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RESUMO: A heranca do periodo dureo de Icé pode ser notada no sitio histérico e arquiteténico da cidade. A eco-
nomia pecuarista deixou vestigios também na alimentacéo local. A cultura alimentar de Ic6 é um campo inexplo-
rado e de relevancia para a compreenséao da Cozinha Sertaneja. O presente trabalho teve como objetivo identificar
a Cozinha de Icé. Para isso, a metodologia deste trabalho adotou natureza aplicada de objetivo exploratério e
descritivo, com abordagem qualitativa, do tipo bibliogréfica e de campo. Os resultados apontaram os elementos
fundantes e a influéncia que as atividades econdmicas exerceram na formacao alimentar. A Cozinha Local foi iden-
tificada através de comidas tipicas que compdem o repertério alimentar e que sao facilmente encontradas no
mercado e nos restaurantes.
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Brasil Sertanejo: The Creation of The Ic6/Ceard’s Food

ABSTRACT: The heritage of the golden period of Icé can be seen in the historical and architectural site of the city.
The livestock economy also left traces in the local diet. The food culture of Icé is an unexplored field of relevance
to the understanding of Cuisine Sertaneja. The current work aimed to identify the local cuisine of Icé. For this, the
methodology of this work adopted an applied nature of exploratory and descriptive objective with a qualitative
approach of the bibliographic and field type. The results pointed to the founding elements and the influence
that economic activities exerted on food composition. The local cuisine was identified through typical dishes that
make up the food collection and that are easily found in the market and in restaurants.
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1 Introducado

pluralidade da gastronomia brasileira permite fazer inferéncias sobre a forma-

¢do da alimentacdo do pais. A partir dos estudos de Cimara Cascudo, a alimen-
tacdo do Brasil foi estudada a partir da contribui¢do de trés matrizes: africana, indigena
e portuguesa. Darcy Ribeiro (2015, p.17) defende que o brasileiro surgiu da “conflu-
éncia, do entrechoque e do caldeamento do invasor portugués com indios silvicolas e
campineiros e com negros africanos, uns e outros aliciados como escravos”. Portanto,
as contribui¢bes das matrizes nio foram igualitarias.

Antes, a alimentagao brasileira era resumida em regides geograficas, que limita-
vam a compreensdo das trocas interculturais e sociais do pais. A obra O povo Brasilei-
ro, de Darcy Ribeiro, trouxe uma nova divisdo, que classifica o pais pela formacio cul-
tural. Na obra, a cultura brasileira é identificada em cinco variantes: crioula, cabocla,
caipira, sulina e sertaneja.

Diferentemente do resto do pais, no Ceara ocorreu uma ocupagio tardia, principal-
mente, pela resisténcia indigena (DE ASSIS, SAMPAIO,2012). No litoral, a cultura ca-
navieira foi introduzida e exerceu papel de principal atividade econémica. Porém, para
que a ocupacio fosse efetivada, precisava-se de uma atividade que se desenvolvesse no
sertdo inéspito para a cana-de-agticar. Capistrano de Abreu (1988, p.151): explica que “a

solucio foi o gado vacum”.

Para Capistrano de Abreu, o gado vacum foi a solugio para o “problema” posto por Frei
Vicente do Salvador, isto é, a atividade pastoril “resolveu” a questdo da interiorizagdo da
colonizagdo na América Portuguesa, pelo menos na por¢io norte do Estado do Brasil.

(ROLIM, 2012, p.20)

Assim, a economia pastoril pdde se expandir, costurando os sertdes de dentro a
fora, onde surgiram agrupamentos humanos nas ribeiras dos rios. Surge entdo o Bra-
sil Sertanejo, que “se funde e difunde através dos currais de gado, desde o Nordeste

arido até os cerrados do Centro-Oeste” (RIBEIRO,2015).
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Com a efetivacio da ocupacio dos sertdes, diversos nicleos urbanos foram forma-
dos. Entre eles, Ic6. A heranca do periodo dureo de Ic6 pode ser notada no patrimoénio
arquiteténico da cidade, mas também na alimenta¢io que sofreu influéncia da cultura
sertaneja. No que diz respeito ao registro da cultura alimentar de Ic6, é um campo
ainda inexplorado e relevante, pois apesar da Cozinha Sertaneja ter uma formagio co-
mum, cada agrupamento possui particularidades que tecem um sentido de identidade.

Com o objetivo de identificar a Cozinha Sertaneja de Icd, a primeira parte do artigo
aponta os processos histéricos e sociais, com énfase na contribui¢io das atividades eco-
némicas mais importantes: pecudria e oficina de salga. Também é apresentado o papel
do colono, da piscicultura e do exercicio da pecuaria na formacio da alimentac¢io local.
Na secdo seguinte, apresenta-se a Cozinha de Ic através dos pratos tipicos que estdo
presentes nos mercados e nos restaurantes. O objetivo da se¢io é apresentar os vesti-
gios da cultura sertaneja na alimentagdo do cotidiano. Finalmente, nas consideragoes
finais, discorre-se sobre os vestigios dos tempos dureos de Icé e a cultura sertaneja na
Cozinha de Ic6, englobando os lagos histéricos e identitarios.

