~N oobh WN -

28
29

30
31

(RE)CONHECIMENTO DE DOCES CASEIROS TRADICIONAIS DA CIDADE

DE BATURITE - CE
ANTONIA FERNANDA DE SOUSA FREITASl, ANA CRISTINA DA SILVA MORAIS?

*Aluna do curso de Tecnologia em Gastronomia do IFCE, campus de Baturité, e-mail: sousaf387@gmail.com
2Orientadora, Dr* em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, docente do IFCE, campus de Baturité, e-mail:
anacmorais@ifce.edu.br

RESUMO

A cultura tradicional das comunidades tem se perdido ao longo dos tempos. A falta de interesse e a mudanca
de habitos sdo fatores que levam ao esquecimento dessa cultura. A gastronomia por sua vez, se torna
relevante, pois tem papel determinante nas comunidades como afirmadora de identidade cultural. O Nordeste
tem sua histdria marcada pelo monopdlio da cana-de-aglcar no periodo da colonizacéo do pais, fazendo do
seu povo grande consumidor de aglcar e, consequentemente, de seus derivados, como os doces caseiros.
Essas preparacdes doces sdo reconhecidas como parte da identificacdo cultural dessa regido. As cidades com
maiores indices de producdo de frutas se destacam por alguns tipos de doces produzidos. No municipio de
Baturité-CE, é muito comum ouvir falar de alguns doces caseiros de frutas que sdo alimentos abundantes na
regido. Assim o objetivo desse trabalho foi registrar os principais doces caseiros produzidos com frutos da
regido destacando os que ndo sdo mais produzidos e os motivos. Para tanto, foram realizadas entrevistas com
doceiros do municipio com auxilio de um questionario semiestruturado. Os dados gerados pela pesquisa
foram apresentados em graficos e formulacdo de receitas. Possibilitando assim encontrar varios tipos de
doces, onde os doces de mamao verde, caju fazem da identidade da regido e os doces de banana e jaca, em
particular faz parte da cultura alimentar da cidade de Baturité-CE. Desta forma, verificamos que os doces
caseiros tém perdido seu espaco, e que em especial o doce de mamdo verde tem grande indicativo de
extingao.

Palavras-chave: Docgaria, Frutas, Acucar.

(RE)COGNITION OF TRADITIONAL HOMEMADES SWEETES FROM THE
CITY OF BATURITE-CE

ABSTRACT

The traditional culture of communities has been lost over time. The lack of interest and the change of habits
are factors that lead to the forgetfulness of this culture. Gastronomy, in turn, becomes relevant, since it has a
determining role in communities as a signatory of cultural identity. The Northeast has its history marked by
the monopoly of sugarcane in the period of colonization of the country, making its people a large consumer
of sugar and, consequently, its derivatives, such as homemade sweets. These sweets preparations are
recognized as part of the cultural identification of this region. The cities with the highest rates of fruit
production stand out for some types of sweets produced. In the city of Baturité-CE, it is very common to hear
about some homemade fruit sweets that are abundant food in the region. Thus the objective of this work was
to record the main homemade sweets produced with fruits of the region highlighting those that are no longer
produced and the reasons. For this purpose, interviews were carried out with sweethearts of the municipality
with the aid of a semi-structured questionnaire. The data generated by the research were presented in graphs
and recipe formulation. In this way, we find that the homemade sweets have lost their space, and that
especially the green papaya candy has a great indication of extinction.

Keywords: Confectionery, Fruits, Sugar.
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1 INTRODUCAO

A cultura tradicional de cada regido apresenta sua identidade de diversas formas e
maneiras para que permaneg¢a viva em meio a sociedade. “A gastronomia € um inventario
patrimonial tdo importante culturalmente quanto os museus, as festas, as dancas e 0s
templos religiosos”, como afirma Freixa e Chaves (2008, p. 19). Uma dessas formas € o
resgate e reconhecimento da cultura gastronémica tradicional local, a qual diz muito sobre
um determinado povo. O modo de cozinhar tem ligagdo com 0 modo como se vivem em
sociedade, trazendo a tona memorias, histdrias, habitos e costumes que devem ser
repassados de geragéo para geracdo (GARCIA, 1999).

O conjunto de saberes e sabores podem ser compreendidos como gastronomia
tradicional ou tipica, as quais fazem parte dos costumes alimentares locais de cada
comunidade, incluso em um processo de construcdo histérico-cultural (MULLER;
FIALHO, 2011). O homem é veiculo produtor de cultura, seu meio social € sua matéria
para tal producdo, o que muitas vezes define seu tipo peculiar de gastronomia (FREIXA,
CHAVES, 2008, p.25).

O ato de cozinhar ultrapassa fronteiras e esta diretamente ligada as memdrias que
sdo construidas por cada povo e sua comunidade. Zuin e Zuin (2009, p. 63) afirmam que
cozinhar edifica o registro histérico da alimentacdo em receitas e modos de preparo por
meio de rituais, valores e costumes que designam a particularidade das culturas familiar,
local e regional.

