SERTANEJA, QUE ESTA SENDO RESGATADA E vALORpZAD_ﬁ"I-"'_-;;' >
POR RENOMADOS CHEFS BRASILEIROS b

Milho, céco, rapadura
e goma: os quatro
ingredientes que fazém
aculinaria do sertéo
ser uma delicia *
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‘dos sertanejos
) época da seca

actus se transforma em fari-

nha para paes. Semente e ba-

tata de mucuna engrossam o
caldo de feijao. Folha de macambira é
usada na farinha para cuscuz. No se-
midrido brasileiro, quando a seca cas-
tiga, o sertanejo ndo tem op¢ao: tem
que transformar em comida o que co-
lhe do solo rachado. Para temperar a
comida “improvisada’, usa-se coen-
tro e cebolinha, cultivados na maio-
ria das casas. Ja se o ano for de chuvas
regulares, colhe-se o milho: um dos
principais ingredientes dessa cozinha
“saborosa, simples, variada, abun-
dante e democriética’, como diz a pes-
quisadora e escritora Ana Rita Dantas
Suassuna em seu livro Gastronomia
Sertaneja - Receitas que contam histo-
rias (Ed. Melhoramentos).

Ainda pouco conhecida fora do se-
midrido, a culindria sertaneja ¢ uma
das mais ricas na “colcha de retalhos
que é a cozinha regional brasileira’, nas
palavras do chef Alex Atala. Um dos
expoentes da gastronomia no pais, foi
Atala quem instigou Ana Rita a publi-
car a obra. Com esmero de professora,
profissio a qual se dedicou por déca-
das, ela alinha memoria a receitas que
aprendeu na Fazenda Sao Pedro, no
municipio de Sdo José do Egito, cora-
¢do do sertdo de Pernambuco. O livro é
um apanhado de valiosas informagdes
amparadas pela tradi¢io oral, por um
centendrio caderno de receitas da fami-
lia e pelas recordagbes do que aprendeu
com a mée e Bezé, cozinheira e “guru”
de Ana Rita. A pesquisadora fez um re-
corte temporal da comida do sertdo até
a década de 1950. Na obra, vemos que,
orquestrada pelas condi¢bes socioam-
bientais, a culindria sertaneja é um ca-
pitulo a parte da culindria regional.

Ana Rita criou intimidade com a co-
zinha ainda na infancia. Ela e outros
meninos e meninas de seis a 13 anos
aprendiam na brincadeira do “cozi-
nhado” a temperar galinha e preparar
feijao, carne e xerém (massa quebra-
dinha de milho moido ou pilado que
fica na parte de cima da peneira). O
local da farra era uma casinha, onde
as criangas dividiam tarefas como
buscar agua, lenha e ingredientes
para a comida. As meninas cabia o
comando da cozinha, que ndo tinha
um fogdo, mas trempes de pedra que,
colocados sobre as lenhas em cha-
mas, aqueciam as panelas de barro. E
se o arroz grudasse na panela... Nada
de desperdicios. Tudo se aproveitava
e se comia. A sobremesa eram confei-
tos trazidos da rua ou um puxa-puxa
de mel de rapadura.

FACA CHUVA, FACASOL

A comida sertaneja tem dessas nuan-
ces. Se as nuvens se apertam no céu
querendo aguar a planta¢do, é bom si-
nal. S6 que a chuva precisa ter a regu-
laridade exigida pelo ciclo de produ-
¢d0. Sem isso ndo ha mesa farta. Mas
quando a dgua vem na medida certa
para a colheita, é certeza de barriga
e despensas cheias por vérios meses.
E motivo para comemorar, com festa,
cantorias, e fartura de comida du-
rante as festas juninas.