A metodologia deste trabalho adotou natureza aplicada de objetivo exploratério
e descritivo, com abordagem qualitativa e método indutivo, do tipo bibliografica e de
campo. Possui enfoques social, cultural, histérico e gastronémico. Uma pesquisa de
objetivo exploratério visa a exposi¢do de acontecimentos de uma explica¢io dos as-
suntos que ndo podiam ser reconhecidos anteriormente, mesmo havendo algumas
evidéncias (GIL, 2017). A forma de abordagem qualitativa tem o foco da pesquisa na
qualidade dos dados, sua natureza e esséncia. (PRODANOV; FREITAS, 2013).

A pesquisa estrutura-se no método indutivo pois, diante da analise dos dados cole-
tados, surgem novos conhecimentos sobre os fenémenos, levando a uma conclusao de
saberes além das premissas de base (MARCONI; LAKATOS, 2017). O procedimento
técnico consiste também em um relato de experiéncia. O conhecimento gerado através
de relatos de experiéncia baseia-se em expressar opinides e informagdes sobre um

tema em especifico, ou seja, o conhecimento é estabelecido pelo didlogo.
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2 A costura do sertdo

No periodo colonial, a centraliza¢io do poder estava voltada para as familias que
possuiam terras. A noticia do alto valor dos sertdes do Ceara para a cria¢io de gado,
atraiu familias da Bahia e de Pernambuco. Entre elas, as familias fundantes de Icé,
Montes e Feitosa, travaram confrontos por décadas, sendo um dos exemplos mais sim-

bélicos de disputas parentais do Brasil. (PINTO, 1980; CHANDLER, 1980).

Aglomerados menores surgiam no interior de cada area produtiva para exercer funcdes
especiais, 3 medida que a populagio aumentava e se concentrava. Tais s3o os vilarejos es-
tradeiros, que serviam de pouso nas longas viagens entre os nucleos ocupados do interior,
ou que apareciam onde se impusesse a necessidade de baldear cargas de uma estrada a
um rio navegavel ou para a travessia deste. E o caso também das feiras de gado de todo

mediterraneo interior. (RIBEIRO, 2015, p.149)

As vilas foram instaladas em pontos estratégicos para a pecudria. E Ico, estava
exatamente no cruzamento das principais estradas das boiadas. Dada a importincia
geografica, sendo uma conexdo dos caminhos onde os boiadeiros tangiam o gado, Ic6
foi a terceira Vila elevada no Ceara, sendo a primeira no sertdo, em 1738. Surgia entdo,
o primeiro grande centro comercial do sertio, que movimentou nio somente as terras

do Ceara, mas também Paraiba, Pernambuco, Rio Grande do Norte e Piaui (NOBRE,
1977).-

O Ic6 encontrava-se no cruzamento das principais estradas das boiadas setecentistas no
Ceara — a estrada Geral do Jaguaribe e a estrada Nova das Boiadas. Pela Geral do Jaguaribe,
o gado seguia para o Aracati, descendo o Salgado e depois o Jaguaribe. Ja em relagdo a
Nova das Boiadas, o ntcleo achava-se a meio caminho entre o Piaui e as feiras paraibanas

e pernambucanas. (NETO, 2007, p. 418).

A costura dos sertdes abriu possibilidades para desbravar terras desconhecidas e
interligar territérios, o sertio com o litoral e posteriormente o além-mar. Para Darcy
Ribeiro (2015, p. 254) “Assim é que os currais se fizeram criatérios de gado, de bode
e de gente: os bois para vender, os bodes para consumir, os homens para emigrar”. A

atividade criatéria resultou na construcio da primeira vila no sertio cearense.
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2.1 O bindmio pecudria e charqueada

Na Capitania, a atividade pecuarista atendeu aos mercados consumidores de duas
formas: pela remessa em pé e pela obtencao da carne Seca.” Os tangerinos? conduziam
a remessa do gado em pé até os entrepostos comerciais e regides agucareiras para
abastecimento local. Era um percurso cansativo e vulneravel, tendo o risco de enfren-
tar secas, escassez de alimentos e saques. Em um segundo momento, apés o uso da
técnica de salga, o gado também foi negociado abatido, seco e salgado, o que ampliou
a circulagdo e o alcance do produto (NETO, 2007).

Transformar a carne verde em carne seca, trouxe beneficios que modificaram o pa-
norama econdmico. A carne seca, assim como o couro, alcangou o além-mar. E a partir
da conexdo entre o sertdo de Icé e o litoral de Aracati, que se movimentou o porto com
o restante da Colonia e com o exterior.

As secas prolongadas desestabilizaram a economia pecuarista. Paralelamente, a
produgdo algodoeira teve ascensio no Ceard, o que motivou cidades antes reconhe-
cidas pela pecudria, a introduzirem a cultura do algodao, como foi o caso de Icd. O
percurso que outrora era percorrido pelo gado, foi usado para comercializagdo do al-
godao, que seguia pelo Vale do Jaguaribe. Assim, Ic6 permaneceu como importante
entreposto comercial (NETO, 2007).