No Brasil, historicamente os costumes trazidos de fora, foram se mesclando e
incluindo-se aos dos nativos. A cultura gastrondmica dos varios tipos de povos que fizeram
parte da colonizacdo do Brasil foram os responsaveis pela belissima gastronomia que se
tem hoje. Um dos elementos que construiram a base para a gastronomia brasileira, sobre
tudo a gastronomia nordestina, foi o agucar, elemento que ganhou tanta importancia quanto
a madeira de tinta que dera ao pais seu nome, e logo se fez parte dos alicerces do Brasil
(FREYRE, 2007, p.27).

O acucar ultrapassara muitas culturas, visitara muitas nacdes até chegar ao Brasil, a
coroa portuguesa foi a introdutora desse ingrediente, mas antes deles, os arabes ja
cultivavam e levavam a outros continentes como a Africa. Era iguaria “cara como joia e
rara como justi¢ga” (CASCUDO, 2011, p. 299), pois era utilizado para fins medicinais e
guem tinha acesso eram as classes mais ricas.

As deliciosas frutas aqui cultivadas, sdo elementos fundamentais para a elaboragao
de doces que particularizam cada regido. As receitas e as técnicas de preparos foram
trazidas de fora, mas as caracteristicas e as particularidades foram incrementadas e
desenvolvidas localmente. Por muito tempo, houve o habito de repassar esses inventarios
para as geracdes que vinham a surgir, porém alguns fatores ocasionaram a perda e declinio
desses costumes.

A desvalorizagdo e o esquecimento da cultura tradicional é algo que vem sendo
observado em diversas comunidades. A cultura estrangeira esta sendo cada vez mais aceita,
pondo assim o tipico e tradicional de lado (FREIXA; CHAVES, 2008, p.25).
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A cidade de Baturité, apesar de ser rica em historia, sua cultura tradicional tem sido
posta no esquecimento e na indagacdo por registro. H& pouca informacdo na literatura
sobre a cultura gastronémica do municipio.

A vida corrida da populagdo contemporanea, 0 comodismo, 0s muitos problemas de
saude ligados ao consumo exagerado de acUcar e a falta de matéria-prima confiavel, talvez
sejam motivos para a substituicdo da tradicdo do consumo de doces de frutas caseiros por
outros tipos de doces, ou mesmo pelo ndo consumo de doces, fazendo assim com que a
identidade da comunidade seja apagada e nao registrada para ser repassa para as proximas
geracoes.

Tendo em vista que essa problematica vem crescendo na sociedade em geral e que
ao ter um pouco de contato com a comunidade da cidade de Baturité, vem a tona a visivel
falta de registros da gastronomia do municipio, percebe-se a falta de memdria do que €
tipico e tradicional.

Desta forma, o objetivo desta pesquisa foi registrar os doces caseiros produzidos na
cidade de Baturité-CE destacando os que ndo sdo mais produzidos e 0s motivos.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Brasil, raizes acucaradas

Desde a colonizagdo, o Brasil tem sido induzido a incrementar em sua cultura a
inclusdo pelo gosto do aglcar acentuado. Os doces se desenvolveram nos conventos, como
uma forma de reaproveitar algumas matérias-primas que estavam sem funcionalidade,
assim com insercdo de novas culturas ao Brasil. Os nativos pegaram o gosto pelo doce e
suas composi¢cdes que levavam desde gemas de ovos as especiarias como 0 cravo e a
canela. (CHAVES; FREIXA, 2009, p. 59). A tradicdo portuguesa de doces em conserva
continuou nas fazendas brasileiras, mas os ingredientes locais ndo paravam de agucar o
paladar. Surgiu o bolo de milho, inventou-se o doce de caju e a goiabada, e a canela
polvilhou a canjica e a banana assada (ZAPPI, 2010, p.19).

Os métodos de cristalizar as frutas e utilizar os doces em conserva foram trazidos
da Europa, pois eram considerados finos, embora o Brasil ja tivesse tracado alicerces com
a cana-de-acucar por muitos anos (ZAPPI, 2010, p. 19).

A nossa memoria gustativa traz inclusa a cultura tradicional de doces de Portugal,
levando-nos a privilegiar os doces mais adocicados (CHAVES; FREIXA, 2009, p. 59).

O nosso pais é em particular levado para o doce. Culturalmente e historicamente no
palato brasileiro é perceptivel essa preferéncia, de tal forma que é suscetivel a adoracao
exagerada por alimentos agucarados (FREYRE, 2007, p. 27).

Os brasileiros sdo conhecidos por seu enorme carinho uns com 0s outros, seja com
as mais variadas formas de expressdes e gestos, ligados sempre como forma de
culturalidade, seja com identidades projetadas ligadas a muitos habitos e costumes. O
acucar no sangue e explicito pelos doces, os quais se fazem tdo intimos a cultura do
brasileiro que é comum vermos diversas expressdes que usurpa carinhosamente as
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denominagdes de muitos doces, como “doce de coco”, “docinho”, “um doce de pessoa”
(SETEC/MEC, 2007).

