
modelo ja existente em outras col6nias, dividindo as terras em capitanias ou donatarias, que
acabavam sendo hereditérias. Assim transferia a tarefa para a iniciativa privada, concedendo
aos donatarios por meios de tratados e Cartas de Doacdo e Foral, a exploracdo das terras

brasileiras.

“Apesar de hereditarias, as capitanias ndo eram propriedades privadas dos
donatérios, ja que a legitima propriedade das terras era atributo do Estado.
Hereditario era tdo-somente o poder do donatario de administrar a capitania
como provincia do Estado. Isto quer dizer que a capitania ndo era um feudo,
onde o senhor governava com poderes absolutos. Pelo contrario, pois o
sistema de Capitanias Hereditérias era regulamentado por dois instrumentos
juridicos que definiam os direitos e os deveres dos donatarios: A Carta de
Doacéo e o Foral. A Carta de doagdo era um documento pelo qual o governo
portugués cedia ao donatario uma ou mais capitanias, a administracdo sobre
ela e suas rendas e o poder legal para interpretar e ministrar a lei. [...] O Foral
estabelecia os direitos e deveres dos donatarios. Um dos deveres era o de
promover a prosperidade da capitania em beneficio proprio e, em especial, em
beneficios da Coroa” (SILVA, 1997, p. 41).

Nesse sentido, segundo Bona (2010), a diversidade de fatores da area ambiental
encontradas no territério brasileiro, fez com que o processo de fixagdo portuguesa se
concentrasse nas planicies litoraneas, onde foi possivel o assentamento dos grupos dedicados a
lavoura canavieira e nos campos interiores, que possibilitaram a adaptacdo para a pecuaria. O
Nordeste do brasileiro foi a area mais antiga utilizada na criacéo de rebanhos, que avangou em
direcdo ao sertdo, seguindo o curso do rio, pois, pretendendo favorecer a producdo do agucar
nos engenhos nas areas litoraneas, a coroa portuguesa chegou a proibir, em 1701, a criacdo de
gado numa faixa de 80 km a partir da costa (COTIM, 2005).

2 Uma coloracdo amarela da pele e/ou olhos causados por um aumento na concentracéo de bilirrubina na corrente
sanguinea.
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“A pecuaria bovina foi introduzida no Brasil em meados do século XVI e se
desenvolveu inicialmente em Pernambuco e na Bahia, de onde penetrou para
0s sertBes brasileiros. Apesar de sua importdncia como elemento de
penetracdo e povoamento de varias regibes, a pecuaria bovina foi sempre uma
atividade secundaria, complementar, portanto, as atividades econdmicas
principais como a lavoura canavieira e mais tarde a mineragdo. Importante
como fornecedora de forca animal e meio de transporte para 0s engenhos,
além de ser fonte de alimento e de couro, a pecuaria ndo exigia, como o
engenho, muito capital para seu desenvolvimento. Por isso mesmo, era muito
mais facil instalacdo uma fazenda de gado do que um engenho de agUcar. Para
formar uma fazenda de gado, o eventual fazendeiro de gado ndo precisava de
mé&o-de-obra abundante nem de importar equipamentos caros. O fundamental
era a terra em grande extensdo e aberta ao desbravamento no interior da
col6nia. Aos senhores de engenho néo interessava criar gado. Pelo contrério,
para eles as terras deveriam ser usadas para o plantio de cana e ndo para a
pastagens. Além disso, devido a auséncia cercas, 0 gado estragava as
plantagdes. Por essa razdo o gado foi afastado do litoral e penetrou para o
interior em busca de novas pastagens e outros alimentos naturais. O sertdo
nordestino seria, finalmente, povoado. Nas margens do Rio Sdo Francisco
nasceram e cresceram muitas fazendas de gado no decorrer do século XVII.
A pecuéria era o vinculo de ligacdo do sertdo do Nordeste com o litoral
Acucareiro. As fazendas nordestinas do sertdo abasteciam a zona do acUcar,
ao mesmo tempo que se tornavam &rea de atracdo para pessoas pobres e
marginalizadas daquela regido, que viam na pecuaria uma possibilidade de
melhorar suas condigdes de vida” (SILVA, 1997, p. 52-53).

Apesar do modelo de exploracgéo colonial adotado, ter dado lucro a coroa, apenas duas
capitanias deram certo, a de S&o Vicente e a de Pernambuco. De acordo com Frazdo (2015), a
cana-de-agUcar se adaptou bem ao clima tropical e ao solo massapé nativo. O primeiro engenho
oficialmente reconhecido em Pernambuco foi o S&o Salvador, posteriormente conhecido como
o engenho Velho Barbeiro, tendo sido edificado por Gerénimo de Albuquerque e instalado no
comando do donatario Duarte Coelho em 1535 (CAVALCANTI, 2010).

“A destrui¢do da mata, como se pode concluir em Nordeste, foi feita de forma
continua e sistematica; os colonizadores iniciavam com a derrubada do pau-
brasil, fato que ja no século XVI causou indignacdo ao donatario Duarte
Coelho Pereira, ¢ em seguida vinha a “coivara” para queimar a vegetacao
rasteira e ser 0 espaco ocupado com o cultivo da cana-de-aglcar sempre em
expansdo. A derrubada era feita também para obter a madeira que serviria de
lenha ndo s6 para movimentar o engenho como para o fogédo das casas-grandes
e dos trabalhadores e, apds o século XIX, nos fornos das padarias e das
locomotivas das ferrovias. A madeira era também largamente utilizada na
marcenaria onde se fabricavam comodas, cadeiras, mesas e bancos, moveis
famosos, quando feitos de jacaranda ou de macacauba. E houve marceneiros
que se tornaram célebres no Recife” (FREYRE, 2004, p. 22).

A cultura da cana de acuUcar foi intensa, e tdo abundante em certos trechos do pais,

principalmente no litoral, que acabou criando aqui no Brasil, especialmente no Nordeste, uma
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riqueza regional de doces e de bolos (FREYRE, 2007). Para o jornalista e escritor Caloca
Fernandes (2005), a docaria portuguesa ¢ muito “esplendorosa”, alcan¢ando seu auge nos
conventos, dai a origem de muitos doces portugueses e essa foi uma caracteristica trazida ao
Brasil no periodo colonial. Esses bolos e doces sdo frutos de uma época onde se tinha a

abundéancia de ingredientes, tanto de agicar como dos demais.

“Por volta do século XIX, ja com a ruralizagdo, a abundancia de leite, de ovos
e de agUcar, as sobremesas se intensificam. Nessa época 0s queijos aparecem
na composicéo de doces ou complemento de ceias. A relativa abundancia de
queijos e doce de leite deu origem a uma nova gama de receitas. Além do pao
de queijo, surge o doce de bola de queijo, as queijadas, 0s bolos, os pudins, 0s
biscoitos, 0 arroz com queijo na panela preta, dentre outros” (ABDALA, 1997
apud CORREA et al., 2017, p. 51).

De acordo com Bona (2010), a tradigdo da utilizacdo de muitas gemas na dogaria
portuguesa, deve-se ao fato de Portugal ser um dos maiores produtores de ovos da época da
colonizacéo, sendo as claras utilizadas para clarificar os vinhos e engomar as vestes dos monges
nos conventos (BONA, 2010). Tal tradicao se refletiu na dogaria pernambucana, pois sabe-se
que a cozinha do estado ndo se desenvolveu longe da tradicdo gastronémica de Portugal
(FREYRE, 2007). A primeira sobremesa brasileira aculturada foi o mel de engenho com a

farinha de mandioca, consumida nos engenhos da cidade de Olinda (MOTA, 1968).

“A heranca recolhida de Portugal e sobretudo dos mouros pela docaria
brasileira dos engenhos ndo foi uma heranga pequena e sem importancia. Os
doces de freiras foram um dos maiores encantos da velha civilizagédo
portuguesa, que antes aprendera com os mouros a fabricar agucar e a fazer
mel, doce e bolo” (FREYRE, 2007, p. 66).

2.4.A doce mandioca: de heranca nativa a casa grande.

Quando falamos da cozinha pernambucana ndo podemos deixar de falar da mandioca
(Manihot esculenta), um tubérculo que acaba sendo utilizada em diversas preparac6es doces e
salgadas. De acordo com Cascudo (2011), a mandioca era alimentacéo regular e indispensavel
dos nativos, que passou a fazer parte da dieta dos europeus. Segundo Cavalcante (2010) a lenda
tupi conta que uma india virgem deu a luz a uma menina branca, que acabou morrendo e foi

enterrada em casa, e do timulo surgiu um tubérculo chamado de mani’oka — a casa de Mani.

“O cultivo da mandioca surgiu no primeiro milénio a.C. na bacia tropical do
Amazonas, praticado por tribos de varias etnias. Espalhando-se para a
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Venezuela e as guianas, alcangou a América Central, o Caribe e chegou até a
Florida. As nagOes tupi trataram de propaga-la para todo o litoral atlantico,
mas foi no ramo tupi amazénico que surgiu a lenda sobre essa raiz, decisiva
para a formacdo das culturas em processo de sedentarizacdo na América
indigena. E a historia de Mani, menina nascida da filha de um chefe, que
engravidou sem que a crianca tivesse um pai. O chefe, recusando-se a
acreditar, condenou a morte a filha como mentirosa. Em sonho, o chefe recebe
de um velho branco, o aviso para ndo executar a filha. Livre da morte, a jovem
da a luz uma menina muito bela e muito branca que, com um ano ja falava
desembaragadamente. Para a desgraga de todos, porém, Mani morre ao
completar um ano, sem queixas ou sinais de sofrimento. Enterrada, do seu
timulo nasceu uma planta de folhas grandes que, em poucos meses, fez rachar
a terra com as suas raizes fortes e grossas. Os indios, reconhecendo a cor
branca de Mani nas raizes emergentes da terra, batizaram-na com o nome de
Manihoc. E se dedicaram ao seu cultivo para sempre” (FERNANDES, 2005,
p. 34).

A mandioca é uma hortalica oriunda da América do Sul, junto com o caré e batata-doce,
recebe diversos nomes ao longo do territério nacional, aipi, aipim, maniva, maniveira e
macaxeira. As duas variedades da Manihot esculenta® compdem uma parte substancial do
cardapio das mesas do pais. A mandioca mansa, chamada de macaxeira no Nordeste e aipim no
Sudeste, costuma ser consumida cozida ou frita, j& a mandioca brava, contem sustancias e exige
um tratamento antes do consumo, dela se extrai as farinhas, o polvilho doce (goma e fécula) e

0 azedo, a massa de mandioca usada em tantas preparacdes (FRAZAO, 2015).

“Freyre (2006) define o beiju simples e tradicional junto com a tapioca, como
um bolo de massa fresca, ainda imida, ou de polvilho (de tapioca), passada
pela urupema*, formando grumos que ficam ligados pela agéo do calor. Criou-
se outras variedades, como o beiju-ticanga, feito da massa de mandioca mole
e seca ao sol; o beijuacu é redondo, feito da mesma forma cozido ao forno; o
beijucica, feito de massa de macaxeira em grumos bem finos; o de tapioca,
feito de tapioca umedecida, passada na urupema em grumos pequenininhos,
depois enrolada em si mesma, servida muitas vezes com manteiga; o caribg,
que € o beijuagu colocado de molho até formar uma massa que é misturada
ainda mais a agua, formando um mingau” (apud FONSECA, 2016, p. 33).

