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A minha bisa avo, “Dona Leninha” e seu
inesquecivel bolo fofinho de chocolate
com calda, com aquele cheirinho tUnico
que dominava a casa, na minha infancia.
E por ter me passado sua receita, foi a
origem de onde descobri meu amor pela
confeitaria.
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RESUMO

Ao passar do tempo nossas preferéncias gustativas vao se modificando, através de novas
experiéncias com sabores e alteragdes no comportamento alimentar conhecemos novos gostos
que vao gerando um paladar diferente e tinico em cada individuo. Tao importante quanto o
conhecimento acerca do ato alimentar e as praticas especificas além do aspecto nutricional, ¢
a preservacao e valorizagdo das nossas raizes e cultura em nosso meio social. A histéria da
alimenta¢do serve como parametro de conhecimento de onde viemos € quem sd3o 0s nOssos
antepassados, através da conservacdo de registro descobrimos a nossa origem. Tal fato deve
ser utilizado como exemplo, para garantir a existéncia de registros acerca da nossa culindria
regional, que vem se desenvolvendo e sofrendo mudangas a cada década. Com isso, vé-se a
necessidade de salvaguardar a memoria gastronomica do nosso pais, principalmente da regidao
nordeste. O presente trabalho tem como objetivo garantir o registro da existéncia de receitas
dos doces de tabuleiro, valorizando a cultura local Paraibana. Foi utilizada a metodologia de
pesquisa documental, resultando na percepcdo de escassez de bibliografias da regido.
Concluindo que ha a importancia de estudos a fim de garantir a preservagao das receitas e da
historia dos doces nordestinos, aqueles que t€ém sabor de infancia e perpetuam na nossa
memoria com gosto de saudade.

Palavras-Chave: Doce de Batata-Doce, Quebra-Queixo, Memorial, Gastronomia Familiar,
Doces Nordestinos, Cultura Regional.

ABSTRACT

Over time, our taste preferences change, through new experiences with flavors and changes in
eating behavior, we discover new tastes that generate a different and unique taste in each
individual. As important as knowledge about the act of eating and specific practices beyond
the nutritional aspect, is the preservation and appreciation of our roots and culture in our
social environment. The history of food serves as a parameter of knowledge of where we
come from and who our ancestors are, through the conservation of records we discover our
origin. This fact should be used as an example, to guarantee the existence of records about our
regional cuisine, which has been developing and undergoing changes every decade. With this,
we see the need to safeguard the gastronomic memory of our country, especially in the
northeast region. The present work has the objective of guaranteeing the registration of the
existence of recipes for sweets on a table, valuing the local culture of Paraiba. Documentary
research methodology was used, resulting in the perception of scarcity of bibliographies in the
region. Concluding that there is the importance of studies in order to guarantee the
preservation of the recipes and history of northeastern sweets, those that have a childhood
flavor and perpetuate in our memory with a taste of nostalgia.

Keywords: Sweet Potato Jam, Jawbreaker, Memorial, Family Gastronomy, Northeastern
Sweets, Regional Culture.



1. INTRODUCAO: Raizes regionais

Enraizado na heranca cultural do povo nordestino, os doces caseiros tradicionais sdo
indispensaveis em suas casas, desde uma rapadura ou doce de goiabada. O doce se tornou um
tipo de tradigdo na mesa, principalmente para ser consumido ap6s o almogo, como um tipo de

ritual nas casas brasileiras.

A docaria nordestina surgiu com a contribui¢cdo da cana-de-acucar que logo encontrou
solo fértil na regido. Para que o consumo de doces se espalhasse pelo Brasil, foi introduzido o
uso do agucar em preparados com frutas que fez com que passassem a utiliza-lo na culinaria,
comecaram a produzir doces utilizando frutas, compotas, caldas e frutas cristalizadas, dando
inicio aos primeiros passos da dogaria nordestina que foi constituida com a mistura de
diversas influéncias ao longo do tempo (ANDRADE, 2016; COTIN, 2005; FREYRE, 2007).

Produziam doces com as frutas regionais sendo aproveitadas, evitando o desperdicio.

A grande maioria da producdo dos doces artesanais era feita de forma caseira por
mulheres, que em grande parte ndo eram alfabetizadas, o que levou a perdemos um grande
acervo de receitas, ingredientes que eram utilizados e técnicas de preparo da época, pois nao
eram feitas nenhum tipo de anotagdes ja que as cozinheiras também tinham que dedicar seu

tempo aos afazeres domésticos.

Segundo Franklyn (2018), para as cozinheiras da atualidade ¢ considerada uma tarefa
dificil seguir uma receita antiga, pela complexidade e dificuldade na compreensao da
exatiddo das medidas. Além disso, algumas das receitas mais antigas ndo foram escritas com
todos os detalhes — quanto a quantidade exata de ingredientes — as familias das casas-grandes
e familias de engenho com seu privatismo preferiam guarda-las em segredo, tratando como
algo exclusivo.

