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ENSAIO SOBRE A IDENTIDADE CULTURAL CEARENSE A PARTIR DO BAIAO DE

DOIS
ESSAY ON CULTURAL IDENTITY CEARENSE FROM “BAIAO DE DOIS “
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RESUMO

Certos valores subjetivos e objetivos relacionados a gastronomia, como: tradicao, histéria, tipos de alimentos, sa-
bores, técnicas e praticas culindrias, podem ser os elos para a formacdo de uma cultura gastronémica regional. Ho-
je em dia as sociedades estdao tentando resgatar a culinaria tradicional, valorizando principalmente a cozinha regio-
nal, numa tentativa de revalorizar as raizes culturais. Entretanto, desde o final do século XX, os saberes e os sabo-
res da culindria tradicional estdo perdendo certas caracteristicas histdrico-culturais, uma vez que o modo de elabo-
rar as preparagoes gastronomicas esta gradualmente desaparecendo, pois infelizmente a memaria coletiva e o co-
nhecimento tradicional estdo sendo engolidos pelo processo de globalizacdo. O objetivo do trabalho foi enfocar
alguns perfis historicos e culinarios do prato denominado “baido de dois” com a finalidade de preservar a prepara-
cdo tradicional deste produto da cultura cearense e valoriza-lo como uma iguaria de um determinado local, um
fator identitario, para que seja reconhecido como patrimonio gastrondmico estadual, assim como fizeram outros
estados brasileiros. Os perfis aqui tratados: histéricos, culturais e nutricionais do baido de dois, servem para subsi-
diar a valorizagdo e legitimar as formas de utilizagdo do alimento como parte de interesses que considerem razdes
de ordem politica, econdmica, identitaria, etc. A preservagao do patriménio gastrondmico deve ser valorizada em
virtude da necessidade de reafirmagao das identidades coletivas em contraposicao as tendéncias de homogeneiza-
¢do e ao processo de globalizagao, a fim de equilibrar as manifestagdes tradicionais e o progresso econdmico e so-
cial sustentavel, gerado a partir do uso de matérias-primas locais.

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

ABSTRACT

Certain subjective and objectives values related to gastronomy, such as tradition, history, types of foods, flavors,
culinary techniques and practices can be links to the formation of a regional food culture. Nowadays the societies
are trying to rescue traditional cuisine, valuing especially the regional cuisine in an attempt to revalue the cultural
roots. However, since the late twentieth century, knowledge and flavors of traditional cuisine are losing certain his-
torical and cultural characteristics, as the way to develop the culinary preparations is gradually disappearing, be-
cause 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 pre-
serve 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 pro-
files covered here: historical, cultural and nutritional of the “baiéio 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. The preservation of gas-
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tronomic 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. Ceard.

INTRODUCAO

Na afirmacao de Brillat-Savarin (1995): “Dize-me o que comes e te direi quem és”, ha uma tentativa
deste autor em revelar a personalidade e o cardter de um individuo por meio do modo de comer. J3, ou-
tras duas frases an6nimas: “somos o que comemos” e “tem gente que morre pela boca” podem ter varios
sentidos, porém do ponto de vista histérico-cultural estas assumem um significado de natureza social
(coletiva), mais que individual, pois a qualidade da comida, relacionada a primeira frase, e a quantidade
de comida, associada a segunda, podem revelar a identidade sociocultural de um povo.

Certos valores subjetivos e objetivos relacionados a gastronomia, como: tradicdo, histdria, tipos de
alimentos, sabores, técnicas e praticas culindrias, podem ser os elos para a formag¢dao de uma cultura gas-
tronOGmica regional. Atualmente hd uma tendéncia das sociedades para o resgate da culindria tradicional,
valorizando principalmente a cozinha regional, numa tentativa da revalorizacdo das raizes culturais.
(BELUZZO, 2009, p. 185-186)

Entretanto, varios autores (HERNANDEZ, 2005; GARCIA, 2003; FAGLIARI, 2005; POULAIN, 2013; MA-
CIEL, 2001; PROENCA, 2010; GIMENES 2008; CANESQUI, 2005) tém reportado que, desde o final do século
XX, os saberes e os sabores da culinaria tradicional estdo perdendo certas caracteristicas histérico-
culturais, uma vez que o modo de elaborar as prepara¢des gastrondmicas esta gradualmente desapare-
cendo, pois infelizmente a memdria coletiva e o conhecimento tradicional estdo sendo engolidos pelo
processo de globalizagao.

