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Resumo: Desde o final do século xx, os saberes e os sabores da culindria
tradicional vém perdendo certas caracteristicas histérico-culturais, uma vez
que o modo de elaborar as preparagdes gastrondmicas estd gradualmente
desaparecendo, pois infelizmente a memdria coletiva e o conhecimento
tradicional estio sendo engolidos pelo processo de globalizagio. O objetivo
deste trabalho foi enfocar alguns perfis histéricos e culindrios do prato
denominado “baido de dois” com a finalidade de preservar a preparagio
tradicional deste produto da cultura cearense a fim de valorizd-lo como uma
iguaria de um determinado local, um fator identitario, para que seja reconhecido
como patriménio gastronémico estadual, assim como fizeram outros estados
brasileiros. Os perfis aqui tratados: histéricos, culturais e nutricionais do baido
de dois, servem para subsidiar a valorizagio e legitimar as formas de utiliza¢do
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do alimento como parte em interesses que considerem razdes de ordem
politica, econémica, identitaria, etc. Portanto, a preservagdo do patrimonio
gastronémico deve ser valorizada em virtude da necessidade de reafirmagio
das identidades coletivas em contraposi¢io as tendéncias de homogeneizagio e
ao processo de globalizagdo, a fim de equilibrar as manifestagGes tradicionais e
o progresso econdmico e social sustentdvel, gerado a partir do uso de matérias
primas locais.

Palavras-chave: Arroz e feijio. Gastronomia. Ceara.

Abstract: Since the late twentieth century, knowledge and flavors of
traditional cuisine are losing certain historical and cultural characteristics, as
the way to develop the culinary preparations is gradually disappearing, because
unfortunately the collective memory and traditional knowledge are being
swallowed up by globalization. The aim of paper was to focus on some historical
and culinary profiles of the plate called “baido de dois” in order to preserve
the traditional preparation of this product of the cearense culture to value it
as a delicacy in a particular location, an identity factor, to be recognized as a
state gastronomic heritage, as did other Brazilian states. The profiles covered
here: historical, cultural and nutritional of the “baido de dois”, serve to value
and to legitimate ways of using food as a party in interest to consider political,
economic, identity order reasons, etc. Therefore, preservation of gastronomic
heritage must be valued because of the need for reaffirmation of collective
identities as opposed to the trends of homogenization and globalization
process, in order to balance the traditional manifestations and social sustainable
economic progress, generated from the use of local raw materials.
Keywords: Rice and beans. Gastronomy. Ceara.

Introducao

Na afirmagio de Brillat-Savarin (1995): “Dize-me o que comes e te direi
quem ¢és”, hd uma tentativa deste autor em revelar a personalidade e o cariter
de um individuo através do modo de comer. Porém, outras duas frases ano6-
nimas: “somos o que comemos” e “tem gente que morre pela boca” podem ter
virios sentidos, porém do ponto de vista histérico-cultural estas assumem um
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significado de natureza social (coletiva), mais que individual. Pois a qualidade
da comida, relacionada 4 primeira frase, e a quantidade de comida, associada a
segunda, podem revelar a identidade sécio cultural de um povo.

Certos valores subjetivos e objetivos relacionados a gastronomia, como:
tradigdo, histdria, tipos de alimentos, sabores, técnicas e préticas culindrias
podem ser os elos para a formagdo de uma cultura gastronémica regional.
Atualmente hd uma tendéncia das sociedades para o resgate da culindria tra-
dicional, valorizando principalmente a cozinha regional, numa tentativa da
revalorizagio das raizes culturais (BELUZZO, 2009, p. 185-186).

Entretanto, virios autores (HERNANDEZ, 2005; GARCIA, 2003; FAGLIARI,
2005; pouLrailN, 2013; macieL, 2001; prROENGA, 2010, cGiMENES, 2008,
cANEsQuI, 2005) tém reportado que desde o final do século xx, os saberes e
os sabores da culindria tradicional estdo perdendo certas caracteristicas hist6-
rico-culturais, uma vez que o modo de elaborar as preparacdes gastronémicas
estd gradualmente desaparecendo, pois infelizmente a memoria coletiva e o
conhecimento tradicional estdo sendo engolidos pelo processo de globalizagio.

Nao sdo somente os chefs que se queixam da perda de identidade, do des-
virtuamento, do desaparecimento virtual das cozinhas, ou do abandono da
preparagio de antigos pratos tradicionais, a prépria literatura especializada em
gastronomia trata a preparagdo de pratos das cozinhas ‘tradicionais’, ‘nacionais’
ou ‘regionais’como decadentes. De acordo com Aries (1997), na Franga, a cozi-
nha tradicional, feita a partir das matérias-primas brutas, representa apenas
4% dos mercados. Barbosa (2007, p. 105) reporta que apenas 1,4% e 5,4% dos
fortalezenses afirmaram consumir tapioca e baido de dois, respectivamente.
Talvez se possa atribuir como causas dessa perda de identidade: a pressa, a
massificagdo e a dificuldade de encontrar matérias-primas de qualidade.