“Cada receita de doce pode ser considerada como uma descoberta, uma forma de
manter uma tradicdo familiar, uma experiéncia, pois seus insumos, quantidades,
modos de preparo e o talento de quem o faz, certamente fazem a composi¢do de um

bom doce. Por isso, vemos a importancia de um caderno de receitas, que se tornam
importantes registros materiais € memoriais desses rituais de fazer doces” (LODY,

2011).

Algumas familias possuem a tradi¢ao de produzir doces em datas comemorativas, essa
tradi¢do vira uma heranga familiar rica em histérias que vao sendo revividas por geracdes. E

onde mora a memoria da nossa esséncia, as lembrangas de trajetdrias que perpassam décadas



e séculos nas raizes de uma familia. O lar onde se compartilha memorias em uma cozinha ¢

sempre recheado de sabores e aromas Unicos e inesqueciveis, para quem passa por ali.

Parte das familias se preocupa em manter anotagdes e receita original, garantindo que
nunca seja perdido aquele preparo tradicional da casa, outras sdo adeptas as famosas medidas
caseiras, que de tanto costume em reproduzi-las acabam deixando de lado o caderno e fazem

tudo no “olho”.

Os antigos cadernos de receitas, carregam entre suas paginas uma bagagem de valores
familiares, historias ndo contadas e criam raizes que ao serem cuidadas se mantém existentes

ao decorrer do tempo (SALGADO, 2022).

“O doce brasileiro tem suas receitas passadas de geracdo para geragdo. Quanto mais
fiel a receita tradicional, mais apreciado sera o resultado, que vird acompanhado de

sentimento de nostalgia e conforto” (FARIA, 2018).

Além da heranca cultural e tradi¢do familiar ao preparar um doce, a memdria afetiva é
atingida por quem o esta consumindo (NEVES, 2016). Como quando crescemos e associamos
o sabor de algo que costumavamos comer na infancia, com algo provado no presente trazendo
na lembranga o gosto da saudade e acaba transportando o consumidor de volta ao tempo ao

prova-lo depois de muitos anos.

Este trabalho tem como objetivo preservar a historia da dogaria nordestina, com
receitas dos doces tipicos vendidos em tabuleiros (doce de batata-doce e quebra-queixo),
valorizando a cultura regional através de pesquisa documental no NUPPO (Nucleo de

Pesquisa e Documentacao da Cultura Popular) da Universidade Federal da Paraiba.

De acordo com Silva (2001), a pesquisa documental ¢ similar a bibliografica,
caracterizada quando a pesquisa ¢ elaborada por meio de materiais ja publicados, composto de
livros e artigos de periodicos. Ja a pesquisa documental difere apenas das fontes. Contendo o
intuito de garantir a existéncia das receitas, de forma que outras pessoas possam realizar o

Processo.

Sabe-se que as tradi¢des familiares da docaria nordestina passam de geragdo para
geragdo, contudo foi inevitdvel que com o efeito da “gourmetizagdo” da dogaria brasileira,

gerassem alteragdes no comportamento alimentar dos individuos e algumas receitas familiares



fossem perdidas caindo no esquecimento ao longo dos anos, por ndo terem tido a devida

aten¢do em registros como caderno de receitas ou afins.

“Padronizar costumes ¢ dissolvé-los em uma atmosfera de ninguém” (QUINTAS et al

2007).

Nesse contexto, observa-se a importancia de estudos como valiosos registros
memoriais, para a valorizagdo da cultura da docaria nordestina e preservacao das tradicdes em
uma cozinha artesanal, garantindo a existéncia permanente das nossas receitas entre a
sociedade. Por isso, faz-se necessario resgatar e documentar as historias dos doces de
tabuleiros, doces caseiros que transpassam geragdes familiares. Com o intuito de detalhar e
conservar antigas tradi¢des, enriquecendo a existéncia da dogaria nordestina com registros

dignos para engrandecer a historia cultural do povo nordestino.
2. MODELO TEORICO: Separando os insumos
2.1. Ingredientes: O coco

Os ingredientes vindos da terra tém sua maxima importancia e aproveitamento na
cultura nordestina, sdo alimentos de alto valor afetivo na tradicdo do povo, como o coco
(Cocos nucifera) que pode ser utilizado para diversos tipos de afazeres, desde artesanato,
cosméticos, principalmente presente na gastronomia, do salgado ao doce (LODY, 2011). Sua
polpa é composta de sais minerais, como calcio, magnésio, zinco, ferro, selénio, manganés,
fosforo e potassio, mineral que ajuda a eliminar o excesso de sodio no organismo. E fonte de
vitaminas A, B, C e E, antioxidantes (flavonoides) e fibras que ajudam a controlar o
funcionamento do intestino (MARTINS et al., 2016). Tem baixo indice glicémico que
diminui a velocidade de absor¢do do carboidrato dos alimentos e ajuda no controle dos niveis
de glicose no sangue, fortalece o sistema imunologico e hidrata o corpo (SOLORZANO,

2011).

