A GASTRONOMIA COMO MARCA IDENTITARIA DA
CULTURA SANFRANCISCANA?

Resumo

Os habitos alimentares podem
ser considerados patriménio
imaterial de um povo. Através daali-
mentacdo é possivel visualizar e sen-
tir tradicbes que ndo sdo ditas. A ali-
mentagdo é também memoria, ope-
ra muito fortemente no imaginario
de cada pessoa e esta associada aos
sentidos: odor, visdo, sabor e audi-
¢do. Destacam-se como habitos ali-
mentares as diferengas, as semelhan-
¢as, as crencas e a classe social. O
bode assado, o surubim em diversas
modalidades, hoje tdo divulgados
em restaurantes do pais, sdo marcas
identitarias da regido em estudo que
passa por transformacdes com a in-
troducdo de novos produtos e habi-
tos a exemplo do vinho em substi-
tuicdo da cachaca ou mesmo da cer-
veja, do tucunaré (peixe vindo da
Amazonia), da tilapia, espécie vin-
da do Japéo, da pizza ou mesmo da
comida a quilo. Sdo novos habitos,
novas identidades que podem ou
ndo preservar saberes e sabores pas-
sados por geragoes.
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Abstract

Eating habits may be considered
intangible heritage. Through the
power you can see and feel the tra-
ditions that are not spoken. Food is
also memory, operates very strongly
in the imagination of each person
and is linked to the senses: smell,
sight, taste and hearing. Highlights
dietary differences, similarities, be-
liefs and social class. The goat roast,
surubim in several modalities, as
reported today in restaurants in the
country, are identity marks of the
study area that go through process-
ing with the introduction of new
products and habits like the wine
instead of rum or beer, of peacock
bass (fish coming from Amazonia),
tilapia, a species from Japan, pizza
or even the food by the pound. Are

PatriciA GUERRA AZEVEDO?

new habits, new identities that may
or may not preserve knowledge and
flavors passed down for generations.

Keywords: Intangible heritage;
Gastronomy; Identity.
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Introducéo

Esse artigo pretende mostrar
como os fatores sociais, ambientais,
econdmicos e culturais influenciam
na insercao de novos habitos alimen-
tares e como a gastronomia vem evo-
luindo e modificando a vida das pes-
soas, a sua identidade, os seus cos-
tumes.

A cozinha de um povo constitui
um traco marcante de sua cultura,
pois resulta das caracteristicas fisi-
cas do local onde ele vive, da sua
formacao étnica e de suas crencas re-
ligiosas e politicas. Toda cozinha tem

' Parte integrante do Projeto Rio Sao Francisco: cultura, identidade e desenvolvi-
mento, resultante do Convénio entre a UNIFACS, o Albright College (EUA) e os
Companheiros das Américas, Comité Bahia-Pensylvania.

2 Graduada em Gastronomia do Centro Universitario da Bahia — FIB / Estacio (12/

2009).
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A historia da

Gastronomia é uma
sucessao de trocas,
conflitos, desavencas
e reconciliacoes entre
a cozinha comum e a

arte de cozinhar. A
evolugao da culinaria
esta ligada a variacao
de clima, a maior ou

menor colheita, ao
tempo de guerra ou
de paz, pois tudo isso
interfere na vida das

pessoas e
consequentemente,
nos alimentos...
79

a marca do passado, da historia, da
sociedade, do povo, da nacédo a qual
pertence. Cozinhar é uma acédo cul-
tural que nos liga ao que fomos, so-
Mos e seremos.

A tradicdo esta no saber do povo,
esta ligada a terra, ao lugar onde ele
vive, a “exploracdo” dos produtos da
regido e das estacOes; a criagdo esta
relacionada a invencdo, a renovagao
e as experimentacdes. Mas na
gastronomia, tanto quem cozinha
como quem come deve saber com-
binar tradicdo e criagéo.

Cozinhar é uma arte na qual, a
alquimia dos ingredientes tende a
resultar no melhor sabor original e
gue ndo pode ser vista simplesmen-
te como uma mistura deles, é preci-
so saber combina-los.

A Gastronomia tem como prin-
cipal preocupagdo proporcionar o
maximo de prazer a quem come,
permitindo ao comensal identificar
as caracteristicas organolépticas
(aparéncia, aroma, cor, sabor, textu-

ra) e dirlamos, a quem prepara tam-
bém. Ndo comemos apenas para sa-
ciar a fome, mas para termos prazer.

A pesquisa sobre os municipios
de Juazeiro/Petrolina e Barra/
Xique-Xique teve como enfoque a
alimentacdo e sua importancia na
sobrevivéncia da populagdo, que
pode ser revelada através das dife-
rentes condic8es sociais, econdbmicas
e culturais das pessoas e como obje-
tivo resgatar ou buscar a identidade
cultural daquela populagéo, levan-
do-se em consideragdo seus costu-
mes e herancgas. Constatou-se que
problemas socioambientais e econo-
micos vém afetando estas areas fa-
zendo com que as familias percam
suas raizes, bem como a insercdo de
novos habitos alimentares tem mo-
dificado a sua cultura e consequen-
temente fazendo-os buscar alterna-
tivas de sobrevivéncia.

