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RESUMO

Este artigo apresenta dados etnogréaficos a respeito dos saberes e dos fazeres associados & producéo,
distribuicdo, comercializagdo e comensalidade de biscoitos de goma — raiva, sequilhos ou iscas — colhidos
junto a doceiras e comensais na regido do Seridd potiguar, entre 2009 e 2010. Trata-se de uma pratica
cultural geralmente dominado pelas mulheres, que é engendrada no cotidiano de muitas familias, e por ter
relevancia sociocultural e econémica, é percebida como um patriménio cultural alimentar para muitos
seridoenses. Os saberes e fazeres associados aos biscoitos de goma estdo ligados a alimentagdo, a uma
organizacdo econdmica, a formas de sociabilidades e de cooperagdo econdmica. Nosso objetivo aqui é
discutirmos a relacdo entre essa pratica cultural e as festividades e sua importancia para o desenvolvimento
de um tipo de economia doméstica direcionada a valorizag¢do dos “produtos da terra” no mercado regional,
fundamentada nos principios do interconhecimento e da confianca. Uma atividade que vem se delineando na
regido nas Ultimas décadas, envolvendo a familia e pessoas conhecidas e aumenta substanciamente durante
os periodos de festas profanas e sociorreligiosas. Ademais, os biscoitos de goma s&o simbolos com os quais
alguns seridoenses construem sentimentos de pertencimento a um estilo alimentar, a uma cultura e a um
lugar, o que sugere uma reafirmacéo de vinculos entre alimentagdo e cultura, entre festa e comida.

Palavras-chave: biscoitos de goma, festa, patriménio alimentar e economia doméstica.
1 INTRODUCAO

Este artigo apresenta dados etnogréficos a respeito dos saberes e fazeres associados a producéo,
distribuicdo, comercializagdo e comensalidade de biscoitos de goma — raiva, sequilhos ou iscas — colhidos
junto a doceiras e comensais na regido do Seridd potiguar, entre 2009 e 2010*. Estamos tratando de um de
um saber-fazer tradicional, geralmente dominado pelas mulheres, que é engendrado no cotidiano de muitas
familias e por ter relevancia sociocultural e econdmica € percebido como um patriménio cultural alimentar
para muitos seridoenses. Os saberes e fazeres associados aos biscoitos de goma estdo ligados a alimentagéo,
a uma organizagdo econdmica, a formas de sociabilidades e de cooperagdo econdmica. Assim nosso objetivo
aqui é discutirmos a relagdo entre essa pratica cultural e as festividades e sua importdncia para o
desenvolvimento de um tipo de economia doméstica direcionada a valorizagdo dos “produtos da terra” no
mercado regional e nacional, que vem se delineando na regido nas Ultimas décadas e que envolve a familia e
pessoas conhecidas. Trata-se de uma atividade emergente e que cresce substanciamente durante os periodos
de festas na regido. Ademais, os biscoitos sdo simbolos com os quais alguns seridoenses construem