“O coqueiro foi introduzido no Brasil através da Bahia, recebendo a denominagéo de
coco-da-baia, e expandiu- se inicialmente pelo litoral nordestino, onde se encontram
os principais produtores nacionais, Bahia, Sergipe e Ceara. Depois, foi disseminado
por quase todo Pais, com exce¢do dos estados do Amap4, Distrito Federal, Santa
Catarina e Rio Grande do Sul”(CASTRO, 2018).

Conforme os dados da EMBRAPA (2021), o Brasil possui cerca de 280 mil hectares
cultivados com coqueiro, distribuidos, em quase todo o territério nacional com produgao

equivalente a dois bilhdes de frutos e predominio na regido litordnea nordestina, sendo os



estados lideres em producdo Bahia, Sergipe e Ceard. Em 2020 o consumo nacional chegou a
2,47 milhdes de toneladas e o nordeste exportou 42,5 mil toneladas de coco e derivados no

mesmo ano, com a participagdo de 99,0% da dgua de coco (BRAINER, 2021).

Segundo Lody (2011), o coco passou a ser um ingrediente que ganha destaque na
docaria regional, entre bolos como o souza ledo, toalha felpuda, doce de coco verde, tapioca
molhada, cocadas, quebra-queixo e queijadinha, onde o sabor do coco se mistura com o do
acucar ou do mel de engenho. Principalmente por ser uma matéria prima de alta

disponibilidade na regido.
2.1.1. A batata-doce

A batata-doce (Ipomoea batatas) é uma hortaliga que se destaca por ser uma fonte de
carboidrato mais saudavel, rica em fibras com facilidade de cultivo e adaptagdo a diferentes
tipos de solo e clima, além de ser uma matéria-prima com baixo custo de producao (LAURIE

et al. 2018).

“E uma hortaliga muito versatil quanto as possibilidades de uso de suas raizes, mas
também de suas folhas, que sdo ricas em proteinas. Ja a polpa das raizes tuberosas
apresenta carboidratos, betacaroteno (uma substdncia precursora da vitamina A),
vitaminas C, do complexo B e E, além de minerais como potassio, calcio e ferro.
Nas raizes de polpa roxa, ha a presenga de antocianina, um pigmento antioxidante

muito benéfico para a saude” (EMBRAPA,2021).

Do ponto de vista nutricional, a batata-doce tem alto teor energético, além de fibras
dietéticas, potassio, cobre, manganés e ferro, ¢ tem baixo teor em gordura e colesterol (FU et
al. 2016). Logo, pode ser cada vez mais utilizada como alimento base das populacdes mais

pobres (SOUZA, 2006).

Também chamada de batata da terra ou batata de arroba, ¢ um alimento nutritivo,
presente na dieta cotidiana por seus inumeros beneficios que fortalecem o sistema
imunoldgico e dela fazem pratos salgados ou doces, cozida, assada na brasa ou no forno, frita,

em biscoitos, bolos, além de pratos saudaveis (BORBA, 2006)

“A batata-doce ¢ uma raiz tropical de grande importancia mundial, considerada uma
cultura imprescindivel para a seguranga alimentar, sobretudo em paises em
desenvolvimento. Numa perspectiva histdrica, ela ja representou fonte de alimento

importante para boa parte da populagdo norte-americana na Crise de 1929, nos
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Estados Unidos, por se tratar de uma hortaliga barata e nutritiva. Na China, as raizes
de batata-doce salvaram vidas no ano de 1954, quando inundagdes, condigdes
climaticas desfavoraveis e politicas do periodo ocasionaram a perda de lavouras de
arroz e a fome foi inevitavel. Desde entdo, a batata-doce se estabeleceu muito bem
no pais asiatico, atualmente o maior produtor mundial da cultura”

(EMBRAPA,2021).

Segundo dados do IBGE (2020), o Brasil esta em 16° lugar entre os maiores
produtores de batata-doce, com 805,4 mil toneladas, sendo o maior produtor da América
Latina e as principais regides produtoras de batata-doce sdo Nordeste, Sul, e Sudeste. Sendo o
Rio Grande do Sul o estado que apresenta a maior producdo nacional (EMBRAPA, 2021). As
variedades de cultivares de batata-doce disponibilizadas no mercado brasileiro pela
EMBRAPA sdo: beauregard, brazlandia branca, brazlandia rosada, brazlandia roxa, BRS

amélia, BRS cuia, BRS rubissol, coquinho e princesa.