Gastronomia — Conceitos e evo-
lucdo

Apesar de a culinaria brasileira
ter sido influenciada por tantos po-
vos, € inegavel que os habitos ali-
mentares brasileiros se embasaram,
primordialmente, na interacdo de
trés povos — o indio, o portugués e o
africano. A esse respeito (Lima,
1999), diz ser “[...] na cozinha que a
presenga dos indios, negros e portu-
gueses despertam o deleite e o pra-
zer da mistura [...]”. A mesa brasi-
leira é composta pelas tradi¢des in-
digenas, pelas iguarias africanas e
pela suculéncia portuguesa
(FAGLIARI, 2005).

Além dos portugueses, africanos
e indigenas, outros povos também
deixaram suas marcas na culinaria
brasileira. Cada povo chegou ao Bra-
sil com expectativas diversas e em
situacdes financeiras diferentes. As-
sim, pode-se dizer que cada corren-
te imigratéria apresentava caracte-
risticas proprias e que as influéncias
deixadas para a cultura brasileira,
assim como a manutencdo de suas
tradicOes, foram induzidas por tais
caracteristicas (FAGLIARI, 2005).

Dentre os imigrantes, é possivel
afirmar que os italianos foram aque-
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les que mais influenciaram os habi-
tos alimentares brasileiros. A cozi-
nha italiana foi a Gnica cozinha imi-
grante — além da negra e da portu-
guesa — aceita e assimilada em todo
o Brasil. A maior heranca deixada
pelos italianos foi no campo das
massas, as quais foram adaptadas ao
gosto brasileiro, tornando-se muito
popular no pais (FAGLIARI, 2005).

A histéria da Gastronomia é uma
sucessdo de trocas, conflitos, desa-
vengas e reconciliagbes entre a cozi-
nha comum e a arte de cozinhar. A
evolugdo da culinaria esta ligada a
variacdo de clima, a maior ou me-
nor colheita, ao tempo de guerra ou
de paz, pois tudo isso interfere na
vida das pessoas e consequentemen-
te, nos alimentos que elas tém a sua
disposicéo.

Cultivar a terra e dela tirar o sus-
tento foi uma das descobertas mais
importantes do homem pré-histori-
co, e que muito tempo depois, foi
confirmado por Pero Vaz de Cami-
nha ao aportar em Porto Seguro-BA,
e pisar no seu solo, sentiu a terra fér-
til sendo o fato relatado ao rei de
Portugal em sua carta que dizia “A
terra é plana e cha e, em tal maneira gra-
ciosa que, em se querendo, dar-se-a nela
tudo” (ORNELLAS, 2003).

A caca também era praticada,
mas de forma precaria; os cacadores
tinham que percorrer longas distan-
cias a procura do extremamente ne-
cessario a alimentacdo e com o au-
mento de cagadores também veio a
escassez de alimentos, o que fez com
que procurassem outra forma para
sobreviver. Foi quando perceberam
gue as sementes plantadas germina-
vam e davam origem a novas plan-
tas que serviam para alimenta-los.
Com isso, passou-se a observar a in-
fluéncia dos fendbmenos meteoro-16-
gicos sobre a terra, o sol, a lua e as
estrelas, e também sobre a estagdo
chuvosa ou de enchente, quando se-
mear e quando colher.

O sertanejo nordestino aprendeu
a sobreviver a periodos dificeis, de-
senvolvendo técnicas para armaze-
nar alimentos que pudessem ser con-
sumidos sem muitos recursos; foi a
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partir dai que passaram a usar o sal
como conservante. Vale salientar que
os indios ndo utilizavam o sal para
cozinhar, s6 faziam uso no preparo
de um molho especial que s6 era
acrescentado ao alimento no mo-
mento em que iam comer e que eles
0 obtinham pela retengdo da agua do
mar e outros pela queimada da terra
salitrosa. O sal do mar néo foi um
dos primeiros a ser utilizado e sim
de ardosias argilosas, que eram lam-
bidas pelos animais, denunciando
assim a sua existéncia aos cagadores.
Foi nas primeiras décadas do século
XIX que Saint-Hilaire provou o sal
do Rio Sdo Francisco, por onde via-
jara por mais de cem léguas
(ORNELLAS, 2003).

A pesca também era o principal
meio de alimentagdo e sobrevivén-
cia. Heranca deixada pelos indios, o
peixe é ainda hoje uma das marcas
do Nordeste; povo de uma cultura
herodica, resistente as variages da
natureza, estiagens ou farturas do
litoral com praias infinitas.

Podemos considerar a cultura ali-
mentar de um povo como patrimo-
nio imaterial, que inserida de bens
pode agregar significados a sua iden-
tidade cultural, preservando as suas
raizes, herancas, saberes e sabores
passados por geracdes e que pode-
rdo fazer parte de novas historias, de
novos habitos.

Ingredientes que inevitavelmen-
te sdo descobertos, testados e incor-
porados aos pratos tradicionais dan-
do a eles uma nova roupagem, po-
derdo se tornar patrimdénio materi-
al, desde que sejam registrados e que
sirvam de fonte para novas geragdes,
com significado e importancia para
a sociedade.

Com o surgimento da globaliza-
¢do, as informacg0des e produtos che-
garam ao alcance de todos de forma
cada vez mais rapida, permitindo
participar ao mundo o dia-a-dia da
gastronomia. Todos podem ter co-
nhecimento de outras culturas culi-
narias e produtos de diferentes regi-
Oes, dando opgdes ao consumidor de
alimentacdo, cultura e, sobretudo,
prazer.
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como patrimbnio
local esta sendo
incorporada aos
novos produtos

turisticos orientados a

determinados nichos

de mercado,
permitindo incorporar
os atores da propria
comunidade na
elaboracao desses
produtos, assistindo
ao desenvolvimento
sustentavel da

atividade. 5y

Com o passar dos tempos a arte
de comer foi se aprimorando e o co-
nhecimento sobre a culinaria e os
exageros gastrondmicos acerca da
utilizacdo excessiva de condimentos
e a falta de preocupagdo com o seu
valor nutritivo, se expandindo.

