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RESUMO

Este estudo analisa o cuscuz como simbolo cultural e gastrondmico na Regido
Metropolitana do Recife, com foco em sua crescente popularidade e diversidade de
pratos nos bares e restaurantes locais, além de uma pesquisa analisando os métodos de
preparo, frequéncia de consumo e importancia para a populaciao da regido metropolitana
do Recife . Foram investigados trés estabelecimentos: Bar do Cuscuz, Fome de Cuscuz:
Cuscuzeira Cafeteria e Creperia, e Garagem Tapiocaria. A pesquisa revela que o cuscuz
se consolida como um prato versatil, capaz de se adaptar a diferentes gostos e
preferéncias, a analise dos cardapios, métodos de preparo e receptividade dos clientes
mostra que o cuscuz tem um consumo frequente e elevado, sendo um alimento
democratico, acessivel e altamente valorizado. O estudo também destaca a fusdo de
ingredientes tradicionais, como o queijo coalho e a carne de sol, com inovacdes nos
acompanhamentos e apresentacdo, evidenciando a constante evolugdo do prato. Além
disso, a presenga crescente de novos restaurantes especializados no cuscuz reforga sua
importancia na identidade cultural e gastronomica da regido. O cuscuz transcende sua
funcdo de alimento, simbolizando a conexdo entre geragdes e a preservagao de
tradigdes. A pesquisa conclui que o cuscuz, além de ser um icone da culinaria
nordestina, ¢ um elemento essencial na dieta diaria dos habitantes, unindo simplicidade,
tradi¢ao e inovacao.

Palavras-chave: Preparacdes de milho, Gastronomia Nordestina, Identidade Cultural.
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1. INTRODUCAO

O cuscuz, prato emblematico da culindria nordestina, tem se destacado nos bares
e restaurantes da regido metropolitana do Recife. Este estudo investiga a crescente
popularidade e a diversidade de preparos do cuscuz oferecido em estabelecimentos
locais, selecionando para andlise trés restaurantes: Bar do Cuscuz, Fome de Cuscuz:
Cuscuzeira Cafeteria e Creperia, e Garagem Tapiocaria, além de fazer uma investigagao
do consumo de cuscuz na regido metropolitana do Recife, como ele é consumido, com
que frequéncia e a sua importancia no dia a dia dos cidadaos. A analise dos cardapios, a
receptividade dos clientes e os métodos de preparo revelam como o cuscuz tem se
consolidado como um prato de destaque na gastronomia recifense. O objetivo principal
desta pesquisa ¢ explorar o desenvolvimento historico do cuscuz na cozinha local,

identificar os métodos de preparo e os tipos mais populares consumidos, além de

investigar seu destaque em bares e restaurantes locais.

A variedade de pratos a base de cuscuz ¢ ampla nos cardépios dos restaurantes
analisados, demonstrando a versatilidade do cuscuz e sua capacidade de adaptacdo a
diferentes gostos e preferéncias. Os resultados da pesquisa revelam uma média de
consumo semanal alta de pratos a base de cuscuz, evidenciando sua popularidade. Os
métodos de preparagdo do cuscuz variam entre os estabelecimentos, mas todos destacam
a importancia dos acompanhamentos e da apresentagdo. A presencga crescente de novos
restaurantes que se especializam em cuscuz destaca a importancia desse prato na

gastronomia local.

Os restaurantes enfatizam diversos aspectos da experiéncia gastronomica e do
papel do cuscuz, como ambiente familiar, cultura nordestina como diferencial, e a
importancia do cuscuz no cardapio, ressaltando sua aceitacdo e versatilidade. O cuscuz €
um prato fundamental na gastronomia da Regido Metropolitana do Recife, sendo um
dos simbolos da culinaria nordestina. E um alimento democrético que atende a todos os
gostos e bolsos, podendo ser servido puro com manteiga, ou acompanhado de
ingredientes diversos. Representa forca e sustancia, sendo considerado uma das riquezas
imateriais da regido. Portanto, o cuscuz ¢ um prato que une tradi¢do, simplicidade e
sabor, sendo um dos pilares da culindria da Regido Metropolitana do Recife e do

Nordeste brasileiro.