2.1.2. O acucar

O agucar ¢ um derivado obtido a partir da sacarose presente na cana-de-agtcar, planta
originaria do Pacifico Sul e da India, conhecida cientificamente por Saccharum officinarum
(LE COUTEUR e BURRESON, 2006). Durante a colonizacdo do Brasil os portugueses
trouxeram a cana-de-aglicar que se estabeleceu no pais por volta de 1530 a 1540, em virtude

do valor comercial e alta demanda no mercado internacional.

A introdugdo da cana-de-aglicar iniciou-se no territorio brasileiro no Nordeste pelo
Estado de Pernambuco (MARTINS, 2018) e os primeiros engenhos foram construidos ao
longo da costa brasileira, pois a planta se adapta héd locais de clima tropical e subtropical.
Com isso, os produtores viram no Brasil um lugar com solo e clima de condi¢des favoraveis
ao cultivo em larga escala e até hoje o pais ¢ o maior produtor de cana-de-acticar do mundo.
Outros produtos derivados da cana-de-agucar importantes no cotidiano, sdo os alcoois

combustiveis e industriais e aguardente, fontes essenciais para a economia mundial

(BRAIBANTE et al 2013).

A mao-de-obra do cultivo da cana-de-agtcar iniciou-se com o uso extensivo de
trabalhadores indigenas. Entretanto, com o aumento da demanda na lavoura agucareira e da

expansao das terras cultivadas, houve uma transi¢ao para o africano escravizado, que possuia
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uma mao de obra experiente. A partir disso, o aglicar se tornou uma atividade economica
importante no Brasil Coldnia, uma sociedade escravista, com distingdes juridicas entre

escravos e livres, baseada na hierarquia e principalmente na raga (BRAIBANTE et al 2013).

Ao estabelecer o cultivo da cana-de-acticar no Nordeste, foi um periodo em que a

regido se apresentou como area brasileira por exceléncia do agucar.

“A cana-de-agticar ¢ a lavoura mais expressiva no Estado da Paraiba. O Estado
paraibano necessita do €xito dessa atividade para o desempenho de sua economia,
portanto o plantio da cana-de-agticar em larga escala exige uma grande area de terra
para ser cultivada, gerando um nuimero expressivo de empregos, uma vez que ¢
necessario ter pessoas ndo apenas para o cultivo da terra, plantagdo ou colheita, mas
funciondrios que saibam operar maquinas e que tenham conhecimento quimico para

obtencao dos derivados da cana-de-agucar” (MARTINS, 2018).

Antigamente o agucar era consumido por reis € nobres na Europa, que o enxergavam
como uma iguaria cara. Era utilizada como fonte de energia para o organismo e tratamentos
médicos (CIVITELLO, 2008). Diz-se que “no inicio do século XIV, héd registros de
comercializagdo de agucar por quantias que hoje seriam equivalentes a R$200,00/kg”. Por
1sso, era sindnimo de status social na €poca, onde os nobres registravam suas quantidades de

acgucar em testamento (VILAR, 2015).

“A queda de produgdo e dos precos de agucar brasileiro decorrem da instalagdo dos
holandeses nas Antilhas, que gerou, a partir de entdo, o regime de concorréncia, quebrando,

dessa forma, o monopolio dos portugueses”. (OLIVEIRA, 2007, p. 81).

Por fim, com o aumento da concorréncia entre os produtores da cana-de-aglcar ¢ a
descoberta do ouro que gerou a migracdo do trabalho escravo para a regido mineradora e o
poder do agucar que outrora foi uma ostentagdo acessivel apenas as pessoas que possuiam

poder aquisitivo, decaiu e passou a ser acessivel a sociedade (VILAR, 2015).

Enquanto os doces eram inacessiveis para o povo, devido ao valor do agucar, s6 os
nobres tinham acesso a tal iguaria. Quando o agucar passou a ser comercializado em valor
mais acessivel a sociedade, consequentemente facilitou a etapa de adquiri-lo para o consumo
popular. Dessa maneira, o ingrediente comegou a ser utilizado para preparos de doces caseiros
(STOLS, 2004) que também seriam armazenados e vendidos, ja que o acUcar ajuda na

conservagao (SILVA, 2000).
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Segundo Quintas et al (2007) a satisfagdo ao saborear um doce foi tdo intensa e
prazerosa que por isso ndo se comia agucar nos engenhos na sexta-feira santa, para viver o
luto da morte de Nosso Senhor Jesus Cristo. Logo, era considerado um momento de satisfagao

no dia de quem o consumia.