Assim o paladar do brasileiro é visto como diferente e exclusivamente doce. No
Nordeste, por se tratar de um territorio historicamente com maior predominéancia
acucareira, se faz as mais seculares tradi¢bes relacionadas ao agucar e sua producgdo
(FREYRE, 2007, p.25). O Nordeste teve o privilégio de ser berco fértil para o agucar,
assim a cultura da regido gira em torno do acucar com os mais deliciosos doces e
compotas, feitos com frutas locais.

As influéncias contribuem muito para os habitos que constituem a vasta
gastronomia atual do Brasil. N&o s6 a da cultura lusitana, mas a culinaria africana também
exerceu uma poderosa influéncia aos costumes brasileiros, tendo os escravos no periodo
colonial como veiculo da vasta cultura alimentar, que foi introduzida de tal forma que veio
enriquecer a cozinha nacional com uma diversidade de alimentos desconhecidos
(FREYRE, 2007, p. 193).

2.2 Macico de Baturité: Frutas e doces que nomeiam a regido

A regido do Macico de Baturité estende-se por treze municipios e trés sub-regiGes
(Figura 1). A primeira e mais conhecida, a Sub-regido Serrana (corredor verde) é composta
pelos municipios de Aratuba, Guaramiranga, Mulungu, Pacoti e Palmécia, onde apresenta
clima ameno e de grande indice de plantacdo de frutas. A segunda Sub-regido é maior
territorialmente em relacdo as demais, os Vales/Sertdes (corredor historico ferroviario),
constituida pelos municipios de Acarape, Aracoiaba, Baturité, Capistrano, Itapiuna e
Redencgdo, com temperaturas altissimas e predominédncia da caatinga. E a terceira Sub-
regido, de Transicdo (sertdo/ litoral) que se destaca pelo cultivo de caju, tendo o0s
municipios Barreira e Ocara em sua extensdo (CEARA, 2002).

Figura 1 — Localizacdo no estado do Ceard e municipios que
compdem o Macico de Baturite.
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Fonte: Cearé (2002).

Essa regido teve grande dominio da coroa portuguesa, estando explicito na
arquitetura e catequizacdo dos padres Jesuitas que deixaram muitas marcas como Mosteiro
(Figura 2), as igrejas centenarias, entre outros monumentos que compdem o belo visual do
Macigo. Como foi ressaltado anteriormente, a colonizacéo foi responsavel pela inclusdo do
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habito e predilecdo de comer doces no Brasil, e se firmou no Nordeste por conta dos
canaviais que foram instalados (CUNHA, 2011).

Figura 2 — Mosteiro dos Jesuitas localizado no municipio de Baturité-CE.

+

5
.
b
T
i
i
i3
H]
)
-

Fonte: O Povo (2017).

A agricultura é a grande poténcia nessa regido, desde as serras até os sertes a
variedade de frutas toma conta desse ambiente. Os pés de jacas dividem espago com 0s
bananais e outras plantas frutiferas no alto da serra (GLOBO RURAL, 2012). Enquanto
nas demais partes da regido, as frutas como o caju, fazem parte da vegetacdo e é fonte de
renda para a populacdo local (CEARA, 2002).

A producdo de doces na regido do Macico se diversifica de acordo com sua
potencialidade de frutas. As compotas de jaca e 0s varios tipos de doces de banana sao
visto nas cidades serranas e seus arredores. Enquanto os doces de caju, de goiaba e de
mamao verde tomam conta do cenario das cidades do sertdo (CEARA, 2002).

O Macico de Baturité, ndo muito diferente do resto do Nordeste, tem o0 gosto
agucado para o consumo de agucar e se destaca pelos seus mais diversos tipos de doces de
frutas, predominantes dessa mesma regiéo, feito em casa de forma bem artesanal. O doce
que se destaca e que é simbolismo da cidade de Baturité, é o doce de banana, fruta muito
abundante o ano todo. Por ter tamanho destaque, esse talvez seja o Gnico doce dessa regido
com registro, sendo o favorito por todo territério que abrange o Macico (BEZERRA, 2014,
p. 75).

2.3 Baturité de acucar

A cidade de Baturité, sede do Macico, que recebe a mesma denominagdo, esta
localizada hd menos de 100 km de Fortaleza. Possui uma culinaria prépria, que inclui a
producdo de doces e compotas caseiras (IBGE, 2013). Assim “Apresenta clima tropical
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semiarido, e sua economia esta baseada na agricultura com predominancia da fruticultura”.
Bezerra (2014, p. 72)

Baturité € visto por sua terra fértil, onde o que se planta se colhe. Assim é muito
comum se ter sempre em casa diversos tipos de frutas o ano inteiro. O caju, a goiaba, o
mamdo, 0 maracuja e o abacaxi, foram sendo incorporadas as receitas como substituicéo
das frutas nativas da Europa, gerando dessa maneira uma identidade por meio das frutas
que aqui se tornaram tipicas de determinada regido. As caracteristicas de cada tipo de fruta
foi 0 que designou como seria o tipo de doce ao qual fosse gerado. Um bom exemplo € o
doce de mamado verde, que em cortes de cubos, aplicou-se a técnica de frutas cristalizadas,
assim como os cajus foram incluidos aos doces em calda (CHAVES; FREIXA, p. 182,
2009).