O habito alimentar néo é apenas
bioldgico, é também social e cultu-
ral, pois possui um significado para
cada sociedade e para cada cultura.
E fator que diferencia a cultura, uma
vez que a identidade é transmitida
pelas pessoas também através do ali-
mento, que reflete as preferéncias, as
aversoes, identificacbes e discrimi-
nacoes.

Através da alimentacéo, é possi-
vel visualizar e sentir tradi¢bes que
ndo sdo ditas. A alimentagdo é tam-
bém memoria, opera muito forte-
mente no imaginario de cada pessoa,
e esta associada aos sentidos: odor,
a visdo, o sabor e até a audicdo. Des-
taca as diferencas, as semelhancas,
as crengas e a classe social a que se
pertence, por carregar as marcas de
cada cultura.

A cultura de um pais esta inte-
grada a alma do povo, como a sua

gastronomia, seu patrimonio, seus
valores, costumes, historia, agricul-
tura, religido, aspectos histéricos e
geograficos. Destaformaaculturade
um lugar e sua comida tipica estdo
intimamente ligadas (CORNER,
2003).

A gastronomia como patrimonio
local esta sendo incorporada aos
novos produtos turisticos orientados
a determinados nichos de mercado,
permitindo incorporar os atores da
propria comunidade na elaboragao
desses produtos, assistindo ao de-
senvolvimento sustentavel da ativi-
dade. Assim, faz parte da nova de-
manda por parte dos turistas de ele-
mentos culturais.

A Gastronomia e o Turismo ca-
minham juntos, pois ndo se pode
pensar em turismo, sem prever en-
tre outros itens, a alimentacéo, onde
0 viajante ndo pode abster-se dela, e
desta forma, sempre tende a experi-
mentar a cozinha local, fazendo com
gue aquela culindria se torne conhe-
cida, atraindo mais turistas e conse-
guentemente ampliando a renda da-
gueles que direta ou indiretamente
sobrevivem do ramo de alimentagéo,
e ainda levando-se em consideragéo,
o potencial de crescimento das regi-
Oes estudadas.

O desenvolvimento do turismo
cultural é promovido devido a sua
capacidade de gerar receita e empre-
gos no lugar em que se desenvolve.
Devido ao fato de que raras vezes
seja 0 agente motivador principal de
um deslocamento turistico, recorre-
se geralmente a criacdo de rotas
tematicas e culturais que permitem
integrar em um produto os elemen-
tos que individualmente ndo atraem
interesse suficiente ou contam com
certas dificuldades de promocéo ou
comercializacdo, tornando possivel
um produto final de maior valor que
a soma das partes, incrementando
assim seus beneficios econémicos e
sociais, (SCHLUTER, 2003).

Desta forma a sua utilizagéo
como valor agregado a diversas ma-
nifestacdes culturais oferece a
potencialidade de desenvolver a re-
gido, através do contato entre turis-
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tas e membros da comunidade rea-
lizando com respeito e interesse
mutuo, planejando as politicas puU-
blicas necessarias, bem como um
acompanhamento desse crescimen-
to com aproveitamento racional e
sustentavel do patriménio cultural.

Mesmo com toda influéncia rece-
bida de colonizadores e imigrantes
gue passaram pelo nosso territorio,
as singularidades gastrondmicas das
regides brasileiras se desenvolveram
de acordo com as circunstancias aqui
encontradas e a influéncia que rece-
beu dos povos durante a coloniza-
¢do. “Todos os grupos humanos tém
uma fisionomia alimentar. Pode
ampliar-se, mas conserva 0s tragos
essenciais caracteristicos”
(CASCUDO, 2004, p. 373).

O conhecimento das origens
gastron6micas possibilita o resgate
de ritos e rituais,

de preparagdo e comensalidade,
inerentes a cultura local, possibili-
tando a continuidade das tradicbes
e valorizando diferengas em um
mundo globalizado onde cresce cada
vez mais o0 interesse pela
gastronomia tradicional.

As cozinhas regionais sdo gran-
des motivadoras e inspiradoras da
criacdo artistica e a tematizacdo dos
restaurantes constitui um diferenci-
al de atratividade. A construgdo des-
sa tematizacdo pode ser proveitosa
se os envolvidos tiverem conheci-
mento das tradicdes locais e do sig-
nificado dos elementos culturais que
a compdem.

A gastronomia no Vale do Séo
Francisco

A pesquisa realizada nos muni-
cipios de Juazeiro/Petrolina e Xique-
Xique/Barra, indica que a pesca é
ainda a base alimentar de uma gran-
de parte da populagéo ribeirinha do
S&o Francisco, a despeito da reducdo
de algumas espécies tradicionais
como o surubim ou mesmo a pira-
nha. Segundo depoimentos de pes-
cadores antigos, o surubim diminuiu
em quantidade e em tamanho. Ja as
novas espécies que foram introdu-
zidas depois da construcdo da Bar-

ragem de Sobradinho, tais como a
tilapia, o tucunaré ou o curimata es-
tdo com boa aceitagdo no mercado.
O tucunaré frito, por exemplo, é bem
difundido e considerado de muito
bom paladar. Algumas comunida-
des, porém, sdo mais resistentes e
ndo absorvem de imediato as
“modernidades” é o caso da cidade
de Barra, onde a espécie de peixe
“tildpia” criada em cativeiro estéd
sendo utilizada na merenda escolar
ou em abrigos de idosos, porque sédo
doados pelo governo e estdo em fase
experimental.