! Esses dados fazem parte do Projeto de Pesquisa “Dogaria Seridoense: um patrimdnio cultural alimentar”, aprovado
pela Fundacdo de Apoio & Pesquisa do RN (FAPERN) e pela Pro-Reitria de Pesquisa do IFRN, tendo como
colaboradores os pesquisadores Elane Fatima Simdes e Eloisa Maria Faria e dos bolsistas de iniciacdo cientifica Elizane
Maria da Silva, Jalio Morais Caspristano, Philipe Michel Silva Soares, Karla Michelle de Oliveira, Daniella Camila
Araljo Dias, Rayssa Crystyna Galvao Torres e Andrea Lucia Vasconcellos de Aguiar. Alguns dados aqui apresentados
fazem parte do acervo do Inventairo das Referéncias Culturais da regido do Seridd, uma projeto financiado pelo
Instituto do Patriménio Historico e Artistico (IPHAN), entre 2006 e 2008, do qual fizemos parte como pesquisadora.
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\NI0SSa pesquIsa No Serrao Junto a doceiras (ou biscoiteiras) e comensais nos revelou a diversidade de
aspectos que estdo implicados na producdo, na comercializagdo e no consumo ndo apenas de doces mas de
muitas das comidas que conformam a culinéria sertaneja. Observamos também um interesse crescente de
grupos e de algumas instituicdes sociais em conhecer sua propria historia e o saber-fazer de suas préaticas
alimentares, buscando defender e preservar seu patriménio cultural e, ao mesmo tempo, almejando novas
possibilidades para o desenvolvimento e crescimento sustentavel para a regido por meio da economia
doméstica. Nesta perspectiva, e parafraseando Silva (2009), é importante lembrar que o patrimdnio ndo pode
ser pensado apenas como um legado que é herdado e que € transmitido a gera¢des futuras, mas sim o legado
seleto e consciente que um grupo significativo deseja que seja preservado. Assim podemos adiantar que
algumas familias seridoenses vém contribuindo para preservar essa pratica sociocultural para outras
geracOes, seja continuando produzido os doces, seja quando serve, oferece, vende ou oferta esses bens
simbdlicos a parentes, amigos e vizinhos. Nossos dados empiricos mostram que estamos tratando de um
oficio e de modos de fazer doces em vigor na regido do Seridd. A feitura desses doces vem incrementando
recursos financeiros na economia doméstica de algumas familias e essas guloseimas adogando os cafés
cotidianos e festivos de muitos seridoenses. Outra dimensdo observada durante a realizacdo dessas pesquisas
foi a relagdo entre a producéo de alguns doces e as festas, tema que pretendemos investigar neste estudo.

2 DOCARIA SERIDOENSE: OS BISCOITOS DE GOMA

A docaria seridoense data de um periodo immemorial; ndo detectamos em nossas pesquisas
etnogréficas referéncias ao tempo de introducdo deste oficio e nem das receitas de doces existentes no
Seridd. Mesmo assim identificamos que o oficio de doceira e 0 modo de feitura de “biscoitos caseiros”,
como os de goma, fazem parte de um saber-fazer muito antigo, dominado por algumas mulheres seridoenses,
o qual €, normalmente, aprendido e transmitido no seio familiar ou nas cozinhas de pessoas conhecidas. Em
geral, a fabricagdo desses produtos envolve o trabalho de membros da familia e de conhecidos, chamados
pelas doceiras de “ajudantes”, os quais recebem salario pelo servico prestado.

Ainda hoje a mulher continua a frente desse segmento de producdo alimentar, apesar de a
participacdo do homem vir crescendo, nas Ultimas décadas, conforme observagfes das doceiras ou boleiras,
como algumas delas preferem ser denominadas. Como exemplo da presenga da mulher na dogaria local,
podemos citar os exemplos da produgdo nos moldes artesanais de biscoitos de goma e outras iguarias
desenvolvidas por Dalva Assis de A. Batista e Irizanete Aratjo dos Santos, conhecidas, respectivamente,
como Dona Dalva e Zanete. Ambas residem em Caicd. Outros exemplos sdo Severina Medeiros, Josefa
Alexandrina e Zélia Fernandes de Lucena Costa, conhecidas como Dona Birina, Dona Zefinha e Zélia, que
moram em S&o José do Serido, Carnaiba dos Dantas e S&o Jodo do Sabugi, respectivamente. Elas detém o
controle da producdo e comercializagdo dos doces e biscoitos, em parceria com familiares. Apesar da
participagdo destes e de outros ajudantes na feitura dos “doces”, sdo as marcas das doceiras que ficam
impressas nas guloseimas. E pelo nome delas que os produtos circulam na comunidade. Além dessas
familias, ha muitas outras desenvolvendo essa atividade na regido.