2. REFERENCIAL TEORICO

Historia do Cuscuz

A origem do cuscuz ¢ debatida, mas ¢ amplamente aceita como africana,
especificamente da regido do Magrebe, que inclui Marrocos, Tunisia e Argélia, o cuscuz
marroquino ¢ considerado o prato nacional dessa regido e hé relatos sobre sua
preparagdo desde os séculos XI e XIII (FORMIGHIERI, 2019). Evidéncias
arqueolégicas do século X no Norte da Africa indicam a utilizacdo de utensilios de
cozinha especificos para o preparo do cuscuz, no Brasil, o cuscuz foi inicialmente
preparado com milho e depois passou a ser produzido em larga escala, mantendo a
preferéncia por sua versio de milho. Originario da Africa Setentrional, o cuscuz foi
disseminado pelos berberes e se popularizou em Portugal devido ao contato histdrico
com os lusos e as invasdes arabes na Peninsula Ibérica (SANTOS, 2023).

No Norte da Africa, o cuscuz é tradicionalmente acompanhado de guisados de
carneiro, molhos de legumes, peixes, frutos do mar, carnes de aves e até pata de camelo.
Hé4 também preparacdes especificas, como o cuscuz grosso cozido com patas de
carneiro ou bezerro. Além disso, o cuscuz pode ser adogado com mel e passas secas ou
preparado como "seffa", com manteiga, passas, canela, flor de laranjeira ¢ améndoas
escaldadas. O consumo e o preparo do cuscuz na Argélia estdo profundamente ligados a
aspectos socioculturais e religiosos, variando de acordo com a regido e as tradi¢des
locais (FORMIGHIERI, 2019).

O cuscuz ¢ um prato versatil que se adapta as condigdes especificas de cada
familia e comunidade, simbolizando hospitalidade, generosidade e solidariedade. Em
2020, foi declarado Patrimonio Imaterial da Humanidade pela UNESCO. Mesmo com a
expulsdo dos arabes da Europa, o cuscuz permaneceu popular e foi levado para os
territorios colonizados por franceses, espanhois e portugueses. Através dos portugueses,
a receita chegou ao Brasil, onde a sémola de trigo foi substituida por ingredientes

nativos como milho, mandioca e coco (SANTOS, 2023).
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O cuscuz no Brasil e no Nordeste

Conforme mencionado anteriormente, o cuscuz chegou ao Brasil através dos
portugueses ¢ dos povos escravizados, onde a receita foi adaptada com novos
ingredientes como o milho e o leite de coco. A semolina foi substituida por farinha de
milho, um alimento abundante no Brasil, e na receita paulista, também foi incluida
farinha de mandioca. O cuscuz nordestino, semelhante ao original africano, incorporou
ingredientes como charque, carne seca, jaba, ovo e manteiga, além de uma versao doce
com leite de coco (SANTOS, 2023). O cuscuz nordestino se popularizou amplamente,
com o Nordeste sendo a maior regido do Brasil, adotando uma maneira singular de
preparar e consumir o prato (BARROS, 2014). Esta preparagdo ¢ similar as praticas dos
povos africanos, que frequentemente utilizam guisados, mas também incorpora
ingredientes tipicamente nordestinos, como charque, carne de sol ou queijo coalho.

Assim, o cuscuz tem sido consumido desde entdo. Com o passar do tempo, as
formas de preparo e consumo foram se diversificando. Atualmente, o cuscuz pode ser
encontrado em restaurantes, especialmente naqueles que buscam preservar a cultura e a
identidade regional, desempenhando um papel importante na gastronomia moderna
(KAROLLINE, 2021). A receita tradicional do cuscuz ¢ simples, envolvendo a mistura
de milho com 4agua e temperos, seguida de cozimento em uma panela, no entanto, ha
diversas variagdes possiveis, incluindo a adi¢dao de recheios como frango, bacon, queijo
e legumes. Isso permite que os restaurantes criem pratos unicos e atraentes. No entanto
a receita tradicional do cuscuz passou por diversas influéncias pelo Brasil, como por
exemplo o cuscuz paulista, onde seu preparo difere do tradicional cuscuz nordestino,
sendo cozido em panela e acrescido de farinha de mandioca, essas variacdes remetem ao
cuscuz consumido no Norte da Africa, que podia ser preparado com sémola de trigo,
arroz ou cevada. A presenga dos mouros na Peninsula Ibérica e a colonizacdo
portuguesa ajudaram a popularizar o cuscuz em Portugal, de onde foi levado ao Brasil
(TAVARES, 2024).