Nos quatro municipios estuda-
dos, tomamos conhecimento de di-
versas receitas do surubim prepara-
do em moqueca, especialidade em
Xique-Xique e o surubim ao molho
de maracuja verde (do mato), bastan-
te apreciado na cidade de Barra, sen-
do acompanhado pelo pirdo com
maracuja verde, ou seja, 0 proprio
caldo da moqueca do surubim é uma
iguaria do Sr. Odilon®.

A pesca artesanal é ainda uma
atividade bem difundida na regido
e para muitos pescadores, a Unica
fonte de sobrevivéncia. Em Xique-
Xique, que se localiza a montante da
Barragem de Sobradinho, no chama-
do Marco Zero, dispde de um gran-
de banco pesqueiro. Parte substan-
cial dessa producdo é comercia-
lizada através de frigorificos para
famosos restaurantes de Salvador,
S&o Paulo e Belo Horizonte. Entre-
tanto a pesca poderia ser ainda mais
expressiva, se umagrande quantida-
de de pessoas ndo cometesse a cha-
mada “pesca predatdria”, utilizando
malhas finas proibidas pelo IBAMA
na época da piracema*. O desrespei-
to a legislagdo faz com que se pes-
gue o peixe em fase de crescimento,
ndo devolvendo ao rio 0s menores
para que possam se desenvolver e re-

Além do peixe,

a carne de bode é
outro sustentaculo
da gastronomia
regional. E
tradicionalmente
apreciada tanto
cozida como assada,
sendo que em
Petrolina foi
construido pela
Prefeitura Municipal
um centro

gastronOmico... 5

produzir, levando ao desapareci-
mento de diversas espécies.

Além do peixe, a carne de bode é
outro sustentaculo da gastronomia
regional. E tradicionalmente apreci-
ada tanto cozida como assada, sen-
do que em Petrolina foi construido
pela Prefeitura Municipal um centro
gastrondmico chamado Bodédromo,
para difundir essa especialidade re-
gional. Todavia, tem-se observado
nos altimos anos uma tendéncia de
se usar o “cordeiro”, carne mais ten-
ra e que agrada mais o paladar dos
novos moradores e de turistas que
visitam a cidade. (SOUZA; CAL-
DAS, 2008).

Com a carne de bode também se
prepara kafta® e pizza. Isso sem fa-
lar dos espetos especialmente mon-
tados com o corac¢do desse animal
além dos cortes especializados como
a picanha, o filé mignon e o carpaccio
de bode. De todas as novidades, a

# 8Sr. Odilon é um pescador de 65 anos, que gosta bastante de cozinhar. Prome-
teu-nos esta sua especialidade quando voltdssemos a Barra. A promessa foi
cumprida e a receita plenamente aprovada.

4 Periodo de reproducao dos peixes; sendo a pesca proibida para comercializagao.
Somente pode ser feita com anzol e para consumo da familia em até 5kg.

5 Kafta é uma iguaria da cozinha arabe, preparada com carne moida (nesse caso
a de bode), cebola e especiarias (arabes), envolvidas num palito de churrasco

e depois grelhado.
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mais recente é o bode marinado e
cozido ao vinho e ervas. Para beber,
em vez de cerveja, € comum ver nas
mesas baldes com garrafas de
cabernet sauvignon e syrah ao gelo.
De entrada, degustam-se queijos fi-
nos de cabra, como o do tipo bursin,
temperado com alho, orégano, pi-
menta calabresa ou outras especia-
rias. “Tenho o melhor negécio do
mundo”, afirma o dono do restau-
rante, Isaias Mororg, 41 anos — um
ex-cobrador de 6nibus que montou,
em dez anos, um verdadeiro impé-
rio do bode... Hoje Isaias recebe dia-
riamente 600 pessoas no restauran-
te, consumindo 400 animais mensais.
E visto como o “rei do bode”, uma
celebridade. Com o maior fluxo de
turistas exigentes, aumenta a sofis-
ticacdo e a qualidade dessa carne,
mais saudavel que a de gado®.

Domina como ninguém os segre-
dos para dar um novo valor ao tra-
dicional icone sertanejo como igua-
ria. Ndo é facil lidar com a carne des-
se animal. Tanto assim que a prefe-
réncia dos restaurantes é pelo uso de
um primo mais macio do bode - o
carneiro. Mas a graca para o turista
é contar que comeu bode. Gherman
de Araujo, pesquisador da Embrapa,
brinca: “O carneiro é que morre e 0
bode é que leva a fama”. Mais que
isso, significa lucros. De fato, o
marketing do bode é bastante forte
para o turismo no sertdo, ainda mais
agora, quando ganha um toque de
sofisticagdo com a chegada do vinho.
As possibilidades sdo intmeras, a
ponto de pesquisadores da Embrapa
estudarem o uso das sementes e cas-
cas de uva que sobram na producéo
da bebida para alimentar os
caprinos, tornando-os mais sauda-
veis e saborosos. Bode e vinho de-
pendem cada vez mais um do outro.
E um casamento, abencoado pelo
turismo, que tem tudo para ser du-
radouro e feliz’.