A pecudria juntamente com a cultura do algodio, foram as atividades de maior
destaque no Icé. Foi o sucesso das grandes familias pecuaristas que formaram um sitio
arquiteténico de extrema relevancia, sendo reconhecido como patriménio histérico e
imaterial em 1997. As quatro igrejas mais antigas, a Cimara e Cadeia, assim como o
Teatro da Ribeira dos Icés, o primeiro teatro do Ceard, fazem parte do sitio arquitetoni-

co e sio simbolos da arte neoclassica e barroca:

O nucleo tombado evidencia esses aspectos através da materialidade dos edificios e as
justificativas apresentadas pelo Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional -
IPHAN, 6rgio responsavel pelas ac¢Ges preservacionistas, o que permite relacionar esse
espaco com a imagem de um “passado” que foi prospero: uma época em que a cidade era

conhecida como: “A Princesa dos Sertdes” (NASCIMENTO, 2003, p.I15).

A seca dos trés setes (1790-1794), desarticulou a economia das carnes secas do Ce-
ard a partir do século XVIII (OLIVEIRA,2009). Concomitante a isso, a técnica de salga

cearense foi adaptada e ganhou for¢a no sul do Brasil, onde ficou conhecida como
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1 O termo mais correto
para o produto cearense
é carne seca ou carne de
sol, uma vez que o char-
que néo foi identificado
em nenhum documento
referente as producdes
da salga no Ceara. (RO-
LIM, 2012)

2 Tangerino, tangedores
ou boiadores: pessoas
que conduziam o gado
para as feiras e centros

consumidores.
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3 Durante a maturacao do
milho em Icé, os prejuizos
causados pelos periquitos
eram incalculdveis.  Por
isso, houve uma medida de
repressao em 1760, onde
determinou-se que os
moradores “recolhessem”
cabecas de periquitos, sob
pena de multa e tendo
como contraprestacdo o
crédito correspondente
para pagamento ou amor-
tizacdo de dividas fiscais.
Com isso, grande parte
da renda municipal trans-
formou-se em cabecas de
periquito. “A cidade passou
a ser denominada pelos vi-
zinhos de Terra do Louro. ”

(ARAGAO,1994).

124 I

charque. Apds a desestabiliza¢do, a pecudria se recompoés no Ceard, mas a exportacio
de carne seca perdeu a for¢a econémica na América Portuguesa ante a produgdo do
charque (NETO, 2007).

Na luta contra a seca, Euclides da Cunha (2001, p.135) descreve que: “sé restou a
té do sertanejo contra o espasmo assombrador da seca”. Se de um lado, tem-se uma
elite que esbanjava riqueza e terras, do outro, tem-se uma popula¢io que sobrevivia
com o minimo. Uma demonstragio de estratificacdo social que acontecia em meio ao
fenémeno seca. Os mais abastados tinham pogos. Os demais, eram dependentes do

Estado ineficaz.

3 O que se planta e o que se cria

O Estado do Ceara possui a maior parte do territorio formado pelo bioma Caatin-
ga, uma mata resiliente e exclusivamente brasileira. As atividades econémicas desen-
volvidas no periodo colonial provocaram um uso abusivo dos recursos naturais, uma
vez que se desenvolveram de forma insustentavel. Somado isso, o bioma Caatinga foi
severamente desgastado.

O clima predominante da Caatinga é o semiarido. No estado do Ceard, em suma, a
temperatura é elevada e tem um regime pluviométrico irregular. As secas avassalado-
ras sdo parte do cotidiano do sertanejo. Assim como a Caatinga, o sertanejo aprendeu

a ser resiliente e a utilizar os recursos que estavam disponiveis.

Para remediar até certo ponto os efeitos da seca, era necessirio fazer reservas tanto de
aguas (por meio de agudes) como de forragem, secando a erva e guardando-a em paibis, e
em propor¢do conveniente, e como também de sementes alimenticias, como milho, arroz,
feijdo, e também farinha preparada, a nio ser se poderem conservar os mandiocais. (DA-

MASCENO e CUNHA, 1961, p.254)

Os vestigios das técnicas agricolas dos tempos que antecedem a invasdo lusitana
sdo escassos. Os aborigenes do Brasil tinham como principais planta¢Ges a macaxeira
e o milho (RIBEIRO,2015). A agricultura que se desenvolveu nos sertdes foi a de sub-
sisténcia, que dependia da dgua proveniente da chuva para prosperar.

As populagdes que se instalaram na ribeira do Rio Salgado, atual cidade de Ico,

tinham como atividades economicas a pecudria e a cultura algodoeira, mas também
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agriculturas de subsisténcias. Entre elas, o milho, ocupava posi¢io de destaque e é o
motivo da alcunha de Icé: Terra do Louros.