A mandioca é uma das maiores herancas deixadas pelos povos nativos a formacgdo da
mesa brasileira. Aos indios devemos um pedaco de nossos habitos alimentares
(CAVALCANTI, 2010). Esse tubérculo foi de extrema importancia na alimentacdo dos povos
nativos, se mantendo na alimentagcdo dos portugueses que na Terra de Vera Cruz chegaram,
parte essencial no transporte de escravos nos navios negreiros, como também ap6s a sua

chegada, dando sustento e energia para o trabalho forcado devido a suas caracteristicas

3 Mais informacdes no livro Mexendo o pirdo: importancia sociocultural da farinha de mandioca no Brasil
holandés
4 Peneira de origem indigena feita de palha
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nutricionais. A presenca da mandioca esta em diversas preparagdes que marcam a cozinha
pernambucana e brasileira (FONSECA, 2016).

“As muitas variedades da mandioca podem ser agrupadas em dois tipos
principais: a brava, venenosa, com alto teor de &cido cianidrico, e mansa,
também chamada de doce, macaxeira ou aipim. Os indios deram um salto
cultural ao domesticar a mandioca brava, conseguindo tirar o seu veneno,
depois de colhida era descascada e ralada numa tabua cravejada de pedrinhas
pontiagudas, a seguir era macerada dentro de um espremedor de palha
chamado tipiti® (FIGURA 1), escorrendo dali o seu suco venenoso. A massa
branca resultante era levada ao fogo em grandes frigideiras de barro onde era
cozida, mexida, remexida, até transformar-se em farinha” (FENANDES,
2005, p. 35)

FIGURA 1: Tipiti

Fonte: povos indigenas no brasil

Fato salientado também pelo historiador e dramaturgo recifense, Adriano Marcena

(2012, p. 41):

“Vestigios arqueologicos confirmam a pratica do uso deste tubérculo
venenoso que recebia apresto especifico para a retirada do acido sulfirico ou
cianidrico, no preparo da farinha a base de mandioca e dos beijus, visto que
‘seus fragmentos nos sitios arqueologicos’, conforme ressalta a arquedloga
Gabriela Martin, ‘indicam seguramente a presenga de grupos cultivadores

299

desse tubérculo’”.

Fabiane Fonséca (2016) ainda relata que, a tapioca € uma preparacao brasileira por

exceléncia. Sendo um produto nativo, dos indigenas, fruto da mandioca, matéria prima para o

beiju, que foi considerado a verséo brasileira do pao.

“Os indios foram além descobrindo outras utilizagOes dessa raiz téo rica: a
fécula da mandioca, obtida da sedimentagdo do suco, chama-se goma, ou
polvilho. Se for usado logo a seguir é chamada goma fresca, ou polvilho doce
se o liquido continua sedimentando por quinze ou vinte dias, causando assim
a fermentacdo do amido, passa a ser a goma seca, ou polvilho azedo, por ter
um sabor ligeiramente &cido. Esse subproduto permite varios preparos

5 Uma espécie de prensa ou espremedor de palha trancada usado para escorrer e secar raizes, normalmente

mandioca
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bésicos, do qual o mais antigo e conhecido é o beiju, apreciado de diversas
maneiras em todo o Brasil” (FERNANDES, 2005, p. 35).

Na carta do “descobrimento” das terras Brasileiras para o rei de Portugal, escrita por

Pero Vaz de Caminha, descrevia que os nativos “ndo comem sendo doutra coisa a ndo ser dum

inhame que brota da terra” (FONSECA, 2016).

“Pero Vaz de Caminha — em sua carta ao rei de Portugal Dom Manuel, sobre
0 achamento das terras dominadas no litoral pela etnia tupi — provavelmente
a confundiu, ao descrever alguns habitos alimentares dos indios, com o
inhame: ‘que lhes deram de comer dos alimentos que tinham, a saber muitos
inhames, e outras sementes que na terra da, que eles comem’. Mas diante
observa o escrivao que os americanos s6 comem deste ‘inhame, de que aqui
ha muito [...] E com isto andam tais e tao rijos e tdo nédios que 0 ndo somos
nos tanto, com quanto trigo e legumes comemos’. O que chama a atengdo no
texto do escriturario da esquadra de Cabral é que os amerindios ndo
costumavam comer a mandioca ao natural, conforme lembrava o frei
seiscentista Vicente do Salvador ‘porque se as comem cruas, OU assadas Sao
mortifera pegonha’ — a transformavam em farinha — nos permitindo supor que
0 autor da Carta também possa ter avistado algumas espécie de cara ou a
macaxeira — aipim — por terem algumas semelhangas com o inhame”
(MARCENA, 2012, p. 42).

No periodo colonial, a mandioca ndo perdeu o seu papel alimentar na populacdo dos

brasileiros, junto com outras culturas agricolas fora desenvolvido para dar suporte,

paralelamente aos latifindios acucareiros como relata o historiador Francisco de Assis Silva

(1997, p. 52):

“Paralelamente ao crescimento da lavoura canavieira e da produgdo
acucareira, principalmente atividade de exportacdo, desenvolveu-se nha
col6nia um setor de subsisténcia responsavel pela producdo de géneros que
vinham atender a&s necessidades bésicas dos colonos e escravos. Nesse
particular, a produgdo de subsisténcia contribuiu fortemente para o perfeito
funcionamento da economia colonial centrada no agucar. Isso quer dizer que,
além da cana, desenvolveram-se na coldnia algumas atividades econémicas
complementares como a pecudria e o cultivo agricola do tabaco, do algodao,
da mandioca, do milho, do feijao e outros”.

O socidlogo Gilberto Freyre (2004) relata que o governado D. Tomas José de Melo

chegou a ser quase violento nas suas medidas a favor da plantacdo da mandioca, como se vé no

seu edital de 9 de maio de 1792 e na sua carta circular sobre as plantacfes de mandioca, em 10

de janeiro de 1797. Manuscritos que se conservam na Biblioteca do Estado de Pernambuco.

Demostrando assim que o plantio da mandioca, ndo era apenas pela faria da monocultura dos

senhores de engenho, mas também pelo intermédio e incentivos da administracdo portuguesa.
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“Desde o inicio da colonizacdo, os portugueses perceberam a utilizagdo da
mandioca como provisdo e recurso, ampliando o seu cultivo e formando uma
infinidade de rogas. Tomé de Sousa, o primeiro governador-geral, chegou
mesmo a legislar sobre o assunto, obrigando o seu cultivo em 1549. A
mandioca também se tornou importante no trafico negreiro: 0s navios que
retornavam do Brasil para Africa levavam como moeda de troca, além do
fumo de rolo e de aguardente, grandes quantidades de farinha de mandioca
que, gracas ao seu alto valor nutricional, rica em amido, fibras, substancias
hidrogenadas e sais minerais, garantia a alimentagdo dos escravizados na sua
viagem para o Brasil” (FERNANDES, 2005, p. 34).

O cultivo da mandioca se sucedeu tdo importante na histéria nacional do Brasil, que
segundo o historiador Cotim (2005), a primeira tentativa da formacdo de uma constituicdo
brasileira, no periodo imperial, ano de 1823, recebera a alcunha de Constituicdo da mandioca,

pela peculiar forma que a constituicdo determinava os eleitores na época.

“De acordo com anteprojeto para ser eleitor de primeiro grau o cidadio tinha
de ter uma renda anual correspondente a 150 alqueires de mandioca
(proveniente de bens imoveis, comércio, industria ou artes). A renda minima
dos eleitores privilegiados seria correspondente a 250 alqueires, a dos
deputados 500 e a dos senadores 1.000. A escolha do produto levou o povo
ironicamente a chamar o anteprojeto de Constituicdo da Mandioca” (SILVA,
1997, p. 128).

Para Camara Cascudo (2011), a mandioca esta presente em 95% do territorio nacional,
inteira e nas formas de goma, farinhas, polvilhos e tapioca. Ainda de acordo com Cascudo a
farinha de mandioca é o primeiro condutor alimentar brasileiro em sua extensao territorial, ou

seja, € comum se encontrar a farinhas nas mesas brasileiras do Norte ao Sul.

“A farinha de mandioca era acompanhamento e, em muitos casos ainda €, para
diversas combinacGes — mel de engenho ou de abelha com farinha, rapadura
com farinha, inhame machucado no garfo com farinha, farinhada galinha,
tanajura assada com farinha, além de uma infinidade de farofa e pirdes”
(MARCENA, 2012, p. 51).

O casamento da mandioca com o agucar dos engenhos deu vida a muitas receitas, como
0s bolos Sao Bartolomeu, Cavalcanti e Guararapes que se utilizam de massa de mandioca, pelas

maos das senhoras de engenho como Freyre (2006, p.142) descreve:

“Varias inventaram comidas, doces, conservas com os frutos e as raizes da
terra. Os filhés de mandioca ‘saborosos, sadios e de boa digestdo’,
‘mantimento que se usa entre gente de primor’, quem os inventou foi a mulher
portuguesa: ‘o que foi inventado pelas mulheres portuguesas que o gentio nao
usava delles’, diz Gabriel Soares, senhor de engenho do século XVI. [....] E
ndo s6 a mandioca; também o caju foi europeizado pela senhora de engenho
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em doce, em vinho, em licor, em remédio. Da castanha ela ndo tardou a fazer
“todas as conservas doces que costumavam fazer com as améndoas, o que tem
graga, na suavidade e no sabor”, informa o senhor de engenho regaldo. Do
sumo “de bom cheiro e saboroso” do caju, o vinho adocicado que se tornou o
vinho oficial das casas-grandes: quase o simbolo de sua hospitalidade. E o
licor e o refresco. Da polpa, fez doces de calda, doces secos, conservas, além
dos cajus doces que Gabriel Soares tanto recomendava, “para se comerem
logo cosidos no assucar cobertos de canella ndo tem prego”. E ainda se utilizou
a senhora da casa-grande do caju para lavar a boca de manha: “por fazer bom
bafo a quem os come...”. Tudo isso foi, no Brasil, arte da mulher com as sobras
do acucar que o marido fabricava no engenho, com as frutas que os colomis e
mais tarde os molequinhos apanhavam pelo mato, pelo sitio, pelo quintal”.

O certo é que assim como o agucar defendido por Gilberto Freyre (2007, p. 13), quando

diz que “o agucar moldou nosso ser € nossa alma. Sem agucar nao se compreende o homem do

Nordeste”, a mandioca também estd enraizada na cultura pernambucana, em sua gastronomia.

3. OBJETIVOS

3.1.Geral

Segundo Marcena (2012, p. 62) “a relagdo humana com ato de comer ¢ parte
integrante do patriménio da cultura imaterial, permitindo, desta forma, o
nascimento da ideia de pertenca e, por consequéncia, a consolidacdo da
identitaria. Trais associacOes fizeram Raul Lody afirmar que ‘comer pertence’
visto que para ele, comer ndo é apenas um ato complexo biol6gico, mas antes
um ato simbolico e tradutor de sinais, de reconhecimento formais, de cores,
de texturas, de temperaturas e de estéticas”.

investigara importancia dos bolos S&o Bartolomeu, Cavalcanti e Guararapes para a

identidade gastrondmica, cultural regional do estado de Pernambuco.