Esses municipios tém outra ri-
gueza gastrondmica que sdo as fru-
tas, advindas da irrigacéo, principal-
mente em Juazeiro e Petrolina, des-
tacando-se as uvas, o meldo, a me-
lancia e mesmo o coco e a cana-de-
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aclcar, dentre outras. No entanto,
frutas tradicionais da Caatinga com
o umbu ou 0 maracuja do mato bas-
tante apreciado pela populagédo lo-
cal atualmente estdo sendo benefici-
ados e transformados em doces ou
geléias e exportados para a Europa,
através da Cooperativa de Mulheres
de Curaca, Uaua e Canudos, a
COOPERCUC (SOUZA; CALDAS,
2008). Isso tem trazido uma renda
adicional a populagdo e aumentado
0 numero de pessoas envolvidas nes-
sa atividade.

Em Barra, pode-se notar muitas
plantacdes de buriti, cana e manga
ao longo do percurso da Zona rural,
chamada de “brejo”, justamente por
ser muito Umida e ndo necessitar de
irrigacdo, é que as frutas sdo abun-
dantes, destacando-se a manga que
é exportada.

Dentre alguns “brejos” visitados
podemos citar o “Brejo do Saco” que
produz a rapadura e o “Brejo Sdo
Gongalo” onde se produz cachaga,
ambos de forma artesanal, sendo a
Gltima produzida utilizando moinho
movido com tracdo animal. Parte da
cachaga produzida é consumida na
regido e a outra transportada em
vasilhames plasticos, comercializada
em varias regiGes, em garrafas de
agua mineral e refrigerante, sem
identificac8o, sem rotulagem, sem as
informagdes bésicas, principalmen-
te a sua origem.

Ja na feira livre de Xique-Xique
também encontramos grande varie-
dade de frutas, verduras, vindas de
Juazeiro tais como o mel&o, a melan-
cia, a manga, dentre outras ou mes-
mo procedentes dos Brejos de Barra
(segundo informagdo de um feiran-
te, o Sr. Apoldnio); existe também

por la uma quantidade consideravel
de restaurantes com cardapios bas-
tante variados; além da “Casa do
Norte”, onde entrevistamos o seu
dono, o Sr. Aroldo, natural de Irecé
e que mora na regido ha trés anos;
comercializa varios produtos, den-
tre os quais: “manteiga de gado”,
requeijdo, doces diversos, biscoitos
variados (“avoador”), condimentos
e especiarias como o acafrdo da ter-
ra, 6leo de pequi e canela em pau; é
0 Unico na regido que comercializa
esses produtos que sdo de
Pernambuco (tempero e raiz),
Jacobina (manteiga, doces, biscoito)
e dos Brejos (6leo de buriti e de
pequi); possui também um restau-
rante que sé serve churrasco.

Vale ressaltar que na feira livre
de Barra encontramos diversos pro-
dutos sendo comercializados, a
exemplo dos doces de frutas, do
melaco, doce de abdbora, da rapa-
dura, da rapadura com amendoim e
outros ingredientes, do doce de
buriti, do buriti desidratado, donde
se pode extrair um 6leo que é utili-
zado como cicatrizante, 6leo de
pequi, etc. sem esquecer dos peixes.

De uma forma geral nas feiras,
além dos odores de pratos tradicio-
nais pode-se observar também mui-
ta descontragdo e muita satisfacdo
por parte dos comensais. As vezes,
observa-se troca de receitas entre 0s
clientes e os donos dos pequenos res-
taurantes ou entre os clientes e as
cozinheiras, 0 que torna o ambiente
bastante amical e descontraido.

Narevisdo da literatura podemos
observar em Pearson (1972) que a
“dieta alimentar” dos barranqueiros,
barqueiros e outros ribeirinhos do
Vale Sanfranciscano, consistia de

5 Disponivel em http://revistahost.uol.com.br/publisherpreview.php?edicao=
0808&id_ mat=1649 “Em Cena: Quando o vinho encontra o bode. Regido as
margens do Sao Francisco atrai vinicolas e cria opgoes de turismo que abrem
uma nova realidade econémica para o sertao”.

Sergio Adeodato. Acesso em 26 abr. 2009.

7 Disponivel em http://revistahost.uol.com.br/publisherpreview.php?edicao=
0808&id_ mat=1649 “Em Cena: Quando o vinho encontra o bode. Regido as
margens do Sao Francisco atrai vinicolas e cria opgoes de turismo que abrem
uma nova realidade econémica para o sertao”.

Sergio Adeodato. Acesso em 26 abr. 2009.
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farinha de mandioca, carne seca e as
vezes feijdo e rapadura, além de pei-
xes, moluscos e crustaceos que eram
fornecidos em fatura pelo rio e pelo
mar, pois residiam as suas margens
ou préximos a elas, era bem diferen-
te da outra parte da populacdo que
pudemos assim chamar elite, que se
alimentava de verduras e frutas eu-
ropéias cultivadas nas pequenas hor-
tas existentes em suas casas, pois re-
sidiam nas partes onde a terra era
mais molhada e fértil.