A partir disso, ¢ evidente a presenca da mulher negra sustentando seu espago na
cozinha e nos afazeres domésticos, trazendo para a regido suas habilidades e praticas
culinarias que foram adquiridas ao longo de uma vida escravizada. No comércio ambulante
essas mulheres eram as “negras de tabuleiro” que vendiam alimentos, bebidas, doces e pratos
tipicos (WATZOLD, 1889). Tal fato, mesmo que ocorrendo por for¢a maior na época,
demonstra na historia do Brasil que foram elas que abriram as portas do empreendedorismo
feminino.” A afirmacdo da excepcionalidade de sua habilidade na cozinha, entdo, poderia ser

uma das poucas formas de afirmar seu valor ou obter respeito” (MACHADO, 2021).

De acordo com Freyre (1939) através da escraviddio compreende-se o
desenvolvimento no Brasil, da arte do doce caseiro, de uma técnica de confeitaria e de um

tabuleiro cheio de complicagdes e sutilezas.

Entretanto, o brasileiro desde sua colonizagdo tem por habito valorizar o que ¢ de fora,
tratando com preconceito a culinaria de negro e da espago ao esquecimento da sua historia,

deixando de valorizar o regional e suas raizes.
2.3. Confeitaria Nacional

“Fruto de uma miscigenagdo cultural, resultado da historia de colonizagdo e
escraviddo no pais, a confeitaria brasileira ¢ uma mistura de ingredientes diversificados e
técnicas multiculturais. Por ndo ter uma origem pura e Unica, ¢ dificil saber o que ¢ de fato
original do pais”(FERREIRA, 2013). Como aponta Ferreira (2013), a confeitaria brasileira
tem origem indigena, africana e portuguesa. A partir dessas influéncias ao longo dos anos
foram se adaptando e surgindo as receitas tradicionais, sendo construida a identidade da
culinéria do Brasil.

“De acordo com Freixa e Chaves (2009, p. 167), com os indios, conhecemos a
utilizagdo das raizes como a mandioca, dos cereais como o milho, além de uma
infinidade de frutos, peixes e animais. Do Velho mundo lusitano vieram técnicas
culinarias, a tradi¢do dos doces e o uso das especiarias. E ainda o cultivo do arroz,

hortali¢as, frutas e a criagdo da galinha, do porco ¢ do boi, entre outros. A
contribui¢do africana foi imensa, tanto em nossas tradigdes como na gastronomia. O
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uso do coco, do azeite de dendé e da pimenta-malagueta, por exemplo, é habito que
tornou calorosos nossos pratos e nosso jeito de ser.”

Com o passar do tempo as tradi¢gdes foram mudando e as quituteiras - mulheres que
preparavam as comidas - que eram em sua maioria jovens negras escravizadas, deixaram de
ser as unicas com habilidades na cozinha como afirma Cascudo (1971), as mulheres jovens
solteiras, deveriam saber elaborar pelo menos uma receita de familia. Com esses dotes
culinarios, ela teria destaque e atributos que a diferenciavam para o futuro marido, garantindo
em conjunto um maior status social. O conceito de doceira para o autor ¢ “um critério
genérico e inevitavel na educacio feminina brasileira”. E afirmava “o titulo de grande boleira,
mao de ouro nos doces, uma quituteira, eram elogios, valendo dotes em potencial as mogas e
halos de gloria as casadas”. Pensamento que continua existindo em uma parte da nossa

sociedade, até os dias atuais.

No Brasil, desenvolveu uma crescente notabilidade da confeitaria internacional. Freyre
(1926), ja sentia a invasdao da cozinha internacional dominando a regido, quando o povo
atraido pela novidade, comegava a preferir as compotas de frutas europeias, misturadas com
acido para ndo serem deterioradas, deixaram de lado os doces tipicos de caju, de goiaba, de

banana, de jaca, de abacaxi, feito de forma caseira sem conservantes.

Tratavam como se os doces de outras terras fossem melhores, mas estavam em busca
de demonstrar um status social elevado. A partir disso, o problema aumentou quando as
mulheres comegaram a trabalhar fora de casa e as empregadas domésticas nao produziam
mais doces, quase nada era feito em casa, passaram a querer praticidade e comegaram a
preferir doces de supermercado. Com isso, foi reduzindo a tradicdo e o cheiro bom de um

doce fervendo no tacho. (FREYRE,1939)

Em contrapartida o aumento de abertura de confeitarias e cafeterias famosas, tras para
nosso pais outras op¢des de preparacdes da doceria classica francesa como entremet,
macaron, eclair. O resultado dessa influéncia para o nosso pais gera alteragdes no
comportamento alimentar dos individuos, mudanga que acaba ofuscando a heranga da dogaria
nacional e diminui a presencga dos doces tipicos. Mais prejudicial para uma regido como a do
nordeste, que utiliza o classico doce caseiro como fonte de renda, ja que o mesmo ¢ produzido

com ingredientes de baixo custo (FERREIRA, 2013).