N3do sdo somente os chefs que se queixam da perda de identidade, do desvirtuamento, do desapa-
recimento virtual das cozinhas, ou do abandono da preparacao de antigos pratos tradicionais, a propria
literatura especializada em gastronomia trata a preparacdo de pratos das cozinhas ‘tradicionais’,
‘nacionais’ ou ‘regionais’ como decadentes. De acordo com Ariés (1997), na Franga, a cozinha tradicional,
feita a partir das matérias-primas brutas, representa apenas 4% dos mercados. Barbosa (2007, p. 105) re-
porta que apenas 1,4% e 5,4% dos fortalezenses afirmaram consumir tapioca e baido de dois, respectiva-
mente. Talvez se possa atribuir como causas dessa perda de identidade: a pressa, a massificacdo e a difi-
culdade de encontrar matérias-primas de qualidade.

Definitivamente, a progressiva homogeneizacao e a globalizagdo alimentares provocam uma certa
nostalgia relacionada aos modos de se alimentar e aos pratos que desapareceram, levando ao interesse

pelo regresso as fontes dos patriménios culturais. Porém o que faz com que as pessoas se lembrem de
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pratos deliciosos quase que mitificados e variedades gastron6micas de outras épocas é a insipidez de tan-
tos pratos prontos e semi-prontos oferecidos pela industria de alimentos.

Sobre a culinaria brasileira, Déria (2009, p. 19-20) afirma que a cozinha brasileira ndo se apresenta
integrada, mas formada por um conjunto de “cozinhas regionais” espalhadas pelas cinco regides geografi-
cas estabelecidas pelo IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica). Essa afirmacdo bem que pode-
ria ser utilizada para declarar a ndo existéncia da cozinha brasileira. Entretanto, ha uma pressao muito
forte, principalmente nos grandes centros urbanos para o enaltecimento da culinaria brasileira, e levando
-se em consideracdo a opinido publica e também dos formadores de opinido é que varios gastrbnomos
estdo 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,
disposicdo geografica, fauna) e pelo tipo de colonizacdo ocorrida em cada regido, estabeleceu-se uma cer-
ta confusdao na denominacdo original e no modo tradicional de preparacao dos pratos de cada culinaria

regional. Exemplo tipico disto é o texto do lusitano Gomes (2016):

[...INo Brasil encontra-se o que os cearenses reclamam de sua especialidade mas que eu chamaria
nordestina pois ja encontrei em outros estados confecgdes semelhantes que é o “baido de dois”.
Trata-se, no essencial, num arroz com feijao, com a designagdo de “Baido de dois”. As origens des-
te preparo ndo estdo bem definidas e grandes autores como Carlos A. Déria, publicou uma cronica
na Folha de S3o Paulo em 27/12/1998, na qual escreveu: “Mas pouco sabemos sobre o processo
de adesdo ao feijdo com arroz[..]”, o que confirma as dudvidas sobre a origem da receital...]
(GOMES, 2016).

Para evitar confuses e/ou equivocos como o exemplificado na uUltima cita¢do, cada pais e/ou regido
deve realizar uma ampla pesquisa de cunho histdrico-social a fim de reconhecer simbolicamente suas co-
zinhas tradicionais como patrimonio imaterial.

Hernandez (2005) entende o termo patrimonio, entre outras possibilidades, como algo que foi her-
dado do passado ou algo que se quer preservar. Entdo, entende-se processo de patrimonializagdo das co-
zinhas regionais como a conversdo em patrimonio de determinados elementos preexistentes, seleciona-
dos entre outros que possam estar excluidos desse processo.

Portanto, a motivacdo deste artigo enfoca alguns aspectos histéricos e culinarios do prato denomi-
nado “baido de dois” com a finalidade de preservar a preparacao tradicional deste produto da cultura ce-
arense e valoriza-lo como uma iguaria de um determinado local, um fator identitario, que merece ser re-

conhecido como patriménio gastronémico estadual, assim como fizeram outros estados brasileiros.