Ainda segundo 0 mesmo autor,
o0s primeiros colonos europeus e afri-
canos a se estabelecerem nas areas
semi-aridas do Vale, precedidos pe-
los amerindios levavam uma existén-
cia bastante precaria. Os que viviam
nas fazendas de criacdo dispunham
de carne e leite exclusivamente para
a fabricacdo de requeijio e queijo e
esses produtos eram de qualidade
inferior. Naquela época se plantava
pouca mandioca, pois achavam que
o solo ndo era fértil. Mais tarde, ao
descobrirem a fertilidade do solo,
aumentaram a plantagéo e iniciaram
o plantio de feijdo e cana-de-agucar.

Enologia

A produgéo de vinho no Brasil
esta relacionada com a chegada da
imigracgdo italiana que trouxe seus
habitos e cultura para varias regides
do pais influenciando nossos costu-
mes e divulgando suas tradicdes fa-
zendo crescer o interesse turistico
por algumas cidades localizadas no
Rio Grande do Sul devido a sua for-
te descendéncia italiana, além de es-
tarem na maior regido vinicola do
pais. Passear pelos vinhedos, parti-
cipar da colheita da uva, conhecer de
perto o preparo do vinho; esse ja foi
um sonho distante para muita gen-
te. Um roteiro que, até alguns anos,
s6 seria possivel na Europa ou no sul
do Brasil, estd se consolidando no
Nordeste, na regido baiana do Vale
do Sé&o Francisco, segundo poélo pro-
dutor do vinho nacional.

O Vale do Séo Francisco abrange
uma grande area que se estende por
cinco estados brasileiros. A regido
refere-se a uma parte especifica do
Vale, o Submédio Sao Francisco, for-

mado por areas dos estados da Bahia
e de Pernambuco®.

A caatinga predomina em quase
toda a area. Em razéo da pouca chu-
va o Vale do Séo Francisco é consi-
derado uma das melhores regifes do
mundo para o plantio de uvas. A ir-
rigagdo com as aguas do Rio Sdo
Francisco e o clima impar fazem do
Vale do S&o Francisco a Unica regido
do mundo onde as videiras produ-
zem duas safras e meia por ano®.

O polo vitivinicola do Vale do
Sao Francisco é responsavel por 95%
da uva de mesa cultivada no Brasil.
Nos dltimos anos, investimentos
maci¢os em pesquisa e tecnologia
tém permitido a regido consolidar-
se como importante p6lo produtor
também de vinhos. A regido ja res-
ponde por 15% do vinho fino elabo-
rado no pais. Os principais munici-
pios produtores sdo Santa Maria da
Boa Vista e Lagoa Grande, em
Pernambuco, e Casa Nova, na Bahia
(Anuario Brasileiro da Uva e do Vi-
nho, 2006).

Embora existam registros de cul-
tivo de videiras nos estados da Bahia
e Pernambuco, ja no século XVI, por
ocasido da colonizagdo pelos euro-
peus, o desenvolvimento da viticul-
tura na regido do Vale do S&o Fran-
cisco inicia, segundo Falcade (2005),
na década de 1960, gragas aos proje-
tos governamentais que incentiva-
vam a implantacdo da agricultura
irrigada na regido do semi-arido nor-
destino. O cultivo de uvas para
vinificacdo iniciou-se em 1978, com
achegada de Jorge Garziera, enélogo
gaucho, que se mudou para o Nor-
deste com o objetivo de implantar
um projeto de produgéo de uvas na
Fazenda Milano, onde se criou a
Vitivinicola Vale do Sdo Francisco,
que produz os vinhos Botticellit,

“No6s temos um produto turisti-
co de excelente qualidade que é o
vinho e a comida dos Lagos do Sdo

Francisco, que se harmonizam per-
feitamente. A carne de bode pode ser
degustada com o vinho de uva
Shiraz e o surubim com o espuman-
te produzido na regido. Quem gosta
de vinho gosta de uma boa comida!”,
explica a presidente da Bahiatursa,
Emilia Salvador Silva.

Em Petrolina, o consumo de vi-
nho aumentou 400% em dois anos —
prova de que, aos poucos, a bebida
cria novos habitos na terra de Lam-
pido e seu bando de cangaceiros. Ha
exemplos de charme, o restaurante
Maria Bonita alia a culinéria portu-
guesa a degustacdo das boas marcas
regionais, sob orientagdo de
sommeliers. Mas 0 novo costume se
expressa com mais forca no maior e
mais popular polo gastrondémico da
cidade: o Bodbédromo. Atrativo tu-
ristico de Petrolina, o local abriga
dez restaurantes especializados no
preparo de pratos a base do tradici-
onal quadrUpede nordestino. Mais
de 6 mil animais sdo abatidos por
més para abastecer as cozinhas. Po-
dem ser cozidos junto com cabeca e
miudos no preparo da tradicional
buchada. E também podem ser as-
sados na brasa e servidos no espeto
com feijdo-de-corda, farofa e mandi-
oca.

O roteiro no semi-arido é uma
opcao ao tradicional turismo de sol
e mar do Nordeste. “Além de gerar
riguezas com a vinda de turistas, é a
melhor maneira de divulgar os vi-
nhos da regido e atrair novos mer-
cados compradores”, analisa
Nivaldo Carvalho, presidente da
Associagdo Integrada de Turismo do
Vale do Sdo Francisco. Diante desse
potencial, com verba de R$ 3 milhdes
foi elaborado um roteiro turistico
envolvendo oito municipios da re-
gido, como melhorias urbanas, refor-
ma da orla fluvial e das estradas,
formatacéo de atrativos e plano para
comercializar o novo produto.