Definitivamente, a progressiva homogeneizagio e a globalizagio alimen-
tares provocam uma certa nostalgia relacionada aos modos de se alimentar e
aos pratos que desapareceram, levando ao interesse pelo regresso as fontes dos
patrimonios culturais. Porém, o que faz com que as pessoas se lembrem de
pratos deliciosos quase que mitificados e variedades gastronomicas de outras
épocas ¢ a insipidez de tantos pratos prontos e semi-prontos oferecidos pela
industria de alimentos.
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Sobre a culindria brasileira, Déria (2009, p. 19-20) afirma que a cozinha
brasileira ndo se apresenta integrada, mas formada por um conjunto de “cozi-
nhas regionais” espalhadas pelas cinco regides geogrificas estabelecidas pelo
IBGE (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA). Essa afirmacio
bem que poderia ser utilizada para declarar a nio existéncia da cozinha bra-
sileira. Entretanto, hd uma pressio muito forte, principalmente nos grandes
centros urbanos para o enaltecimento da culindria brasileira, e levando-se em
consideragio a opinido publica e também dos formadores de opinido ¢é que
vérios gastronomos esto se propondo a criar estilos para apresentar ao publico
consumidor pratos tradicionais da culindria brasileira.

Devido as comidas regionais do Brasil terem sido influenciadas por fatores
ambientais (solo, clima, disposi¢io geogrifica, fauna) e pelo tipo de colonizagio
ocorrida em cada regido, estabeleceu-se uma certa confusio na denominagio
original e no modo tradicional de preparagdo dos pratos de cada culiniria
regional. Exemplo tipico disto é o texto do lusitano Gomes (2016):

...No Brasil encontra-se o que os cearenses reclamam de sua especialidade
mas que eu chamaria nordestina pois ja encontrei em outros estados confec-
¢oes semelhantes que é o “baido de dois”. Trata-se, no essencial, num arroz
com feijio, com a designagio de “Baifo de dois”. As origens deste preparo
nio estdo bem definidas e grandes autores como Carlos A. Déria, publi-
cou uma cronica na Folha de Sdo Paulo em 27/12/1998, na qual escreveu:
“Mas pouco sabemos sobre o processo de adesdo ao feijio com arroz...”, 0
que confirma as duvidas sobre a origem da receita... (coMEs, 2016).

Para evitar confusdes e/ou equivocos como o exemplificado na dltima
citagdo, cada pais e/ou regido deve realizar uma ampla pesquisa de cunho
histérico-social a fim de reconhecer simbolicamente suas cozinhas regionais
como patriménio imaterial.

Hernandez (2005) entende o termo patrimonio, entre outras possibili-
dades, como algo que foi herdado do passado ou algo que se quer preservar.
Entido, entende-se processo de patrimonializagio das cozinhas regionais como
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a conversio em patrimonio de determinados elementos preexistentes, selecio-
nados entre outros que possam estar excluidos desse processo.

Portanto, a motivagido deste artigo enfoca alguns aspectos histéricos e
culindrios do prato denominado “baido de dois” com a finalidade de preservar
a preparagio tradicional deste produto da cultura cearense a fim de valoriza-
-lo como uma iguaria de um determinado local, um fator identitério, para que
seja reconhecido como patrimonio gastronémico estadual, assim como fizeram
outros estados brasileiros.

A gastronomia como forma de resisténcia a
globalizacao

O Nordeste brasileiro, o Ceard e outros lugares do mundo passaram por
intensas mudangas socioecondmicas e culturais nos ultimos trinta anos (1987-
2017) devido a globalizagio, resultante das a¢des que garantiram o surgimento
de um mercado dito global, que se sobrepos aos espagos, como consequéncia de
uma nova fase do sistema capitalista de produgio, denominada de periodo téc-
nico-cientifico-informacional ou de capitalismo tecnolégico. Santos (2014, p.
9) considera que a globalizagio é o estigio supremo do processo de internacio-
nalizagio do capital. O capitalismo, nesta fase atual da histéria, s6 se dispersa
mais rapidamente gragas ao papel unificador das técnicas de informagio, as
quais asseguram a presenca de um capital comum em todos os lugares. Para
Santos (2006, p. 23), a globalizagio s6 acontece quando esse processo penetra
nas praticas cotidianas dos homens, ou seja, na totalidade do lugar.