A culinaria de Baturité tem forte influéncia da cultura indigena e quilombola, uma
vez que esses povos fizeram parte da construcdo histérica dessa regido, com diversos
artefatos. Segundo Bezerra (2014, p.72):

“A cidade de Baturité conta com um belo patriménio histérico e cultural, com
igrejas em estilo neoclassico e modernista (Figura 3) e com antiga estacdo de
trem (Figura 4), inaugurada em 1882, que hoje abriga um dos museus da cidade,
com exposi¢do e comercializagdo de belissimo artesanato, feito com a fibra da
bananeira, que esta presente em grandes plantagcdes no entorno da cidade e na
serra de Guaramiranga. Diante desse potencial turistico, vale ressaltar a culinaria
local que, em Baturité, é representada principalmente pelos doces e bolos
caseiros, cheios de saber e tradi¢do, incorporados aos habitos alimentares locais”.

Figura 3 — Principais igrejas de Baturité (a) Santa Luzia e (b) Nossa Senhora da Palma.
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Fonte: O Povo (2017).

As técnicas para o preparo dos doces foram adquiridas nas casas grandes, onde as
senhoras repassavam para seus servicais seus conhecimentos, assim unindo o util ao
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agradavel. A grande quantidade de acucar e a abundancia de frutas do proprio quintal
originaram os deliciosos doces caseiros que estdo ligados intimamente as bases de cultura
do Nordeste (SETEC/MEC, 2007).

Figura 4 — Monumento Maria Fumaga em Baturité-CE.
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As técnicas populares sdo perdidas, sdo substituidas por técnicas estrangeiras que
acarretam o desaparecimento do tipico e do tradicional. Os doces e iguarias que
representam a identidade do Nordeste tém seus métodos de preparos e cada doceira tem
seu “jeitinho” de fazer. Cascudo (2011, P.304) comenta sobre tal importancia: “Certas
doceiras pertencem a raca que ndo se renovard no plano biolégico mesmo porque ndo
atinamos com a explicacdo fisiologica daquela acuidade maravilhosa”.

Muito se perdeu com o passar dos tempos, as receitas e seus modos de preparo
deixaram de ser repassados de geracdo para geracdo. A contemporaneidade ndo permite
utilizar os saberes dos mais velhos. A busca pelo novo muitas vezes se sobressai 0
tradicional. O esquecimento e o desaparecimento de muitas tradi¢des trazem a tona muitas
indagacdes e, consequentemente, algumas conclusdes. Um feito que tem sido observado é
a falta do consumo de doces caseiros, e Barroso (2016, p. 39) relata que:

“Os doces estrangeiros tomam conta dos estabelecimentos, nas prateleiras e
cardapios onde deviam ter doces, compotas de frutas regionais, sobremesas
extraidas dos livros e das memdrias familiares com os produtos que sdo téo
nosso como é o caso da rapadura, cocadas e quebra queixo estdo os doces tdo
similares ao nosso, mas com sotaques diferentes” (BARROSO, 2016, p. 39).

3 ASPECTOS METODOLOGICOS

O presente trabalho teve recorte espacial em trés (3) dos (5) cinco bairros da cidade
de Baturité-Ce. O recorte temporal resultou em dois (2) meses de pesquisa, gerando dados
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sobre os doces caseiros tradicionais, por meio de entrevistas semiestruturadas. Os
participantes concordaram em ser entrevistados através da assinatura do Termo de
Consentimento (Apéndice 1). Em seguida, aplicou-se um questionario (Apéndice 2) com
pessoas que produziam e/ou produzem doces na cidade com perguntas para caracterizagao
socioecondémica e obtencdo de informacdes sobre a producdo de doces. Os resultados
foram expostos em graficos e fichas técnicas. Os nomes dos entrevistados foram citados
apenas pelas iniciais.