A GASTRONOMIA COMO FORMA DE RESISTENCIA A GLOBALIZACAO

O Nordeste brasileiro, o Ceara e outros lugares do mundo passaram por intensas mudancas socioe-
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conOmicas e culturais nos ultimos trinta anos (1986-2016) devido a globalizacdo, resultante das acdes que
garantiram o surgimento de um mercado dito global, que se sobrep6s aos espagos, como consequéncia
de uma nova fase do sistema capitalista de producdo, denominada de periodo técnico-cientifico-
informacional ou de capitalismo tecnoldgico. Santos (2014a, p. 9) considera que a globalizacao é o estagio
supremo do processo de internacionalizacdo do capital. O capitalismo, nesta fase atual da histdria, sé se
dispersa mais rapidamente gracas ao papel unificador das técnicas de informacao, as quais asseguram a
presenga de um capital comum em todos os lugares. Para Santos (2014b, p. 23), a globalizagado sé aconte-

ce quando esse processo penetra nas praticas cotidianas dos homens, ou seja, na totalidade do lugar.

O aumento da aculturagao e a destruicdo das identidades sao consequéncias do processo de globali-
zacao, e isto leva a uma producdo de kits de perfis-padrao de acordo com cada érbita do mercado, para
serem utilizados por individuos, indiferentemente ao contexto, ambito geografico, cultural, etc. As identi-
dades regionais tradicionais somem e dado lugar as identidades globais mutaveis, que se alteram com a
velocidade e a vontade dos movimentos 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 estdao sendo excluidos da contabilidade da globalizacdo”.
Uma vez que a sabedoria advinda da experiéncia da escassez, seria a utilizacdo da sensacdo, da vivéncia
do restrito, do negado, para o verdadeiro entendimento e mudanca da realidade mostrando a irrealidade
no pressuposto de que todos sdo iguais perante as leis.

A globalizagao de certa forma produz efeitos maléficos ao individuo: estresse, sofrimento e devasta-
¢do de estilos de vida ou instituicdes. E como uma forma de resisténcia a globalizagdo, pode-se destacar a
identidade como “expressao” para manter as bases locais.

Assim, é que, na resisténcia a globaliza¢do, surge a gastronomia regional, que prioriza a preparagao
de pratos étnicos, locais, tipicos que valoriza o patrimonio imaterial e utiliza a sabedoria da experiéncia da

escassez na producdo de poucos alimentos para preparar pratos nutritivos e Unicos.

A GASTRONOMIA COMO ELEMENTO DE IDENTIDADE OU DE IDENTIFICACAO

O termo identidade envolve 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 ndo sé a perspectiva individualista, mas também coletiva. J4 no entendimen-

to de Haesbaert (1999, p. 173), identidade implica uma relacdo de semelhanca ou de igualdade.

E importante ressaltar que a identificacio de um objeto se faz por meio da comparacdo entre esse
objeto e outros objetos, como afirmou Vala (1996, p. 26). Nesse caso, distinguir supde comparar, e o pro-
duto de uma comparacdo é um inventario de semelhancas e diferencas. Se identificar significa diferenciar,
por meio da atribuicdo de uma identidade propria a alguém, a identificacdo refere-se a acdo em que al-
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guém se torna semelhante e diferente a outro por meio de comparagoes.

Stuart Hall (2006) discute a identidade, questionando em que, efetivamente, consiste a “crise de
identidade” e afirma a urgente necessidade de se repensar o entendimento de identidade, visto que as
sociedades foram, ao longo do tempo, marcadas por transformacgdes, que influenciaram as maneiras de
compreender os sujeitos e sua cultura.