O aumento na miscigenagio entre culturas e destrui¢do das identidades
sdo consequéncias do processo de globalizacdo, e isto leva a uma produgio de
kits de perfis-padrio de acordo com cada érbita do mercado, para serem utiliza-
dos por individuos, indiferentemente ao contexto, imbito geogrifico, nacional,
cultural, etc. As identidades regionais fixas somem e ddo lugar as identidades
globais mutaveis, que se alteram com a velocidade e a vontade dos movimen-
tos do mercado (Lins, 2002, p. 20).

Santos (2014b, p. 15) afirmava por meio do conceito da sabedoria da
escassez, que os “[...] agentes do futuro do pais encontram-se entre os que estdo
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sendo excluidos da contabilidade da globaliza¢do”. Uma vez que a sabedoria
advinda da experiéncia da escassez, seria a utiliza¢do da sensagio, da vivéncia
do restrito, do negado, para o verdadeiro entendimento e mudanga da realidade;
mostrando a irrealidade no pressuposto de que todos sio iguais perante as leis.

A globalizag¢do de certa forma produz efeitos maléficos ao individuo:
estresse, sofrimento e devastagio de estilos de vida ou institui¢cées. E como
uma forma de resisténcia a globalizagio, pode-se destacar a identidade como
“expressdo” para manter as bases locais.

Assim, é que na resisténcia a globalizagio, surge a gastronomia regional,
que prioriza a preparagio de pratos étnicos, locais, tipicos que valoriza o patri-
monio imaterial e utiliza a sabedoria da experiéncia da escassez na produgio
de poucos alimentos para preparar pratos nutritivos e Gnicos.

A gastronomia como elemento de identidade ou de
identificacao

O termo identidade recobre alguns significados, podendo-se referir
tanto a pessoas como a objetos, coisas. Sob o ponto de vista histérico, ele vem
sendo empregado para significar o que hoje se entende por personalidade,
privilegiando nio sé a perspectiva individualista, mas também coletiva. Jd no
entendimento de Haesbaert (1999, p. 173), identidade implica uma relagio de
semelhanga ou de igualdade.

E importante ressaltar que a identificagio de um objeto, seja ele o eu ou
outro objeto faz-se através da comparagio entre esse objeto e outros objetos,
como afirmou Vala (1994, p. 26). Nesse caso, distinguir supde comparar, € o
produto de uma comparagio é um inventdrio de semelhancas e diferengas.
Se identificar significa diferenciar, por meio da atribui¢do de uma identidade
prépria a alguém, a identificagio refere-se a agdo em que alguém se torna
semelhante e diferente a outro através de comparagoes.

Stuart Hall (2006) discute a questdo da identidade, questionando sobre
o que, efetivamente, consiste a “crise de identidade” e afirma a urgente neces-
sidade de se repensar o entendimento de identidade, visto que as sociedades
foram, ao longo do tempo, marcadas por transformagdes, que influenciaram
as maneiras de compreender os sujeitos e sua cultura.
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Mais do que falar em identidade, Hall (2006) sugere que toda identidade
¢ mével e pode ser redirecionada, indicando a possibilidade de se utilizar o
termo “identificagdo” ou a expressdo “processo identitdrio” para compreender
de maneira mais significativa as representagdes que formam (e transformam)
as culturas, os sujeitos e os espagos. Dentre as inimeras concepgdes concei-
tuais de identidade, consideraremos para efeito de discussdo neste ensaio, a
identidade territorial (cultural).

Montanari (2008) faz uma analogia entre comida e linguagem quando
trata da identidade de um povo:

Assim, como a lingua falada, o sistema alimentar contém e transporta a
cultura de quem a pratica, ¢ depositdrio das tradi¢des e da identidade de
um grupo. Constitui, portanto, um extraordindrio veiculo de auto-represen-
tagdo e de troca cultural: é um instrumento de identidade, mas também o
primeiro modo para entrar em contato com culturas diversas, uma vez que
comer a comida dos outros é mais ficil — pelo menos aparentemente — que

decodificar sua lingua (MONTANARI, 2008, p. 183).

A caracteristica Unica de um local a qual gera um sentimento de identi-
dade, identifica¢io de uma comunidade em rela¢io as demais é denominada
de fator identitdrio. Dessa forma pode-se considerar as manifesta¢oes cultu-
rais matrizes de identidades locais, pois a partir das manifesta¢oes culturais, o
homem consegue interagir com o meio em que vive. Por exemplo: a utilizagdo
de alimentos caracteristicos de uma regido para prover energia, garantindo
assim a vida.