O cuscuz ¢ um alimento popular em muitas partes do mundo, com varias versoes
regionais, no Marrocos ele ¢ feito com sémola de trigo, hidratado em dgua ou caldo, ¢
servido com molhos, carnes, legumes ou frutas, ja na Italia, é preparado com farinha de
sémola e servido com molhos de tomate ou carne. No Brasil, de maneira especial no
Nordeste, o cuscuz de milho € cozido no vapor em uma cuscuzeira e frequentemente

servido com carne seca, ovos, vegetais ou leite de coco. Além de delicioso, o cuscuz ¢
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nutritivo, sendo uma boa fonte de carboidratos, fibras, proteinas, vitaminas, ferro, célcio
e magnésio. Versatil, pode ser servido como prato principal ou acompanhamento,
agradando pessoas de todas as idades. Assim, o cuscuz se mantém como um prato
significativo e adaptavel, refletindo a cultura e as tradi¢des de cada regido onde ¢

preparado (LIMA,2024).
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3. OBJETIVO GERAL

3.1 Investigar como o cuscuz se insere no contexto gastrondmico local, mostrando

sua versatilidade na cozinha e importancia na alimentagao da regido do Recife.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Mostrar o desenvolvimento historico do cuscuz na cozinha local;

e Identificar como sdao feitos e quais sdo os mais populares tipos de cuscuz

consumidos na regido.

e Investigar o destaque do cuscuz como prato em bares e restaurantes da regido

metropolitana do Recife.
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4. METODOLOGIA

Para analisar o desenvolvimento do cuscuz na cozinha local, a metodologia
escolhida foi a pesquisa bibliografica que aborda a historia deste alimento e como ela
chegou até o Nordeste brasileiro e no Recife, onde o cuscuz ¢ popularmente consumido

e se configura como um dos pratos mais tradicionais da regiao.

Para analisar como sdo feitos e quais os mais populares tipos de cuscuz consumidos
na regido metropolitana do Recife, a metodologia utilizada sera um questionario
previamente elaborado pela plataforma Google “forms”, com perguntas direcionadas a
média de consumo semanal, como estes alimentos ¢ feito, como ¢ consumido, com o
que ¢ consumido, sua importancia para a alimentacdo do dia-a-dia, entre outras
questdes. Ao utilizar um questionario no Google “Forms”, os dados serdo coletados de
maneira organizada e eficiente e as perguntas direcionadas permitem compreender
aspectos como preparagdo, consumo e importancia na alimentacgao didria. A analise dos
resultados pode revelar tendéncias, variagdes regionais e oportunidades de inovagdo na

promocao desse alimento.

Para investigar o destaque do cuscuz como prato em locais de alimentagao da regido
metropolitana do Recife. Foram selecionados primeiramente bares e restaurantes que
desenvolvem a comercializagdo de cuscuz em seus ambientes gastrondmicos. Esta
escolha de bares e restaurantes foi feita de acordo com a popularidade destes ambientes
de alimentagdo junto ao produto do cuscuz em seus estabelecimentos. Em seguida
foram organizadas visitas técnicas nestes locais para identificar como o cuscuz ¢ citado
nos cardapios e de que modo ¢ desenvolvido. Através de uma pesquisa com perguntas
estruturadas previamente pretende-se questionar o responsavel pela cozinha do local

sobre a popularidade e a aceitacdo do cuscuz como prato principal.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Pesquisa 1: Predilecdes do Cuscuz na Regido Metropolitana do Recife

Nesta secdo, sdo apresentados os resultados da pesquisa sobre o cuscuz
nordestino na regido metropolitana do Recife. Os objetivos principais foram explorar o
desenvolvimento historico do cuscuz na cozinha local, identificar os métodos de
preparo e os tipos mais populares consumidos. Os dados revelam a diversidade e a
evolucdo do cuscuz como elemento culindrio, destacando sua importancia cultural e
gastrondmica na regido. A pesquisa utilizou um formulario elaborado na plataforma
Google “forms”, contendo dez perguntas relacionadas ao cuscuz, sua forma de
consumo, métodos de preparo, entre outros aspectos. O formuldrio obteve 150
respostas, permitindo a observagdo de alguns pontos relevantes.