A producdo dos doces tanto é feita para o consumo da prépria familia como para serem
comercializadas, diretamente por elas em suas residéncias ou por atravessadores em lojas especializadas na
venda de produtos regionais. A comercializagdo de doces é uma atividade que vem crescendo na regido e que
gera renda para a economia doméstica, um crescimento associado diretamente & valorizagdo das “coisas da
terra” nos mercados regional e nacional. Esse tipo de atividade econémica é fundamentado em valores
culturais e alicercado nos principios do interconhecimento e da confian¢a. O conhecimento da procedéncia
dos doces é um requesito essencial na compra e no consumo dos mesmos (DANTAS, 2008).

Assim como Cascudo (1971, 2004), acreditamos que haja uma forte influéncia das técnicas
culindrias portuguesas na dogaria desenvolvida no Brasil e, em especial, no Serid6. N&o obstante, precisamos
considerar os materiais e ingredientes disponiveis na nova terra, as técnicas culinérias e os valores
alimentares das populagdes autdctones e dos africanos. Nesse sentido, concordamos com Freyre (1997, p.
57) quando ele afirma que “nas terras de cana do Brasil essas tradicGes ganharam sabores tdo novos,
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portuguesa, como acredita Cascudo.

Na docaria, em especial, a mesticagem da-se nas técnicas de preparo, nos ingredientes e nos modos
de comensalidade. Como muitos dos ingredientes utilizados na dogaria portuguesa ndo existiam por aqui, as
receitas foram sendo adaptadas a nova realidade. O ovo, a farinha de trigo e as especiarias foram integradas,
na medida do possivel, aos produtos disponiveis no Brasil, ou substituidos por outros. Os bolos e biscoitos
receberam a goma, a carima, a farinha da mandioca e a fécula de milho, em substituicdo a farinha-do-reino,
ou farinha de trigo. Os doces receberam o agucar ou a rapadura, as frutas, o leite, 0 sangue, 0 mocoto, dentre
outros ingredientes. O casamento perfeito entre as frutas tropicais e o agucar resultou em novas guloseimas,
gue, mesmo lembrando similares da docaria lusitana, apresentavam aromas especiais, devido aos sabores do
caju, da jaca, da goiaba, do maméo, do coco, da banana e de outras frutas. Para Silva (2005), essas frutas
eram pouco consumidas, exceto em doces, pois se temiam o seus efeitos sobre a saude. Cozidas no agucar,
transformavam-se em compotas, geléias, doces em calda, secos ou cristalizados. Assim, os doces
funcionavam como conservantes das frutas, resistindo durante meses ap6s cozimento demorado, e podiam
ser consumidos sem restricdes, diferentemente das frutas.

Compdem a docaria seridoense os doces de goiaba, de caju, de imbu, de leite, de coco, de espécie, a
geléia de mocotd e o chourico; alfenins, puxa-puxa e pirulitos de agucar; comidas de milho, como a pamonha
e a canjica; imbuzada; arroz-doce; mel de rapadura; biscoitos de goma e de leite; broas, bolos (de carima, de
milho, de leite, preto), grude, filhoses, dentre outros acepipes. Dentre os doces e biscoitos produzidos pelas
doceiras ou biscoiterias, e que sdo tradicionais na docaria da regido do Serido, h4 aqueles que utilizam como
matéria-prima basica em sua receita a goma de mandioca, também conhecida por polvilho, araruta, fécula ou
amido de mandioca. Os mais conhecidos sdo as raivas e 0s sequilhos ou iscas, 0s quais estamos
denominando aqui de “biscoitos de goma”, pelo fato de todos eles ter em suas receitas, como matéria-prima a
goma seca de mandioca. Contudo, e reservando as particuparidades de cada biscoiteira, os ingredientes dos
doces, sdo: goma, aclgar, manteiga ou margarina, ovos, leite de coco puro e fermento bioldgico; todos eles
disponiveis na realidade local.