O homem utiliza-se do seu meio de diversas formas. Porém, certos locais
possuem caracteristicas préprias e técnicas tnicas de demonstragio da cultura,
dentre elas estd a gastronomia, que consiste na reproducido de técnicas de pre-
paro dos alimentos. Baseado nisso, pode-se considerar que o “prato” conhecido
como baido de dois constitui um fator identitirio gastronémico da cultura cea-
rense, pois além de ser de grande relevincia para a alimentagio dos cearenses,
os insumos (arroz e feijdo de corda) utilizados na preparagio desse prato sio
facilmente cultivados por pequenos agricultores durante o periodo da estagio
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invernosa, criando, de certa forma, um sentimento de pertencimento e de
unidade singular na populagio cearense. Outros exemplos de fator identitdrio
gastronomico: na Bahia seria o acarajé, em Minas Gerais o pao de queijo e no
Rio Grande do Sul o churrasco.

A gastronomia como elemento da cultura de um povo

Segundo Montanari (2008, p. 184), quando se trata da cultura alimentar
de um povo, as duas no¢des de identidade e troca sdo frequentemente evocadas
em contraposi¢do, quase como se a troca, — ou seja, o confronto entre identi-
dades diversas — fosse obstdculo a salvaguarda das identidades, do patriménio
cultural que cada sociedade reconhece no préprio passado. Nessa perspec-
tiva, observa-se uma combinagio da desconfianga pelo diverso com o medo
da contaminagio, pois a histéria é costumeiramente tida como lugar de pro-
dugio das origens, de raizes mais ou menos miticas, pois podem conservar a
prépria identidade. Entretanto Montanari destaca que a histéria nos mostra
exatamente o contrario:

...que as identidades culturais ndo sdo realidades metafisicas (o espirito
dos povos) e nem esto inscritas no patrimonio genético de uma socie-
dade, mas se modificam e se redefinem incessantemente, adaptando-se a
situagdes sempre novas, determinadas pelo contato com culturas diversas

(MonNTANARI, 2008, p. 183).

As comunidades necessitam se relacionar para preservar a sua prépria
existéncia, mas para que isto aconteca faz-se necessdrio um meio para o
estabelecimento dessas relagdes, isto pode se dar através da cultura de cada
comunidade. E a gastronomia é uma importante componente da cultura de um
povo. Nesta componente estdo envolvidos desde os ingredientes (frutas, ver-
duras, legumes, carnes, bebidas), e alguns sdo endémicos de uma determinada
regido, até as preparagdes culindrias dispostas a mesa. Estas, principalmente,
identificam um povo, um lugar ou uma época da vida. A culindria local, com
cheiros, cores e sabores unicos, reine em suas receitas formas de preparagio
que seguem a uma tradigo.
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A comida além de fornecer informagdes sobre um povo, também trans-
mite aspectos sentimentais e sensoriais, ou seja, a cultura e os hdbitos de um
povo podem ser compreendidos através de sua gastronomia. O aspecto cultu-
ral da comida deve ser evidenciado a partir dos valores atribuidos aos pratos
tipicos e na forma como devem ser preparados, assim como na manutengio
das tradi¢des culindrias e a sua perpetuagio simbdlica.

Apreciar os pratos tipicos da terra natal é uma maneira de relembrar os
costumes, assim como preserva-los. Alguns pratos, como o baido de dois, a
teijoada, o tutu a mineira, o churrasco e o acarajé sio emblematicos e servem
para caracterizar um determinado grupo. Esses pratos podem ser usados tam-
bém como indicador de restrigdo tempordria de alimentos, ou seja, indicador
da condi¢do financeira de um grupo social.

Ha quem diga que a formagio do Brasil colonial se deveu, em grande
parte, & gastronomia (zarvos, DITADI, 2001, p. 9). Os colonizadores trouxeram
para terras tupiniquins hdbitos e préticas gastrondmicas. Aqui, misturaram os
elementos da velha Europa com os temperos daqui. Logo, o que houve nao
foi uma mudanga radical nos habitos alimentares, mas, sim, uma adaptagio
das novas préticas gastronomicas aos pratos ditos tradicionais e vice-versa.

A globalizagio, por ser um processo continuo, acompanhou historica-
mente essa adaptagdo. Na conquista por territdrios, a culindria e os hdbitos
alimentares dos povos colonizadores sdo impostos para os povos de outras
nagdes, provocando ao longo prazo modificagdes nas tradi¢des locais e mudan-
¢as comportamentais, levando a outras novas.