3.2.Especificos

e Pesquisar as origens e influéncias que os bolos Sdo Bartolomeu, Cavalcanti e

Guararapes sofreram.

e ldentificar os motivos para os bolos Sdo Bartolomeu, Cavalcanti e Guararapes néo

sejam difundidos.

e Conhecer a percepgdo de profissionais da gastronomia sobre os bolos S&o Bartolomeu,

Cavalcanti e Guararapes
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4. CARACTERIZAGCAO DO ESTAGIO
4.1.Descricao do local

As atividades referentes ao estdgio supervisionado obrigatorio (ESO) foram
desenvolvidas na universidade Federal Rural de Pernambuco — Campos Sede — localizado na
Av. Dom Manuel de Medeiros s/n, Dois Irméos, Recife/PE, CEP: 52171-900. Desenvolvendo
a pesquisa no Laboratorio de Gastronomia do curso de Bacharelado em Gastronomia do
Departamento de Tecnologia Rural (DTR).

As atividades de pesquisa bibliograficas também foram desenvolvidas nos acervos e
bibliotecas dos seguintes lugares:

e Fundacéo Gilberto Freyre - Rua Dois Irmé&os, 320, Apipucos, Recife/PE, CEP: 52071-

440

e Fundacéo Joaquim Nabuco - Rua Henrique Dias, 609, Derby, Recife/PE, CEP: 52010-

100

e Instituto arqueoldgico, histérico e geografico pernambucano Rua do Hospicio 130 | Boa
Vista, Recife/PE, CEP: 50060-080

4.2.Periodo de estagio

As atividades referentes ao estagio supervisionado obrigatério (ESO), se desenvolveram
no periodo entre 02 de setembro de 2019 a 25 de novembro de 2019, com jornada de trabalho
de 6 horas diérias, de segunda-feira a sexta-feira, totalizando 360 horas diarias, com base na
Resolugdo n°678/2008 CEPE/UFRPE.

Durante o periodo de estagios foram realizadas as seguintes atividades com o objetivo
de compreender a impoténcia dos bolos Sdo Bartolomeu, Cavalcanti e Guararapes para a
identidade gastrondmica, cultural regional do estado de Pernambuco:

e Leitura preliminar de artigos e revistas na plataforma dos Periédicos Capes, na
plataforma DSpace da UFRPE (parte do sistema da biblioteca da institui¢do), revista
contexto alimentacéo e livros da biblioteca da UFRPE.

e Levantamento bibliografico de acervos das fundacGes Joaquim Nabuco e Gilberto
Freyre e no instituto arqueoldgico, historico e geografico pernambucano.

e Entrevistas com profissionais de cozinha na &rea da gastrondmica no estado de

Pernambuco



4.3.Cronograma de atividades

QUADRO 1: Cronograma

Atividades Ano 2019
Set Out Nov Dez
Leitura preliminar X
Levantamento bibliogréafico X X
Entrevistas X X X
Pesquisa em acervos de jornais e instituidos X X X
Avaliacéo dos dados obtidos X X
Elaboracdo de artigos e relatérios X X X
Apresentacéo do relatério X
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5. MATERIAS E METODOS

Para o desenvolvimento do presente trabalho foi adotado uma pesquisa qualitativa
descritiva, para isso foi realizado uma reviséao bibliogréafica nos acervos dos seguintes locais:

e Fundacéo Gilberto Freyre - Rua Dois Irmaos, 320, Apipucos, Recife/PE, CEP: 52071-
440

e Fundacéo Joaquim Nabuco - Rua Henrique Dias, 609, Derby, Recife/PE, CEP: 52010-
100

e Instituto arqueoldgico, histérico e geografico pernambucano Rua do Hospicio 130 | Boa
Vista, Recife/PE, CEP: 50060-080

e Contexto da alimentacdo - Revista de comportamento, Cultura e sociedade — Senac dos

ultimos 10 anos

Usando como fonte de pesquisa dados bibliograficos da historiografia da docaria do

estado de Pernambuco, que relatassem a respeito dos bolos pernambucanos pesquisados.

Também para o desenvolvimento do presente trabalho foram realizadas entrevistas com
profissionais da gastronomia pernambucana:
e Chef confeiteiro Heleno Jlnior da Confeitaria de Origem (APENDICE 1).
e chef César Santos do restaurante Oficina do Sabor (APENDICE 4).

Prater uma visdo mais completa, também foram realizadas entrevistas com profissionais
de gastronomia que nao costuma trabalhar com a temética regional:
e A Confeiteira Susyanne do Nascimento Silva, ex-participante do programa clube dos
confeiteiros em 2017 e estudante de gastronomia da UFRPE (APENDICE 2)
e A Confeiteira Cristiane Martins Fernandes, Bacharel em Gastronomia pela UFRPE
(APENDICE 3.

e Roselaine Laureano Bezerra confeiteira do Oma Patisserie Bistrd (APENDICE 5).
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1.Bolo Sédo Bartolomeu: o irmao mais velho do bolo Souza Leéo

FONTE: Arquivo Pessoal

De acordo com Gilberto Freyre (2007) a autoria da receita do Bolo Sdo Bartolomeu é
atribuida a Dona Rita de Céssia Souza Ledo Bezerra Cavalcanti. Este foi um dos bolos de sua
autoria, como também o bolo Souza Ledo. Sendo esse ultimo servido ao imperador Dom Pedro
Il e sua esposa Dona Tereza Cristina, por Dona Rita de Cassia em um jantar, no engenho de
Moreno. (FRAZAO 2015).

“Tudo comegou com Dona Rita de Cassia Souza Ledo Bezerra Cavalcanti,
casada com o coronel Agostinho Bezerra da Silva Cavalcanti — senhor do
Engenho Sao Bartolomeu, no povoado de Muribeca, municipio de Jaboatao
dos Guararapes. Foi ela quem decidiu ndo usar mais nada que viesse de
Portugal. Um gosto de compromisso com sua terra. Os ingredientes europeus
de suas receitas foram entéo substituidos por sabores da terra. Trigo por massa
de mandioca. Manteiga francesa Le Pelletier por manteiga feita na prdpria
cozinha. Bagaceira também. Esta aguardente portuguesa de uva, tomada
sempre antes das refeicBes, acabou substituida por cachaca. Dona Rita,
segundo registros, era eximia cozinheira. Muitas de suas receitas tornaram-se
inclusive famosas. Nao apenas aquele pela qual sera sempre lembrada, o bolo
Souza Ledo. Também o bolo Sdo Bartolomeu — que usa a mesma base do
anterior (massa de mandioca, agUcar, leite de coco e ovos), acrescidos de
canela castanha e erva-doce.” (CAVALCANTI, 2010, p. 253).

A familia Souza Ledo, é muito extensa, mas o primeiro membro a desembarcar por aqui
fora Domingos dos Santos Coelho Souza de Lyon, da regido de Borgonha, em 1756, com 19
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anos, para tomar posse de umas sesmarias na fase aurea do agulcar- recebida por ter se arriscado
em guerras, na defesa de Portugal. . Instalou-se no Engenho Jenipapo, a 230km da cidade do
Recife. Casou-se com uma brasileira e teve 15 filhos reconhecidos, tendo deixado muitas
propriedades (QUINTAS, 2010; CAVALCANTI, 2010).

A familia Souza Ledo possui a alcunha de muitas receitas, além do bolo Souza Ledo e
0 bolo Sao Bartolomeu, como também o bolo Luiz Felipe, elaborado seguindo a mesma linha
dos bolos de leite, mas que também leva em sua massa o queijo do reino. O bolo Luiz Felipe,
foi batizado com 0 nome de um politico e senhor de engenho, membro da familia tradicional
do estado, o senador Luiz Felipe de Souza Ledo. Segundo o Historiador Ferreira (2011), Luiz
Felipe nasceu em 1832, no engenho Tapera, em Jaboatdo dos Guararapes, formado em direito
em Olinda no ano de 1851 e foi também senhor do engenho Santo Inécio.

O bolo Sé&o Bartolomeu (ANEXO A), recebeu o0 nome do engenho do Marido de dona
Rita de Cassia, 0 engenho Séo Bartolomeu que ficava em Muribeca, no municipio de Jaboatéo
dos Guararapes (FREYRE, 2007), até 2010, quando foi derrubado pelo entdo proprietario
(FIGURA 2).

“Um tesouro da historia e cultura de Pernambuco, a casa grande do Engenho
Sdo Bartolomeu, construida em 1636, em Jaboatdo dos Guararapes, foi
inteiramente destruida pelo seu atual proprietario no Gltimo domingo, ndo por
acaso, o diaem que o Diario de Pernambuco fez a reportagem sobre o interesse
da prefeitura em tombar o local. Tarde demais. N&o resta uma sé parede no
lugar onde serdo erguidos galpdes”. (Diario de Pernambuco. Histéria do
estado vira p6. No 104. 14 de abril de 2010, apud LIMA, 2018, p. 18).

FONTE: Patrimonios histérico
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O engenho S&o Bartolomeu foi palco de muitas memorias e histdrias da sociedade
pernambucana e de sua gastronomia. Segundo Davison (2012, p. 59, apud LIMA, 2018, p.
69):

“Era do tipo bungalow, com aspectos tipicos das casas de engenho de meados
do século XIX, época em que provavelmente foi construida. Era uma casa
simples, com aparéncia ristica, construida em um sé pavimento e com telhado
em quatro aguas cobrindo os alpendres. Estes eram sustentados por colunas
brancas de fuste cilindrico, bases quadradas e capitéis simples, cercando trés
das quatro fachadas do edificio. Um pequeno alpendre de servigo existia no
lado posterior da casa, separado dos demais por alguns comodos. [...] Possuia
partido de planta retangular, com varios comodos em seu interior. Suas portas
e janelas externas eram molduradas em pedra, com um delicado arco batido
em suas vergas. Apesar das infiltracdes e das rachaduras existentes, o prédio
estava bem preservado e em bom estado de conservacdo antes de ser
demolido”.

O bolo Séo Bartolomeu, é mais uma das receitas pernambucanas, que se utilizam da
massa de mandioca, também conhecida como puba. Uma das informantes da pesquisa, a
confeiteira Cristiane Martins, acredita que o principal motivo para esses tipos de bolos ndo
serem tdo populares é que as pessoas estranham a massa. A populacdo pernambucana nao
possui 0 costume de consumir esses bolos, como tinha nos séculos passados.

Mesmo as pessoas tendo o acesso cada vez mais facil a diversas receitas, devido a
internet, como levantado pelo Chef César Santos, a fama ou popularizagdo das preparagdes
depende da aceitacdo do consumo, além da curiosidade por parte da populacdo em

experimentar.

“Mas a verdade ¢ que tanto o pernambucano como o turista o que mais
encontra aqui € o bolo de rolo. Em que quem visita Pernambuco, precisa
experimentar ou levar na mala. O bolo de rolo é uma das coisas que mais
representa os doces pernambucanos. E também temos uma coisa muito
peculiar que é o bolo de noiva, que praticamente o bolo de frutas que fazemos
aqui é muito pernambucano. VVocé pode ir em outros locais do Brasil e até nos
estados do Nordeste, e vocé ndo encontra esse bolo. Vocé encontra o bolo de
frutas totalmente diferente do nosso, que comemos em datas comemorativas
especiais como casamento, batizados e natal. [...] A questdo de ser famoso
estd atrelada ao consumo, 0 quanto mais as pessoas consomem mais esses
bolos, mas eles serdo divulgados. Por exemplo se uma boleira vende dez bolos
de rolo, e um bolo de canela. O bolo de rolo dela vai sobressair mais porque a
fama dela vai ser encima do bolo de rolo. Hoje o bolo de rolo é o mais
divulgado no estado de Pernambuco e fora do estado. Quem vem de fora ja
vem no intuito de comer o bolo de rolo. Entdo também além de comer o bolo
as pessoas levam na mala. E eu como chef de cozinha e cozinheiro, 0s amigos
sempre me pedem presentes em comida e eu levo o bolo de rolo” (César
Santos).
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Se levamos para pensar também no fato trazido por Shinohara et al. (2013) que relata
gue Dona Rita de Cassia, como eximia cozinheira que era ficou encarregada das preparacoes
culinérias que foram servidas ao imperador e a imperatriz, com sua comitiva, ao passarem pelas
"terras dos Tabajaras”, e pararam para repousar nas "terras dos Souza Ledo". Foram oferecidas
diversas iguarias do estado, dentre eles 0 Souza Ledo e o S&o Bartolomeu, mas o que ganhou
fama por ter agradado o paladar do Imperador, foi 0 Souza Ledo. Entdo com isso, o gosto das
pessoas, particularmente pessoas influentes, pode ter contribuido para determinar as

preparagdes que ficariam mais conhecidas.