A producdo dos biscoitos é normalmente feita nas residéncias das doceiras — mas precisamente nas
cozinhas e quintais, espagos sociais por exceléncia — a partir de receitas das familias que sdo guardadas na
memoria, as vezes a “sete chaves”, e transmitidas oralmente; ndo € comum o registro escrito desses saberes e
fazeres, muito embora algumas doceiras tenham *“guardados” cadeiros de receitas. Mas, apesar de
encontramos diversas receitas sobre o modo de fazer os biscostos de goma e de suas formas e sabores
peculiares, de forma geral o processo de feitura consiste em trés etapas, a saber: preparagdo, descanso e
abertura da massa; modelagem ou corte da massa em formatos pequenos ou médios e cozimento (assado) dos
biscoitos. Os segredos da massa e a modelagem dos biscoitos recebe o toque particular da biscoiteira; marcas
que os identificam e os diferenciam dos demais. Pois enquanto a prepara¢do da massa é geralmente feita pela
biscoiteira, a modelagem dos biscoitos pode contar com o auxilio de terceiros, na maioria das vezes,
familiares ou ajudantes conhecidos da familia. Segundo Dona Birina e Geralda, de Sdo José do Serid6, para
feitura da raiva ou dos bolinhos, como elas chamam carinhosamente os doces, procede-se da seguinte forma:
junta-se a goma ou fécula de mandioca aos ovos, ao leite de coco puro, ao aglcar e ao fermento bioldgico.
Aos pouco se vai misturando os ingredientes até obter-se uma massa firme e consistente. Depois € preciso
deixar a massa descansar até o outro dia para ela ganhar sabor e consisténcia. No outro dia, com a massa ja
descansada, é a hora de fazer as raivas.

Dependendo da biscoiteira, a massa da raiva € modelada em formatos pequenos (redondos,
achatados, ovalados, compridos), recebendo alguns deles marcas suaves de um garfo e a dos sequilhos em
desenhos quadrados ou em losangos, podendo ser encontados chapados em formato de flor e de rodela.
Enguanto o tom das raivas normalmente é creme bem claro, puxando para branco, os sequilhos tém cor
branca. Mesmo sendo os biscoitos de goma os mais apreciados na localidade, muitas doceiras produzem
outras guloseimas, como a broa branca e a escura (também conhecida por biscoito de leite), biscoito de nata,
o casadinho, o biscoito palito ou zé pereira, dentre outros. Com as mudancas provocadas pelas exigéncias do
mercado consumidor, o formato de alguns biscoitos vem sendo padronizado para fixagdo da marca junto ao
publico consumidor. Depois de modelados os biscoitos sdo colocados numa placa de aluminio polvilhada
com margarina para serem levados ao forno pré-aquecido e com temperatura moderada.
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O assado dos biscoitos é feito, preferencialmente, em forno de alvenaria ou industrial, ambos
movidos a lenha. O assado dura poucos minutos e é supervisionado pela doceira ou por algum ajudante.
Apos assados e esfriados, os biscoitos sdo embalados em sacos ou depoésitos plasticos e vedados para garantir
a textura crocante e seca dos bolinhos; caracteristicas imprescindiveis dos biscoitos que podem contribuir na
sua aceitacdo ou rejeicdo por parte dos comensais. Antigamente a unidade mais usual de medida dos
biscoitos era a lata de flandre que era adquirida nas padarias locais. Era costume encomendar-se meia, uma
ou mais latas de biscoitos, o que equivalia hd uns 6 quilos. Atendendo as exigéncias do mercado, hoje as
doceiras vendem os biscoitos principalmente em pequenas quantidades, geralmente em saquinhos que variam
de 250 gramas a 1 quilo. Contudo, ainda é recorrente a procura por quantidades maiores de biscoitos, em
latas ou vasilhames de plasticos. De acordo com Dona Zefinha, esse utensilio é ideal para conserver os
biscoitos, evitando que eles amolecam. Enquanto o preco cobrado por 160 gramas de sequilho, em Caicd,
chega a custar R$ 3,00 (trés reais), uma lata com 6 quilos deste biscoito, em Carnauba dos Dantas, pode ser
comprado por R$ 30,00 (trinta reais). Observamos que antigamente esse habito estava mais associado ao
ndmero de membros das familias e a auséncia de interdicoes alimentares para tais acepipes. Hoje muitas
pessoas reclamam que ndo podem comer os biscoitos por estarem interditadas para o consumo de doces e
massas (DANTAS, 2008).