Mais do que falar em identidade, Hall (2006) sugere que toda identidade é mdvel e pode ser redire-
cionada, indicando a possibilidade de se utilizar o termo “identificagdo” ou a expressao “processo identi-
tdrio” para compreender de maneira mais significativa as representacdes que formam (e transformam) as
culturas, os sujeitos e os espagos. Dentre as inUmeras concepg¢des 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,
é depositario das tradicdes e da identidade de um grupo. Constitui, portanto, um extraordinario
veiculo de autorrepresentagdo e de troca cultural: € 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 facil — pelo menos aparentemente — que decodificar sua lingua (MONTANARI, 2008,
p. 183)

A caracteristica Unica de um local a qual gera um sentimento de identidade, identificacdo de uma
comunidade em relacdo as demais, é denominada de fator identitario. Dessa forma pode-se considerar as
manifesta¢des culturais matrizes de identidades locais, pois, a partir das manifesta¢des culturais, o ho-
mem consegue interagir com o meio em que vive. Por exemplo: a utilizacdo de alimentos caracteristicos
de uma regido para prover energia, garantindo assim a vida.

O homem utiliza-se do seu meio de diversas formas. Certos locais, porém, possuem caracteristicas
proprias e técnicas Unicas de demonstracdo da cultura, dentre elas esta a gastronomia, que consiste na
reproducdo de técnicas de preparo dos alimentos. Baseado nisso, pode-se considerar que o “prato” co-
nhecido como baido de dois constitui um fator identitario gastronémico da cultura cearense, pois, além
de ser de grande relevancia para a alimentacdo dos cearenses, os insumos (arroz e feijdo de corda) utiliza-
dos na preparacao desse prato sdo facilmente cultivados por pequenos agricultores durante o periodo da
estacdo invernosa, criando, de certa forma, um sentimento de pertencimento e de unidade singular na
populacdo cearense. Outros exemplos de fator identitario gastrondmico: na Bahia seria o acarajé, em Mi-

nas Gerais o pdo 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-
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¢Oes de identidade e troca sao frequentemente evocadas em contraposigdo, quase como se a troca, ou
seja, o confronto entre identidades diversas, fosse obstaculo a salvaguarda das identidades, do patrimé-
nio cultural que cada sociedade reconhece no préprio passado. Nessa perspectiva, observa-se uma com-
binacdo da desconfianca pelo diverso com o medo da contaminagao, pois a histéria é costumeiramente
tida como lugar de producdo das origens, de raizes mais ou menos miticas, pois podem conservar a pro-

pria 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 estdo
inscritas no patrimonio genético de uma sociedade, mas se modificam e se redefinem incessante-
mente, adaptando-se a situagdes sempre novas, determinadas pelo contato com culturas diversas
(MONTANARI, 2008, p. 183) .

As comunidades necessitam se relacionar para preservar a sua prépria existéncia, mas para que isto
aconteca faz-se necessario um meio para o estabelecimento dessas relagdes, isto pode se dar por meio da
cultura de cada comunidade. E a gastronomia é um importante componente da cultura de um povo. Nes-
te componente estdo envolvidos desde os ingredientes como: frutas, verduras, legumes, carnes, bebidas,
(e alguns sdo endémicos de uma determinada regido), até as preparacgdes culindrias dispostas a mesa. Es-
tas, principalmente, identificam um povo, um lugar ou uma época da vida. A culinaria local, com cheiros,
cores e sabores Unicos, reline em suas receitas formas de prepara¢ao que seguem a uma tradicao.

A comida, além de fornecer informacdes sobre um povo, também transmite aspectos sentimentais
e sensoriais, ou seja, a cultura e os habitos de um povo podem ser compreendidos por meio de sua gas-
tronomia. O aspecto cultural da comida deve ser evidenciado a partir dos valores atribuidos aos pratos
tipicos e na forma como devem ser preparados, assim como na manutencao das tradi¢cdes culindrias e na

sua perpetuacdo simbdlica.

Apreciar os pratos tipicos da terra natal € uma maneira de relembrar os costumes, assim como pre-
serva-los. Alguns pratos, como o baido de dois, a feijoada, o tutu a mineira, o churrasco e o acarajé sao
emblematicos e servem para caracterizar um determinado grupo. Esses pratos podem ser usados tam-
bém como um indicador de restricdo temporaria de alimentos, ou seja, um indicador da condigao finan-
ceira de um grupo social.