6.2.Bolo Cavalcanti: uma heranca de familia

FIGURA 4: Bolo Cavalcanti

Fonte: Arquivo pessdéi

Nao se sabe especificamente a quem atribuir autoria da receita, de certo, ja se sabe que
era comum nessa época homenagear familias e personalidades nos doces pernambucanos, a

exemplo dos bolos Souza Ledo e Luis Felipe.

“Sabe-se que algumas familias de engenho do Nordeste ligaram o
nome a doces e bolos finos, feitos em casa com todo o esmero e quase em
segredo. Uma verdadeira liturgia do doce. Uma quase magonaria de familia
ou de cozinha. O bolo Sousa Ledo ¢ um dos mais caracteristicos desse
privatismo exagerado dos tempos patriarcais das almanjarras e dos bangués.
Uma das tradi¢cdes mais ilustres da antiga civilizagao patriarcal do agucar: do
que o seu 6Ocio e 0s seus vagares produziram de mais tipico” (FREYRE, 2006,
p. 124).
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Cavalcanti é a maior familia brasileira, diz uma reportagem da Folha de S&o Paulo,
escrita por Paulo Roberto Lopes (2001), referente ao lancamento do livro — Dicionério das
familias brasileiras, de autoria do pesquisador Cunha Bueno e o historiador Carlos Eduardo

Barata:

“Acabam de langar 3.000 exemplares da segunda parte do ‘Dicionario das
Familias Brasileiras’, composto por dois volumes, com o total de 2.724
paginas. Entre os 17.527 verbetes do diciondrio esta, em detalhes, a histéria
do florentino dom Felipe (ou ‘Filippo’, em italiano) Cavalcanti, que veio para
0 Brasil em meados do século 16, desembarcando em Pernambuco, onde
casou-se com a mameluca (mestica de branco com india) Catarina de
Albuquerque. Eles tiveram 11 filhos, que iniciaram uma numerosa
descendéncia. Segundo os autores, 16% dos brasileiros sdo descendentes de
familias italianas. Cunha Bueno afirma que os Silvas, embora sejam muitos,
ndo pertencem a uma Unica familia, como a dos Cavalcantis ou Cavalcantes,
conforme o sobrenome também passou a ser grafado no Brasil. Além disso,
de acordo com Barata, o sobrenome Silva, que ja era comum em Portugal na
época do descobrimento do Brasil, foi adotado por muitos brasileiros”.

A familia Cavalcanti uma das mais antigas de Pernambuco, fazendo parte dos primeiros
anos de colonizagéo da capitania, fato abordado pelo Historiador Edgardo Pires Ferreira (2011):

“Felipe Cavalcanti, fidalgo, em 1558 conjurou contra os Médicis, em
Florenca, e se refugiou em Portugal; ndo se sentindo seguro na Europa,
passou a Pernambuco, onde foi muito bem recebido por Jeronimo de
Albuquerque [...] que foi para Pernambuco com sua irma Brites de
Albuquerque, [...], casada com o primeiro donatario da capitania de
Pernambuco, Duarte Coelho Pereira, tendo chegado a Olinda em 1535”.

FIGURA 5: Brasao da familia Cavalcanti

Itdlia

Cavalcanti

FONTE: Origem do sobrenome

O bolo Cavalcanti (ANEXO B) é um simbolo da histéria de uma familia, que esta

marcada na sociedade brasileira e principalmente pernambucana. Segundo Gilberto Freyre
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(2004) o bolo Cavalcanti € o simbolo de resisténcia mediante aos doces industrializados. Em

entrevista com o chef confeiteiro Heleno Junior, apesar de ndo produzir esse bolo, ele levanta

a importancia dos bolos nos costumes dos pernambucanos, principalmente no interior:

“Entdo, eu sou do interior. Eu sou filho de pamonheira. Minha mae fez
pamonha a vida inteira. E eu sempre tive essa vivéncia de cozinha regional.
Porque eu trabalhei 20 anos com moda, e mesmo na moda eu j& gostava do
regionalismo e quando vim para a gastronomia tive a vontade de resgatar
alguns sabores, |4 de trais, que eu ja gostava de comer. Mas que eu até entdo
nado sabia que eu trabalharia com gastronomia. Por exemplo o bolo manué é
uma das preparacdes que eu gosto muito. O bolo Souza Ledo é uma coisa
muito forte em minha familia, junto com o bolo de noiva, onde hoje meus
sobrinhos gostam do bolo de noiva pernambucano, fazendo ser uma
continuidade. Entdo € isso, eu vivi a cozinha regional durante minha vida, mas
ndo sabia até entdo que iria um dia viver disso”.

Apesar disso, Heleno Junior diz que a docaria pernambucana € caracterizada

primeiramente pelos doces de ruas, e depois que vem o0s bolos dos engenhos como o bolo

Cavalcanti:

“Primeiramente a dogaria pernambucana ¢é caraterizada pelos doces de rua, e
por coincidéncia é o tipo de doce gque eu mais gosto. Porque por exemplo eu
ndo gosto de uma torta muito recheada, mas eu gosto de uma cocada, de um
nego bom, gosto de um alfenim. E inclusive tenho o alfenim em minha
confeitaria. Eu ndo produzo o alfenim original que vem de Agrestina, entéo
eu compro em Caruaru, COmo muitas coisas.

Entdo minha cozinha vem de Caruaru. E a docaria pernambucana se
caracteriza pelos doces de rua que aqui em recife, se conhece como japonés e
em caruaru chamamos de quebra queixo. E esse é um doce muito marcante
em minha vida. Final da tarde, o rapaz passando na bicicleta com aquele apito
pra vender nos tabuleiros de japonés como € dito aqui. Os doces de rua em
geral, doce de compota, doces de feira, doce de mariola e nego bom. E
inclusive eu trabalho com nego bom, que tem um produto que eu desenvolvi
que é a geleia. Eu tenho uma geleia de nego bom com café e nego bom com
vinho. Que o0 nego bom vem de Bezerros. Como eu sou de Caruaru a docaria
pra mim comeca pelos doces de rua e depois que entra os bolos de engenhos”.

Ja em contrapartida, para a confeiteira Cristiane, a docaria pode ser caracterizada pelos bolos:

“Eu acho que ela ¢ caraterizada muito pelos seus bolos famosos, o bolo de
Rolo, o bolo de noiva e 0 bolo Souza Ledo. Também tem a cartola que é tdo
nossa, né?”’

A confeiteira Susyanne do Nascimento também acredita que os bolos sdo a principal

referéncia a docaria de Pernambuco:
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“O que caracteriza a dogaria pernambucana € o uso intenso de agucar, pois
usamos uma propor¢do muito maior de agtcar em relacdo a outras regides do
pais se fomos comparar. E o que fora de Pernambuco é mais conhecido, seriam
os bolos de noiva, bolo de rolo e Souza Ledo”.

De certo, apesar do bolo Cavalcanti, assim como os bolos Sdo Bartolomeu e Guararapes

nédo serem famosos como o bolo Souza Le&o e o bolo de rolo, eles carregam uma importancia

histérica para a sociedade do estado pernambucano. E dito por Gilberto Freyre (2007, p. 32):

“Numa velha receita de doce ou bolo ha uma vida, uma constancia, uma
capacidade de vir vencendo o tempo sem vir transigindo com as modas nem
capitulando, sendo em pormenores, antes as inovagoes, que faltam as receitas
de outros géneros”.

6.3.Bolo Guararapes: iguaria do engenho

FIGURA 6: bolo Guararapes

.

Fonte: Arquivo pessoal

Assim como o bolo S&o Bartolomeu, o bolo Guararapes carrega consigo 0 nome de um

importante engenho pernambucano. Trata-se de uma receita que causa orgulho para as senhoras

de engenhos, como o Bolo Souza Le&o e o Cavalcanti, como dito por Gilberto Freyre (2004, p.

125):

“Em nossos dias, o bolo Sousa Ledo, o bolo Cavalcanti, o bolo dr. Constancio,
o0 bolo do major, o Fonseca Ramos, o Guararapes, resistem a industrializagéo,
ndo s6 pela sua natureza mais complexa como pelo ciime de sinhas-donas
ilustres que conservam as receitas dos velhos bolos como joias de familia.
Reliquias quase sagradas das av0s gordas, das tias palidas que desciam elas
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mesmas a cozinha para fazer os doces da casa como para um ato quase de
religido”.

O bolo Guararapes (ANEXO C), é uma Receita criada em homenagem ao Engenho
Guararapes, como levantado por Gilberto Freyre em Acucar (2007, p. 99). O engenho carrega
0 nome de duas das maiores batalhas da histéria do estado pernambucano — As Batalhas dos
Guararapes. Segundo SILVA (1997), as batalhas dos Guararapes, fizera parte da insurreicéo
pernambucana, ocorrida para a expulsdo dos holandeses das terras do estado, ocorridas nos

montes dos Guararapes.

“Diversos setores sociais da colonia, como senhores de engenho, grupos de
indigenas e africanos, uniram-se momentaneamente para combater o0s
holandeses. Vérias batalhas foram travadas, como as Batalhas dos Guararapes
(1619 e 1648), com a vitéria dos luso-brasileiros” (COTIN, 2005, p. 230).

Segundo o Professor Jodo de Deus de Oliveira Dias (1949) o Engenho Guararapes fizera
parte da Sesmaria de Santo André de Muribeca, que também fez parte da Sesmaria 0 Engenho
Séo Bartolomeu. O engenho fora apelidado de Guararapes durante as batalhas que ocorrem nos
locais dos montes Guararapes. Em uma carta de doacgéo das terras de uma capela, em 23 de
agosto de 1656, o Capitdo Alexandre de Mora, o proprietario das terras do engenho, reconheceu
0 apelido no documento. O engenho dos Guararapes teve muitos proprietarios ao longo da
histéria pernambucana, carregando muito nomes de familias tradicionais do estado, dos
Cavalcanti, Albuquerque, Pessoa de Melo e Maranhao.

O bolo Guararapes é a marca de uma época em que a fartura do agucar nos engenhos,
refletia na cozinha pernambucana, coisa que € vista até hoje, como disse Freyre (2007) “sem
acucar, ndo se compreende 0 homem do nordeste”.

Esse fato é trazido por César Santos em sua entrevista:

“Falo sempre que pernambucano tem agucar no sangue. O pernambucano ¢é
movido pela emocdo e pelo aglcar que esta presente sempre na vida do
pernambucano. Essa influéncia que tivemos dos doces portugueses é muito
forte na questdo dos bolos Souza Ledo, bolo de rolo, cartola. Entdo, todos
esses doces levam muito agucar”.