Trazendo em conjunto um prejuizo cultural e historico a sociedade. Através de

recordagdes, ha lembrangas dos doces de tabuleiro, vendidos nas ruas do nordeste, onde
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geralmente via-se senhores passando em bicicletas, na maioria dos bairros da zona sul da
cidade de Jodo Pessoa-Paraiba anunciando a venda com seus famosos pregdes — textos

falados e cantados — “0 o doce de batata doce! / 6 doce mais doce s6 é o doce de batata doce!”

no horario da tarde, por volta das 15 horas.

Pode-se observar que passou a ser dificil encontrar esses vendedores nos bairros e os
tipos de doces que eles vendiam ndo estdo disponiveis em qualquer lugar. Nas casas de doces

caseiros, tomaram seus lugares a nova onda de doces denominados de “gourmet”.

Freyre (1939) demonstrava preocupagdo com o declinio da tradicional culindria
brasileira e principalmente a nordestina, responsabilizando a classe média, a midia e os
modismos, pela introducdo de outras culturas, insistindo para o respeito e valoriza¢do aos

habitos culturais da alimentacdo tradicional do nordestino.
2.4. A diversidade cultural dos doces Nordestinos

Tipicamente variada, a cozinha nordestina ¢ rica em sabores e cores tropicais, que tras
consigo uma parte da cultura dos seus primeiros colonizadores portugueses, com seus héabitos
alimentares, enraizaram na nossa culinaria alguns de seus pratos tipicos como peixes no

azeite, verduras em conserva e compotas de frutas (MAIOR, 1978).

Segundo Maior (1978) a cozinha nordestina continua sendo o resultado da fusdo de
habitos alimentares do portugués, do indigena e do africano, através dos pratos que falam das
nossas raizes e que simbolizam a nossa regido. Entretanto, com o processo de modernizagao
da culinéria ao longo do tempo ocorreram diversas mudangas no carddpio do povo brasileiro,
além das mudangas de gosto de um povo ao passar dos séculos. Porém, h4 aqueles preparos
que perduram em nosso meio independente de época e sempre sao bem vindos nas mesas dos

nordestinos, como os doces tipicos.

“.que ¢ um doce de pedigree, ¢ ndo um doce improvisado ou imitado dos
estrangeiros. Que tem historia. Que tem passado. Que ja ¢ profundamente nosso.
Profundamente brasileiro. Gostado, saboreado, consagrado por varias geracdes

brasileiras. Amaciado pelo paladar dos nossos avos”(FREYRE, 1939).

No nordeste, o modo de preparo e apresentacdo de doces estd intimamente ligado a
utensilios de tradigdes regionais como a colher de mexer — de pau — e a panela de barro, que

por muito tempo foi considerada insubstituivel na cozinha, para mexer certos doces.
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Enraizada na cultura do povo nordestino, h4 a crenga de que o tipo do material do utensilio
utilizado no modo de preparo, influencia diretamente no resultado do sabor da preparacio

(FREYRE, 1939).

“O respeito ao regionalismo engrandece a imagem do Nordeste: da sua cultura, da
sua fecundidade, do seu pluralismo. Ter consciéncia dos frutos que desabrocharam
da historia do massapé equivale a enaltecer as tradigdes, o patrimdnio, a memoria,
enfim, o complexo civilizatorio que se difundiu a partir da monocultura agucareira.
Nunca ¢ demais esmiucar a edificacdo social do tridngulo rural — casa-grande,

incluindo a senzala, engenho/fébrica e capela” (QUINTAS et al 2007).

Segundo Freyre (1939) na época em que relatava as tradi¢des entre o povo nordestino,
analisou que sentiam aversdo pelo doce de lata industrializado e entendiam como verdadeiro
doce aquele que ¢ feito em casa e com os utensilios tipicos, que no preparo de varios doces
sdo ritos quase religiosos. Também ¢é possivel observar, que na regido nordeste os doces
vendidos nas ruas estdo associados a sons, emitidos por seus vendedores ambulantes, como

uma marca que associa 0 Som ao gosto.

De acordo com Lody (1951), a tradi¢do do tabuleiro para servigo dos doces veio de
habitos alimentares Japoneses com o transporte de comidas em tabuleiros, destacado pelo
viajante portugués Luis Frois (1585). A embalagem que conhecemos como marmita, no Japao
¢ chamada de box ou obento, que ¢é feita de madeira ou bambu. E uma caixa com diferentes

tamanhos e divisdrias para separar os alimentos, servindo para transporta-los.

Portanto, entende-se de onde surgiu a identidade de japonés, que referencia o doce
também conhecido como quebra-queixo, bem como outros doces do tabuleiro, em algumas
regidoes do nordeste. Ao analisarmos, percebe-se que ¢ um nome utilizado para se referir aos
doces que sdo dispostos em tabuleiros, devido ao seu formato semelhante a marmita obento
dos japoneses, como por exemplo o doce japonés de goiabada, doce japonés de amendoim e

entre outros que variam de acordo com o vendedor.