“Se janeiro é més de chuva, feve-
reiro é pra plantar. Em margo o milho
cresce, em abril vai pendoar. Em maio
ta bonecando, no Sao Jodo ta bom de
assar”. O compositor Z¢ Dantas trans-
formou em versos a sabedoria popu-
lar, que virou musica na méo de Luiz
Gonzaga. O milho ¢ um “multiplica-
dor de pratos” por exceléncia no ser-

tao. Tanto que, em qualquer casa, ndo
faltava bolo de milho, de pamonha,
canjica, cururu, cuscuz doce, milho-
verde cozido ou assado, pamonha,
mugunza doce e salgado, orelha de
pau, xerém com costela ou galinha,
arroz-doce, pé de moleque e grude
de goma nessa época do ano. “A far-
tura maior é no Sao Jodo. Quando a
mesa do pobre é igualzinha & mesa do
rico’, diz Ana Rita Suassuna. Passado
o inverno, o sertanejo faz de tudo para
driblar a fome imposta pela estiagem.
Comem-se graos mais velhos cozidos
com agua e sal e ndo mais no leite ou
no caldo de peixe. Quando a fome fala
mais alto, a criatividade brota.

A VEDETE DA SECA

De fruta, o imbu ou umbu, do um-
buzeiro, é a “vedete” da seca. E ela
que reparte suas reservas de dgua
com o homem, como bem observou
Euclides da Cunha, em Os Sertdes:
“Alimenta-o e mitiga-lhe a sede”. Do
tubérculo do umbuzeiro, faz-se uma
comida chamada brd. Jd& a umbu-
zada chega aos pratos de quem é mais
“abastado”. Porque na despensa pre-
cisa ter reservas de leite e agticar.

A fome ja ndo tem a mesma cara
para todos os sertanejos, que antes
compartilhavam - ricos e pobres -
da mesma condi¢éo. De 1950 para c4,
muita coisa mudou no prato das fami-
lias do semidrido. A mais importante
delas veio com a irrigagdo e a chegada
de produtos industrializados. Hoje
ninguém mais precisa fazer o préprio
queijo, preparar a propria farinha de
milho ou contar com um periodo re-
gular de chuvas para colher milho e
feijao. O pao de trigo, entdo, deixou o
posto de novidade & mesa. Até mea-
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COMER

NA EPOCA DA SECA, O SERTANEJO TEM QUE SE VIRAR COM O QUE BROTA DA TERRA.
O RESULTADO E UMA CULINARIA RICA E CRIATIVA, QUE FAZ USO TOTAL DOS ALIMENTOS

dos do século passado, a familia serta-
neja do meio rural s6 conseguia com-
pra-lo em dia de feira semanal e em
época de fartura. Era iguaria e uma
festa para as criangas.

FUBAE FUBA

Vantagens a parte, alguns ingredien-
tes e modos de preparo também es-
tdo se perdendo. A fuba - prima sem
acento da popular massa de milho -
¢ ingrediente tipico do sertdo, desco-
nhecida até mesmo em muitas capi-
tais nordestinas. O fuba é usado no
preparo do cuscuz e do angu. Ja a fuba
¢ a massa feita com grdos de milho se-
cos colocados em “caco de barro pre-
aquecido em fogo baixo, mexido com
péa de madeira, sem parar, até torrar”
e, entdo, moidos e peneirados. Massa
fina e seca preparada com leite, agu-
car, mel, feijdo com carne ou banana,
ela ameaca cair no esquecimento.

E essa é apenas uma das pelejas de
ingredientes e preparos do sertdo por
reconhecimento e valorizagdo. Para
isso, ainda ¢ preciso enfrentar outro
agravante: o preconceito. Em pales-
tras pelo Brasil, a pesquisadora Ana
Rita ainda se surpreende com a quan-
tidade gente que nunca experimentou
rapadura, por exemplo. “O que falta é
conhecer o que nio lhe interessa por-
que vocé subestima’, afirma. Para
o socidlogo da gastronomia Carlos
Déria, uma possivel razdo para esse
estigma ¢é falta de documentos, de bi-
bliografia, que registrem esse capi-
tulo da gastronomia brasileira. “Nao
temos uma histéria do sertdo devida-
mente consolidada. Que dir4 da culi-
naria?”, indaga. De fato, muito do que
se sabe das raizes da cozinha serta-
neja se restringe a oralidade.
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No entanto, Ddria avista com oti-
mismo um cendrio protagonizado por
chefs que conseguiram, aos poucos,
incluir ingredientes e adaptar pratos
sertanejos a uma sofisticada cozinha
brasileira. “Algo mudou no olhar das
elites gastronomicas. H4, sem duvida,
um quadro de valorizagdo da nossa
diversidade de ingredientes’.

