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RESUMO

Este trabalho se concentra na Caldeirada de Itapissuma, prato emblematico do
litoral norte de Pernambuco, Brasil, como um complexo fenbmeno de patrimdnio
alimentar. O objetivo deste trabalho foi analisar a Caldeirada quanto a catalogagcao
de ingredientes a fim de interpretar as dimensdes socioculturais que conferem
identidade e significado ao prato. A pesquisa, de abordagem qualitativa e
etnografica, foi realizada no polo gastronédmico de Itapissuma e fundamentou-se na
observacao direta, em conversas informais com cozinheiras/os e na analise de
conteudo. A interpretagdo dos dados foi guiada por um arcabougo teérico que
articula os conceitos de "descricdo densa" (Clifford Geertz) e "fato social total"
(Marcel Mauss). Os resultados revelam uma sofisticada gramatica cultural, composta
por um nucleo identitario fixo (arraia, camarao, marisco, etc.), que funciona como
pilar da memdria e da identidade coletiva, e por uma flexibilidade criativa nos
ingredientes variaveis (siri mole, polvo, lagosta), que demonstra a conexao viva do
prato com a ecologia, a economia e 0s eventos sociais locais. Conclui-se que a
tradicdo da caldeirada se perpetua nao pela rigidez, mas por sua capacidade de
adaptacdo inteligente, consolidando-se como uma expressdo resiliente do
patriménio alimentar pernambucano frente as pressdes de padronizagao.

Palavras-chave: Antropologia da Alimentagdo. Caldeirada de Itapissuma. Cozinha
Tradicional. Identidade Cultural. Patrimdnio Alimentar.



ABSTRACT

This study focuses on the Caldeirada de Itapissuma, an emblematic dish from the
northern coast of Pernambuco, Brazil, as a complex phenomenon of food heritage.
The objective of this work was to analyze the Caldeirada by cataloging its ingredients
in order to interpret the sociocultural dimensions that confer identity and meaning
upon the dish. The research, based on a qualitative and ethnographic approach, was
conducted at the gastronomic hub of Itapissuma and was grounded in direct
observation, informal conversations with cooks, and content analysis. The data
interpretation was guided by a theoretical framework that articulates the concepts of
"thick description" (Clifford Geertz) and "total social fact" (Marcel Mauss). The results
reveal a sophisticated cultural grammar, composed of a fixed identity core (skate,
shrimp, mussels, etc.), which functions as a pillar of collective memory and identity,
and by a creative flexibility in its variable ingredients (soft-shell crab, octopus,
lobster), which demonstrates the dish's living connection to the local ecology,
economy, and social events. It is concluded that the tradition of the caldeirada is
perpetuated not by rigidity, but by its capacity for intelligent adaptation, thus
consolidating itself as a resilient expression of Pernambuco's food heritage in the

face of pressures from standardization.

Keywords: Anthropology of Food. Caldeirada de Itapissuma. Traditional Cuisine.

Cultural Identity. Food Heritage.
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1 INTRODUGAO

A culinaria brasileira € marcada por um complexo entrelagamento de trés
influéncias culturais, indigena, africana e a dos colonizadores, consequéncias dos
processos historicos, sociais e geograficos que moldaram o pais. No Nordeste, essa
pluralidade se expressa com intensidade, dividindo-se entre os sabores aridos do
sertdo — onde predominam a carne seca € a mandioca — e a abundancia marinha
do litoral, repleta de frutos do mar e preparagdes que evocam a tradicionalidade
regional (Dédria, 2014). Nesse Uultimo cenario, destaca-se no litoral norte
pernambucano, a Caldeirada de Itapissuma — um tipo de adaptacdo da moqueca,
que nao leva dendé — que se tornou prato emblematico do municipio homdnimo
localizado no litoral norte de Pernambuco. Mais do que uma receita, a caldeirada &
expressdo viva de uma coletividade, reunindo técnicas, ingredientes e saberes

culinarios transmitidos entre geracdes (Lucena, 2018).

O municipio em questdo possui um numero estimado de cerca de 4,2 mil
pessoas que dependem da pesca, sendo ainda 70% dos habitantes do municipio
atuando direta ou indiretamente na pesca, no beneficiamento do pescado e em seu
comércio (Pires; Albuquerque; Juste, 2015, p. 121). Atualmente ndo ha dados que
expressem o quantitativo do turismo no municipio, € embora nao seja o principal
setor da economia itapissumense, o polo gastrondmico tem crescente protagonismo
turistico, aberto de domingo a domingo, mas concentrando sua movimentagao nos
finais de semana e em datas comemorativas, além de ser divulgado em roteiros
culturais estaduais e na midia especializada em cultura e gastronomia (Barbosa,
2009).