Para Lody (1951) ha uma semelhanga, entre o doce conhecido como quebra-queixo
com o coconut jaggery barfi da culindria indiana, que ¢ feito com o coco seco ralado e em
lascas, rapadura no lugar do agtcar, castanha de caju, leite, manteiga ghee e cardamomo. Seus

processos culindrios, utensilios, ingredientes ¢ modo de preparo sdo semelhantes ao nosso.
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Em material encontrado no NUPPO-UFPB, Borba (2006) retrata as tipicas receita dos

doces:

“Batata Doce — ingredientes: batata, acucar e dgua. Cozinha-se a batata, amassa-se
e acrescenta-se o acucar em forma de mel. Leva-se novamente para o fogo até “dar o

ponto”.

Quebra-Queixo — coco seco ralado, agucar e ciclamato (produto quimico usado
para dar o ponto). E um tipo de doce muito saboroso de consisténcia dura, parecendo
uma liga. E vendido nas ruas, isto ¢, nas portas das residéncias, no mercado popular

e atualmente nos diversos pontos comerciais, inclusive, nos supermercados”.

Em recordagdes, as receitas se retratam com detalhes; Quebra-queixo: ingredientes; 1
coco seco ralado, 2 kg de agucar, +/- 75ml de 4gua e 1 limdo. Modo de preparo: derreter o
acucar até virar um caramelo no ponto de bala mole e acrescentar o coco ralado e o limao,
mexendo em fogo baixo até desgrudar do fundo da panela. Em seguida, adicione a 4gua e
deixe ferver por mais 4 minutos. E um tipo de doce pegajoso, de consisténcia dura, parecendo
uma liga, de cor escura, resultado da caramelizagio do aglicar. E chamado de “quebra-queixo”
em alguns estados do nordeste, conhecido popularmente pela sua fama de dificil mastigacao,
sendo normal ao consumi-lo a mandibula cansar. Ja foi muito vendido nas ruas do nordeste
por homens em bicicletas em determinada hora do dia, nas portas das residéncias, atualmente

estd presente no mercado popular e em alguns pontos comerciais.

O doce de batata-doce: ingredientes; 2kg de batata, 300g de actcar e 150ml de 4gua.
Podendo utilizar o leite de coco no lugar da dgua. Modo de preparo: cozinhar as batatas,
retirar a casca e amassa-las, em seguida derreter o agucar com a dgua em forma de mel e
acrescentar as batatas, por Ultimo, levar a mistura ao fogo até dar o ponto. Depois de frio

torna-se um doce de consisténcia grossa e pastosa de cor clara.

Nos diferentes estados nordestinos ha o conhecimento de um mesmo doce por
diferentes nomes, na Paraiba e em alguns outros lugares ¢ conhecido como quebra-queixo, na
Bahia o doce passa a ser chamado de “puxa” (LODY, 1951). E em Pernambuco, através de

conhecimento popular, sabe-se que ¢ chamado de japonés.

“Ha doces ou bolos que atravessam €pocas sucessivas com o seu prestigio inalterado.
~ , . . . . 29
Sao valores classicos: superiores aos caprichos de modas ou aos frenesis dos momentos.

(Freyre, 1939).
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Pode-se observar na Figura 1, os doces de tabuleiro, em sua ordem da esquerda para

direita o doce japonés de amendoim, doce de batata doce e quebra-queixo.

Figura 1 — Doces de tabuleiro.

Fonte: MANOEL B., 2023.

Com a comercializacdo mais acessivel do agtlicar, deixou de ser algo caro disponivel
apenas para as familias com status e garantiu a produ¢do do doce no nordeste, que provocou
crescimento na economia da regido e comegaram a surgir diversos tipos de sabores. Para a
comercializacdo dos doces, eram utilizados tabuleiros tampados como mostra a Figura 1, onde
os doces eram dispostos e separados por sabor, o cliente escolhia quantos quisesse € o

vendedor servia em um pedago de papel manteiga ou papel kraft.

Em memoragdes, os sabores mais presentes nos tabuleiros eram o doce de batata-doce,
quebra-queixo, de amendoim e de goiaba, tais doces eram conhecidos em algumas regides por
“doce japonés”. A hora de venda era a tarde, os vendedores passavam pelas ruas da cidade em
bairros populares — zona sul da cidade de Jodo Pessoa-PB, com suas bicicletas, anunciando
em gritos altos que o doce estava chegando e as pessoas saiam correndo de suas casas para

comprar.

Os doces artesanais ndo possuem na legislagdo de alimentos nacionais a sua definicao,
fato que acaba promovendo a descaracterizacgdo do mesmo. Por isso, encontram-se no

mercado produtos com definicdes erradas, tratando como artesanal um produto
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industrializado. Lody (1951) define como doce artesanal o doce caseiro feito em ambiente

doméstico pela doceira ou confeiteiros.