Ha quem diga que a formacdo do Brasil colonial se deveu, em grande parte, a gastronomia
(ZARVQOS; DITADI, 2001, p. 9). Os colonizadores trouxeram para terras tupiniquins habitos e praticas gas-
trondémicas e misturaram os elementos da velha Europa com os temperos daqui. Logo, o que houve nao
foi uma mudanca radical nos habitos alimentares, mas, sim, uma adaptacdo das novas praticas gastron6-
micas aos pratos ditos tradicionais e vice-versa.

A globalizacdo, por ser um processo continuo, acompanhou historicamente essa adaptagao. Na con-
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quista por territdrios, a culinaria e os habitos alimentares dos povos colonizadores sdo impostos para os
povos de outras nagdes, provocando ao longo prazo modificacdes nas tradi¢cdes locais e mudangas com-
portamentais, levando a outras novas.

As mudangas comportamentais sao reflexos da industrializagdo, das novas técnicas e do ritmo ace-
lerado da vida imposto pela modernidade. As comidas tipicas perdem, aos poucos, caracteristicas tradici-
onais durante o preparo, mas ganham na velocidade de preparacdo, criatividade e sofisticacdo. Ribeiro

(2006, p. 25) ressalta que:

Ndo é possivel ponderar sobre os aspectos negativos ou positivos dessas transformagdes culturais,
pois o risco de perder a heranga cultural regional esta sempre presente contrapondo-se com a ri-
queza de informagdes adquiridas através do intercambio cultural e gastronémico. (RIBEIRO, 2006,
p. 25).

As tradi¢des culinarias ndo desaparecem totalmente, uma vez que a comida sempre aparecera co-
mo um identificador da identidade cultural de uma regido. Evidencia-se que ha um crescente reconheci-
mento da importancia do alimento para a compreensao de tudo o mais na histdria, 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 ligacdo mais primitiva entre natureza e cultura, fazendo parte da raiz que
liga um povo, uma comunidade ou um grupo a sua terra, a alma de sua histéria (ARAGAO; OLIVEIRA; BE-

ZERRA, 2014).

A GASTRONOMIA REGIONAL COMO AFIRMAGAO DA IDENTIDADE CULTURAL

Gastronomia e identificacdo regional estdo estreitamente relacionadas, como sugere Garcia (1999),
pois os costumes e comportamentos de um povo, ou seja, a cultura regional, podem ser compreendidos
por meio da alimentacao. E isto deve incluir as receitas culinarias, uma vez que o modo de cozinhar deno-
ta o modo de vida de uma populacao.

Desta forma, a gastronomia se enquadra nesse contexto, pois se torna adequada aos valores cultu-
rais e cddigos sociais em que as pessoas se desenvolvem, ou seja, sua identificacdo cultural. Além disso, a
gastronomia tenderd sempre a proporcionar prazeres ndao 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 alimentacdo ndo pode ser entendida pela sociedade contemporanea somente pelas caracteristi-
cas nutricionais e bioquimicas que cada prato apresenta, pois os valores comportamentais relacionados a
comida difundem os aspectos culturais dessa sociedade.

A materializacdo da estrutura social, atualizacdo da interacdo social, socioambiental e das represen-

tagdes socioculturais estao condicionadas a alimentagao humana possuidora da mesma cultura. A concre-
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tizacdo de uma cultura pode ser abstratamente conceituada a partir de seus pratos (IKEDA, 2004, p. 289-
292; MILLAN, 2002, p. 277-285)

As culturas regionais sdo formadas a partir da contribuicdo de aspectos como: tradicao, histéria, sa-
bores, técnicas e praticas culindrias. A valorizagao da cozinha regional e resgate da culinaria tradicional,
como patrimdnio imaterial, é uma tendéncia atual em varias partes do mundo, como uma forma de iden-
tificagdo cultural (BELUZZO, 2009, p. 185).

Sob o olhar dos antropdlogos, os pratos tipicos de uma regido podem valorizar a cultura regional,
perpetuar a memoria culinaria das familias e oferecer garantias de recursos financeiros para os setores
industrial e comercial (FLANDRIN; MONTANARI, 2007).

