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DIZ-ME O QUE COMES E TE DIREI QUEM ES: CULTURA ALIMENTAR NOS
RESTAURANTES NORDESTINOS NA CIDADE DE SAO PAULO
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Introducao

A formacéao da cultura alimentar de um povo esta intrinsecamente ligada as suas origens. O
gque e considerado alimento por um grupo pode nao ser percebido da mesma forma por
outros. No contexto brasileiro, a literatura destaca as influéncias fundamentais na formacao
da cultura alimentar, que Incluem as contribuicOoes portuguesas (como colonizadores),
amerindias (da populacao autoctone) e africanas (dos escravizados), além de levar em
consideracao fatores como clima, solo e as diversidades culturais regionais.

Essas influéncias combinadas resultam na configuracao de trés areas distintas na regiao
Nordeste, cada uma caracterizada por sua propria culinaria. Por exemplo, o Recdncavo
baiano € notavel pela presenca do dendé e pelas tradicbes alimentares influenciadas pelos
descendentes africanos. Enquanto i1sso, 0 sertao nordestino tem como base a carne, pratos
cozidos e miudos, e o litoral € conhecido pela utilizacao de peixes e frutos do mar em suas
preparacoes culinarias. Apesar dessas distingbes, ingredientes sao compartilhados em todas
essas areas, com destaque para a mandioca e seus subprodutos.

Presentes na cidade de S&o Paulo, os nordestinos influenciaram a cultura alimentar e
introduziram restaurantes especializados nessa culinaria, o que justifica a pesquisa em

desenvolvimento.

Obijetivo

Problematizar os ingredientes e o0s pratos tipicos representados como nordestinos nos

restaurantes da cidade de Sao Paulo.

Metodologia

A pesquisa da dissertacdo de mestrado caracteriza-se como qualitativa, de carater
exploratorio, mediante realizacdo de pesquisa documental em guias gastronOmicos e
cardapios de restaurantes nordestinos na cidade de Sao Paulo, e a realizacdo de entrevistas
(CRESWELL, 2010).
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Resultados

Os resultados preliminares da pesquisa realizada nos cardapios dos restaurantes selecionados

foram sistematizados no quadro 1:

Quadro 1 — Restaurantes nordestinos da cidade de S&ao Paulo

Feijoes: Feijao de Corda, Favada,

Moco fava, Baiao de Dois,

Feijoes, Carnes: Carde de Sol na Brasa,

Carnes (Bovinas, Caprinas, Carne seca desfiada, Atolado de
Sertaneja Secas, de Sol), Vaca, Rabada,

Ensopados de Miudos, Ensopados de Miudos: Dobradinha,

Pratos a Base de Mandioca. Sarapatel, Caldo de Mocoto,

Mandioca: Escondidinho, Mandioca
Chips, Tapiocas, Dadinho de Tapioca
Acaraje,

Abara,

Vatapa,

Cozinha de Santo: Cozinha com Caruru,

base na culinaria do dendé Camaréao Seco,
Recdoncavo
(Acaraje, Vatapa, Caruru, Farofa de Dendé,
Mogueca, Abara) Xinxim de Galinha,
Camarao de lemanja,
Moqueca,
Bobo de Camaréao
Camarao Aruba,
caldeiradas, Arroz de Polvo,
moquecas, Camaréo lbiza,
Litoral ensopados de peixes e frutos do Sequéncia de Camarao,
mar, caranguejadas, Caldo de Camarao,
peixes fritos Caldo de Peixe,

Camarao Empanado.
Fonte: o autor (2023)

A analise dos cardapios se deu em formatos virtuais, foi efetuado o acesso as
paginas dos restaurantes selecionados, apds a navegacao Inicial se fez o
levantamento dos cardapios, em algumas paginas se teve a possibilidade de baixar
0 cardapio j& em outras apenas o analisar na propria pagina virtual, apds analise
Inicial se fez um comparativo com o referencial tedrico abordado na pesquisa,
assim atraves dos pratos tipicos ou ingredientes provenientes das regioes.
Conclusoes

Os resultados revelam a existéncia de trés principais areas distintas na regiao
nordeste do Brasil: o Reconcavo Baiano, que se destaca pela utilizacao do dendé
em sua culinaria e pelos costumes alimentares influenciados pela heranca africana;
0 sertao nordestino, cuja culinaria se baseia em ingredientes como carne, pratos
cozidos e miudos; e o litoral, caracterizado pelo consumo de peixes e frutos do mar.
Quando se trata da distribuicao dessas trés areas culturais na gastronomia
nordestina, observa-se gue, de acordo com os restaurantes selecionados nos guias
de pesquisa, ha uma predominancia de restaurantes que se especializam na
cozinha sertaneja e na culinaria do RecOncavo. Em contraste, encontram-se
poucos restaurantes que representam autenticamente a culinaria litoranea

nordestina.
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