O maior grupo de idade foi entre 18 e 30 anos (44,7%) conforme representado
na figura 1. A pesquisa aponta que o consumo de cuscuz entre os jovens ¢ um fenomeno
comum no Nordeste do Brasil, onde o prato ¢ uma parte integral da cultura e da
identidade regional. Segundo uma pesquisa da 99 Food em parceria com o Instituto
Ipsos e Datafolha, os jovens do Nordeste sdo os que mais consomem cuscuz nos
aplicativos de delivery de comida, com 22% da preferéncia dos clientes, quase quatro
vezes maior do que a média nacional de 6%. Isso indica que a demanda por comida
tipica caseira, incluindo o cuscuz, ¢ alta entre os jovens da regido. Além disso, a comida
regional ¢ valorizada por 83% dos brasileiros, e muitos consideram que consumir pratos
locais ¢ uma forma de valorizar a cultura de sua regido e se conectar com seus
familiares (JORNAL DO COMERCIO, 2021). Isso sugere que a identidade regional e a
cultura gastrondmica sdo importantes para os jovens do Nordeste e que o cuscuz ¢ um
simbolo desse patrimonio cultural.

Figura 1: Analise da faixa etaria

Qual é a sua faixa etéria?

150 respostas

@ Menos de 18 anos
@ 18-30 anos
31-45 anos
@ 46-60 anos
@ Mais de 60 anos

Fonte: Elaborado pelo autor
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A frequéncia de consumo de cuscuz revelou de uma a duas vezes por semana
predominou (46%), embora 3-6 vezes por semana também tenha tido numeros
significativos (36,7%) conforme representado na figura 2. A frequéncia de consumo de
cuscuz em outras cidades comparada com Recife pode variar de acordo com a regido e a
cultura local. Embora o cuscuz seja um prato tipico do Nordeste, especialmente em
Pernambuco, sua popularidade e frequéncia de consumo podem variar. Em cidades
como Recife, Jodo Pessoa e Maceio, o cuscuz ¢ consumido frequentemente (G1, 2023).
No entanto, em outras regides do Brasil, como o Sul e o Sudeste, o consumo de cuscuz
¢ menos frequente, embora ainda presente em restaurantes e casas de comida tipica.

Figura 2: Analise da frequéncia de consumo

Com que frequéncia vocé consome cuscuz em uma semana tipica?

150 respostas

@ Todos os dias
@ 3-6 vezes por semana
1-2 vezes por semana
@ Menos de uma vez por semana
@ Nunca
® quase nunca
@ Eventualmente, por 2x

@ Estou sem cuscuzeira e por isso ndo
cozinho mais cuscuz

Fonte: Elaborado pelo autor

Quando perguntados sobre como preferem consumir o cuscuz, a maioria
selecionou o cuscuz tradicional tipo flocdo (96,7%) conforme representado na figura 3.
Outras variagdes, como o cuscuz paulista e o de massa de mandioca ou goma, também
foram mencionadas. O cuscuz tipo flocdo ¢ mais consumido no Nordeste do Brasil,
especialmente em Pernambuco, devido a sua origem e influéncias culturais locais. A
influéncia africana e a adaptacdo com ingredientes locais reforcam a identidade cultural
do cuscuz na regido. O cuscuz ¢ um simbolo afetivo da cultura nordestina e ¢
consumido em praticamente todo o territorio nacional com variagdes na maneira de
fazer e nos ingredientes em cada localidade (LIMA, 2021).
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Figura 3: Analise do modo de preparo do cuscuz

Como é feito o cuscuz que vocé prefere consumir? (Marque todas as opgdes aplicaveis)
150 respostas

Cuscuz paulista

Cuscuz de milho seco (flocéo c... 145 (96,7%)

Cuscuz de milho ensopado (leit... 26 (17,3%)

Cuscuz de massa de mandioca...
Cuscuz de tapioca (goma)

Farofa de cuscuz

Cuscuz com leite

Cuscuz com frutos do mar

ou de Arroz.

Fonte: Elaborado pelo autor

Os ingredientes mais populares para acompanhar o cuscuz incluem manteiga,
que se destacou entre as opgdes. Mostrando a diversidade com que este alimento pode
ser combinado e consumido, foram adicionadas como respostas inimeras opgdes,
conforme representado na figura 4 como ovo, carnes, guisados, embutidos entre outros
tipos de combinagdes todas elas levadas tanto pela influéncia africana que remonta sua
origem como pela influéncia nordestina onde o alimento foi adaptado e passou a ser
consumido com ingredientes locais (LIMA,2021). Em relacio ao momento do dia em
que o cuscuz ¢ consumido, houve uma boa variagao entre café¢ da manha e jantar, com
grande parte escolhendo o jantar (94,7%) conforme representado na figura 5.
Acredita-se que, com a rotina corrida, o cuscuz se torne favorito no jantar por ser rapido
e pratico de fazer, além de permitir inimeras combinagdes possiveis, até mesmo, como
ja citado, apenas com manteiga.
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Figura 4: Analise dos acompanhamentos