A pesquisa bibliografica foi baseada em livros, sites e trabalhos de conclusdo de
curso disponiveis no acervo online da biblioteca do Campus. No embasamento tedrico
foram citados autores como Gilberto Freyre (2007), com sua obra “Agucar: Uma
sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do Nordeste do Brasil”; José Arimateia
Barros Bezerra (2014) Organizador da obra “Alimentos tradicionais do nordeste: Ceara e
Piaui”; Luis da Camara Cascudo (2011) com sua obra “Histéria da Alimentagdo no
Brasil”; Dolores Freixa e Guta Chaves (2008) com a obra “Gastronomia no Brasil ¢ no
mundo”; Thane Prince (2009) com a obra “Conservas e compotas: deliciosas receitas de
chutneys, picles, relishes, geleias e doces”; O trabalho de conclusdo de curso da ex-aluna
Rita Maria de Brito Barroso (2014), abordando o Resgate da docaria e confeitaria
tradicionais em Fortaleza—Ceara; e Sites como do IBGE (2013), que auxiliaram nas
informacdes da localizacdo do Macico de Baturité.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizacao dos entrevistados

A equipe de entrevistados foi composta por seis (6) pessoas, sendo cinco (5)
mulheres, representando 83% e um (1) homem, que representa 17%. Com faixa etéria entre
50 e 80 anos (Figura 5). Onde as mulheres ndo eram alfabetizadas, donas de casa
aposentadas, e o homem com ensino médio completo, servidor pdblico municipal. O
critério utilizado para selecdo dos entrevistados foi “se produziam/produzem doces
caseiros”, onde o embate para o encontro da equipe se deu por indicagdes de pessoas da
cidade de Baturité-CE.

Figura 5 — Distribuicdo dos entrevistados por (A) sexo e por (B) faixa etéria.
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Fonte: Autor (2017).
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4.2 Informacdes obtidas nas entrevistas

A primeira indagacdo foi sobre “os tipos de doces que eram mais consumidos” na
cidade. Tendo como respostas, os doces de “frutas” e de “leite”, citados por todos os
entrevistados, ¢ o doce de “pao” citado apenas por um (1) entrevistado. Todos os
entrevistados citaram que o tipo mais comum é o doce de frutas.

Em relacdo a aquisicdo das frutas, os entrevistados por unanimidade relataram que
0s produtos eram da regido mesmo e que o consumo dos doces dessas frutas era de acordo
com a safra.

Quanto as frutas/legumes/tubérculos que sdo matérias-primas para esses doces
(Figura 6), a “banana, a goiaba ¢ o mamao” foram citados por todos os entrevistados;
seguidos do caju, citados por quatro (4), dos seis (6) entrevistados e de jerimum e jaca que
foram citados por trés (3) entrevistados. A batata doce foi citada duas (2) vezes e o coco,
melancia e tomate, citados apenas por um (1) entrevistado.

Figura 6 — Principais matérias-primas para fabricacdo de doces em Baturité-CE.
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Fonte: Autor (2017).

Em relacdo a producéo dos doces, os entrevistados foram indagados se a producao
dos doces era para a renda familiar (Figura 7A). A maioria dos entrevistados (4),
representando 67%, utilizava essa atividade para “complementagdo da renda familiar” e
dois (2), representando 33%, produziam apenas para o “proprio consumo familiar”. Assim,
eles também informaram a “produgdo atual” (Figura 7B), onde apenas um (1), entrevistado
que representam 17%, mantém a atividade para a comercializacdo até os dias atuais, onde
dois (2), referente a 33%, ndo produzem mais e outros trés (3), 50%, que produzem apenas
para consumo proprio.
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Figura 7 — Respostas dos entrevistados sobre a finalidade da producdo dos doces ser para a
renda familiar (A) e se estes ainda produzem doces e o destino (B).

EsiM ENEO B CONSUMOPROPRIO HW NADCHA PRODUCAD W COMERCIALZACAD

B)

Fonte: Autor (2017).

Sobre as receitas, foi perguntado sobre a “fonte de aquisicdo” e as respostas
apresentadas pelos entrevistados foi: trés (3) foram adquiridas na “prépria familia”, sendo
repassadas de geracdo para geragdo; Duas (2) foram adquiridas pelo “saber popular”, com
vizinhos e amigos da comunidade; E apenas um (1) entrevistado adquiriu por meio do
“ensino técnico” (na escola).

Quando indagados sobre os motivos da mudanca do habito de consumir doces
industrializados ao invés dos caseiros, os entrevistados relataram ‘“ndo ha a mesma
valorizagdo como se tinha a 10 ou 15 anos atras”, “comodismo”, “pre¢o” e a “facilidade
dos doces industrializados™.

E, para a finalizacdo, em representacdo a memoria do que s&o tipicos na regido, 0s
entrevistados falaram sobre os doces que eles julgam ser parte da identificacdo cultural de
Baturité, que sdo os doces de caju, mamao verde e particularizando mais ainda a cidade, o0s
doces escolhidos foram os de banana (Figura 8) e de jaca, frutas tipicas na regido e com
uma rica producdo no estado do Ceard. E possivel afirmar que o consumo de doces
caseiros tem perdido seu espago.

a 8 — Doce de banana fornecido p

Figur or um entrevistado.

Fonte: Autor (2017).
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Alguns entrevistados forneceram suas receitas de alguns doces produzidos por eles.
Na Tabela 1 mostra uma receita de doce de banana, fornecida pela entrevistada D.M.F.
com sua técnica e modo de preparo tradicional, sem acréscimo de ingredientes extras.

Tabela 1 - Receita de doce de banana fornecida pela entrevistada D.M.F.