As mudangas comportamentais sdo reflexos da industrializagio, das novas
técnicas e do ritmo acelerado da vida imposto pela modernidade. As comi-
das tipicas perdem, aos poucos, caracteristicas tradicionais durante o preparo,
mas ganham na velocidade de preparacio, criatividade e sofisticagdo. Ribeiro

(2006, p. 25) ressalta que:

Nio ¢ possivel ponderar sobre os aspectos negativos ou positivos dessas
transformagdes culturais, pois o risco de perder a heranga cultural regional
estd sempre presente contrapondo-se com a riqueza de informages adqui-
ridas através do intercimbio cultural e gastronémico (RIBEIRO, 2006, p. 25).
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As tradi¢des culindrias nio desaparecem totalmente, uma vez que a
comida sempre aparecerd como um identificador da identidade cultural de
uma regido. Pois segundo Aragio; Oliveira; Bezerra (2014, p.15):

Evidencia-se um crescente reconhecimento da importincia do alimento
para a compreensio de tudo o mais na histéria, pois nada importa mais que
a comida para a maioria das pessoas, na maioria das culturas, pela maior
parte do tempo. Os alimentos representam, assim, a liga¢do mais primitiva
entre natureza e cultura, fazendo parte da raiz que liga um povo, uma comu-
nidade ou um grupo 2 sua terra, 2 alma de sua histéria (ARAGAO, OLIVEIRA,
BEZERRA, 2014, p. 15).

A gastronomia regional como afirmacao da identidade
cultural

Gastronomia e identificagdo regional estdo estreitamente relacionadas,
pois os costumes e comportamentos de um povo, ou seja, a cultura regional
pode ser compreendida por meio da alimentagdo. E isto deve incluir as recei-
tas culindrias, uma vez que o modo de cozinhar denota o modo de vida de
uma populagio.

Desta forma, a gastronomia se enquadra nesse contexto, pois se adequa aos
valores culturais e c6digos sociais em que as pessoas se desenvolvem, ou seja,
sua identificagdo cultural. Além disso, a gastronomia tenderd sempre a pro-
porcionar prazeres nio somente palatais, mas também acrescentard ao homem
conhecimentos culturais e, consequentemente status social e a capacidade de
convivéncia e relacionamento social. (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 58)

A alimentagio ndo pode ser entendida pela sociedade contemporinea
somente pelas caracteristicas nutricionais e bioquimicas que cada prato apre-
senta, pois os valores comportamentais relacionados a comida difundem os
aspectos culturais dessa sociedade.

A materializa¢do da estrutura social, atualiza¢io da interagio social, s6cio
ambiental e das representagdes sécio culturais estdo condicionadas a alimen-
tagdo humana possuidora da mesma cultura. A concretizagdo de uma cultura
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pode ser abstratamente conceituada a partir de seus pratos. (IKEDA, 1999, p.
149-168; MILLAN, 2002, p. 277-285)

As culturas regionais sdo formadas a partir da contribui¢io de aspectos
como: tradi¢io, histdria, sabores, técnicas e préticas culindrias. A valorizagio
da cozinha regional e resgate da culindria tradicional, enquanto patrimonio
imaterial é uma tendéncia atual em varias partes do mundo, como uma forma
de identificagio cultural. (BELUZZ0, 2009, p. 185)

Sob o olhar dos antropélogos, os pratos tipicos de uma regiio podem
valorizar a cultura regional, perpetuar a meméria culindria das familias e ofe-
recer garantias de recursos financeiros para os setores industrial e comercial.
(FLANDRIN, MONTANARI, 2007)

Assim, quando se aborda aspectos de identificagio cultural com o Brasil,
¢ impossivel ndo mencionar sua vasta culindria e dentro desta pode-se afirmar
que os alimentos mais arraigados na culindria brasileira sdo o arroz e feijao,
melhor dizendo, no Brasil o prato de feijao com arroz é tio popular quanto o
tutebol. A unido entre esses dois graos foi tio bem aquecida, que a maioria dos
brasileiros a considera indissolavel. Dai a importincia de se resgatar a prepa-
ra¢do de um prato tipico, o baido de dois, como um elemento da identidade
cultural cearense.

Arroz e feijao: dois cereais inicialmente distanciados no
tempo e no espaco

Como imaginar que o arroz e o feijao foram disseminados e cultivados em
épocas e locais tdo distantes. Entretanto, trata-se de uma verdade consensual
entre os historiadores; apesar de seus usos iniciais terem sido bem diferentes
das aplicagoes atuais; de que esses dois cereais acabaram se tornando a dupla
alimenticia mais consumida no Brasil.

O arroz tem origem asidtica, provavelmente no sudeste asidtico, especifica-
mente nas provincias indianas de Bengala, Assam e Mianmar. Na China foram
encontrados registros literrios deste cereal com aproximadamente 5.000 anos.
Da India, o arroz foi levado para a China e mais tarde para a Indonésia. Os 4ra-
bes cultivavam o arroz no delta do rio Nilo e por volta do século v111, foram os
responsdveis em difundi-lo para os paises do Mediterrineo. A introdugio desse
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cereal na Africa Ocidental foi feita pelos portugueses, enquanto que a disse-
minagdo nas Américas € creditada aos espanhdis. (couTo FILHO, 2004, p. 64).