De forma geral os biscoitos sdo comercializados na propria residéncia da doceira seja diretamente
aos comensais ou a atravessadores que exportam para outras cidades e regifes. Em muitas residéncias a
comercializagdo dos biscoitos é feita na propria cozinha, um espago da familia, mas também propicio para
amigos e parentes proximos, onde os biscoitos ja podem ser degustados com um bom café, como preferem os
seridoenses. Nesse sentido Lévi-Strauss (2006) lembra-nos que a cozinha é um conjunto de operagoes
simbdlicas e rituais que, articulando-se sobre ac¢des técnicas, participam da construcdo da identidade
alimentar de um grupo social. No caso de Dona Birina e de Dona Zélia, sdo os compradores que vém buscar
o0 produto em suas residéncias, ou melhor, em suas cozinhas. A exce¢ao fica por conta de pedidos para outras
cidades que obriga as boleiras a envia-los por algum portador. No caso de Dona Dalva, a comercializagédo é
bem maior e geralmente é feita na propria fabrica ou por parentes da mesma que sdo responsaveis pela
revenda dos produtos em outras localidades. J& caso de Dona Zefinha, € ela ou suas filhas quem fazem a
entrega das encomendas nas residéncias, inclusive em suas proprias vasilhas. E importante salientar que esta
reside na zona rural.

N&o nos parece restar davidas quanto ao fato da variedade de modelos dos biscoitos ser um dos
trunfos usados pelas biscoiteiras para marcarem seu lugar num competitivo mercado de bens simbdlicos
(BOURDIEU, 1992). As eximias doceiras esmeram-se o suficiente para criar formas elegantes e delicadas e
excelentes receitas para agradar os “olhos” gulosos dos compradores e comensais. Elas sabem que é preciso
manter as “marcas” da familia, pois 0s comensais mais experientes exigem sempre que 0s biscoitos tenham o
mesmo formato e sabor de outrora. Por isso elas tém procurado ndo alterar as suas receitas. As modificacdes
mais perceptivéis nessa pratica social estdo associadas a introducdo de novas tecnologias no contexto,
principalmente como o forno e o rapador de coco elétrico e as maquinas de vedacdo dos sacos dos biscoitos.
A justificativa das biscoiteiras para a aquisicdo do forno elétrico é o atendimento da demanda do mercado
para 0s seus produtos, o que se tornaria probleméatica com o forno a lenha de alvenaria, que ndo permite o
assamento de uma grande quantidade de biscoitos ao mesmo tempo. Em Caicd, Dona Dalva e Zanete, duas
das mais conceituadas biscoiteiras da localidade, ja usam esse forno. Além do mais, ha interferéncias
externas expressivas na atividade como as normas de seguranca alimentar, orientadas pela vigilancia
sanitaria, que determinam a higienizacdo do ambiente de producdo e de acondicionamento dos biscoitos e
seu tempo da validade. A vigilancia sanitéria tem visitado as residéncias das produtoras e as orientado quanto
ao cumprimento dessas normas e a colocacdo de etiquetas nas embalagens indicando o nome dos biscoitos e
da biscoiteira, localidade, ingredientes, data de fabricacdo e de validade. Apesar dessas exigéncias, as

2 Termo utilizado pela doceira para se referir ao tempo de descanso da massa produzida.
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Segundo as doceiras, outra intervencdo na pratica dos biscoitos vem sendo feita por parte do Servico
Brasileiro de Apoio as Micros e Pequenas Empresas (SEBRAE), no Rio Grande do Norte. As orientagdes
desse 0rgdo estdo relacionadas as agOes de abertura ou de expansdo dessas pequenas atividades domésticas
no sentido de transformarem-se em pequenas empresas voltadas para a produgéo de alimentos, gerando mais
emprego e renda para as familias. O caso de Dona Dalva é emblematico da situagdo. Antes ela fabricava os
biscoitos em companhia de suas filhas e hoje j& tem uma pequena fébrica artesanal. Segundo seu filho
Janucio Batista de Aradjo, a empresa vem tentando representar seus produtos também em outros estados do
Nordeste. Ele nos contou que por meio de atravessadores seus produtos sdo exportados para outras regifes
do Brasil.