Quais ingredientes vocé mais gosta de acompanhar com cuscuz? (Marque todas as opgdes
aplicaveis)
150 respostas

Carne de sol
Queijo coalho
Ovo cozido
Manteiga

Leite de coco
Charque

Leite de vaca 39 (26%)
Galinha guisada
Ovo frito

83 (55,3%)
98 (65,3%)

106 (70,7%)
94 (62,7%)
95 (63,3%)

Salsicha
carne guisada, salsicha,...
Salsicha, calabresa, mor...
Salsicha, sardinha, carn...

Ovo frito, vinagrete.
Vinagre

carne guisada

salsichinha e sardinha c...
Calabresa

Com ovo assado

Carne de panela

salsicha ao molho
Calabresa, carne guisada
carne assada e ovo frito
Ovo frito, tomate e cebola
Ovo mexido, salsicha
Salsicha, ovo frito.

Carne assada e guisada...
ovo mexido

Com peixe seja assado...
Linguica calabresa
Figado, carne com molh...
Bode guisado

Com carne de molho

ovo frito

ovo mexido, ovo com ce...
Margarina

Calabresa, Carne Guise...
Ovo mexido

ovo frito, calabresa, feijaof—1 (0,7%)
Queijo mussarela, reque...[-1 (0,7%)
Queijo mugarela, presun...[-1(0,7%)
Sardinha/atum}—1 (0,7%)

0 25 50 75 100 125

Fonte: Elaborado pelo autor
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Figura 5: Analise dos horarios em que o cuscuz € consumido

Qual momento do dia vocé se alimenta de cuscuz ? (Marque todas as opgdes aplicédveis)

150 respostas

Café da manha 118 (78,7%)

39 (26%)

Almogo

Jantar 142 (94,7%)

Lanche

0 50 100 150

Fonte: Elaborado pelo autor

A forma tradicional de preparacdo do cuscuz recebeu destaque, mas outras
formas alternativas, como no micro-ondas ¢ na panela, também foram escolhidas,
conforme representado na figura 6, mostrando diversos modos de fazer o cuscuz onde
ndo se tem acesso a cuscuzeira, cada técnica traz consigo uma habilidade diferente a ser
explorada, além de caracterizar o sabor e a textura do alimento, na cuscuzeira por
exemplo se tem um cuscuz solto, j& no micro-ondas pela forma de preparo ele ja fica
mais denso ligado mostrando como o modo de fazer o cuscuz pode alterar sua
caracteristica mesmo o produto sendo o mesmo flocdo de milho (KAROLLINE, 2021).

Figura 6: Analise da forma como o cuscuz ¢ feito

Qual a forma que o cuscuz que vocé consome é preparado geralmente?
150 respostas

No cuscuzeiro 138 (92%)
No vapor
No micro-ondas

Cozimento na panela

No forno

1(0,7%)

“Tapioca” de cuscuz na frigideira [—1 (0,7%)

Fonte: Elaborado pelo autor



19

Quando questionados sobre a importancia do cuscuz na alimentacdo semanal, a
maioria respondeu que ¢ muito importante, relacionando sempre com sustincia e
praticidade, conforme representado na figura 7. Além de ser uma excelente fonte de
carboidratos, o cuscuz oferece também uma quantidade significativa de fibras, um
pouco de proteina, uma pequena quantidade de gordura e uma variedade de
micronutrientes, como selénio, vitaminas A, B9 e B12, célcio, magnésio, fésforo, sodio
e potassio (VIDALE, 2024). Ou seja, além de ser extremamente saboroso, o cuscuz traz
inimeros beneficios a saude.

Figura 7: Analise da importancia na alimentagdo semanal

Qual é a importancia do cuscuz na sua alimentagao semanal?
150 respostas

Muito importante 76 (50,7%)

Moderadamente importante 51 (34%)

Pouco importante 17 (11,3%)

Nao é importante

Fonte: Elaborado pelo autor

Finalizando o questionario, todos os respondentes consideraram o cuscuz um
elemento importante da cultura gastrondmica da regido metropolitana do Recife,
conforme representado na figura 8. Desde sua chegada ao Nordeste, o cuscuz se
mostrou com um grande potencial e a capacidade de preencher a alimentagao de varios
lares nordestinos. Seu baixo preco, versatilidade e poder de saciar a fome de muita gente
fazem com que este alimento se torne de extrema importdncia para a cultura
gastronomica do Recife.
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Figura 8: Analise da importancia do cuscuz para a cultura gastrondmica da regido metropolitana do
Recife.