Cascudo (2011, p. 454-464) afirma que o arroz se tornou conhecido pelos
nossos primeiros habitantes somente apds a chegada e a instala¢do dos por-
tugueses. No inicio da colonizagio brasileira o consumo de arroz nio era
significativo e ndo era consumido com feijao e/ou farinha. A cultura de arroz,
denominada de orizicultura, se deu de forma organizada no Brasil em meados
do século xvi11. No Brasil, diferentemente da forma como era preparado em
Portugal, os negros africanos de origem malé introduziram o azeite com alho
ou cebola no refogue do cereal, antes de cozinha-lo.

O feijdo, por sua vez, ¢ mais antigo que o arroz, pois achados arqueolégicos
no Peru, apés datagio isotdpica, revelaram que esse cereal estd na natureza hi
mais de 10.000 anos, suscitando a hipétese de que o feijio teria sido domes-
ticado na América do Sul e depois levado para a América do Norte. Cascudo
(2011, p. 433-437). Portanto, o feijao antes de se unir ao arroz para formar a
parceria mais conhecida da culindria nacional, fez um percurso bem diferente.
(couTo FILHO, 2004, p. 61).

Entretanto, o feijdo ndo era a comida tipica dos colonizadores portugueses,
nem dos silvicolas e nem dos escravos africanos. No norte de Portugal as pes-
soas consumiam geralmente favas cozidas com arroz e carnes, os camponeses
consumiam feijao apenas ocasionalmente na forma de cozidos e ensopados. Os
silvicolas do Brasil chamavam os feijdes e as favas de cumanda, faceis de cul-
tivar, podendo ser plantados ao redor das casas. J4 o consumo de feijoes pelos
escravos africanos € sintetizado por Cascudo (2011, p. 441) para descrever o
que viria a ser a feijoada:

...o feijao apareceu aos olhos da cunhd, cozinheira e amasia o refor¢o mais
imediato para completar a refei¢do. Os filhos foram logo depois da desmama
habituados ao caldo de feijao e a mastigd-lo com qualquer carne, na forma
de cozido que o portugués amava repetir no Brasil. Os primeiros brasileiros

nio dispensaram o prato nacional por exceléncia (cascupo, 2011, p. 441).
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O feijdo é conhecido em alguns lugares como “carne de pobre” pelo fato
de ser um alimento rico em proteinas, carboidratos complexos, vitaminas,
minerais e fibras. Sua combinagdo com o arroz ¢é tida como “saudavel” segundo
os critérios de saude atuais, constituindo uma importante fonte proteica, e
talvez a principal fonte de proteinas de grande parte da populagio brasileira.
(MACIEL, 2004, p. 32)

No Brasil ndo se sabe bem como comegou a arte de misturar arroz e fei-
jao, porém em 1940, Gustavo Barroso ja havia publicado no livro “Liceu do
Ceard”uma frase que demonstrava ser essa mistura um prato popular no Ceara,

...Aos domingos, faziamos ali um almogo ajantarado, de lamber o beigo:
delicioso baido-de-dois com toucinho, isto é arroz e feijdo cozinhados jun-
tos pelo mestre cuca Caganiquel (BARROSO, 1940, p. 123).

Enfim, o simples aproveitamento de restos de feijio cozido e arroz ainda
¢ muito comum em dreas rurais do Nordeste e isto demonstra que o nordes-
tino € sibio em lidar com a escassez de insumos alimenticios na preparagio
de pratos nutritivos e saborosos.

O perfil historico-cultural do baiao de dois

A breve histéria do “baido de dois” pode ser contada a partir dos tempos
de grandes dificuldades do povo nordestino com os flagelos das secas, época
em que a comida era escassa e nada podia se estragar ou desperdigar. Desta
forma, o cearense aprendeu a unir as sobras da cozinha, arroz e feijio com o
pouco que tinha de carne seca e queijo de coalho e assim surgiu esse saboroso
prato da cozinha nordestina. Com o tempo as receitas foram sendo ampliadas
e diversificadas, de modo que cada cearense tem a sua prépria receita.