Contudo, reservando as propor¢fes da afirmacdo que considera a contextualidade das significagdes
sociais, segundo as biscoiteiras — mesmo com as mudancas provocadas pelo acesso a tecnologias e as
exigéncias do mercado consumidor — no que tange as receitas e ao uso dos ingredientes as mudancas séo
muito timidas se comparado aos modos antigos de producéo dos biscoitos. Como assinala Danubia, filha de
Dona Dalva, “o que mudou foi que antes s6 se tinha forno a lenha”. Nessa perspectiva acreditamos ser
relevante uma discussdo junto a populacdo quanto a preservacdo desse patriménio cultural alimentar, dada
sua relevancia social e economicamente, sobretudo quando pensamos sua insersdo no contexto das
festividades locais.

3 FESTAS, ECONOMIA E BISCOITOS

Muito embora a producdo dos biscoitos de goma ndo seja sazonal — ha disponibilidade de todos os
ingredientes no comércio local — durante o periodo de festividades na regido a demanda é bem maior. Nesses
momentos, 0os moradores costumam receber visitas de parentes e/ou de amigos em suas residéncias e o0s
“biscoitos caseiros” como 0s de goma tornam-se atrativos a serem oferecidos aos convivas. Dona Zefinha,
nos informou que se normalmente fabrica uma média de uns dois baldes de biscoitos por semana, durante a
Festa de Nossa Senhora das Vitérias, padroeira do Monte do Galo®, chega a confeccionar quase 40 latas.
Ademais, essas guloseimas podem fazer parte dos “cafés da tarde”, muito recorrentes no contexto, e
tornarem presentes especiais para parentes e amigos (DANTAS, 2008).

Apesar da comida estd presente em praticamente todas as festas, a relacdo entre ambas tem sido
pouco estudada pelas Ciéncias Humanas e Sociais. Tal fato ndo tem sido diferente no Serid6, onde a
culinaria local tem um papel fundamental no contexto das festas profanas e sociorreligiosas, como as festas
de padroeiro“. Por meio dessas festas, os seridoenses buscam construir e reafirmar um sentimento de
pertencimento a um grupo, a um lugar e a uma cultura, o que termina por possibilitar a construgdo de uma
identidade coletiva, porque fortalece as relacGes sociais estabelecidas no contexto local. Assim as festas séo
boas oportunidades para a dona da casa por a prova os dotes culinarios e a gestdo alimentar ao distribuir aos
convivas 0s acepipes locais, tenham sido estes feitos ou néo por ela.

As comensalidades festivas sdo, em muitas sociedades, momentos de abundancia, ostentacéo,
comunhdo, de obtencdo de prestigio, de construcdo de identidades coletivas, de distingdo social, de prazer e
satisfagdo e de transgressdo de padrdes alimentares. E uma ocasifo para os anfitrides mostrarem a “forca da
familia”, reunindo seus membros mais afastados, e de atualizarem o seu poder econdmico e sua influéncia
local, por meio de gastos com alimentacdo e de gestos de bondade. A excepcional fartura que ocorre durante
uma festa e que pode se prolongar com a distribuicdo de alguma gusoleima se opde a economia cotidiana
(ndo devemos esquecer que estamos falando de uma regido do semiarido e que existem problemas cronicos
de abastecimento de 4gua e de comida em diversas areas). E nesse sentido que, como uma forma lidica de

® Santudrio localizado em Carnatiba dos Dantas que recebe visitantes de diversas localidades do Nordeste brasileiro.
Para saber sobre esse lugar, consultar Dantas (2010).