Vocé considera o cuscuz um elemento importante da cultura gastrondmica da regido metropolitana
do Recife?

150 respostas

® sim
@ Nao

Fonte: Elaborado pelo autor
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Pesquisa 2: O Cuscuz nos Estabelecimentos Gastronomicos

O cuscuz, prato tradicional da culinaria nordestina, tem ganhado cada vez mais
destaque nos bares e restaurantes da regido metropolitana do Recife. Este estudo
investiga a popularidade e a diversidade de preparos do cuscuz oferecido em
estabelecimentos gastrondmicos locais. Foram selecionados os seguintes restaurantes:
Bar do Cuscuz localizado na Av. Fernando Simdes Barbosa, 170 - Boa Viagem, Recife
- PE (figura 9), Fome de Cuscuz: Cuscuzeira Cafeteria ¢ Creperia localizado em R.
Mal. Céandido Rondon, 81 - Janga, Paulista - PE (figura 10), e Garagem Tapiocaria
localizado na Av. Rodolfo Aureliano, 125 - Vila Torres Galvao, Paulista - PE (figura
I1). A andlise dos cardapios, a receptividade dos clientes e a opinido dos chefs
executivos, chefs de cozinha e organizadores de eventos revela como o cuscuz tem se

consolidado como um prato de destaque na gastronomia recifense.

Figura 9: Restaurante Bar do Cuscuz

Fonte: Tripadvisor



Figura 10: Restaurante Fome de Cuscuz

Fonte: Instagram
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Figura 11: Restaurante Garagem Tapiocaria

T

AT

Fonte: Tripadvisor

Em relacdo ao tempo de atuagdo dos restaurantes, dois responderam que atuam
de um a trés anos, enquanto um restaurante informou que esta no mercado de trés a
cinco anos. A variedade de pratos a base de cuscuz ¢ ampla nos cardapios dos
restaurantes analisados. Entre as opg¢odes oferecidas, todos os pratos, exceto cupim,
parmegiana e pescada, incluem cuscuz como base no Bar do Cuscuz , ja no Fome de
Cuscuz sdao oferecidos 23 pratos a base de cuscuz, enquanto a Garagem Tapiocaria

oferece 11 pratos tendo o cuscuz como base.

A média de consumo semanal de pratos a base de cuscuz ¢ alta. Os restaurantes
Bar do Cuscuz e Fome de Cuscuz relataram vendas de mais de 200 pratos por semana,
enquanto o restaurante Garagem Tapiocaria relatou uma média de 100-200 pratos por
semana. Os métodos de preparagdo do cuscuz variam, mas todos destacam a
importancia dos acompanhamentos e da apresentagao. Os chefs indicaram que utilizam
uma receita tradicional com diferenciacdo nos acompanhamentos, montando o cuscuz
com recheio de queijo coalho e uma proteina escolhida pelo cliente, acompanhado de
vinagrete ¢ queijo coalho em barra (figura 12). A preparagdo tradicional ¢ mantida,
mas com variagdes nos complementos e na apresentacao, oferecendo sabores diversos

como frango, queijo, bacon, carne de sol, entre outros (figura 13).



Figura 12: Cuscuz com Carne de Sol e Queijo Coalho guarnecido de vinagrete

Fonte: Instagram Fome de Cuscuz
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Figura 13: Cuscuz com Camario e Nata

Fonte: Instagram Bar do Cuscuz

Todos os restaurantes relataram uma aceitagdo muito positiva do cuscuz por
parte dos clientes. As motivacdes para focar no cuscuz variam entre os restaurantes. O
Bar do Cuscuz, por exemplo, surgiu em Campina Grande em junho de 1973, no quintal
da casa do proprietario, e o cuscuz com diversos acompanhamentos logo se tornou o
carro-chefe do menu. Outros restaurantes mencionaram o desejo de oferecer algo
regional que representasse bem a culinaria nordestina, aproveitando a versatilidade e
popularidade do cuscuz. A ideia de oferecer algo unico e auténtico que destacasse a

culinaria nordestina também foi citada como uma motivacgao.