Do ponto de vista gastronoémico, essa denominagio surgiu em decorréncia
das mulheres dos vaqueiros levarem para casa as sobras de feijao e arroz das
mesas dos fazendeiros numa tnica panela (couTo FiLHO, 2004, p. 62). Sob o
olhar cultural, o nome dessa comida pode ter origem a partir de uma visita de
Humberto Teixeira e Luiz Gonzaga feita a casa do senhor Addo Apolinirio,
um fazendeiro de Barbalha — Ceara.
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Couto Filho (2004, p. 63) relata que a comida estava atrasando e Addo
comegou a apressar sua mulher, que cada vez que ia & cozinha, mexia nas
panelas da mistura de arroz e feijao. A mulher entdo reclamou e pediu aos
convidados que chamassem o marido para fora, sendo ndo ia ter comida, pois
cada vez que levantava a tampa da panela, atrasava o cozimento. Ao servirem
a mesa, o Rei do Baifo, em homenagem ao fazendeiro fez alguns acordes de
“baifo”, uma danga tipica nordestina derivada de uma forma de lundu chamada
“baiano” e que se tornou o ritmo musical mais difundido por Luiz Gonzaga a
partir da década de 1950, o qual compds em parceria com o cearense Humberto
Teixeira a musica que leva o nome desse prato nordestino, que diz assim:

Abdom que moda ¢ essa
Deixe a trempe e a cui¢
Home néo vai na cozinha
Que ¢ lugd so de mulhé
Vo juntd feijdo de corda
Numa panela de arroz
Abdom vai jd pra sala
Que hoje tém baido de dois
Ai, ai ai, ai baido que bom tu sois
Se 0 baido é bom sozinho
Que dird baido de dois
Ai, ai ai, ai baido que bom tu sois
Se 0 baido é bom sozinho
Que dird baido de dois
Ai ai, baido de dois, ai ai, baido de dois’

A escritora cearense Raquel de Queiroz (2004) afirmava que apesar
da simplicidade em se misturar feijao cozido ao arroz cozido, a preparagio

1. Esta poesia esta escrita em italico para dar destaque a uma cancao muito difundida pelos san-
foneiros e cancioneiros nordestinos. Composta por Humberto Teixeira e Luiz Gonzaga, foi gravada
em 1977, no Long Play: Cha Cutuba, pela RCA Rio de Janeiro.
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requereria um procedimento bem especifico, pois o feijio deveria ser cozido
sem tempero e somente num momento certo do cozimento é que o arroz seria
misturado e cozinhado naquele caldo de feijao enriquecido de seus nutrientes
naturais (BOTELHO, 2006, p. 85). Prato das camadas populares, o baido de dois
¢ apreciado em todas as regides do Pais, a tal ponto que fica a impressao de que
a culindria e ndo a lingua, como se diz normalmente, ter sido o grande fator de
unifica¢io cultural de um Brasil de dimensdes continentais.

Até pouco tempo, o nordestino, reconhecido por Euclides da Cunha
como um homem forte, era considerado um simbolo de pobreza no Brasil.
Entretanto, hoje em dia, considera-se simbolicamente que a histéria desse
homem, incluindo-se o cearense, é honrosa, pois é reconhecido pela coragem e
resisténcia geneticamente herdadas do sertanejo, seu ancestral direto. Baseado
nestas premissas é que o estado do Ceard, por meio de politicas publicas e de
um forte aparato publicitario, estd contribuindo para uma reinvengio da cultura
cearense €, nesse processo, os pratos tipicos da populagio local sio apresentados
e divulgados de forma a fortalecer a imagem turistica do Estado.

Além da propaganda publicitiria, uma das estratégias de identificacio
cultural incluiu a apresentagio do projeto Comida Ceard?, pelos curadores do
Centro Dragio do Mar, o qual contribuiu para a legitimagio de certos ali-
mentos como “patriménio cultural” do Estado. Pois se, até pouco tempo, o que
configurava ou nio comida regional era definido por meio da utiliza¢io de
recursos meramente simbdélicos e informais (apelando-se a tradi¢do), hoje em
dia, o que se verifica € a oficializagdo de tais concepgdes, por meio da criagio
de leis patrimoniais e do estabelecimento das chamadas Denominagées de
Origem Controladas — espécie de selo que garante a autenticidade dos inti-
tulados produtos da terra.

O governo do estado Ceard, encarregou aos coordenadores do projeto
Comida Ceard uma pesquisa em toda a extensio territorial do estado, a fim
de registrar os “hdbitos alimentares cearenses”, para possibilitar, com base no

2. O Projeto Comida Ceara consiste em um trabalho continuado de pesquisa etnografica das pra-
ticas alimentares das diversas regides do Ceara. Sitio: http://www.dragaodomar.org.br/espacos.

php?pg=mcc
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relatério final das atividades do projeto, a abertura de um processo de tom-
bamento da receita de baido de dois como patrimoénio cultural do estado,
registrado em lei.