Doce de Banana

Ingredientes Quantidade
Banana Madura 1,5 kg
Acucar 1 kg

Modo de preparo

« Descasque e corte as bananas em rodelas.
« Em uma panela, coloque a banana e o agucar, e leve ao fogo.
« Deixe cozinhar em fogo baixo por em média duas horas, sempre mexendo.

Na Tabela 2, a receita de doce de banana fornecida pela entrevistada R.L.S é
incluida de abacaxi. Enquanto, na receita da Tabela 3, retirada da obra “Alimentos
tradicionais do Nordeste: Ceard e Piaui”, organizado José Arimatéia Barros Bezerra, que
registrou os saberes populares de uma moradora também de Baturité-CE, ndo ocorre
adicdo de nenhum outro ingrediente, podendo ser observada a diversificagdo de saberes.

Tabela 2 - Receita de doce de banana fornecida pela entrevistada R.L.S.

Doce de Banana com abacaxi

Ingredientes Quantidade
Banana Madura 1kg
Abacaxi Maduro 500 g
AcUcar 1kg

Modo de preparo

« Descasque e corte as bananas em rodelas.

« Corte 0 abacaxi em cubos.

« Em uma panela, cologue a banana e o acucar, e leve ao fogo.

« Deixe cozinhar em fogo baixo por em media uma hora e meia, sempre mexendo.

« Depois adicione o abacaxi cortado em cubo e deixe cozinhar por mais uns vinte ou
trinta minutos.

Tabela 3 - Receita retirada do Livro Alimentos tradicional do Nordeste: Ceara e Piaui.

Doce de Banana

Ingredientes Quantidade
Polpa de banana 2 kg
Acucar 1 kg

Modo de preparo

« Descasque as bananas e processe com o auxilio de moinho.

« Junte 0 agucar na propor¢do de dois para um, ou seja, para cada dois quilos de polpa
de banana usa-se um quilo de agucar.

« Ponha essa mistura em um tacho e leve ao fogo, mexa constantemente para nao grudar
no tacho.

« Apds levantar fervura, mexa com vigor, em mais ou menos meia hora estara pronto.

« Envase o doce ainda quente, para ndo solidificar ou agucarar.
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A Tabela 4 evidencia uma receita fornecida pela entrevistada M.T.A.O de outra
iguaria muito apreciada e que faz parte da identidade do Macigo, o doce de caju (Figura 9).
Esse doce tem seus segredos e é simbolo de muitos estados do Nordeste, como mostra a
Tabela 5, contendo a receita do livro “Conservas ¢ compotas: deliciosas receitas de
chutneys, picles, relishes, geléias ¢ doces”.

Tabela 4 - Receita fornecida pela entrevistada M. T.A.O.

Doce de Caju
Ingredientes Quantidade
Caju 10 uni
Cravo/ Canela em pau A gosto
Acucar 5009
Agua 3 xicaras

Modo de preparo

« Retire as castanhas e corte 0s cajus com a casca em cubos e reserve.

« Coloque o aclcar, os cravos, as canelas e a agua em uma panela e leve ao fogo
mexendo de vez em quando. Deixe cozinhar por 20 minutos.

« Adicione os cajus cortados, mexa bem e deixe cozinhar. Estar4d pronto quando
engrossar e ficar com uma coloragdo escura. Coloque mais agua se quiser mais calda.

Tabela 5 — Receita retirada do Livro Conservas e compotas: deliciosas receitas de
chutneys, picles, relishes, geleias e doces.

Compotas de Caju

Ingredientes Quantidade

Caju 12 uni (cerca de 1,2 kg)
Liméo 1 uni

Canela em pau 10 cm

Agua 150 ml

AcUcar 450 g

Modo de preparo

« Descasque o0s cajus, corte uma fatia de 1 cm da base da fruta, para evitar aquele sabor
que “amarra” a boca. Faca furos na casa com um palito e esprema a fruta a fruta.

o Leve ao fogo uma panela com 1 litro de agua e o suco do lim&o. Ferva as frutas,
borbulhando, por 10 minutos. Escorra-as e reserve.

« Leve ao fogo uma panela com o acgucar, a canela e a agua e apure por 10 minutos.
Junte os cajus e deixe-os ferver por aproximadamente 2 horas ou até ficarem macios.

« Retire do fogo e passe a conserva para uma compoteira de vidro. Guarde na geladeira
enquanto nao servir.

Na receita de M.T.A.O, sdo utilizados os ingredientes basicos para doces, como a
fruta (caju) alem dos ingredientes basicos (caju, aclcar e agua), ha a adicdo de cravo e
canela em pau, enquanto na do livro “Conservas e compotas: deliciosas receitas de
chutneys, picles, relishes, geléias e doces” ¢ de limdo e canela em pau.
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Figura 9 — Doce de caju fornecido por um entrevistado.
E S : .

Fonte: Autor (2017).