Também trazido pela confeiteira Roselaine Laureano:
“A gastronomia pernambucana ¢ caracterizada com o consumo elevado do
acucar, desde o Brasil colonial. Uns bons exemplos dessa predominancia do

agucar ¢ o bolo Souza Ledo, o bolo de rolo, e a rapadura”.

Os entrevistados, relataram possuir o0 conhecimento de varios bolos da cultura

pernambucana:
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“Praticamente todos, ¢ minha obrigacdo conhecer os bolos. Bolo de grude,
bolo de macaxeira, pé de moleque, bolo barra banca, bolo Luis Felipe, bolo
de canela, bolo engorda marido, bolo de banana, bolo de rolo, o Souza Ledo.
Entdo todos esses bolos eu conheco”. (Cesar Santos)

“Eu, conhe¢o muitos! Eu conhego 0 bolo Luiz Felipe, conheco o bolo de noiva
gue é meu preferido, o bolo Souza Ledo e que talvez seja o bolo que eu mais
faco quando eu sou chamando para fazer algum projeto voltado para a
gastronomia, porque as pessoas ja me viram trabalhar com o Bolo Souza Leéo.
[...] Também conheco o bolo de rolo e alguns bolos que consumimos no
interior que ndo encontramos aqui, o bolo engorda marido por exemplo, que é
0 bolo de leite. S6 que o bolo engorda marido no interior é o bolo de feira.
Sabe aquele bolo barra branca, que encontramos em Bezerros? Eles também
fazem um bolo engorda marido, que é produzido com leite, mas eles fazem
com agua, conhecido também como bolo d’agua. Que eu confesso que € um
dos bolos mais gostosos que eu comi na minha vida. Eu acho aquele bolo
incrivel. Entdo assim eu conheco varios bolos, o bolo de macaxeira mesmo é
um bolo muito forte que ndo é s6 pernambucano, mas é um bolo muito
consumido, até no Rio que eles chamam bolo de aipim, mas € igual ao da
gente. E o bolo barra branca é um bolo que eu cresci comendo, muito embora
seja um bolo que muita gente ndo gosta, mas eu gosto muito por causa daquele
azedinho da mandioca. E ¢ um bolo bem dificil de fazer, porque o que
caracteriza o bolo barra branca é exatamente o chogue térmico que é dado no
forno”. (Heleno Junior)

Porém, quando questionados referentes aos bolos S&o Bartolomeu, Cavalcanti e
Guararapes grande parte dos entrevistados, s6 conhecia as receitas através do livro Aglcar, de

Gilberto Freyre e ndo teriam dito o contato direto com os respectivos bolos:

“Entdo, eu nunca provei nenhum dos trés bolos, eu conheco porque tem no
livro AgUcar de Gilberto Freyre. Uma vez me perguntaram o porqué de eu ndo
fazer alguns bolos aqui na confeitaria e é porqué temos um clima muito
quente, e ndo é facil trabalhar com massa de mandioca, e eu tenho uma vitrine
com 12 a 20 bolos e os bolos tem uma durabilidade bem curta e ndo adianta
eu ter os bolos e ndo vender. E tanto que o Souza Le&o é um bolo que eu gosto
muito, que foi o primeiro bolo que eu fiz aqui, que foi para o jornal. Mas eu
ndo faco ele todas semanas, por conta da durabilidade, porque embora tem
muita gente que gosta, mas também tem muita gente que ndo gosta. Entdo o
Souza Ledo entrou em um rodizio de bolos, em que uma semana faco um
Souza Ledo, outra semana fago um olho de sogra, outra semana fago um bolo
de castanha e assim eu vou”. (Heleno Junior)

“Olha eu nunca tive o prazer de experimentar, mas conhego eles mais do livro
Acucar de Gilberto Freyre. Entdo s tive contatos de leitura, contato
académico, ndo sdo bolos que se encontram com facilidade”. (Susyanne do
Nascimento)

N&o, esses eu ndo conhego e nunca escutei falar. Sdo receitas que eu acho que
devem estar guardadas a sete chaves com as senhoras de engenho, as donas de
casa, com as culindrias. Eu infelizmente ndo conheco essas receitas. (César
Santos)
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Os entrevistados levantam a hipdtese de que os bolos feitos com massa de mandioca

ficaram longe do paladar de grande parte da populacéo, por eles acharem esquisito o gosto.

“Eu acho que seja a adaptacdo ao estilo do pernambucano gue hoje em dia ndo
seja tdo divulgados esses bolos de massa de puba. Ja outros bolos, como o
bolo de noiva, estdo no gosto do pernambucano. E o caso da aceitagdo do
paladar da populacao atualmente”. (Cristiane Martins)

“Os bolos de influéncia indigena as pessoas ainda tem um pouco de receio,
por exemplo o bolo manué que é um bolo assado em uma folha de bananeira,
no fogo ou em uma pedra, e muitas pessoas tem receio de comer 0 manué. E
tipo, o bolo barra branca, bolo de noiva e bolo manué séo os tipos de bolo que
ou vocé adora ou vocé odeia” (Heleno Junior).

O bolo Guararapes assim como os outros 2 bolos, podem ser achados no livro Acucar de
Gilberto Freyre, sdo receitas de familias tradicionais que se configuram em uma docaria
pernambucana de muito aclcar e ovos, mais 0 acesso a insumos nao é um problema que
prejudique a reproducdo e conhecimento dos bolos pernambucanos. Isso foi um ponto

levantando por todos os entrevistados.

“Os ingredientes sdo muito basicos, no dia a dia. Vocé tem ovos, manteiga,
leite e vocé ndo tem leite de coco, se usa o leite de vaca, o leite de castanha e
na verdade qualquer liquido vocé pode utilizar no bolo. E entdo eu acho que
ndo é dificuldade de acesso. Com a globalizacdo ndo tem porque nossas
receitas ndo serem conhecidas, o que pode ter € um preconceito com a cozinha
pernambucana a cozinha nordestina. Esse preconceito pode existir, mas a
divulgagdo se tem na midia social”. (César Santos)

“Mas se formos observar a dogaria pernambucana se utiliza muito de ovos,
acucar, farinha de mandioca, entdo assim os produtos de base ndo se tém
dificuldade de acesso”. (Susyanne do Nascimento)

“vocé tem o acesso muito grande devido a internet, a receitas dos mais
variados bolos, muito embora nem sempre essas receitas dao certo. Mas hoje
em questdo de conhecimento esta muito facil trabalhar com alimentacéo e
insumos, porém dificil em questdo de concorréncia. Mas 0s insumos se tém
muito acesso. Por exemplo hoje em dia se comprar na feira um coco que vocé
escolhe e na hora é ralado para vocé, por 3 ou 4 reais, as vezes 2 cocos por 5.
Entéo essa questdo de acesso de insumos para mim ¢ muito tranquila hoje”.
(Heleno Janior)
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7. CONCLUSAO

De certo, a docaria do estado de Pernambuco, possui muitas preparacfes que
representam e carregam uma parte da cultura e historia do estado, assim como suas influéncias
ao longo do tempo. E muito embora o bolo Cavalcanti ndo seja lembrado, assim como o Séo
Bartolomeu e Guararapes, eles carregam em seu nome a histéria de um estado guerreiro, que
sua formacdo esta agarrada as origens do pais. Para alguns autores as principais influéncias que
a docaria sofreu foi a portuguesa, indigena e africana. Mas Pernambuco sofreu muitas outras
influéncias que podemos encontrar na gastronomia pernambucana, e que apesar das visoes de
alguns autores, as influéncias ndo podem ser vistas como pacificas.

Compreende-se de fato que apesar de existirem bolos que ficaram mais famosos de
Pernambuco, a exemplo do bolo de rolo, que talvez seja o0 mais famoso do estado, e o que para
muito seja o considerado rei dos bolos o Bolo Souza Ledo, ambos reconhecidos como
patrimdnios imateriais do estado de Pernambuco, pela Assembleia Legislativa de Pernambuco
(ALEPE), junto da Fundacao do Patrimonio Historico e Artistico de Pernambuco (Fundarpe),
porém, os bolos Sdo Bartolomeu, Cavalcanti e Guararapes ndo perdem seu méritos e
importancia na configuracdo de uma docaria extensa, como a pernambucana.

O acucar faz parte da tradicdo pernambucana, algumas pessoas iram dizer, que 0s
habitantes do estado possuem aclcar em suas veias. De certo pode-se observar que o
pernambucano gosta de actcar, como nenhumas outras regides do Brasil. Que pode ser
percebido na quantidade de aclcar que é utilizado nas receitas. Outros ingredientes que
encontramos nas receitas da docaria pernambucana, incluindo os bolos pesquisados, é a massa
de mandioca ou puba, feita de um tubérculo que faz parte das raizes da cultura alimentar do
brasileiro, a mandioca.

Contudo hoje, bolos feitos com a massa de mandioca ndo fazem parte da alimentagéo
habitual dos pernambucanos, como ha séculos atras. Essa falta de habito alimentar com a massa
de mandioca, somado ao fato de que por muito tempo essas receitas ficaram guardadas em
segredo de familia, dificulta o conhecimento de alguns bolos pela populacdo do estado de
Pernambuco.

Deste presente trabalho, leva-se um grande conhecimento histérico, cultural e
sociologico a respeito de uma parte da gastronomia pernambucana. E fica como uma tarefa para
posterior, pesquisar 0s bolos mais a fundo, como alguns outros doces do estado. Para a fim de

preservar uma parte da cultura e identidade pernambucana.
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BAIRRO: DOIS IRMAO CEP: 52171-900

CIDADE: RECIFE ESTADO: PERNAMBUCO

REPRESENTADA POR: ERICKA MARIA DE MELO ROCHA CALABRIA

CARGO: PROFESSORA DE BACHARELADO EM GASTRONOMIA

EMAIL: emrocha@gmail.com TELEFONE: (81) 98688-0621

2. ESTAGIARIO

EZEQUIEL ALBUQUERQUE DOS SANTOS, adiante ESTAGIARIO

CPF: 06818142419 RG: 7297132 ORGAO DE EXPEDICAO/UF: SDS / PE
DATA DE NASCIMENTO: 11/03/1990

ENDERECO: RUA PARAGUASSU - 90

BAIRRO: ZUMBI CEP: 50711-020

CIDADE: RECIFE ESTADO: PERNAMBUCO

EMAIL: kiel.albuguerque@gmail.com TELEFONE: (81) 981138242

3. INSTITUICAO DE ENSINO

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO, adiante UFRPE

CNPJ N° 24.416.174/0001-06

Natureza juridica da instituicdo: autarquia federal vinculada ao Ministério da Educacéo
Av. Dom Manoel de Medeiros S/N Dois Irmaos, Recife/PE. CEP: 52171-900
Representada por Maria José de Sena, residente nesta cidade, na qualidade de Reitora

As partes acima nomeadas celebram entre si este TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO, de acordo com o disposto na
Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008 e legislagdo complementar, mediante as clausulas e condi¢8es a seguir estabelecidas:

CLAUSULA 12 - DO OBJETIVO i
O presente Termo de Compromisso tem por objetivo estabelecer as normas e condi¢es de realizacéo do ESTAGIO
SUPERVISIONADO OBRIGATORIO, em consonancia com o que estabelece a Lei 11.788/2008 e normas complementares.