Assim, quando se aborda aspectos de identificacdo cultural com o Brasil, € impossivel ndo mencio-
nar sua vasta culindria e dentro desta pode-se afirmar que os alimentos mais arraigados na culinaria brasi-
leira sdo o arroz e feijao, melhor dizendo, no Brasil o prato de feijdo com arroz é tdo popular quanto o fu-
tebol. A unido entre esses dois graos foi tdo bem aquecida, que a maioria dos brasileiros considera-a in-
dissoluvel. Dai a importancia de se resgatar a preparacdo 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 tao dis-
tantes. Entretanto, trata-se de uma verdade consensual entre os historiadores: apesar de seus usos inici-
ais terem sido bem diferentes das aplicacdes atuais, esses dois cereais acabaram se tornando a dupla ali-
menticia mais consumida no Brasil.

O arroz tem origem asidtica, provavelmente no sudeste asiatico, especificamente nas provincias in-
dianas de Bengala, Assam e Mianmar. Na China foram encontrados registros literarios deste cereal com
aproximadamente 5.000 anos. Da india, o arroz foi levado para a China e mais tarde para a Indonésia. Os
arabes cultivavam o arroz no delta do rio Nilo e por volta do século VIII, foram os responsaveis em difundi
-lo para os paises do Mediterraneo. A introducdo desse cereal na Africa Ocidental foi feita pelos portu-
gueses, enquanto a disseminacdo nas Américas é creditada aos espanhdis (COUTO FILHO, 2004, p. 64).

Cascudo (2011, p. 454-464) afirma que o arroz tornou-se conhecido pelos nossos primeiros habitan-
tes somente apds a chegada e a instalacdo dos portugueses. No inicio da colonizacdo brasileira o consu-
mo de arroz ndo era significativo e ndo era consumido com feijdo e/ou farinha. A cultura de arroz, deno-
minada de orizicultura, se deu de forma organizada no Brasil em meados do século XVIII. No Brasil, dife-
rentemente da forma como era preparado em Portugal, os negros africanos de origem malé introduziram

o azeite com alho ou cebola ao refogar o cereal, antes de cozinha-lo.
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O feijao, por sua vez, € mais antigo que o arroz, pois achados arqueoldgicos no Peru, apds datacao
isotdpica, revelaram que esse cereal estd na natureza ha mais de 10.000 anos, suscitando a hipdtese de
que o feijdo teria sido domesticado na América do Sul e depois levado para a América do Norte
(CASCUDO, 2011, p. 433-437). Portanto, o feijdo antes de se unir ao arroz para formar a parceria mais co-
nhecida da culinaria nacional, fez um percurso bem longo (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 pessoas consumiam geralmente favas cozidas com
arroz e carnes, 0os camponeses consumiam feijdo apenas ocasionalmente na forma de cozidos e ensopa-
dos. Os silvicolas do Brasil chamavam os feijoes e as favas de cumandd, faceis de cultivar, podendo ser
plantados ao redor das casas. Ja o consumo de feijoes pelos escravos africanos é sintetizado por Cascudo

(2011, p. 441) para descrever o que viria a ser a feijoada:
[...] o feijdo apareceu aos olhos da cunhd, cozinheira e amasia o refor¢o mais imediato para com-
pletar a refei¢do. Os filhos foram logo depois da desmama habituados ao caldo de feijdo e a masti-
ga-lo com qualquer carne, na forma de cozido que o portugués amava repetir no Brasil. Os primei-
ros brasileiros ndo dispensaram o prato nacional por exceléncia (CASCUDO, 2011, p. 441)

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 combinag¢do com o arroz é tida como
"saudavel", segundo os critérios de salde atuais, constituindo uma importante fonte proteica, e talvez a
principal fonte de proteinas de grande parte da popula¢do brasileira (MACIEL, 2004, p. 32)

No Brasil ndo se sabe bem como comecou a arte de misturar arroz e feijao, porém, em 1940, Gusta-

vo Barroso ja havia publicado no livro "Liceu do Cearad" uma frase que demonstrava ser essa mistura um

prato popular no Cear3,

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

Enfim, o simples aproveitamento de restos de feijdo cozido e arroz ainda é muito comum em areas
rurais do Nordeste e isto demonstra que o nordestino é sabio em lidar com a escassez de insumos alimen-

ticios na preparacao de pratos nutritivos e saborosos.