Na Tabela 6, a entrevistada M.L.R.A. mostra sua receita de doce de mamao verde
com a técnica do preparo com o fruto “ralado”. Enquanto a receita da Tabela 7,
disponibilizada no livro “Conservas e compotas: deliciosas receitas de chutneys, picles,
relishes, geléias e doces” emprega a técnica do corte em cubos na sua preparacéo, a qual se
encontra na literatura descrita como tradicional (CHAVES; FREIXAS, 2009).

Tabela 6 - Receita fornecida pela entrevistada M.L.R.A.

Doce de mamao verde com coco

Ingredientes Quantidade
Mamédo verde 2 uni

Coco A gosto
Rapadura 500 g

Cravo A gosto
Erva doce A gosto

Modo de preparo

o Lave os mamdes antes de ralar.

« Rale a fruta e ponha para cozinha com &gua potével.

« Quando a fruta tiver mudado de coloracéo, coloque a rapadura.

« Deixe cozinhar em fogo baixo quando a textura tiver macia ponha o coco, o cravo e
a erva doce.

« Quando estiver bem cozido, esta pronto. Espere esfriar e pode se deliciar dessa
iguaria.

Figura 10 — Doce de maméo verde ralado com coco.

Fonte: Autor (2017).
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396 Tabela 7 - Receita retirada do Livro Conservas e compotas: deliciosas receitas de chutneys,
397  picles, relishes, geléias e doces.

Compota de mamao verde

Ingredientes Quantidade
Mamao 1 kg

Agua 500 ml

AcUcar 1%
Bicarbonato de sodio Y colher de cha

Modo de preparo

« Descasque 0 mamao, corte-0 ao meio e descarte as sementes.

« Encha uma panela com &gua, acrescente o bicarbonato de sédio e leve ao fogo
médio. Assim que ferver, coloque as fatias de mamdo e deixe cozinhar por 1 minuto.
Escorra 0 mamao e descarte a agua.

« Numa panela limpa, em fogo alto, coloque o aglcar com a 4gua, mexendo sempre.
Quando ferver, apure por 3 minutos. Coloque 0 mamao na calda, apure por 2 minutos e tire
do fogo. Ponha nos vidros de conserva quentes esterilizados, vede e rotule.

398
399 Nas Tabelas 8 a 10 constam receitas de doce de jaca, cuja receita ndo € muito
400 difundida e dessa vez foi repassada pelo entrevistado A.C.G.G. Ressalta-se a utilizacdo de
401  cravo e canela.
402
403  Tabela 8 - Receita fornecida pelo entrevistado A.C.G.G.

Doce de jaca mole

Ingredientes Quantidade

Jaca Madura 500 g

Acucar 1 kg

Agua 1 litro

Cravo/ Casca de canela A gosto e opcional

Modo de preparo
« Faz-se uma calda fina, no ponto de perola.

« A jaca para esse doce deve ser dura, e sua polpa ndo pode ser muito cozida.
« Ap0s cozida pbe-se ou 0 cravo ou a casca da canela para dar um diferencial.
« Depois de pronto guarda-se o doce em vidros.

404
405 Tabela 9 - Receita retirada do Livro Acucar: Uma sociologia do doce, com receitas de
406  bolos e doces do Nordeste do Brasil.

Doce de jaca mole

Ingredientes Quantidade

Jaca

Acucar

Modo de preparo

« Escolhe-se uma jaca mole bem madura.

« Tiram-se 0s bagos numa peneira de taquara.

« Faz-se um mel ralo e pde-se dentro a massa mexendo-se com uma colher de pau até
que se desprenda do tacho.

« Depois de pronto guarda-se o doce em latas.
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As receitas das Tabelas 9 e 10 também se tratam de doces de jaca, tradicionais dos
estados nordestinos, registrados na obra “Agucar: Uma sociologia do doce, com receitas de
bolos e doces do Nordeste do Brasil”, com a diferen¢a na maturag¢ao da fruta, que por sua
vez recebe os nomes de “doce de jaca mole” e “doce de jaca dura”. Observa-se que em
uma das receitas também ocorre a utilizacdo de cravo.

Tabela 10 - Receita retirada do Livro Aglcar: Uma sociologia do doce, com receitas de
bolos e doces do Nordeste do Brasil.

Doce de jaca dura

Ingredientes Quantidade

Jaca

Cravo

Acucar

Modo de preparo

« Escolhe-se uma jaca dura, bem madura, tiram-se os carocos dos bagos.
o Faz-se o mel ralo (calda) e pdem-se dentro dos bagos com uns dentes de cravo.
« Deixa-se cozinhar até os bagos ficarem macios e 0 em ponto de fio brando.

Referente a producdo do doce de mamédo verde, os entrevistados destacaram um
possivel indicativo de extincdo devido ao dificil acesso ou o desaparecimento da fruta,
inviabilizando o preparo da iguaria. Afirmam também outro fato peculiar na producéo, que
se trata das duas formas de preparo: o tipo de corte e as especiarias que sdo adicionadas ao
mesmo, assim como os adogantes, que para a entrevistada M.L.R.A. tem a rapadura como
responsavel pela cor escura caracteristica do doce de maméo verde.