CLAUSULA 22 — DO ESTAGIARIO

O(A) ESTAGIARIO(A) é aluno do curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE, estando regularmente matriculado no 8°
periodo.

Polo: (Para estudantes da EAD)

CLAUSULA 32 - DAS CONDICOES DO ESTAGIO

O estagio sera realizado no (departamento/setor) Laboratério de Gastronomia da Universidade Federal Rural de Pernambuco,
da EMPRESA/ESCOLA, no enderego: Ac. estacionamento CEAGRI - Dois Irméos, Recife - PE.

Vigéncia do estagio: 02/09/2019 a 25/11/2019.

Dias: Horarios:

segunda-feira das 8:00 as 12;00 e das 14:00 as 16:00

terca-feira das 8:00 as 12;00 e das 14:00 as 16:00

guarta-feira das 8:00 as 12;00 e das 14:00 as 16:00

quinta-feira das 8:00 as 12;00 e das 15:00 as 17:00

sexta-feira das 8:00 as 12;00 e das 14:00 as 16:00

Carga-horario total da disciplina: 360

SUBCLAUSULA UNICA — Em nenhuma hipétese as atividades de estagio poder&o coincidir com o horario das aulas do
ESTAGIARIO.
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CLAUSULA 42 — DO PLANO DE ATIVIDADES

As atividades do estagio deverdo ser elaboradas em conjunto pelo(a) ESTAGIARIO(A), pela UFRPE e pela CONCEDENTE, e
deverdo estar de acordo com a proposta pedagdgica do curso, a etapa e modalidade da formagao escolar do estudante e o
horério e calendério escolar.

SUBCLAUSULA UNICA: O (a) estagiario (a) desenvolvera as seguintes atividades: (preencher o quadro de acordo com as
atividades do estagio)

Analise de dados no laboratério de Gastronomia da UFRPE

Pesquisa em busca de obras e registos na Fundacéo Gilberto Freyre

Pesquisa em busca de obras e registos na Fundag¢éo Joaquim Nabuco

Pesquisa em busca de obras e registos no Gabinete Portugués de Leitura de Pernambuco
Entrevistas com pesquisadores/autores sobre a gastronomia pernambucana no local de trabalho dos
entrevistados

CLAUSULA 52 — DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONCEDENTE
A CONCEDENTE devera:

liberar o ESTAGIARIO, por ocasiéo das reunides de acompanhamento, visitas técnicas e aulas praticas que forem
oficializadas pela UFRPE, bem como a redug&o da carga horéria do estagio, pelo menos & metade, nos periodos de
avaliacdo de aprendizagem, programadas no calendario escolar;

manter as instalagdes com condicdes de proporcionar ao ESTAGIARIO atividades de aprendizagem social,
profissional e cultural;

respeitar o limite maximo legal de 10 estagiarios por SUPERVISOR,;

disponibilizar a0 ESTAGIARIO os equipamentos de seguranga que se fizerem necessarios e exigir o seu uso durante
o desempenho das atividades do estagio;

néo expor o ESTAGIARIO a riscos ambientais insalubres ou perigosos, sem o uso dos EPI's e EPC’s obrigatérios,
dentro dos limites de tolerancia;

informar ao ESTAGIARIO todas as normas de Seguranca do Trabalho previstas para seu estagio;

entregar quando do desligamento do ESTAGIARIO, termo de realizagio do estagio, com indicagdo resumida das
atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliacdo de desempenho.

CLAUSULA 62 — DAS OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA UFRPE )
A UFRPE se compromete a colaborar com a CONCEDENTE e com o ESTAGIARIO para que a realiza¢éo do estagio atinja os
seus objetivos académicos e ocorra em observancia aos dispositivos legais e regulamentares pertinentes, devendo para tanto:

avaliar as instalagGes do local em que sera realizado o estagio e sua adequagdo a formagdo cultural e profissional do
ESTAGIARIO;

zelar pelo cumprimento deste termo de compromisso, reorientando o ESTAGIARIO para outro local em caso de
descumprimento de suas normas;

comunicar a CONCEDENTE o inicio do periodo letivo e as datas de realizagdo de avaliagbes escolares ou
académicas;

comunicar & CONCEDENTE o desligamento do ESTAGIARIO da UFRPE.

CLAUSULA 72 — DAS OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO ESTAGIARIO
O ESTAGIARIO devera:

apresentar-se ao professor orientador e cumprir as normas estabelecidas para avaliacdo do Estagio, conforme o
projeto pedagdgico do curso;

elaborar o relatério final circunstanciado, sobre o estagio; entrega-lo a empresa concedente para o visto do seu
supervisor e, posteriormente, a Coordenagao do curso, que o encaminhara para a avaliagdo do professor orientador.

responsabilizar-se pelas perdas e danos, que porventura sejam causados a CONCEDENTE e/ou a terceiros, quando
agir de forma contraria as normas regulamentadoras do Estagio;

CLAUSULA 82 — DO(A) ORIENTADOR(A) DO ESTAGIO (UFRPE) )

A UFPRE designa o(a) Professor (a) Ericka Maria de Melo Rocha Calabria, para atuar como orientador(a) do ESTAGIO, a
guem compete, entre outras atribui¢des, zelar pelo cumprimento deste Termo de Compromisso e pela observancia das normas
legais pertinentes.
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CLAUSULA 92 — DO(A) SUPERVISOR(A) DO ESTAGIO (Concedente)

A CONCEDENTE designa o (a) Sr. (a) Ericka Maria de Melo Rocha Calabria, que ocupa o cargo de Professora, para ser o(a)
supervisor(a) do estagio, a quem compete, entre outras atribui¢cdes, zelar pelo cumprimento deste Termo de Compromisso e
pela observancia das normas legais pertinentes.

CLAUSULA 102 — DO SEGURO CONTRA ACIDENTES PESSOAIS

O(A) ESTAGIARIO(A) encontra-se assegurado contra acidentes pessoais, através da APOLICE n° 1018200517790, da
Seguradora CAPEMISA Vida e Previdéncia tendo com ESTIPULANTE a INSTITUICAO DE ENSINO, nas condigdes e valores
fixados na referida APOLICE, compativeis com os valores de mercado.

CLAUSULA 112 - DO VINCULO EMPREGATICIO

O estagio ndo gera vinculo empregaticio de qualquer natureza, independentemente da concesséo de beneficios relacionados a
transporte, alimentagéo e salde, ressalvado o disposto sobre a matéria na legislacéo previdenciaria e no Art.15 da Lei
11788/08.

CLAUSULA 122 — DA EXTINGAO DO ESTAGIO
O estagio sera extinto;
. por iniciativa de quaisquer das partes, mediante comunicacéo por escrito feita com antecedéncia minima de cinco
(05) dias, respeitando-se o periodo de recesso;
. na hipétese do ESTAGIARIO ser desvinculado da UFRPE.

E por estarem de acordo, firmam as partes o presente Termo de Compromisso em trés vias de igual teor para um so efeito.
RECIFE, 02 de 09 de 2019.

ORIENTADOR UFRPE SUPERVISOR
(assinatura e carimbo) (assinatura e carimbo)
INSTITUIQAO DE ENSINO — UFRPE CONCEDENTE
(assinatura e carimbo) (assinatura e carimbo)

ESTAGIARIO(A)
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10. APENDICES

APENDICE 1: Entrevista com o chef confeiteiro Heleno Janior

09 de novembro de 2019

1. Descreva um pouco de sua vivéncia na gastronomia pernambucana.

Entdo, eu sou do interior. Eu sou filho de pamonheira. Minha mée fez pamonha a vida
inteira. E eu sempre tive essa vivencia de cozinha regional. Porque eu trabalhei 20 anos com
moda, e mesmo na moda eu ja gostava do regionalismo e quando vim para a gastronomia tive
a vontade de resgatar alguns sabores, la de trais, que eu ja gostava de comer. Mas que eu até
entdo nao sabia que eu trabalharia com gastronomia. Por exemplo o bolo manué é uma das
preparacdes que eu gosto muito. O bolo Souza Ledo é uma coisa muito forte em minha familia,
junto com o bolo de noiva, onde hoje meus sobrinhos gostam do bolo de noiva pernambucano,
fazendo ser uma continuidade. Entdo € isso, eu vivi a cozinha regional durante minha vida, mas

ndo sabia até entdo que iria um dia viver disso.

2. Sabemos que a gastronomia pernambucana € muito rica, com uma docaria muito

tradicional, para vocé o que caracterizaria a docaria do estado de Pernambuco?

Primeiramente a docaria pernambucana € caraterizada pelos doces de rua, e por
coincidéncia é o tipo de doce que eu mais gosto. Porque por exemplo eu ndo gosto de uma torta
muito recheada, mas eu gosto de uma cocada, de um nego bom, gosto de um alfenim. E
inclusive tenho o alfenim em minha confeitaria. Eu ndo produzo o alfenim original que vem de

Agrestina, entdo eu compro em Caruaru, COmo muitas coisas.

Entdo minha cozinha vem de Caruaru. E a docaria pernambucana se caracteriza pelos
doces de rua que aqui em recife, se conhece como japonés e em caruaru chamamos de quebra
queixo. E esse é um doce muito marcante em minha vida. Final da tarde, o rapaz passando na
bicicleta com aquele apito pra vender nos tabuleiros de japonés como € dito aqui. 0s doces de
rua em geral, doce de compota, doces de feira, doce de mariola e nego bom. E inclusive eu
trabalho com nego bom, que tem um produto que eu desenvolvi que ¢ a geleia, eu tenho uma

geleia de nego bom com café e nego bom com vinho. Que o0 nego bom vem de bezerros. Como
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eu sou de Caruaru a docaria pra mim comegca pelos doces de rua e depois que entra os bolos de

engenhos.

3. A docaria do estado de Pernambuco é muito grande, principalmente em relacdo a seus

bolos, diante disso quais bolos vocé ja teve a experiéncia de conhecer?

Eu, conhe¢o muitos! Eu conheco o bolo Luiz Felipe, conheco o bolo de noiva que é meu
preferido, 0 bolo Souza Le&o e que talvez seja o0 bolo que eu mais fago quando eu sou chamando
para fazer algum projeto voltado para a gastronomia, porque as pessoas ja me viram trabalhar

com o bolo Souza Ledo.

E até ja fui chamando para a Universidade da Paraiba para da uma palestra sobre o Souza
Ledo. Também conhecgo o bolo de rolo e alguns bolos que consumimos no interior que nao
encontramos aqui, o bolo engorda marido por exemplo, que é o bolo de leite. S6 que o bolo
engorda marido no interior é o bolo de feira. Sabe aquele bolo barra branca, que encontramos
em Bezerros?! Eles também fazem um bolo engorda marido, que é produzido com leite, mas
eles fazem com agua, conhecido também como bolo d’agua. Que eu confesso que ¢ um dos

bolos mais gostosos que eu comi na minha vida. Eu acho aquele bolo incrivel.

Entdo assim eu conheco varios bolos, o bolo de macaxeira mesmo é um bolo muito forte
que nao é s6 pernambucano, mas € um bolo muito consumido, até no rio que eles chamam bolo
de aipim, mas é igual ao da gente. E o bolo barra branca é um bolo que eu cresci comendo,
muito embora seja um bolo que muita gente ndo gosta, mas eu gosto muito por causa daquele
azedinho da mandioca. E é um bolo bem dificil de fazer, porque o que caracteriza o bolo barra

branca é exatamente o choque térmico que é dado no forno.