Capistrano de Abreu (1998, p.141) revela algumas culturas do periodo colonial,
como mandioca e mamona. “Dos assentos da cAmara do Icd no Ceard, instalada em
1738, constam posturas relativas ao plantio de mandioca para farinha e de mamona
para o fabrico de azeite”. Em agosto de 1836, o botinico e médico britinico George
Gardner, registrou alguns produtos alimenticios de Ic6é durante sua expedicdo no sé-

culo XIX:

Em agosto de 1836, o inglés Gardner (1975, p.87) deixou a vila do Aracati, no litoral cearen-
se em direcdo ao Ico. (...) A vila possuia quadro igrejas, ‘um sélido circere’ e um mercado
onde se vendia ‘carne e limas’. Todas as frutas eram trazidas, segundo o viajante inglés, de
longe, pois nos arredores da vila nada era produzido, ‘salvo no tempo das dguas, que dura
apenas quatro meses’. Julgando pelo seu leito, o rio parecia ser bastante largo no periodo
de chuvas. Durante sua visita, ele encontrava-se ‘seco em muitos lugares’, apresentando,

aqui e ali, profundos pogos, abundantes e variadas espécies de peixes. (NETO, 2007, p.

395)-

Em contrapartida, em 1859, Freire Alemao, botinico que realizou expedi¢bes no
Ceara a partir da Comissio Cientifica de Exploragdo e que registrou muito da flora, da
fauna e dos habitantes, relatou em seu diario de viagem os alimentos e as técnicas de
cultivo que encontrou em um sitio de Icé:

(...) onde vimos laranjeiras, limoeiros, araticuns, juazeiros, goiabeiras, ateiras, co-
queiros, cajazeiras etc. E uma bananeira de taboca que separei com um bambu, (além)
de tamarindos, bananeira, espirradeira, bem bonitas, resedas (recendentes), roseiras,
jasmim de (pausa) e uma Tabernaemontana dobrada, branca, mui cheirosa, etc. Tem a
chicara duas cacimbas de tijolo, com bombas e por meio de levados (regos) rega todas
as plantas. (ALEMAO, 2011, P.III).

Os dois relatos anteriores se contrapem. De um lado, tem-se a visdo de uma terra
que carrega o estigma da seca. Do outro, de um local com diversidade de espécies. Os
sertdes do Nordeste foram, por muito tempo, desvalorizados e esquecidos do interesse
politico. Somente no século passado, a seca tornou-se alvo de projetos de desenvolvi-
mento.

Instancias institucionalizadas e governamentais foram criadas como um plano

estratégico ao combate da seca (BRASIL, 1977), como é o caso da Superintendéncia
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de Desenvolvimento do Nordeste (SUDENE) e a Inspetoria de Obras Contra as Secas
(IOCS) que corresponde hoje ao Departamento Nacional de Obras Contra as Secas
(DNOCS).

Um dos objetivos foi a construgio de grandes acudes e o repasse de verba para
populacdes atingidas pela seca. Porém, essa politica serviu mais para beneficiar os
grandes fazendeiros e politicos locais do que resolver os problemas dos sertanejos:
destrui¢io das lavouras, a fome e o éxodo rural. (SILVA et al, 2005). Desta intervencio,
surgiu o Acude de Orés em 1961, o Agude de Lima Campos em 1932, a Esta¢io de
Piscicultura Pedro Azevedo em 1942 e o Perimetro Irrigado Icé-Lima Campos (PILC)
em 1975.

O DNOCS, no final da década de 1960, implantou perimetros irrigados, com o
intuito de abastecer os centros urbanos de alimentos e formar agricultores para ativi-
dade econdémica. Foi criada em Ic6 uma ampla area de 10.583,18ha, construida e admi-
nistrada pelo DNOCS. (SILVA et al., 2005). A implementac¢io de perimetros irrigados
no Nordeste tinha como objetivo conceder infraestrutura para a agricultura irrigada,

como forma de desenvolvimento regional e combate a seca.

3.1 O papel do colono

Na década de 7o, familias de pequenos produtores foram assentadas no PILC,
com a missdo de promover mudancas no processo produtivo agropecudrio, com uso
consciente dos recursos naturais. Os colonos tinham como base o conhecimento for-
necido pelos técnicos do DNOCS e plantavam culturas pré-estabelecidas, seguindo as
recomendagdes do 6rgio regulamentador. “A utiliza¢do das terras do perimetro tinha
como principais culturas o algoddo mocé, o milho e o feijao macasser, chamado regio-
nalmente de feijao-de-corda”. (VIEIRA, 2015, p. 1006).

Quanto a escolha das culturas, Vieira (2015) explica que os critérios seguiam o
projeto original: culturas secas de subsisténcia para as necessidades regionais; arrozais
para as areas mais argilosas; culturas frutiferas para alimentagao local e cultura for-
rageira para o gado. Culturas n3o tradicionais da regido, como arroz e banana, foram

introduzidas e desempenharam papel de destaque:
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O cultivo da banana, como exemplo, chegou a produgio bruta de 32.880 toneladas no ano
de 1989, caindo para 503,36 no ano de 2003, bem como o arroz com cuja produgio bruta

atingiu de 23.800 toneladas naquele mesmo ano. (VIEIRA, 2015, p.140)

O cultivo do arroz irrigado passou a ser a principal produgdo. Essa importincia do
arroz pode ser explicada por dois fatores: pela tradi¢io da cultura nas vazantes do rio
e pela escassez deste item no mercado brasileiro na década de 7o. (VIEIRA, 2015). Se
por um lado o perimetro irrigado possibilitou o avanco de produtividade agricola em
Icd, por outro, a diminui¢do do papel regulamentador do DNOCS proporcionou uma
sensacio de abandono. Atualmente, os colonos tiveram que se adaptar, formando coo-

perativas e integrando programas do governo como o PNAE se PAA®.