O PERFIL HISTORICO-CULUTURAL 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 desperdicar. Desta forma, o cearense aprendeu a unir as sobras da cozinha, arroz e feijao com o pouco
gue 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
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propria receita.

Do ponto de vista gastrondmico, essa denominacgdo surgiu em decorréncia de as mulheres dos va-
gueiros levarem para casa as sobras de feijdo e arroz das mesas dos fazendeiros numa unica 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 Adao Apolinario, um fazendeiro de Bar-
balha — CE. Couto Filho (2004, p. 63) relata que a comida estava atrasando e Addo comecou a apressar
sua mulher, que cada vez que ia a cozinha, mexia nas panelas da mistura de arroz e feijdao. A mulher entado
reclamou e pediu aos convidados que chamassem o marido para fora, sendo nao ia ter comida, pois, cada
vez que levantava a tampa da panela, atrasava o cozimento. Ao servirem a mesa, o Rei do Baido, em ho-
menagem ao fazendeiro, fez alguns acordes de “baido”, uma danca tipica nordestina derivada de uma for-
ma de lundu chamado “baiano” e que se tornou o ritmo musical mais difundido por Luiz Gonzaga a partir
da década de 1950, o qual compOs em parceria com o cearense Humberto Teixeira a musica que leva o
nome desse prato nordestino, que diz assim:

Abdom que moda é essa
Deixe a trempe e a cuié
Home ndo vai na cozinha
Que é lugd s6 de mulhé
V6 juntd feijdo de corda
Numa panela de arroz
Abdom vai ja pra sala
Que hoje tém baido de dois

Ai, ai ai, ai baido que bom tu sois
Se o baido é bom sozinho
Que dird baidio de dois
Ai, ai ai, ai baido que bom tu sois
Se o baido é bom sozinho
Que dird baidio de dois
Ai ai, baido de dois, ai ai, baitio de dois
A escritora cearense Raquel de Queiroz (2004) afirmava que, apesar da simplicidade em se misturar
feijao cozido ao arroz cozido, a preparagao requereria um procedimento bem especifico, pois o feijao de-
veria ser cozido sem tempero e somente num momento certo do cozimento é que o arroz seria misturado
e cozinhado naquele caldo de feijdo enriquecido de seus nutrientes naturais (BOTELHO, 2006, p. 85). Pra-
to de todas as camadas populares, o baido de dois é apreciado em todas as regides do pais. A tal ponto
que fica a impressao de que a culinaria, e ndo a lingua, como se diz normalmente, ter sido o grande fator
de unificacdo cultural de um Brasil de dimensGes 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
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Ceard, por meio de politicas publicas e de um forte aparato publicitario, esta contribuindo para uma rein-
vencdo da cultura cearense e, nesse processo, os pratos tipicos da populacdo local sdo apresentados e
divulgados de forma a fortalecer a imagem turistica do estado.

Além da propaganda publicitaria, uma das estratégias de identificagdo cultural incluiu a apresenta-
¢do do projeto Comida Ceara, pelos curadores do Centro Dragdo do Mar. O projeto contribuiu para a legi-

III

timacdo de certos alimentos como “patrimonio cultural” do estado. Pouco tempo, o que configurava ou
nao comida regional era definido por meio da utilizacdo de recursos meramente simbdlicos e informais
(apelando-se a tradicdo), hoje em dia, o que se verifica é a oficializacdo de tais concepgdes, por meio da
criagdao de leis patrimoniais e do estabelecimento das chamadas Denominagdes de Origem Controladas —
espécie de selo que garante a autenticidade dos intitulados produtos da terra.

O governo do estado Ceard encarregou aos coordenadores do projeto Comida Ceard uma pesquisa
em toda a extensdo territorial do estado, a fim de registrar os “habitos alimentares cearenses”, para pos-

sibilitar, com base no relatério final das atividades do projeto, a abertura de um processo de tombamento

da receita de baido de dois como patrimdnio cultural do estado, registrado em lei.