4. Sabemos que alguns bolos pernambucanos acabaram ficando mais famosos que
outros, para vocé o porqué alguns bolos acabaram ficando mais conhecidos, diante de

outros?

Assim, o bolo de rolo é bem famoso, até mais famoso que o bolo de noiva e o Bolo
Souza Ledo. Que talvez seja porgque € um bolo muito diferente do que é visto no resto do Brasil.
O rocambole ndo é igual. A gente sabe que a massa do rocambole s6 foi enrolada uma vez,
entdo as pessoas ficam curiosas em sabe como enrola um bolo de rolo, tem gente que acha que

se bota 7 camadas de bolo e enrola tudo de uma vez, mas a gente sabe que é camada por camada.
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Entdo isso desperta uma curiosidade e o bolo é muito saboroso, e as massas sdo diferentes
também, o rocambole é feito com uma massa de pédo-de-16 e o bolo de rolo é feito com uma

massa meio que de biscoito.

5. Sabemos que alguns bolos ficaram conhecidos pelos nomes das familias que os criaram,
assim como o nome de seus engenhos, outros receberam nomes de personalidades
ilustres do estado, ou datas comemorativas. Diante disso gostaria de perguntar se vocé

conhece os bolos S&o Bartolomeu, bolo Cavalcanti e bolo Guararapes?

Ent&o, eu nunca provei nenhum dos 3 bolos, eu conhe¢o porque tem no livro acucar de Gilberto
Freyre. Uma vez me perguntaram o porqué de eu ndo fazer alguns bolos aqui na confeitaria e é
porqué temos um clima muito quente, e ndo é facil trabalhar com massa de mandioca, e eu
tenho uma vitrine com 12 a 20 bolos e os bolos tem uma durabilidade bem curta e ndo adianta
eu ter os bolos e ndo vender. E tanto que o Souza Ledo é um bolo que eu gosto muito, que foi
o primeiro bolo que eu fiz aqui, que foi para o jornal. Mas eu nao faco ele todas semanas, por
conta da durabilidade, porque embora tem muita gente que gosta, mas também tem muita gente
que ndo gosta. Entdo o Souza Ledo entrou em um rodizio de bolos, em que uma semana faco
um Souza Ledo, outra semana fago um olho de sogra, outra semana faco um bolo de castanha

€ assim eu vou.

6. Sabemos que a cultura pernambucana sofreu muitas influéncias em sua formacéo e
gastronomia como parte da cultura ndo poderia ser diferente, para vocé quais as
influéncias marcaram mais a gastronomia do estado, em especial a docaria

pernambucana?

Sem duvida o que marcou mais a dogaria pernambucana foi a portuguesa. Até engracado que
muita gente diz que eu deveria ter alguns doces portugueses na minha confeitaria, mais minha
cozinha ndo é portuguesa. Somo uma confeitaria de origem, em que meu cardapio se baseia nos
doces que eu gosto e minha familia gosta e minha mae gostava. Entdo assim, ndo € apenas
portuguesa, mas é muito forte e inclusive o Bolo Souza Ledo, que leva muito gema como o
doce portugués. Os bolos de influéncia indigena as pessoas ainda tem um pouco de receio, por

exemplo o bolo manué que é um bolo assado em uma folha de bananeira, no fogo ou em uma
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pedra, e muitas pessoas tem receio de comer o manué. E tipo, o bolo barra branca, bolo de noiva

e bolo manué séo os tipos de bolo que ou vocé adora ou vocé odeia.

7. A docaria pernambucana se utiliza de muitos ingredientes, especialmente de ovos. E
que na época da origem dos bolos tradicionais do estado, se tinha muito acesso a esses
ingredientes pelos engenhos. Para vocé, existe uma dificuldade de acesso hoje em dia
dos ingredientes desses bolos, o que dificulta a reproducao e a falta de conhecimento de

alguns?

N&o acho, porque vocé tem 0 acesso muito grande devido a internet, a receitas dos mais variados
bolos, muito embora nem sempre essas receitas dao certo. Mas hoje em questdo de
conhecimento esta muito facil trabalhar com alimentacéo e insumos, porem dificil em questdo
de concorréncia. Mas 0s insumos se tém muito acesso. Por exemplo hoje em dia se comprar na
feira um coco que vocé escolhe e na hora é ralado para vocg, por 3 ou 4 reais, as vezes 2 cOC0S

por 5. Entdo essa questdo de acesso de insumos para mim € muito tranquila hoje.

APENDICE 2: Entrevista com a confeiteira Susyanne do Nascimento Silva

15 de novembro de 2019

1. Descreva um pouco de sua vivéncia na gastronomia pernambucana.

A minha vivencia com a gastronomia pernambucana, se remete a area académica e
alguns produtos pernambucanos, contudo a maior parte dos produtos que eu trabalho néo sdo
originais da cozinha pernambucana. N&o tenho o costume me trabalhar com bolo de noiva e

com bolo de rolo.

2. Sabemos que a gastronomia pernambucana € muito rica, com uma dogaria muito

tradicional, para vocé o que caracterizaria a dogaria do estado de Pernambuco?

O que caracteriza a dogaria pernambucana é o uso intenso de aguUcar, pois usamos uma
proporcao muito maior de aglcar em relacéo a outras regides do pais se fomos comparar. E o

que fora de Pernambuco é mais conhecido, seriam os bolos de noiva, bolo de rolo e Souza Leéo.
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3. A dogaria do estado de Pernambuco é muito grande, principalmente em relacdo a seus

bolos, diante disso quais bolos vocé ja teve a experiéncia de conhecer?

Eu ja tive a experiencia de conhecer o Bolo Luiz Felipe, bolo de noiva pernambucano, bolo de

Souza Ledo.

4. Sabemos gue alguns bolos pernambucanos acabaram ficando mais famosos que outros,

para vocé o porqué alguns bolos acabaram ficando mais conhecidos, diante de outros?

Eu acredito que se deve muito a maneira como se foi se passando as receitas, se a gente olha o
livro de Gilberto Freyre — AcUcar - as receitas encontradas nao seguem medidas usuais. Entdo
acho que isso acaba fazendo as receitas se perdendo. E algumas receitas s6 eram utilizadas em
determinadas eventualidades que também acabaram se perdendo. E também existem a questéo

do gosto do povo e isso contribui para determinar o0 que vinga e 0 que néo vinga.

5. Sabemos que alguns bolos ficaram conhecidos pelos nomes das familias que os
criaram, assim como 0 nome de seus engenhos, outros receberam nomes de
personalidades ilustres do estado, ou datas comemorativas. Diante disso gostaria de
perguntar se vocé conhece o0s bolos Sdo Bartolomeu, bolo Cavalcanti e bolo

Guararapes?

Olhaeu nuncative o prazer de experimentar, mas conheco eles mais do livro Agucar de Gilberto
Freyre. Ent&o so tive contatos de leitura, contato académico, ndo sdo bolos que se encontram

com facilidade.

6. Sabemos que a cultura pernambucana sofreu muitas influéncias em sua formacao e
gastronomia como parte da cultura ndo poderia ser diferente, para vocé quais as
influéncias marcaram mais a gastronomia do estado, em especial a docaria

pernambucana?

A influéncia que mais marcou foi a portuguesa, pela questdo mais das receitas que foram
trazidas e adaptadas e a africana pelo fato de os afrodescendentes venderem os doces de

tabuleiro.

7. A docaria pernambucana se utiliza de muitos ingredientes, especialmente de ovos. E
que na época da origem dos bolos tradicionais do estado, se tinha muito acesso a esses
ingredientes pelos engenhos. Para vocé, existe uma dificuldade de acesso hoje em dia
dos ingredientes desses bolos, o que dificulta a reproducdo e a falta de conhecimento de

alguns?
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Alguns ingredientes em geral ndo, como ovos e aglcar. Outros ingredientes sim. Mas se formos
observar a docaria pernambucana se utiliza muito de ovos, agucar, farinha de mandioca, entdo

assim os produtos de base ndo se tém dificuldade de acesso.

APENDICE 3: Entrevista com a confeiteira Cristiane Martins

15 de novembro de 2019

1. Descreva um pouco de sua vivéncia na gastronomia pernambucana.

O meu contato mais com a gastronomia pernambucana é em produzir alguns bolos
pernambucanos como o bolo de rolo e bolo de noiva. Eu ndo faco muito a parte da cozinha
salgada de culinaria regional no trabalho, apenas em casa porque eu gosto muito da cozinha

regional pernambucana.

2. Sabemos que a gastronomia pernambucana € muito rica, com uma docaria muito

tradicional, para vocé o que caracterizaria a dogaria do estado de Pernambuco?

Eu acho que ele é caraterizado muito pelos seus bolos famosos, o bolo de Rolo, o bolo de noiva

e 0 bolo Souza Ledo. Também tem a cartola que é tdo nossa, ne?!

3. Docaria do estado de Pernambuco € muito grande, principalmente em relacdo a seus

bolos, diante disso quais bolos vocé ja teve a experiéncia de conhecer?

Além dos que ja mencionei também ja experimentei o bolo Souza Ledo, que leva muitos ovos.

Muito embora que o bolo que eu faco leva menos ovos que o feito tradicionalmente.

4. Sabemos que alguns bolos pernambucanos acabaram ficando mais famosos que outros,

para vocé o porqué alguns bolos acabaram ficando mais conhecidos, diante de outros?

Eu acredito que os bolos tenham ficados famosos por causa da tradi¢do das doceiras que foram
fazendo e conquistando o paladar das pessoas. E os diferentes formatos que os bolos foram
adquiridos com o tempo, como 0 Souza Ledo e o bolo de noiva que encontramos nos mais
variados formatos e tamanhos. Fora isso 0s bolos s6 sdo usados em épocas especificas como o

Sédo Jodo
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5. Sabemos que alguns bolos ficaram conhecidos pelos nomes das familias que os criaram,
assim como o nome de seus engenhos, outros receberam nomes de personalidades
ilustres do estado, ou datas comemorativas. Diante disso gostaria de perguntar se vocé

conhece os bolos Sdo Bartolomeu, bolo Cavalcanti e bolo Guararapes?
N&o fui apresentado a eles ainda, nem na vida académica e nem profissional.

6. Sabemos que a cultura pernambucana sofreu muitas influéncias em sua formacao e
gastronomia como parte da cultura ndo poderia ser diferente, para vocé quais as
influéncias marcaram mais a gastronomia do estado, em especial a docaria

pernambucana?

Eu acredito que seria em especial a gastronomia portuguesa, muito e 15 de novembro de 2019
embora temos muita coisa dos povos nativos, como a massa de puba, inclusive bolos cozidos

nas folhas da bananeira.

7. A docaria pernambucana se utiliza de muitos ingredientes, especialmente de ovos. E
que na época da origem dos bolos tradicionais do estado, se tinha muito acesso a esses
ingredientes pelos engenhos. Para vocé, existe uma dificuldade de acesso hoje em dia
dos ingredientes desses bolos, o que dificulta a reproducao e a falta de conhecimento de

alguns?

Os ingredientes da docaria sdo simples e faces de encontrar, além de ndo terem alto custo. Eu
acredito que ndo seja por causa do acesso. Eu acho que seja a adaptacdo ao estilo do
pernambucano que hoje em dia ndo seja tdo divulgados esses bolos de massa de puba. Ja outros
bolos, como o bolo de noiva, estdo no gosto do pernambucano. E o caso da aceitacdo do paladar

da populagéo atualmente.
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APENDICE 4: Entrevista com o chef César Santos
16 de novembro de 2019

1. descreva um pouco de sua vivéncia na gastronomia pernambucana.