Embora o termo “caldeirada” tenha origem portuguesa — associa-se a
tradicao litoranea Portuguesa de combinar peixes, mariscos e vinho branco —, a
versao de Itapissuma, creditada a Maria Irene da Silva, uma das cozinheiras
pioneiras que criou o prato num momento de improviso, como relata na entrevista
cedida a Silva (2023):
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A caldeirada de Itapissuma surgiu num momento bem especial. Eu
vendia sempre um pratinho de ostra, um pratinho de sururu, pratinho de filé
de siri, um pratinho de camardo. Ai ja numa tarde, chegou um grupo de
gente de barco vindo pelo Canal de Santa Cruz. Veio mais uma
caminhonete da mesma familia, do mesmo grupo, das mesmas lojas
chegaram. Dona Irene, a gente esta morrendo de fome e viemos fazer uma
confraternizagdo aqui no seu box. Ndo tinha muita coisa. Mas tinha ostra,
sururu, filé de siri, camardo. Ai botei tudo numa panela, aquele molho de
coco botei no fogo para ferver. Coloquei uma colherzinha de margarina,
coloquei os crustaceos para ferver. Peguei um bocado de farinha, ai mexi
uma cacarola bem grande cheia de pirdo. Ai fui enchendo os pratinhos e
colocando na mesa, enchendo os pratos grandes e colocando na mesa. As
mesas ndo davam, pedi mesas emprestadas aos vizinhos, coloquei ficou
cheias. Comegaram a comer, gostaram... Perguntaram: Dona Irene, que
prato é esse? Queremos saber o nome do prato. Se n&o disser, a gente nao
paga. Vale meu Jesus! Meu Deus, o que é que eu fago Jesus? Eu vim de 14
pra ca agoniada colocando os pratos na mesa... Dona Irene, qual € o nome
desse prato? O nome desse prato é caldeirada! (SILVA, 2018, t. 03:05 s)

Uma ressignificagdo especificamente brasileira, o prato ganha novos
contornos: o vinho € substituido pelo leite de coco, e a base proteica passa a contar
com filé de arraia, lagosta, camarao, sururu, ostra, marisco, filé de siri, siri mole,
polvo e lula, ingredientes pescados artesanalmente no canal de Santa Cruz (Figura
1: Mapa do Canal de Santa Cruz), conforme a sazonalidade da disponibilidade
destes frutos do mar (Quinamo, 2006). Essa adaptagéo local ndo apenas responde a
disponibilidade de insumos, mas incorpora elementos simbdlicos e identitarios da
cultura nordestina. Como destaca Silva (2023), a caldeirada de Itapissuma
ultrapassa o campo da alimentacao para se afirmar como um simbolo de identidade
local, reconhecido legalmente em 2014 através da Lei Estadual n® 15.276, quando o

municipio recebeu o titulo de “Capital Pernambucana da Caldeirada” (Alepe, 2014).



15

Figura 1 - Mapa do Canal de Santa Cruz
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Fonte: OpenStreetMap, 2017.

Itapissuma é banhada pelo canal de Santa Cruz, também tendo proximidade
com o rio lgarassu, e € marcada pela presenga de comunidades pesqueiras, um
mercado tradicional de peixes e diversas iniciativas familiares ligadas a gastronomia.
A cidade possui um polo gastrondmico ativo, onde o preparo e a comercializagdo da
caldeirada movimentam ndo apenas a economia, mas também as memorias e os
saberes locais. Nesse contexto, o levantamento dos ingredientes que compdem a
receita tradicional e suas variagées é mais do que uma atividade técnica, € um gesto
de valorizagao e preservacgao cultural. Conhecer os elementos que integram o prato,
suas origens, sazonalidades e usos locais contribui para fortalecer a narrativa de

pertencimento construida em torno da caldeirada.

Este trabalho parte da hipdtese de que o levantamento sistematico dos

ingredientes utilizados na Caldeirada de Itapissuma podera colaborar para a
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construgédo social da imagem do prato como patrimdénio alimentar, com desejo de
fortalecer o alcance ao titulo de patrimonio imaterial, para poder integrar o ‘Livro de
Registro de Saberes’, supervisionados pelo IPHAN (Instituto do Patrimdnio Histérico
e Artistico Nacional), assim como seu possivel reconhecimento futuro pela
UNESCO, e com éxito, auxiliar na legitimacédo de politicas publicas e praticas de
valorizagdo da cultura alimentar local. A auséncia de registros formais, aliada a
crescente mercantilizagdo da gastronomia tradicional, torna urgente o esforco de
sistematizar essas praticas antes que se diluam na padronizagcdo imposta pelo

turismo ou pela industria cultural.