* Para saber mais sobre a relacéo entre comida e festa no contexto seridoense, ver Dantas (2008).
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bém na festa do chourico que é realizada em algumas regides

do Sertdo nordestino (DANTAS, 2008). Além do mais, essas festas fazem parte da meméria e da identidade
de familias e de individuos (HALBWACHS, 1990; POLLAK, 1992; BAUMAN, 2005, 2003).

E importante salientar que no momento das festas, muitas pessoas a quem esta interditado o consumo
de determinadas comidas, como os doces, ousam transgredir as normas e chegam a prova-las®. A energia
efémera da coletividade — representada por parentes e amigos — em clima festivo favorece a prova de algo
proibido e a experiéncia de viver temporariamente no espa¢o da liminaridade. Isso acontece porque a
coletividade (melhor dizendo, 0 momento festivo) favorece certa “seguranca ontoldgica” ao comensal, fato
este que reafirma a relagdo intrinseca entre comida e festa. Presenciamos pessoas que anteriormente haviam
nos dito que ndo comiam os biscoitos de goma, em virtude de estarem acometidas de diabete, ingerindo-os,
sem muitos subterfugios.

Assim, no estudo dos biscoitos de goma reafirmamos nosso entendimento de que as festas sdo
momentos propicios para transgressdo de normas estabelecidas, pois, além de o comensal estar
experimentando sabores agradaveis ao seu paladar, ele saboreia “doces” que expressam sua coletividade
(DANTAS, 2008). A festa de Sant’Ana em CaicO é emblematica dessa situacéo; os caicoenses presentes e
ausentes e visitantes aproveitam o clima de festa e a oferta das “coisas da terra” para se deliciarem e/ou
comprarem esses acepipes para levar para parentes e amigos. Nas feiras livres e na Feira de Artesanato dos
Municipios do Seridé (FAMUSE), que € montada na festa, estdo disponiveis ao consumidor uma grande
maioria dos doces, bolos e biscoitos da docaria seridoense. Nesse sentido, afirmamos que essa festa e muitas
outras que séo realizadas no Seridd se constituem no paradigma da partilha de alimentos (BURKERT, 1996),
numa maneira de colaboracdo entre os membros da familia extensa — parentes, vizinhos e amigos. Sem
divida, essas festas, para além dos interesses comerciais, sdo feitas para celebrar a vida, a unido, a amizade,
a comunhdo, a transgressdo; sdo formas de estar junto, de estar relacionado (CALLOIS, 1988;
DUVIGNAUD, 1983; PEREZ, 2002; DANTAS, 2010). Sdo acontecimentos aglutinadores e de efervescéncia
coletiva (DURKHEIM, 1989) que revelam lacos afetivos e de solidariedade.

Afora as ocasides festivas referidas, os biscoitos de goma séo iguarias indispensaveis nos “cafés de
finado”, oferecidos aos parentes, amigos e conhecidos da familia, ap6s geralmente a missa de trinta dias ou
de ano do(a) falecido(a). Trata-se de uma prética social muito antiga que ainda continua em vigor entre 0s
seridoenses. Segundo nossos interlocutores, o costume tem relagdo com o fato da familia do morto sentir-se
no dever de “agradar” as pessoas que participam do veldrio, sobretudo, aquelas que residem em localidades
distantes e precisam sair com bastante antecedéncia de suas casas para o ritual funebre. Presenciamos um
desses cafés na residéncia de Irizanete, umas das biscoiteiras pesquisadas, que foi oferecido em homenagem
a sua tia, a biscoiteira Benedita Iria Batista, com quem essa aprendeu o oficio. Percebemos o sentimento de
satisfagdo manifestado pela anfitria ao poder oferecer aos convivas um pouco do patriménio alimentar
deixado por sua tia, e comensais ao saborearem tais guloseimas. Além dos referidos biscoitos, € servido nos
“cafés de finado” outros acepipes como bolo, tapioca, queijo de manteiga e de coalho, bolacha seca, alem de
café, leite e chés.