& Disponivel em http://www.pesquisaemtransportes.net.br/turismoemanalise/
index.php/turismoemanalise/article/viewFile/72/72. Acesso em 14 set. 2010.

® Disponivel em http://www.pesquisaemtransportes.net.br/turismoemanalise/
index.php/turismoemanalise/article/viewFile/72/72. Acesso em 14 set. 2010.

10 Disponivel em http://www.pesquisaemtransportes.net.br/turismoemanalise/
index.php/turismoemanalise/article/viewFile/72/72. Acesso em 14 set. 2010.

! Disponivel em http://www.pesquisaemtransportes.net.br/turismoemanalise/
index.php/turismoemanalise/article/viewFile/72/72. Acesso em 14 set. 2010.
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Como polo de fruticultura
irrigada, responsavel por 80% das
exportacdes brasileiras de uva e
manga, a cidade de Petrolina e seu
entorno despontam como uma ilha
de riqueza em meio a Caatinga. O
municipio atrai feiras e eventos téc-
nicos sobre o tema e, durante todo o
ano, recebe executivos e outros pro-
fissionais que chegam para negoci-
ar insumos agricolas e frutas. Nas
Gltimas décadas, atraidos por esse
progresso, empreendedores migra-
ram do Sul e do Sudeste com suas
familias em busca de oportunidades
de negécio nesse mercado emergen-
te. O comércio cresceu, universida-
des foram inauguradas para fixar os
jovens na regido, elegantes edificios
ocuparam a orla fluvial da cidade -
e o turismo tem o poder de fazer esse
progresso decolar®.

O Enoturismo “E um processo
lento, mas que terd resultados”, ex-
plica Vinicius de Santana, secretario
de Desenvolvimento Estratégico,
Cultura e Turismo de Petrolina, es-
timando receber cinco mil turistas
por més para a rota do vinho em ple-
no sertdo. Entre os atrativos, desta-
ca-se a enoteca com auditorio e mu-
seu sobre a histéria da bebida, inau-
gurado em 2009, no municipio de
Lagoa Grande, a 54 quilémetros de
Petrolina. O lugar, antes pobre e sem
perspectivas, promove feiras sobre
uva e vinho e aposta no enoturismo
como uma redencdo. O distrito de
Vermelhos, onde era alto o indice de
miséria e violéncia, ganhou sanea-
mento, asfalto e escola. Desempre-
go praticamente néo existe®.

Expectativa confirmada, por um
dos dez guias de turismo que
recepcionam os visitantes na Vinico-
la Garziera (Victor Coelho Santos, 20
anos), pioneira no enoturismo regi-
onal. Em duas horas de roteiro, o jo-
vem mostra os parreirais, 0s tanques
de fermentacdo e o setor de engarra-
famento e embalagem. Depois, leva
0s grupos até a sala de degustacao,
climatizada com o frio da montanha,
para provar diferentes vinhos acom-
panhados por canapés e —ndo podia
deixar de ser — queijos finos de ca-
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bra. O Guia de turismo, anteriormen-
te citado, explana um pouco sobre a
enologia e ainda incentiva a
comercializa¢do: “Nossos vinhos sédo
mais aromaticos e frutados”. Garra-
fas podem ser adquiridas na loja da
vinicola como lembranga de um
“milagre”, proporcionado pelo visi-
onario Jorge Garziera, ao levar de
Garibaldi (RS) para o semi-arido
nordestino as tradigdes italianas de
sua familia. Hoje o enoturismo repre-
senta 20% do faturamento da empre-
sa, que triplicou nos dltimos dois
anos. Para 2009, planeja-se investir
R$ 1 milh&o para melhorar os servi-
¢os, com chalés e até teleférico sobre
0s parreirais.

“Qualquer semelhanga com a fria
Serra Gaucha ndo é mera coincidén-
cia. Ha dez anos, essa regido recebia
cinco mil turistas por ano e, agora,
s80 130 mil. “Se tudo der certo, o Sdo
Francisco podera seguir 0s mesmos
passos”, compara Henrique
Benedetti, responsavel pela Fazenda
Ouro Verde. Adquirida em socieda-
de com a empresa Lovara/ Miolo no
municipio de Casa Nova, préxima ao
lago de Sobradinho, possui uma area
de 700 hectares, da qual 150 sdo de
parreirais que se abrem aos turistas,
com esquema de visitacdo e prédio
para degustacdo e vendas de varejo.
Inaugura em outubro daquele ano,
com investimento de R$ 1 milhao, a
nova atracdo entraou para a agenda
de promocgao turisticada Empresa de
Turismo da Bahia (Bahiatursa). No
outro lado do Velho Chico, o gover-
no pernambucano comegou a pro-
mover o enoturismo dentro do pro-
grama “Pernambuco Conhece
Pernambuco”, voltado para o turis-
mo regional®.

A Fazenda Ouro Verde esta situ-
ada na zona intertropical do plane-
ta, na macro-regido geografica nor-
deste do Brasil, no estado da Babhia,
numa porcdo intermediaria do Rio
Sdo Francisco, conhecida como
submédio do S&o Francisco e é uma
das novas regides vitivinicolas bra-
sileiras produtoras de vinhos finos.
Caracteriza-se por estar em altitudes
ao redor de 350 metros, em areas
com paisagem tipica da caatinga do
sertdo nordestino e com uma viticul-
tura localizada em éareas planas®.