3.2 Criatdrio de peixe

A indtstria da seca, ao passo que ceifava vidas, enriquecia outras. Muitos roman-
cistas descreveram o sertanejo como um sujeito fortalecido pelo fenémeno seca. Mas
a seca é mais um problema social do que climatico, uma vez que sua ocorréncia é
registrada desde o século XVI, mas somente no final do século XIX foi alvo de a¢des
publicas:

Através de portaria firmada em 12 de novembro de 1932, no auge de grande seca, o entdo
Ministro de Estado de Viagdo e Obras Publicas, o eminente nordestino José Américo de

Almeida (1887 — 1980) —, resolveu criar a Commissio Téchnica de Piscicultura do Nor-

deste, subordinada a Inspetoria Federal de Obras Contra as Secas. (PAIVA, MESQUITA)

A Comissao Técnica de Piscicultura do Nordeste (CTPN) tinha como objetivo pro-
mover o povoamento de acudes; defender a fauna contra doencas, metodizar as pesca-
rias e determinar periodos para esta pratica e disseminar os processos de conservagao.
(PAIVA E MESQUITA). Assim, a Estacao de Piscicultura Pedro de Azevedo, abastecida
pelo agude Lima Campos Ic6/Ceard, foi inaugurada em 1942.

Com o inicio do projeto da CTPN, tinha-se peixe em abundancia no agude. Du-
rante as atividades da Comissdo, havia um interesse em conhecer mais sobre a flora
e a fauna regionais’. Porém, as espécies regionais ndo apresentavam valor comercial.
De acordo com Paiva e Mesquita (2013) peixes aclimatados foram introduzidos para
abastecer os acudes do Nordeste: Pirarucu (Para), Tucunaré (Pard) e o Tildpia-do-Nilo

(Costa do Marfim).
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7 "A farinha é a base primi-
tiva, o basalto fundamen-
tal na alimentacao brasilei-
ra. Todos os elementos sao
posteriores, assentados na
imobilidade do uso mul-
ticentenario, irredutivel,
primario e instintivo”. (CAS-
CUDO, 2017, p.96)
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O primeiro estudo brasileiro sobre criacdo de pirarucu em cativeiro foi realizado na
Estacio de Piscicultura Pedro Azevedo, onde a reprodugio dessa espécie foi observada
em 1944. A aclimagdo da Tilapia-do-Nilo possibilitou o seu cultivo de forma intensiva
no nordeste do Brasil. (FONTENELE & VASCONCELOS, 1982; PAIVA, MESQUITA,
2013).

Apbs a construgio do agude, foi autorizada a demarcagido de vazantes pela orla, que
foram distribuidas para os trabalhadores remanescentes. O acude de Lima Campos,
além de abastecer areas mais remotas, fez desenvolver em seu entorno o distrito Lima

Campos, que atualmente esti em processo de emancipagdo politica.

3.3 Criatério de gado

A heranca do periodo dureo de Icé pode ser notada no patrimonio arquiteténico da
cidade, que inclui documentos da ocupagdo do sertdo pela pecudria. (BRASIL, 2014).
Além das edificagbes tracadas na arquitetura neoclassica e barroca, tem-se grandes
fazendas de criar gado, que contribuiram para a formacio cultural e alimentar da po-
pulacdo. Os costumes e os habitos alimentares formaram-se a partir da relacio do
homem com o gado.

Com o desenvolvimento do sertio pastoril, diversos oficios relacionados a pecuaria
tornaram-se necessarios. Se por um lado, os donos das terras eram pessoas com influ-
éncia e poder, do outro estavam os trabalhadores que sobreviviam em funcdo do gado:
os vaqueiros, que gerenciavam as atividades do criatério; os cabras, que prestavam
servi¢os nos currais; e, os tangerinos, que costuravam os sertoes para levar as reses
para as feiras.

A heranga da colonizagdo lusitana em Icd, deixou vestigios na cultura alimentar
sertaneja, pois no cotidiano das fazendas: “(...)o gado fornecia o complemento alimen-
tar: leite, queijo, manteiga e carne(...)” (GIRAO,1994, p.22). Enquanto a venda de car-
ne movimentava as estradas das boiadas, a producio leiteira e seus derivados possu-
iam caréter de subsisténcia, mas era de extrema importincia, uma vez que a vida era
norteada pela fazenda.