H4 alguns anos se tinha a expectativa de ser criada uma fabrica de doces de frutas
na regido, porém, isso nunca saiu do papel, pois a falta de doceiros, incentivo financeiro
por parte do Municipio e da falta de frutas que ndo sdo cultivadas para estes fins,
dependendo assim unicamente da sua sazonalidade.

CONCLUSOES

O acucar é um ingrediente introduzido na cultura alimentar do brasileiro, por meio
da colonizacdo, quando Portugal trouxe seus habitos e costumes. O gosto agucado pelo
doce se deu por esse fato. O Nordeste, por sua vez, foi a regido que mais se identificou
com esse habito, ja que o cultivo de cana-de-agUcar se adaptou melhor nessa regido.

Na busca pelos doces caseiros tipicos de Baturité foram encontrados varios tipos, e
0s que se destacaram foram os doces de caju, mamédo verde e os que ddo identidade a
cidade os doces de banana e de jaca, pelo fato desta estar situada ao “pé da serra”,
facilitando muito o acesso. Outro fato muito importante e que ganha destaque, é o
desaparecimento do doce de maméo verde que vem ocorrendo pela falta do cultivo da fruta
e da sua indisponibilidade no comércio local.

Foi concluido ainda que a maior parte da producao de doce caseiro nos dias atuais €
destinada ao consumo préprio, avaliando assim que a falta da matéria-prima se da por
fatores como o desaparecimento do cultivo das frutas.

Como visto, as receitas vém se perdendo, e 0 habito de repassé-las de uma geracao
para outra desaparecendo, fazendo com que receitas tradicionais ndo sejam mais
executadas.
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Apéndice 1

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé estd sendo convidado(a) a participar como voluntario da pesquisa intitulada
(RE)CONHECIMENTO DOS DOCES CASEIROS TRADICIONAIS DA CIDADE DE
BATURITE - CE. Vocé nio deve participar contra a sua vontade, pois neste trabalho nio
havera recompensa financeira pela participacao.

O propésito dessa pesquisa € Registrar os doces caseiros produzidos com frutos da
regido destacando os que ndo sdo mais produzidos e 0s motivos, por meio de entrevistas
semiestruturada, onde sera feita uma conversacdo a partir de perguntas ja elaboradas. As
entrevistas serdo feitas nas residéncias de cada entrevistado(a).

As informac6es obtidas através da sua participacdo nao permitirdo a identificacao
da sua pessoa, exceto aos responsaveis pela pesquisa, e a divulgacdo dos resultados
somente serd feita entre os profissionais estudiosos do assunto, em congressos cientificos e
revistas cientificas especializadas.

Caso aceite fazer parte do estudo, por favor, assine ao final deste documento e
receberd uma copia do mesmo.

Atencdo: Caso tenha alguma consideracao sobre sua participagdo na pesquisa entre em
contato com o Comité de Etica em Pesquisa do Instituto Federal de Educaco, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara

Rua Livio Barreto, 94 — Joaquim Tavora — Fortaleza - Fone: 3401-2332 e-mail:
cep@ifce.edu.br

Eu, , portador do
documento (RG ou CPF) , declaro que é de minha livre e
espontanea vontade participar como voluntario da pesquisa. Declaro ainda que i
cuidadosamente este TCLE e que tive oportunidade de fazer perguntas sobre o conteido do
mesmo, bem como da pesquisa, e recebi explicacdes que responderam por completo as
minhas dlvidas. Foi-me garantido que posso retirar meu consentimento a qualquer
momento, sem que isto leve a qualquer penalidade.

Baturité, / / Assinatura:
(voluntério)
De acordo:
Baturité, / / Assinatura:
(profissional que aplicou 0 TCLE)
Baturité, / / Assinatura:

(pesquisador responsavel pela pesquisa)

Responsavel pela Pesquisa:

Nome: Ana Cristina da Silva Morais

Instituicdo: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — Campus de
Baturité

Endereco: Rua Ouvidor Mor Vitoriano Soares Barbosa, s/n, Baturité — Ceard, CEP 62.760-
000

Telefones para contato: (85) 3347-9150 e (85) 99973-9622
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Apéndice 2

Questionario de coleta de dado
Nome completo

Idade
Profissao

Quiais tipos de doces eram mais consumidos?

Quais doces eram esses? (doce de leite, frutas)

As frutas utilizadas nos doces eram da regido mesmo?

Em que época do ano era mais comum consumirem tais tipos de doces?

A producao desses doces era para renda familiar?

As receitas desses doces eram repassadas de geracao para geragao entre
familia? Entre os demais da comunidade?

Ainda ha producéo de doce caseiro ou sé ha o consumo de doces
industrializados? Se ndo produzem mais, porque?

Por que vocé acha que houve a mudanca de habito de consumir “doce
caseiro” foi trocado pelo consumo de “doce industrializado”?

Observacdes e Anotacgoes gerais.
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