ATRAVESSANDO GERAGOES
Em comum, eles tém a origem nordes-
tina e agucadas as lembrancas dos sa-
bores do sertdo. Os chefs Ana Luiza
Trajano, Carlos Ribeiro e Rodrigo
Oliveira sdo proprietarios de restauran-
tes que abriram as portas paraa comida
do semidrido em Sdo Paulo.

Desse quarteto, destaca-se o chef
Rodrigo Oliveira, do Mocoté. Filho
do cozinheiro pernambucano José
Almeida, que com a esposa preparava
comida sertaneja para ser vendida em
marmitas, no interior de Pernambuco,
Rodrigo deu sequéncia ao trabalho do
pai. Do grupo, o jovem chef é o tinico
a trabalhar exclusivamente com ingre-
dientes e modos de preparo da cozinha
do sertéo. “Considero ele um guardido
da cozinha sertaneja hoje’; afirma Ana
Rita. Os outros chefs também compar-
tilham mérito por incluir um pedago
do sertdo a cozinha brasileira do menu.
Eles sabem que a cozinha sertaneja tem
um jeitdo rdstico, mas nem por isso é
menos gostosa ou sofisticada.

O chef paraibano Carlos Ribeiro
também guarda recordagdes dos sa-
bores e perfumes que vinham das co-
zinhas de Porfiria, Adelaide, Dona
Marica, Dona Zefinha e de Dona
Francisquinha. Tias e avos que trans-
formaram o paladar do chef do Na
Cozinha, ainda menino. Com agua na

boca, ele se lembra do arroz de mun-
diga. “Arroz feito com galinha de capo-
eira bem gorda e bem temperada. Uma
delicia’, descreve. Pirdo de carne de sol
e arroz de carne de sol também esta-
vam entre os favoritos.

Em seu restaurante, ele reproduz
algumas dessas receitas. “Adoro o mun-
guzd (milho cozido sem a casca, prepa-
rado com leite de coco, vaca ou cabra,
temperado com cravo-da-india, ado-
¢ado e polvilhado com canela). Faco
sempre de sobremesa e o povo gosta’,
diz. A chef Ana Luiza Trajano, do Brasil
a Gosto, também reproduz pratos ser-
tanejos, como a pagoca de carne e o
atolado de bode. Descendente de uma
familia que migrou do sertdo cearense,
a chef valoriza a sabedoria do sertanejo
que dribla as intempéries do clima.
“Sao receitas de uma panela so, com
aproveitamento total dos alimentos”

Acostumada a fazer incursdes gas-
trondmicas pelo pais, algumas re-
gistradas no livro Brasil a Gosto (Ed.
Melhoramentos), Ana Luiza valoriza
a experiéncia que ndo se encontra em
livros. “Quando vocé vivencia uma re-
gido, consegue ter uma visao mais pro-
funda dos ingredientes, receitas e da
propria influéncia da cultura em cada
uma’ Entre os pratos que ela s6 expe-
rimentou na estrada, estdo chourico
doce (feito com sangue de porco), bu-
chada de bode e pirdo de tutano.

Carlos Déria sublinha a impor-
tancia desse movimento. E concorda
quando a chef Ana Luiza Trajano
aposta no conhecimento in loco. “Mais
do que uma bibliografia sobre a culind-
ria sertaneja, é preciso que os cozinhei-
ros viagjem pelo pais, que conhecam e
experimentem a comida de cada re-
gido” Sé assim, o sertdo ndo vira mar.

Feito com milho

de canjica, o munguza

é uma das mais tradicionais
sobremesas do semiarido