Os subprodutos do leite (coalhada, queijo de coalho, nata, queijo manteiga e man-
teiga da terra), a rapadura, a farinha de mandioca’ e carnes mais ordinérias, como de
bode, estavam presentes no dia-a-dia do vaqueiro e nos mantimentos dos tangerinos

durante as travessias.
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No século XIX, Koster (1942) registrou alguns apontamentos sobre a alimentag¢ao
sertaneja:
(--.) consiste principalmente de carnes, nas suas trés refei¢cdes, as quais ajuntam a farinha
de mandioca reduzida a uma pasta, ou arroz, que as vezes o substitui. O feijao, chamado
comumente na Inglaterra favas francesas, é a iguaria favorita. (...) surpreendeu-me veri-
ficar o limitado emprego do milho como mantimento, embora algumas vezes usado. A
despeito de tudo fazem uma pasta de carnatiba e vi comer carne com coalhada. Os vege-
tais verdes nio sdo conhecidos em seu uso e ririam 2 idéia de comer qualquer espécie de
salada. Os frutos selvagens sio numerosos e podem ser colhidos abundantemente, mas
poucos tipos s3o cultivados, entre esses a melancia e a bananeira. O queijo do sertdo é ex-
celente quando fresco, mas ao fim de quatro ou cinco semanas fica duro e coridceo (1942,

p- 166, grifos meus).

Em um primeiro momento, fabricava-se o queijo de coalho para evitar a perda do
excesso de leite nas fazendas, sendo uma produgio com carater de subsisténcia. Com
o tempo, através dos vendedores itinerantes, o produto foi largamente comercializado.

Os utensilios necessarios para fabricar-se o queijo de coalho geralmente ficavam
na “cozinha de fora” das casas sertanejas. As férmas e prensas de madeira, davam
forma a queijos quadrados de 5 kg a 15 kg. Hoje, ha o uso de férmas de PVC cloreto de
polivinila para queijos menores. (ULISSES, 2017).

Niao obstante, é através do criatério de gado que o produto mais emblematico do
periodo colonial foi desenvolvido: a carne seca. De acordo com Rolim (2012), as ofici-
nas de salga eram divididas em curral e estaleiro. A primeira, seria o espago em que
os bois eram abatidos e transformados em carne seca. O estaleiro era o local onde as
embarcagdes aportavam para carregar as carnes e descarregar insumos. A carne seca,
podia ser preparada como tassalho e como posta:

(--) @ primeira (posta) provinha dos quartos da rés, que davam 6 postas, duas por traseiro

e uma por diante, a segunda (tassalho) originava-se das mantas, em niimero de duas, for-

madas pelas massas musculares que cobrem o pescoco, as costelas e os flancos. (BRAGA,

1947, p-150).
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De tudo do boi era aproveitado: couro, gordura, sebo e até ossos:

(-..) consistia na carneagio -na salga propriamente dita- e na secagem das mantas de carne
em galpdes cobertos de telha. A carne era estendida e desdobrada em varais, salgada e em
um tacho de ferro a gordura era extraida em 4gua fervente. O couro era estaqueado e seco
ao sol. O sebo era lavado e também estendido em varais para secar. A ossatura do animal
era amontoada, queimada e as cinzas utilizadas em aterros. Depois de seca, a carne era
armazenada para posteriormente ser pilhada nos pordes dos navios. Ela era preparada de

duas formas: de tassalho e de posta. (NETO, 2007, p.178).

O carater pastoril de Icé explica a importincia de ingredientes que fizeram parte da
base alimentar colonial, que sio o tripé: a carne seca, a farinha de mandioca e o feijdo.
Nas fazendas pecuaristas, assim como as férmas de fazer queijo, encontrava-se o pildo
de madeira para fazer pagoca. O pildo tinha papel fundamental, como explica Cimara

Cascudo (2017, p. 511): “A pagoca exige o pildo sob pena de nio ser pagoca”.

4. A cozinha de ico: sertdo no prato

A compreensio da Cozinha de Ico, estd além do estudo de ingredientes que com-
pdem o prato, pois engloba os lacos histéricos e identitarios que se revelam nos habitos
e preferéncias alimentares.

Pode-se entender como ingrediente tipico, quando o local é o fator de diferencia-
cdo. E o caso dos elementos que estdo naturalmente no bioma Caatinga e que foram
introduzidos no repertério alimentar pela disponibilidade.

Ja o produto tradicional remete a tradicio, a um contexto social, sendo incorpora-
do nos habitos alimentares através da a¢do do homem e sendo repassada entre gera-
¢coes. E o caso do uso intensivo do gado nas cidades pecuaristas, tanto para produgio
leiteira que derivou incontaveis pratos, como também no uso das carnes e dos miados.

“A denominac3o prato tipico designa uma iguaria gastrondmica tradicionalmente
preparada e degustada em uma regido, que possui ligagdo com a histéria do grupo que
a degusta e integra um panorama cultural que extrapola o prato em si. Esta iguaria,
por reforcar a identidade de uma localidade e de seu povo, se torna muitas vezes uma
espécie de insignia local, fato que ganha importincia dentro do contexto turistico”

(GIMENES-MINASSE, 2000).
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O consumo de alimentos tradicionais ocorre de varias formas. Estdo presentes na
comida do cotidiano, nos mercados municipais, nas festividades e nos restaurantes.
Na 4rea urbana de Icd, ha restaurantes, bares, quiosques, lanchonetes, pizzarias onde

encontra-se ingredientes da culindria sertaneja como também produtos globalizados.