E importante registrar a existéncia desse tipo de comensalidade cerimonial nos veldrios, mesmo que
a variadade de acepipes seja menor, se comparado aos “cafés de finados”, que sdo programados. Nas duas
circunstancias os anfitrides se esmeram para oferecer o melhor de sua “mesa” aos convidados. Vale salientar
que ainda é muito comum a familia velar seus mortos em sua propria residéncia, o que termina por “obriga-
la” a reatualizar essa préatica cultural. E quando os biscoitos sdo oriundos de biscoiteiras reconhecidas na
comunidade pelo seu oficio, o status do(a) anfitrido(d) e dessas é reafirmado, mesmo em se tratando de
produtos comprados. Isto acontece porque, como ja assinalamos, uma parte das relacbes comerciais que é
estabelecida no mercado local fundamenta-se nos principios da confianca, da reciprocidade e do
interconhecimento.

® Ato de comer algo desejado e que, geralmente, esta interditado & pessoa. Diz-se que provar n4o é o mesmo que comer,
portanto ndo faz mal a satde. O termo ainda significa a acdo de experimentar uma comida para saber se ela esta gostosa
ou sem gosto, salgada ou insossa, cozida ou crua.
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doces, como os b|s<:0|tos de goma gue sdo muito valorizados social e economicamente. E como muitas das
relagdes entre os comensais e as doceiras e entre estas e os compradores/atravessadores estdo pautadas nos
principios referidos acima, é possivel que essa préatica social seja também responsavel pelo estreitamento dos

fortes lacos sociais e de parentesco que existem no contexto marcadamente relacional como o seridoense
(DANTAS, 2008).

Nesse sentido, o estudo dos fazeres e saberes associados aos biscoitos de goma revela formas de
sociabilidade em que as regras comerciais presentes no mercado formal e o informal coexistem com as
normas relacionais fundadas em sentimento de pertencimento a um grupo social. Os vinculos preexistentes e
a confianga que o comensal e o comerciante tém na doceira sdo responsaveis pelo sucesso na
comercializagdo, na distribuicdo e na comensalidade dos biscoitos. Esses lacos baseados no principio da
dadiva dizem respeito a um tipo de economia “domeéstica” que perdura na regido e que € extensiva a outros
segmentos e a diversas transacBes comerciais. Sendo assim, a concomitancia de ldgicas utilitarias e
relacionais em atividades socioeconémicas como a préatica dos biscoitos de goma sugere um modo de ser
peculiar a muitas sociedades, mas que apresenta uma “tonalidade” expressiva na sociedade seridoense.
Sendo assim, apontamos para a necessidade de um maior aprofundamento em nossa pesquisa sobre a dogaria
seridoense em relacdo a uma forma de economia doméstica que aparece pouco nas estatisticas.

Ao se fazer ou comer os biscoitos de goma os seridoenses reatualizam um legado sociocultural que
revela os sentidos e significados do ato de festejar e de comer juntos com a familia, amigos e visitas, um
costume gastronomicamente representativo. O estudo da préatica social desses doces, que se encontra em
andamento, vem revelando uma organizacao social em torno da familia e da vizinhanca, a dindmica social, e
mostrando também que a sociedade seridoense esta estruturada em torno de logicas relacionais. A familia,
elemento central na organizagdo dessa sociedade, se relne em torno de uma atividade comercial e
sociocultural que ainda anuncia uma divisdo sexual do trabalho, a delimitagcdo dos espacos de trabalho e de
sociabilidade, bem como a solidariedade, a hierarquia e a reafirmacdo da autoridade no interior do grupo,
dentre outros aspectos. E nessa perspectiva que esse patrimonio alimentar torna-se indispensavel para a
existéncia dessa comunidade, pois ele possui a capacidade de representar simbolicamente identidades locais.
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