A Fazenda Ouro Verde é um dos
primeiros projetos de vitivinicultura
do Vale do Sdo Francisco, idealiza-
do pelo sr. Mamoru Yamamoto. E ja
existia uma vinicola, com mais de 20
anos, a qual foi totalmente reforma-
da e ampliada para atender a atual
demanda. Hoje trabalha com capa-
cidade operacional de um milh&do de
litros por ano, e prevé para 2012,
guatro milhdes de litros por ano. Da
mesma forma que em outras regides,
também na Fazenda Ouro Verde, 0s
vinhos elaborados no empreendi-
mento estardo associados a Regido
do Vale do S&o Francisco, suas ilhas,
gastronomia, frutas exéticas. O fol-
clore local, o sol, o calor, as belezas
do nordeste brasileiro, que se tradu-
zem em produtos tipicos da regido*.

Consideracoes finais

O bindmio sol e mar fez com que
o Nordeste brasileiro fosse reconhe-
cido em todo o mundo, assim como
0s seus valores turisticos e culturais.
A gastronomia nordestina, por
exemplo, pode representar um papel
importante como vetor para o desen-
volvimento e crescimento das re-

2 Disponivel em http://revistahost.uol.com.br/publisher/preview.php?edicao=

0808&id_mat=1649 Matéria de

Sergio Adeodato. Acesso em 26 abr. 2009.

s Disponivel em http://revistahost.uol.com.br/publisher/preview.php?edicao=
0808&id_mat=1649 acesso em 26 de abril de 2009.

4 Disponivel em http://revistahost.uol.com.br/publisher/preview.php?edicao=
0808&id_mat=1649 acesso em 26 de abril de 2009.

s Disponivel em http://revistahost.uol.com.br/publisher/preview.php?edicao=
0808&id_mat=1649 acesso em 26 de abril de 2009.

16 Disponivel em https://miolo.locaweb.com.br/site/PT/content/terroir/vale_do_sao_
francisco_regiao.php Acesso em 01 mar. 2009

7 Disponivel em https://miolo.locaweb.com.br/site/PT/content/terroir/vale_do_sao_
francisco_regiao.php Acesso em 01 mar. 2009
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gides estudas (Xique-Xique/Barra e
Juazeiro/Petrolina). Esse artigo é o
resultado de pesquisas e estudos que
tiveram como objetivo resgatar e/ou
desvendar a identidade cultural da-
quelas populacBes levando-se em
consideragao seus costumes e heran-
¢as, e como 0s problemas socioam-
bientais e econémicos vinham afe-
tando aquelas areas fazendo com
que as familias perdessem suas
raizes. Identificar o que a regido ofe-
recia e ainda pode oferecer como
meio de sustento daquelas familias,
bem como iguarias peculiares a re-
gido e como a inser¢do de novos ha-
bitos alimentares tinha modificado
a sua cultura e conseqiientemente
fazendo-os buscar alternativas de
sobrevivéncia.

De acordo com Furtado (2004), as
pessoas buscam novos conhecimen-
tos, querem experimentar novos sa-
bores, vivenciar outras culturas e a
gastronomia pode ser 0 motivo prin-
cipal, ou o inicial, para se conhecer
determinado local [...] (TURyDES,
2008).

O que ndo seria diferente nessas
regides, que precisam de um pouco
mais de atencdo dos seus gover-
nantes, que precisam ser mais “ex-
ploradas” pelo potencial que elas
tém, mostradas ao mundo, seja pela
sua historia, pelo artesanato, pela
religiosidade, pelo surubim ou pelo
bode, pela sua culinaria regional.

Enfocando a gastronomia tipica
que se traduz como a arte de comer
bem, e se relaciona com o turismo e
com a histéria de um povo. Sendo
assim, a gastronomia nordestina é
caracterizada como tropical, colori-
da, suculenta, diversificada, alta-
mente nutricional e sempre saboro-
sa, considerada como uma das me-
lhores e mais variadas do mundo.

Terra das moquecas de frutos do
mar, banhadas no azeite de dendé
nativo e temperadas num bom mo-
lho de pimenta malagueta; do
acarajé e do abara vendidos pelas
baianas em pontos determinados
pelos orixas; dos folcléricos vatapa
e caruru; de culinaria que transbor-

dou do sertdo para a beira mar, com
a carne-do-sol com pirdo de leite. O
feijdo verde com manteiga de garra-
fa e o bode assado, entre tantos ou-
tros; dos doces que tornam qualquer
regime absolutamente impraticavel,
a Bahia moderna, ndo mais a de
Dona Flor, abriga também a culina-
ria de varias regides do pais e do
mundo, (BARROCO, 2008 apud
SPINOLA, 2006).

A confirmacdo da fama da
gastronomia nordestina pode ser
conferida em eventos gastroné-
micos, a exemplo do “Nordeste Bahia
Gourmet” 3* edigdo, que pela 2* vez
consecutiva (apenas com o nome
modificado, antes Bahiagourmet) tera
como ingredientes-chave na prepa-
racdo dos seus pratos, os produtos
nordestinos, desafio lancado aos che-
fes mais renomados no mundo da
cozinha globalizada.

Esse trabalho é apenas uma pe-
quena contribuicdo para o despertar
desse tema tdo vasto e que pode ser
explorado de diversas formas, ten-
do como sustentacdo, acima de tudo,
a sua historia, as suas raizes, mas
com o enfoque num futuro melhor
para toda a populacéo.
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