4.1 Mercado publico de icé

O mercado é um simbolo de tradicio, onde pode-se encontrar a comida tradicional
local e a cultura popular. Um dos ambientes restaurativos do Mercado Publico de Icé é
0 Merenda da Ceicio, comandado por Maria da Conceicio da Silva.

As opcoes de café-da-manh3 ou “merenda” é: suco, café tradicional, tapioca que
pode ser recheada com manteiga, nata, queijo, carne de sol e presunto, além do tradi-

cional cuscuz cearense que é uma refeicdo completa (Figura 1).

Figura 1. Cuscuz cearense no Mercado Publico de Icé/Ceara. Fonte: acervo da autora (2021)
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8 A diferenciacdo entre
baido mole e baiao solto é
feita a partir da textura. O
baido mole é mais cremo-
so e gorduroso, ja o baido
solto é mais seco.

Figura 2. Panelada do Merca-
do Novo de IcéFonte: acervo
da autora (2021)
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No almocgo, o cardipio do estabelecimento tem as opg¢des de: carne cozida de car-
neiro; carne cozida de boi; figado de carneiro; figado de porco; costela com macaxeira.
Todas as opg¢des anteriores s3o acompanhadas de arroz, baido mole, cuscuz, feijao e
macarrdo. Porém, o destaque do restaurante é a carne cozida de carneiro. Aos sibados,
também é servido o mungunza acompanhado de torresmo. O mungunza consiste em
um cozido de feijao, milho e carnes diversas, muito tradicional na culinaria de Icé. Para

a sua preparacio, o feijao-de-corda, milho, carne de sol e coentro sio indispensaveis.

4.1 Mercado Novo

No Mercado Novo de Icd também tem restaurantes que vendem comidas tradi-
cionais, como é o caso do Restaurante Talia, comandado por Geverson Casemiro da
Silva. Os pratos comercializados s3o habituais do repertério alimentar do sertdo, con-
siderados comidas de sustincia. Panelada, Buchada, Figado de carneiro ao molho e
Picadinho compdem o cardapio do restaurante. Todos as op¢des do cardapio acompa-
nham arroz, verdura e cuscuz. A panelada (figura 2) e a buchada sdo os pratos mais

comercializados.
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4.2 restaurantes tradicionais

Ao atravessar as ruas comerciais de Icd, no meio da multiddo, no calor escaldante,
um cheiro quase que uninime em todos restaurantes acerta em cheio quem passa: o
tripé da alimentag¢do de Ic6 tem notas de manteiga, de sal e de sol: a Carne de sol assa-
da, acompanhada de baido de dois, nas versdes mole ou solto®, e a pagcoca podem ser
encontrados na maioria dos restaurantes e churrascarias.

Como entrada ou aperitivo, pode-se encontrar na culinéria local o espetinho de
lingua de boi, tripas de porco, mungunz, torresmo, moela, queijo coalho na chapa,
macaxeira na manteiga da terra, ovo de codorna e até piaba frita.

O baido de dois é um prato tradicional do Nordeste e apresenta varia¢des. Em Ico,
ele é preparado com o feijao-de-corda e o arroz, cozidos em uma mesma panela, acres-
cido de nata, queijo coalho e manteiga. A manteiga da terra ou manteiga de garrafa é
uma manteiga que sofreu o processo de clarificagio. Ainda hoje é comum a produg¢io
caseira de manteiga da terra.

Além do tradicional baido de dois, outra prepara¢io com arroz que é bastante apre-
ciada é o arroz de leite. Apesar do nome remeter ao arroz doce, o arroz de leite é um
prato salgado e cremoso de arroz, normalmente acompanhado de pagoca e carne as-
sada.

O peixe torna-se protagonista da culindria durante os finais de semana. Atualmen-
te, Lima Campos é reconhecido pelas peixarias, sendo um ponto turistico obrigatério
de quem visita o Centro-Sul do Ceard. As 11th da manha de um domingo, é quase
impossivel encontrar uma mesa vazia em alguma peixada. As tradicionais Peixada
do Zeca e a Peixada Xixico sio requisitadas no fim de semana pelos icoenses e pelos

turistas.

4.2.1 Churrascaria Deca Denovo

7

Um dos lugares mais tradicionais é a churrascaria Deca Denovo, que tem um
menu restrito: vende-se somente baido de dois, pacoca, churrasco de carne de sol,
acompanhado de batata doce, manteiga da terra, tomate e cebola. O baido de dois co-

mercializado por Deca é o baido mole, que leva queijo coalho em cubos.
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9 A carne de sol, que antes
movimentaram a provincia
do Ceara e a Vila de Aracati,
hoje é fortemente comer-
cializada na cidade de Cai-
c6, no Rio Grande do Norte.
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4.2.2 Restaurante Galinha Caipira

O Restaurante familiar Galinha Caipira é um dos restaurantes mais antigos de
Ico, existe a cerca de 34 anos. Localizado na BR 116, que liga o Brasil do Ceara ao Rio
Grande do Sul, a maioria dos clientes do restaurante s3o viajantes, que aproveitam o
horario do café da manhi e do almogo para conhecer a culinaria local.