Os restaurantes enfatizam diversos aspectos da experiéncia gastrondmica e do
papel do cuscuz. Destacam o ambiente familiar com grande estrutura e seguranga, a
cultura nordestina como diferencial, com parque infantil e musica ao vivo, ¢ a
importancia do cuscuz no cardapio, destacando sua aceitagdo e versatilidade. Eles
ressaltam que o cuscuz ¢ altamente apreciado pelos clientes, transformando um prato

simples em uma "comida de restaurante" mais refinada. Esses resultados mostram



26

como o cuscuz tem sido fundamental para a gastronomia da regido metropolitana do
Recife, atraindo clientes e se consolidando como um prato de destaque nos

restaurantes locais.
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6. CONCLUSAO

J4

Os resultados deste estudo revelam que o cuscuz ¢ mais do que um simples
alimento, ele ¢ um simbolo cultural e gastronomico profundamente enraizado na vida
dos habitantes da regido metropolitana do Recife. A andlise dos cardapios dos
restaurantes Bar do Cuscuz, Fome de Cuscuz: Cuscuzeira Cafeteria e Creperia, e
Garagem Tapiocaria demonstra a versatilidade e a popularidade crescente deste prato. A
alta frequéncia de consumo semanal e a aceitacdo entusiastica dos clientes refletem a

importancia do cuscuz na gastronomia local.

A capacidade de adaptacdo do cuscuz a diferentes sabores e preferéncias,
combinada com a inova¢do nos acompanhamentos € na apresentagdo, tem atraido tanto
jovens quanto adultos. A tradicdo de preparar cuscuz com ingredientes regionais, como
queijo coalho e carne de sol, junto com métodos modernos de preparo, evidencia a
fusdo perfeita entre o antigo e o novo. A presenga de novos restaurantes especializados
em cuscuz e a constante evolu¢do das receitas reforcam a importancia desse prato na
identidade cultural da regido. Além de sua versatilidade culinaria, o cuscuz também se
destaca como um alimento nutritivo e acessivel, representando um elemento essencial
na dieta diaria dos nordestinos. A valorizagdo do cuscuz como Patrimdnio Imaterial da
Humanidade pela UNESCO sublinha sua relevancia cultural e historica, conectando

geragdes e preservando tradi¢des.

Em suma, o cuscuz ¢ um dos pilares da culinaria da Regido Metropolitana do
Recife, simbolizando a riqueza cultural, a simplicidade ¢ o sabor da culinaria
nordestina. Este estudo refor¢a a importancia de continuar celebrando e preservando
essa tradigdo, garantindo que o cuscuz continue a ser um icone da gastronomia local e

uma fonte de orgulho para seus habitantes.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

O estudo destaca o cuscuz como um simbolo cultural e gastronomico essencial
na Regido Metropolitana do Recife. Mais do que um simples alimento, o cuscuz reflete
a identidade nordestina, sendo versatil e amplamente apreciado. A analise dos
restaurantes locais revela sua popularidade crescente e a capacidade de adaptacdo a
diferentes sabores e preferéncias, combinando tradi¢do e inovacao. Este estudo reafirma
a necessidade de preservar e celebrar o cuscuz como um icone da gastronomia
nordestina e uma fonte de orgulho para a regido, trazendo ideias e inovagdes suficientes
para desenvolver pesquisas mais amplas, com uma maior quantidade de participantes,
além de incluir novos restaurantes em outras cidades, permitindo um comparativo mais

abrangente.

O processo de desenvolvimento do trabalho enfrentou alguns desafios. A maior
dificuldade foi encontrar materiais recentes sobre o tema, ja que a pesquisa académica
sobre o cuscuz como simbolo cultural e gastrondmico ainda ¢ limitada. Além disso, a
greve na universidade atrasou o andamento de algumas etapas do projeto, o que exigiu
adaptacdes no cronograma. Houve também dificuldades relacionadas a coleta de dados,
pois obter respostas completas dos questionarios aplicados aos restaurantes participantes

revelou-se um desafio, o que demandou insisténcia e paciéncia ao longo da pesquisa.