A historia de uma sociedade se desenvolve ligada a identidade pessoal de cada
vivéncia através do pertencimento. A partir da lucidez do passado se fortalecem as tradi¢des
de um povo (QUINTAS et al 2007). Portanto, h4 importancia em relatar e guardar para futuras
geragdes, as informagdes ligadas a elementos culturais que ndo possuem a garantia de

permanéncia em meio social (LEMOS, 1981).

“O patrimonio representa um conjunto de bens materiais e imateriais que
compendiam a heranga da humanidade. Nele reside um forte trago pessoal; cada
individuo recebe o seu legado num tempo e num espago prescrito, sem que essa
pessoalidade venha a distorcer a indole ancestral e universal. O patrimonio
reivindica o sentimento de pertenga,ou seja, a dimensdo de posse de uma sucessao”

(QUINTAS et al 2007)

Logo, o patrimdnio pelo seu valor proprio, deve ser considerado de interesse relevante

para a permanéncia e para a identidade da cultura de um povo (BALTAZAR, 2011).

“Sem duvidas, o doce sempre ocupa um lugar especial porque o agucar € um simbolo
que aproxima, adoga as relagdes, os destinos € as pessoas. O agucar adogou tantos aspectos da

vida brasileira que ndo se pode separa-lo da civilizagao”(LODY,1951).
3. RESULTADOS E DISCUSSOES: Levando o doce para o fogo

As mulheres negras eram quem em sua maioria preparavam e saiam para vender doces
sendo uma das suas primeiras fontes de renda. Produziam em grandes quantidades, para que
pudessem durar dias, sem conhecimento técnico a respeito possuiam um acervo de
conhecimento pratico, que foram adquirindo ao passar do tempo na producdo. “A afirmacao
da excepcionalidade de sua habilidade na cozinha, entdo, poderia ser uma das poucas formas

de afirmar seu valor ou obter respeito” (MACHADO, 2021).

A quantidade de doces produzidos sem métodos de conservacao, se mantinha em bom
estado pelo tipo de receita, que possuia um teor elevado de acticar, garantindo a durabilidade e
conservagdo sem precisar da utilizacdo de outros métodos que eram inacessiveis (STOLS,

2004).
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Entretanto, com o passar do tempo e a evolugdo da confeitaria surgiram os doces
finos, que passaram a precisar de cuidados na conservacdo, como refrigeragdo ou
congelamento. Sendo assim resultando em um produto mais caro, acessivel apenas para um
certo publico com poder aquisitivo elevado. Com essa inovagao, aos poucos deixaram de lado
a tradicdo de preparos caseiros de doces, que diminui significativamente a cada década
(FERREIRA, 2013). Dando espaco aos doces novos, aqueles que comem primeiro com os

olhos.

Portanto, entende-se que tais preparacdes fazem parte da historia cultural do estado,
tornando importante que sejam preservadas enquanto memoria gastrondmica, bem como,
patrimOnio imaterial garantindo o pertencimento de tradi¢des na dogaria regional paraibana.
Através dos registros de receitas tipicas, como o quebra-queixo feito de coco ralado seco e o
doce de batata-doce, que sdo ingredientes de facil acesso, presentes no cotidiano nordestino.
Além de promover o conhecimento acerca dos doces artesanais, que com o passar do tempo

perdeu sua visibilidade (FERREIRA, 2013).
4. CONSIDERACOES FINAIS: Colocando o doce no tabuleiro

Quao triste seria a historia da humanidade sem os registros. A importancia de
conservar uma receita antiga em cadernos ou pesquisas, garante que a mesma continue
existindo ao decorrer do tempo. Receitas que fazem a diferenca em uma familia, seja na
producdo para venda ou consumo proprio, tem sempre uma historia ligada a memoria e

afetividade.

Nesse sentido, de manter a esséncia da dogaria nordestina deve-se registrar
importantes preparagdes, como um patrimonio artistico. Com a finalidade de fortalecer as
raizes regionais, além de preservar e valorizar a nossa culindria, que ¢ tdo rica em gostos,
sabores e cores. Mas também, salvaguardar as receitas tipicas, como os doces de tabuleiro de
batata-doce e quebra-queixo. Portanto, estudos devem ser realizados garantindo a preservagao
de receitas e registros sobre a identidade cultural de um povo, o povo nordestino e

consequentemente agregar conhecimento a sociedade acerca da sua regido.

“Assim ¢ a cozinha nordestina, que todos nds temos a obrigagdo de zelar, de defender,
de divulgar e de valorizar. De zelar, de defender, de divulgar e de valorizar sempre
quando surjam ocasides ¢ sempre que sua integridade regional sofra qualquer

tentativa de desvalorizacdo, de descaracterizagcdo” (MAIOR,1978).
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