O perfil nutricional do baiao de dois

Por conter diversas vitaminas e minerais e de prolongar a sensagio de
saciedade, o feijio é considerado “forte”. Woortmann (2009) exalta o feijao
como um alimento forte,

O feijao é o componente central dessa categoria de alimento forte. Num
sentido mais restrito, que se atualiza em momentos de caréncia, a comida
se limita ao feijdo, o alimento forte mais acessivel ao pobre, transformando-

-se o resto em mistura ou mesmo em besteira (WOORTMANN, 2009, p. 31).

Além de ser uma saborosa parceria, a unido do arroz com o feijao faz deste
prato uma importante fonte balanceada de nutrientes. O que falta no arroz o
teijao complementa. O arroz possui vérias vitaminas do complexo B, carboi-
dratos, cilcio, dcido félico e ferro. O feijao ¢ rico em proteina vegetal, uma boa
fonte de ferro, de vitaminas do complexo B e de minerais fundamentais para
o bom funcionamento do organismo. O arroz contém a metionina, o feijio,
a lisina, dois aminodcidos que, juntos, sdo muito eficientes na reparagio dos
tecidos do organismo. Se o arroz for consumido sozinho as taxas de agucar e
de insulina na circulagio sanguinea podem aumentar, entretanto, o feijao pode
frear esse efeito, estabilizando o teor de glicose.

Por isto, o baido de dois é um prato completo, ou seja, ndo precisa de
acompanhamento, mas pode ser servido com pagoca de carne seca ou farofa de
cuscuz. Para prepard-lo deve-se cozinhar o arroz no caldo do feijao ja cozido
e temperado, misturando o feijao cozido com o arroz na panela ainda no fogo,
e depois de pronto adiciona-se queijo de coalho em cubos e também coentro
e cebolinha (opcional).

Porém, a tradigdo cearense na preparacio do baido pode estar sendo despre-
zada, pois apesar do acréscimo de linguica, torresmo ou bacon deixd-lo um prato
mais nutritivo, tornando-o uma comida mais “forte”, a adigio desses ingredientes
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aumenta os teores de gordura, em especial de gordura saturada, colesterol e sédio.
Portanto, essas adi¢tes a receita original descaracterizam o prato, levando-o a
perda de sua identidade, pois a forma como os alimentos sio preparados e ser-
vidos exprime identidades culturais e dd um carater simbdlico 4 comida.

Consideracoes finais

A partir deste artigo é possivel afirmar que dentre as dreas de estudo da
gastronomia, a gastronomia regional deva ter um destaque especial, para que
seja compreendida como um delineador étnico, resultante da alianga cultural
de formagio e coloniza¢do de um povo, nio tendo a menor intengio de ser
uma manifestagio engessada e sim um movimento repleto de transformagées.

Pode-se considerar que a gastronomia regional é um poderoso elemento de
mediagdo do cotidiano de uma determinada cultura. E responsavel pela manu-
tengdo de vinculos duradouros com a cadeia social, e estes estio muito ligados
aos pratos tipicos regionais. Esse é¢ o motivo de tamanha importancia atribuida a
transmissdo e & manutengio da tradi¢do no preparo e consumo do baido de dois.

Quando alguém procura um restaurante especializado em comidas tipi-
cas de uma regido, na maioria das vezes ele estd interessado em encontrar um
pouco de sua terra natal na terra onde agora est4 residindo. E tentar se sentir
tamiliarizado em um ambiente estranho. E felizmente, a gastronomia tem esse
poder de restaurar lagos rompidos pela distancia ou pela separagio irreversivel
causada pelo tempo.

Os perfis aqui tratados: histéricos, culturais e nutricionais do baido de
dois, servem para subsidiar a valorizagio e legitimagio nas formas de utiliza-
¢do do alimento como parte em interesses que levam em consideracio razdes
de ordem politica, econémica, identitdria, etc. Uma vez que a valorizagdo dos
alimentos “da terra”, como o baido de dois, podem revelar, além de interesses
economicos evidentes, tentativas de reequilibrio do capital politico das elites
locais, enfraquecido no processo de unificagdo nacional (orT1z, 2008).

De fato, a gastronomia regional urge de mais agoes de pesquisa, valori-
zagdo e disseminacio, a fim de preserva-la, nio pensando exclusivamente em
manter e desenvolver a identidade local, mas também com a inten¢io de con-
tribuir para o desenvolvimento regional.
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Finalizando, ¢ mister afirmar que a preserva¢io do patrimonio gastro-
némico deve ser valorizada em virtude da necessidade de reafirmagio das
identidades coletivas em contraposi¢do as tendéncias de homogeneizagio e
ao processo de globaliza¢do, com o objetivo de equilibrar as manifestacoes
tradicionais e o progresso econémico e social sustentdvel, gerado a partir do
uso de matérias primas locais.
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