Apesar dessas adversidades, o estudo seguiu adiante, motivado pelo interesse no
tema. O cuscuz, que ja faz parte do cotidiano, foi percebido sob uma nova 6tica, sendo
visto agora como um elemento essencial para a formacdo da identidade alimentar
nordestina. A experiéncia de desenvolver essa pesquisa reforgou a importancia de
preservar e valorizar o cuscuz como um simbolo cultural, digno de estudos futuros que

explorem ainda mais seu papel na gastronomia regional.
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9. APENDICE

Questiondrio apresentado aos moradores da Regido Metropolitana do Recife no
periodo de 01 até 03 de junho de 2024, para analisar os principais tipos de cuscuz
consumidos nesta regido do estado, como sdo desenvolvidos, média de consumo
semanal, importancia na alimentagdo semanal e com que outro alimento o cuscuz ¢

consumido.
Questdes:

1. Qual ¢ a sua faixa etaria?

e Menos de 18 anos
e 18-30 anos

e 31-45 anos

e 46-60 anos

e Mais de 60 anos

2. Qual é o seu género?
e Masculino
e Feminino
e QOutro: [Campo aberto para resposta]
3. Com que frequéncia vocé consome cuscuz em uma semana tipica?
e Todos os dias
e 3-6 vezes por semana
e [-2 vezes por semana
e Menos de uma vez por semana
e Nunca
4. Como ¢ feito o cuscuz que vocé prefere consumir? (Marque todas as opgoes
aplicaveis)
e (Cuscuz paulista
e Cuscuz de milho seco
e (Cuscuz de milho ensopado
e (Cuscuz de massa de mandioca
e Cuscuz de tapioca

e Qutro: [Campo aberto para resposta]
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5. Quais ingredientes vocé mais gosta de acompanhar com cuscuz? (Marque todas
as opgoes aplicaveis)
e (Carne de sol
e Queijo coalho
e Ovo cozido
e Manteiga
e Leite de coco
e Charque
e [eite de vaca
e (Galinha guisada
e Qutro: [Campo aberto para resposta]
6. Qual momento do dia vocé se alimenta de cuscuz? (Marque todas as opgoes
aplicaveis)

e (afé da manha

e Almogo

e Jantar

e Lanche

e Outro: [Campo aberto para resposta]

7. Qual a forma que o cuscuz que vocé consome ¢ preparado geralmente?
e No cuscuzeiro
e No vapor
e No micro-ondas
e (Cozimento na panela

No forno

Outro: [Campo aberto para resposta]

8. Qual ¢ a importancia do cuscuz na sua alimentagdo semanal?

Muito importante

Moderadamente importante
e Pouco importante
e Nio ¢ importante
9. Vocé considera o cuscuz um elemento importante da cultura gastronomica da
regido metropolitana do Recife?

e Sim
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e Nio
10.Se desejar, sinta-se a vontade para adicionar qualquer comentario adicional
sobre o cuscuz na regido metropolitana do Recife.

e [Campo aberto para resposta]

Questionario apresentado aos chefs de restaurantes da Regido Metropolitana do
Recife que tenham o cuscuz nos seus cardapios (coloquei assim pois ainda nao decidi
quais serdo estes restaurantes) no periodo de 01 até 03 de junho de 2024, para analisar
a popularidade do cuscuz naquele ambiente, como sdo feitos para serem considerados
pratos principais, entradas, guarnigdes, € sobremesas, média de consumo semanal,
aceitacdo do cuscuz como destaque e como surgiu a ideia deste produto ser

comercializado.

1. Nome do restaurante:

e [Campo aberto para resposta]

2. Qual ¢ o seu cargo ou fungdo no restaurante?
e Chef Executivo
e Chef de Cozinha
e Qutro: [Campo aberto para resposta]
3. Ha quanto tempo o seu restaurante tem o cuscuz como foco principal?
e Menos de 1 ano
e 1-3 anos
e 3-5anos
e Mais de 5 anos
4. Quantos pratos principais a base de cuscuz estdo atualmente no cardapio do seu
restaurante?
e [Campo aberto para resposta]
5. Qual é a média de consumo semanal dos pratos principais a base de cuscuz em
seu restaurante?

e Menos de 50 por semana
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50-100 por semana
100-200 por semana

Mais de 200 por semana

Como o cuscuz ¢ preparado para ser considerado um prato principal em seu

restaurante?

[Campo aberto para resposta]

Como o cuscuz ¢ aceito pelos clientes como destaque em seu restaurante?

Muito bem aceito
Aceitavel
Pouco aceito

Raramente aceito

Como surgiu a ideia de focar no cuscuz em seu restaurante?

[Campo aberto para resposta]

Se desejar, sinta-se a vontade para adicionar quaisquer comentarios adicionais

sobre o papel do cuscuz em seu restaurante ou sobre a gastronomia da regidao

metropolitana do Recife.

[Campo aberto para resposta]