Um dos pratos mais vendidos do restaurante ¢ a tradicional Galinha Caipira acom-
panhada de feijao tropeiro, torresmo, molho pardo, arroz, pirao e salada. A carne de
sol de Caicd? é o carro-chefe do restaurante. Acompanhada de baido-de-dois, pagoca,
manteiga da terra, batata doce e vinagrete. Para o preparo da pagoca, preserva-se a téc-
nica do uso do pilao, onde é pilado a cebola roxa, a carne de sol, farinha de mandioca e
manteiga da terra. Forma-se um sabor Gnico e identitario da culindria icoense.

Além da galinha caipira e da carne de sol, no cardapio, ha uma diversidade de co-
midas tradicionais: galinha a cabidela, panelada, feijdo tropeiro, porco assado, carneiro
assado e peixe. No café da manh3, tem o cuscuz com carne de sol e queijo coalho, e

tapiocas recheadas, cuscuz recheado, pao com queijo e com ovo.

4.2.3 Peixada do Xixico

A Peixada Xixico estd em exercicio hid mais de 40 anos. Francisco Clemente Neto,
que ja foi pescador e mora em Lima Campos desde 1958, administra o restaurante
junto com a sua familia. A peixada esti localizada na praca principal, onde divide o
protagonismo com a Peixada do Zeca.

A peixada completa consiste no peixe assado, peixe cozido, filé de peixe, arroz,
baido de dois solto, vinagrete, pirdo de peixe e o filé de peixe com molho. Também é
comercializado o caldo do peixe, como entrada, e uma por¢io menor da peixada com-
pleta, com arroz, baido, vinagrete, peixe pequeno frito e filé de peixe com molho. Os

peixes mais requisitados s3o: tucunaré e tilapia.

4.2.4 Peixada do Zeca

Com alguns passos de distdncia esta a Peixada do Zeca. José Gomes, ou simples-
mente Zeca, nasceu em Sobral e antigamente também exerceu a profissdo de pescador.
Em entrevista ao projeto Monumenta, Zeca explica que o filé de peixe ndo estava pre-

sente nas peixadas de Lima Campos:
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O filé de peixe, que por sinal quem inventou fui eu, foi la no Orés, eu vi os cabras fazendo,
com o professor ensinando os cabras a tirar o filé do peixe e eu fiquei brechando, eu disse:
“Eu vou tentar”. Ai eu trouxe um dos cabras que tava 14 na escola, ele me ensinou a usar
aqui, ai pronto, pegou, ai eu comecei a usar o filezinho de peixe também dentro da peixada,

ai hoje todo mundo também tem... me acompanharam, gracas a deus. (MUPURUNGA,

2009, p.65)

Na peixada completa do Zeca, os principais peixes comercializados sio respecti-
vamente o Tucunaré e a Tilapia, acompanhados de pirdo de peixe, arroz branco, baido
de dois solto, filé de peixe e vinagrete. O caldo do peixe também é comercializado. As
peixadas de Lima Campos sdo apreciadas pelos moradores locais assim como pelos

visitantes.

Consideragoes finais

O elo que se estabeleceu entre a pecudria de Ic6 e as oficinas de salga de Aracati
influenciaram fortemente na alimentagio sertaneja. Os vestigios dos tempos dureos
de Ico, com raizes profundas nas fazendas pecuaristas e nas trocas interculturais com
municipios e estados vizinhos, podem ser encontrados facilmente nos restaurantes,
no mercado publico e na alimenta¢do do cotidiano: a carne de sol; o baido-de-dois, o
queijo coalho, s3o elementos identificados como tradicionais de Icé.

Tanto a presenca como o desaparecimento dos ingredientes do repertorio alimen-
tar, abre espaco para investigacdo da dindmica de uma sociedade. Os ingredientes s3o
fonte de significado cultural de um povo, portanto, sdo elementos que formam o senti-
do de identidade e de pertencimento a um grupo, lugar ou contexto.

Além da fungio de nutrir, a comida pode ser veiculo de tradi¢bes, habitos e cos-
tumes que permite a um grupo reconhecer-se na medida em que compreende a sua
memoria. Assim, o patriménio alimentar de Ic6, além de ingredientes, engloba os
lacos historicos e identitarios.

Destarte, o conjunto de saberes que envolvem o patriménio alimentar de Ico, en-
volvem varios atores, desde os colonos do perimetro irrigado até os atores da alimen-

tacdo contemporinea. Esses lacos, embora invisiveis, sdo fortalecedores da sensacio
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de pertencimento e identidade, a partir do momento em que s3o reconhecidos pelos
sujeitos. Por isso, torna-se relevante compreender as nuances entre o passado e o pre-
sente de um lugar.

A cidade de Ic6 tem um forte turismo religioso e histérico, porém apresenta tam-
bém um potencial turistico gastronémico ainda inexplorado. Identifica-se assim uma

tematica relevante para pesquisas futuras.
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