Minha vida inteira. Meu pai é do agreste e minha méae é do sertdo. Eu vivo a cozinha
pernambucana desde a barriga de minha mée. Desde o habito de se alimentar das comidas em
minha casa. Entdo € uma coisa que vem desde pequeno. Eu tenho um pé na cozinha desde
pequeno, porque eu aprendi a cozinha comida brasileira e pernambucana junto da minha mae.
Com oito anos de idade eu ja estava fazendo bolo, fazendo arroz. Como eu disse essa vivencia

vem desde a infancia.

2. Sabemos que a gastronomia pernambucana é muito rica, com uma docaria muito

tradicional, para vocé o que caracterizaria a dogaria do estado de Pernambuco?

Falo sempre que pernambucano tem aglcar no sangue. O pernambucano € movido pela emocao
e pelo agucar que esta presente sempre na vida do pernambucano. Essa influéncia que tivemos
dos doces portugueses é muito forte na questdo dos bolos Souza Ledo, bolo de rolo, cartola.
Entdo, todos esses doces levam muito aclcar. E o bolo de rolo até ndo se sabe ao certo se
realmente teve influéncia portuguesa ou foi uma criacao original de Pernambuco. Mas a verdade
é que tanto o pernambucano, como o turista 0 que mais encontrar aqui € o bolo de rolo. E que
guem visita Pernambuco, precisa experimentar ou levar na mala. O bolo de rolo € uma das
coisas que mais representa os doces pernambucanos. E também temos uma coisa muito peculiar
que é o bolo de noiva, que praticamente o bolo de frutas que fazemos aqui é muito
pernambucana. VVocé pode ir em outros locais do Brasil e até nos estados do Nordeste, e vocé
ndo encontra esse bolo. Vocé encontrar o bolo de frutas totalmente diferente do nosso, que

comemos em datas comemorativas especiais como casamento, batizados e natal.

3. Docaria do estado de Pernambuco é muito grande, principalmente em relacéo a seus

bolos, diante disso quais bolos vocé ja teve a experiéncia de conhecer?

Praticamente todos, € minha obrigacao conhecer os bolos. Bolo de gude, bolo de macaxeira, pé
de moleque, bolo barra banca, bolo Luis Felipe, bolo de canela, bolo engorda marido, bolo de

banana, bolo de rolo, o Souza Le&o. Entdo todos esses bolos eu conhego.

4. Sabemos que alguns bolos pernambucanos acabaram ficando mais famosos que outros,

para vocé o porqué alguns bolos acabaram ficando mais conhecidos, diante de outros?



54

A questdo de ser famoso esta atrelada ao consumo, 0 quanto mais as pessoas consomem
mais esses bolos, mas eles serdo divulgados. Por exemplo se uma boleira vende dez bolos de
rolo, e um bolo de canela. O bolo de rolo dela vai sobressair mais porque a fama dela vai ser
encima do bolo de rolo. Hoje o bolo de rolo é o mais divulgado no estado de Pernambuco e fora
do estado. Quem vem de fora ja vem no intuito de comer o bolo de rolo. Entdo também além
de comer o bolo as pessoas levam na mala. E eu como chef de cozinha e cozinheiro, 0os amigos

sempre me pedem presentes em comida e eu levo o bolo de rolo.

5. Sabemos que alguns bolos ficaram conhecidos pelos nomes das familias que os
criaram, assim como 0 nome de seus engenhos, outros receberam nomes de
personalidades ilustres do estado, ou datas comemorativas. Diante disso gostaria de
perguntar se vocé conhece 0s bolos Sdo Bartolomeu, bolo Cavalcanti e bolo

Guararapes?

N&o, esses eu ndo conheco e nunca escutei falar. S&o receitas que eu acho que devem estar
guardadas a sete chaves com as senhoras de engenho, as donas de casa, com as culinarias. Eu

infelizmente ndo conheco essas receitas.

6. Sabemos que a cultura pernambucana sofreu muitas influéncias em sua formacao e
gastronomia como parte da cultura ndo poderia ser diferente, para vocé quais as
influéncias marcaram mais a gastronomia do estado, em especial a docaria

pernambucana?

Podemos ver que as culturas que mais marcaram a gastronomia pernambucana foram a
portuguesa, a indigena e a africana. Mas assim, sofremos essas influencias todas, contudo o
pernambucano e muito inteligente, pois ele pegou as técnicas desses bolos, a sabedoria das
receitas e conseguiu inserir dentro da realidade do estado. Isso é muito inteligente, pois vocé

ndo vai fazer as receitas ao pé da letra e sim reproduzir com os insumos disponiveis no local.

7. A docaria pernambucana se utiliza de muitos ingredientes, especialmente de ovos. E
que na época da origem dos bolos tradicionais do estado, se tinha muito acesso a esses
ingredientes pelos engenhos. Para vocé, existe uma dificuldade de acesso hoje em dia
dos ingredientes desses bolos, o que dificulta a reproducao e a falta de conhecimento de

alguns?
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Os ingredientes sdo muito basicos, no dia a dia. Vocé tem ovos, manteiga, leite e vocé ndo tem
leite de coco, se usa o leite de vaca, o leite de castanha e na verdade qualquer liquido vocé pode
utilizar no bolo. E entdo eu acho que ndo é dificuldade de acesso. Com a globaliza¢éo ndo tem
porque nossas receitas ndo serem conhecidas, 0 que pode ter € um preconceito a cozinha
pernambucana a cozinha nordestina. Esse preconceito pode existir, mas a divulgacao se tem na

midia social.

APENDICE 5: Entrevista com a confeiteira Roselaine Laureano Bezerra

16 de novembro de 2019

1. Descreva um pouco de sua vivéncia na gastronomia pernambucana.

Dificil descrever algo tdo plural como a gastronomia pernambucana. O leque de
ingredientes que temos disponiveis no nosso estado é vasto, dividido em iguarias, doces,
proteinas, temperos e inimeros meios de producéo. E algo que esta imerso no nosso cotidiano
desde 0 nascimento, e vai sendo transferido para as futuras geracdes hereditariamente. E
baseado na comida de “voinha”, na tapioca de dona Maria, na buxada de dona josefa, e assim
vali.

2. Sabemos que a gastronomia pernambucana € muito rica, com uma dogaria muito

tradicional, para vocé o que caracterizaria a dogaria do estado de Pernambuco?

A gastronomia pernambucana é caracterizada com o consumo elevado do agucar, desde
o0 Brasil colonial. Uns bons exemplos dessa predominancia do aglcar é o bolo Souza Ledo, 0

bolo de rolo, e a rapadura.

3. A docaria do estado de Pernambuco € muito grande, principalmente em relacdo a seus

bolos, diante disso quais bolos vocé ja teve a experiéncia de conhecer?

Muitos, bolo Souza Ledo, bolo de rolo, bolo barra branca, bolo de mandioca, de

macaxeira, pé-de-moleque e assim vai.

4. Sabemos que alguns bolos pernambucanos acabaram ficando mais famosos que outros,

para vocé o porqué alguns bolos acabaram ficando mais conhecidos, diante de outros?
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Pela origem, muitos dos doces mais famosos partiam de producdes dentro das casas de
familias tradicionais. Familias com um poder aquisitivo mais alto que consequentemente

detiam uma maior influéncia na regiéo.

5. Sabemos que alguns bolos ficaram conhecidos pelos nomes das familias que os criaram,
assim como o nome de seus engenhos, outros receberam nomes de personalidades
ilustres do estado, ou datas comemorativas. Diante disso gostaria de perguntar se vocé

conhece os bolos S&o Bartolomeu, bolo Cavalcanti e bolo Guararapes?

Esses eu ndo conheco, gostaria de conhecer.

6. Sabemos que a cultura pernambucana sofreu muitas influéncias em sua formacao e
gastronomia como parte da cultura ndo poderia ser diferente, para vocé quais as
influéncias marcaram mais a gastronomia do estado, em especial a docaria

pernambucana?

Influéncia portuguesa, africana e indigena. Pernambuco era col6nia de exploracdo. Os
portugueses, Sao representados pelos senhores de engenhos e familias ricas pela industria
acucareira, os indigenas e os africanos, sao a populacdo escravizada, a mao de obra desses

engenhos. Nossa cozinha Pernambucana € uma heranca desses povos.

7. A docaria pernambucana se utiliza de muitos ingredientes, especialmente de ovos. E
gue na época da origem dos bolos tradicionais do estado, se tinha muito acesso a esses
ingredientes pelos engenhos. Para vocé, existe uma dificuldade de acesso hoje em dia
dos ingredientes desses bolos, o que dificulta a reproducéo e a falta de conhecimento de

alguns?

N&o acredito que haja dificuldade para a aquisi¢do desses ingredientes, porém, muitos desses

sdo usados em excesso, elevando o custo na producéo desses bolos.



11. ANEXOS

ANEXO A: Receita do Bolo Sdo Bartolomeu

QUADRO: RECITA DO BOLO SAO BARTOLOMEU
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Ingredientes Quantidade Unidade
Calda como garapa 3 Garrafas

Canela N/D

Erva doce N/D

Massa de mandioca 2 Litros

Leite de coco 1 Garrafa
Castanha de caju 250 Gramas
Gemas 30 Gemas
Manteiga derretida 120 Gramas

Legenda:
N/D = nao descrito

Modo de preparo

1. Mistura-se 3 garrafas de calda, tdo rala como garapa, com sal, canela e ervar doce.
2. Acrescenta massa de mandioca bem lavada e leite de coco ralado

3. Adicionar castanhas, gemas e manteiga derretida.

4. Despejar a massa em uma forma untada com manteiga e levar a forno.

Fonte primaria: Gilberto Freyre, livro Acucar, p.101.
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ANEXO B: Receita do Bolo Cavalcanti

QUADRO: RECITA DO BOLO CAVALCANTI

Ingredientes Quantidade Unidade
Ovos 6 Unidades
Gemas de ovos 6 Unidades
Acucar refinado 3 Xicaras
Massa de mandioca 3 Xicaras
Manteigas 1 Xicara
Canelas N/D
Cravo N/D
Erva-Doce N/D
Folhas de bananeiras verdes N/D
Legenda:

N/D = nao descrito

Modo de preparo

1. Bata como para pdo-de-l6 0s ovos, as gemas e o0 agucar.
2. Junte a massa de mandioca.
3. Depois de bem batido deita-se a manteiga e tornar-se a bater.
4. Acrescente a massa a canela, cravo e erva-doce.
5. Deitar a massa em folha de bananeira bem verde aos bocadinhos e levar para assar

Fonte primaria: Gilberto Freyre, livro Acucar, p.99.

ANEXO C: Receita do Bolo Guararapes

QUADRO: RECEITA DO BOLO GUARARAPES

Ingredientes Quantidade Unidade
Ovos 12 Unidades
Acucar 500 Gramas
Manteiga 500 Gramas
Leite de Coco 1 Xicara
Massa de mandioca 500 Gramas
Modo de preparo

1. Bata 0s ovos com o acgucar.
2. Acrescente leite de coco grosso e manteiga a gosto e massa de mandioca e massa de
mandioca.
3. Bater bem batido e levar ao forno.

Fonte primaria: Gilberto Freyre, livro Acucar, p.99.
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