O PERFIL NUTRICIONAL DO BAIAO DE DOIS

Por conter diversas vitaminas e minerais e de prolongar a sensac¢do de saciedade, o feijao é conside-

rado “forte”. Woortmann (2009) exalta o feijdo 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 feijao complementa. O arroz possui varias vitami-
nas do complexo B, carboidratos, cdlcio, acido fdlico e ferro. O feijao é 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 feijao, a lisina, dois aminoacidos que, juntos, sdo muito eficien-
tes na reparacgao dos tecidos do organismo. Se o arroz for consumido sozinho as taxas de acgucar e de in-
sulina na circulagdo sanguinea podem aumentar, entretanto, o feijdo pode frear esse efeito, estabilizando
o teor de glicose.

Por isto, o baido de dois € um prato completo, ou seja, ndo precisa de acompanhamento, mas pode
ser servido com pacoca de carne seca ou farofa de cuscuz. Para prepard-lo deve-se cozinhar o arroz no
caldo do feijdo ja cozido e temperado, misturando o feijdo 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).
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Porém, a tradicdo cearense na preparacao do baido pode estar sendo desprezada, pois, apesar de o

acréscimo de linguica, torresmo ou bacon deixa-lo um prato mais nutritivo, tornando-o uma comida mais

“forte”, a adicdo desses ingredientes aumenta os teores de gordura, em especial de gordura saturada,
colesterol e sédio (Figura 1).

Portanto, essas adicdes a receita original descaracterizam o prato, levando-o a perda de sua identi-

dade, pois a forma como os alimentos sdo preparados e servidos exprime identidades culturais e dd um

carater simbdlico a comida.

Figura 1: Prato de “baido de dois” preparado com bacon, linguica e queijo de coalho.

Fonte: Murilo Sérgio da Silva Julido

CONSIDERACOES FINAIS

A partir deste artigo é possivel afirmar que dentre as areas de estudo da gastronomia, a gastrono-
mia regional deva ter um destaque especial, para que seja compreendida como um delineador étnico,
resultante da alianca cultural de formacdo e colonizagcdo de um povo, ndo tendo a menor intencdo de ser
uma manifesta¢cdao engessada e sim um movimento repleto de transformacgdes.

Pode-se considerar que a gastronomia regional é um poderoso elemento de mediac¢do do cotidiano
de uma determinada cultura. E responsavel pela manutencdo de vinculos duradouros com a cadeia social,
e estes estdo muito ligados aos pratos tipicos regionais. Esse é o motivo de tamanha importancia atribui-
da a transmissdo e a manutencdo da tradicdo no preparo e consumo do baido de dois.

Quando alguém procura um restaurante especializado em comidas tipicas de uma regido, na maio-
ria das vezes ele esta interessado em encontrar um pouco de sua terra natal na terra onde agora esta re-
sidindo. E tentar se sentir familiarizado em um ambiente estranho. E felizmente, a gastronomia tem esse
poder de restaurar lacos rompidos pela distancia ou pela separacdo irreversivel causada pelo tempo.

Os perfis aqui tratados: histdricos, culturais e nutricionais do baido de dois, servem para subsidiar a
valorizacdo e legitimacdo nas formas de utilizacdo do alimento como parte de interesses que levam em
consideracao razoes de ordem politica, econ6mica, identitdria, etc. Uma vez que a valorizacdo dos ali-
mentos “da terra”, como o baido de dois, pode revelar, além de interesses econémicos evidentes, tentati-
vas de reequilibrio do capital politico das elites locais, enfraquecido no processo de unificacdo nacional
(ORTIZ, 2008).
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De fato, a gastronomia regional urge mais a¢des de pesquisa, valorizagdo e disseminagao, a fim de
preserva-la, ndo pensando exclusivamente em manter e desenvolver a identidade local, mas também
com a intencdo de contribuir para o desenvolvimento regional.

Finalizando, é mister afirmar que a preservagao do patrimonio gastronémico deve ser valorizada em
virtude da necessidade de reafirmacdo das identidades coletivas em contraposicdo as tendéncias de ho-
mogeneizacdo e ao processo de globalizagcdo, com o objetivo de equilibrar as manifestagdes tradicionais e

o progresso econdmico e social sustentavel, gerado a partir do uso de matérias-primas locais.
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