Para investigar essa hipotese, o trabalho sera dividido em trés grandes
secoes. A primeira aborda os fundamentos tedricos sobre patrimdnio alimentar,
cultura gastronémica e identidade, com base em autores de maior abrangéncia de
conteudo como Camara Cascudo (2004), Gilberto Freyre (2003), Massimo Montanari
(2009), Eric Sabourin (2007) e Brillat-Savarin (1995), e também na consulta de
artigos e dissertagdes direcionadas ao ambiente de estudo de autores como Silva
(2023), Quinamo (2011) e Pereira (2012), além de investigar a origem dos
ingredientes utilizados na preparagao. A segunda parte apresenta a metodologia de
pesquisa, de acordo com a Analise de Conteudo de Bardin (2011) além da aplicagéo
tedrico-analitica da ‘Interpretacdo de Culturas’ de Geertz (2008) e ‘Sociologia e
Antropologia’ de Mauss (2015), com énfase qualitativa e etnografica, descrevendo o
campo empirico localizado no polo gastronémico de Itapissuma. Por fim, a terceira
secao traz os resultados do levantamento de ingredientes, analises e interpretacdes
das variacdes identificadas e uma discussao sobre o papel da oralidade e da pratica

comunitaria na manutengao da receita.

Diante disso, este TCC tem como objetivo principal analisar a Caldeirada
quanto a catalogacdo de ingredientes a fim de interpretar as dimensdes
socioculturais que conferem identidade e significado ao prato. Busca-se responder
as seguintes questdes: Quais ingredientes compdem a receita tradicional da
caldeirada? Como esses ingredientes se relacionam com a geografia e a cultura
local? Quais variagbes existem entre os preparos, e 0 que elas revelam sobre a
dindmica comercial do prato na construgdo de identidades e memorias? A partir

dessas questdes, pretende-se contribuir para o crescente reconhecimento da
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caldeirada como um bem tradicional alimentar digno de preservagéo e orgulho

coletivo para o estado de Pernambuco.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Cultura Alimentar

A cultura alimentar € uma das manifestacbes mais potentes da experiéncia
humana, reunindo habitos, crengas, técnicas e valores que ultrapassam a funcao
fisiolégica do alimento e adentram o campo simbdlico. Comer ndo € apenas
nutrir-se, mas participar de um sistema de significados socialmente compartilhado,
que carrega marcas de tempo, territério, heranca e poder. Como explica Massimo
Montanari (2008), a comida, antes de ser bioldgica, é cultural, pois os alimentos ndo
sao dados pela natureza, mas escolhidos, manipulados, preparados e transformados
com base em valores construidos historicamente por cada sociedade. A selegéo do
que é considerado comestivel, 0 modo como se cozinha, os rituais a mesa e os
interditos alimentares revelam muito mais do que preferéncias pessoais: revelam
identidades coletivas, distingdes de classe, herancas religiosas e até mesmo

estratégias de resisténcia social.

Para Brillat-Savarin (1999), o sabor transcende o simples ato fisiolégico e por
isso, se transforma em fator essencial da meméria e identidade cultural de um povo.
Os habitos alimentares se configuram como arquivos histéricos onde o sabor passa
a transmitir os sentimentos unicos de sentir e pertencer, ligando diretamente o ato de
comer a construgdo de uma imagem de identidade coletiva. Diante de uma das
sentengas mais famosas do gastrbnomo, "Diga-me o0 que comes, e te direi quem
és", pode-se refletir que ele associa o profundo ligamento do comer ao pertencer, da
relagdo entre gastronomia e identidade social, pois o prazer a mesa torna-se
também espaco de sociabilidade. O paladar, para Savarin, ndo é algo natural, ndo
nasce com o individuo, mas se desenvolve, educado socialmente ao longo da vida,

por meio de experiéncias, culturas e tradicdes alimentares locais.

Fortalecendo o argumento da heranga mestiga da gastronomia brasileira, em
sua obra Gilberto Freyre (2007) — ao descrever a formagdo da cozinha nacional —
destaca como os sabores do pais refletem as trocas que ocorreram entre senhores e
escravizados, entre indigenas e colonizadores, entre litoral e sertdo. A alimentagao

torna-se, assim, um espaco de negociagdo entre culturas, mesmo em ambientes
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insalubres e em momentos historicos sombrios, também como uma linguagem que
permite a convivéncia entre diferencas e a invencdo de novos modos de viver e de
comer. E nesse espectro que se encontram os pratos tipicos regionais, como a
Caldeirada de Itapissuma, que guardam em sua composi¢ao além dos ingredientes,
saberes, memorias e formas de vida que se encontram na consumacgao dessa

refeicéo.

As praticas alimentares sao parte fundamental da organizagdo simbdlica de
comunidades rurais e tradicionais, funcionando como um elo entre o passado € o
presente, entre o individual e o coletivo (Albuguerque, 2021). Os rituais alimentares,
as festas em torno da comida, o saber-fazer transmitido oralmente, tudo isso
fortalece a memodria coletiva e ajuda os sujeitos a se reconhecerem como parte de
um todo. No caso da caldeirada de Itapissuma, essa relacdo € evidente: o prato
serve como elo entre a populacéao local e suas raizes, como elemento agregador das
familias de pescadores, comerciantes e cozinheiras, e como simbolo da identidade
cultural do municipio (Mendonga, 2020). O simples ato de cozinhar e servir
caldeirada nos quiosques da cidade ndao € apenas uma pratica econdmica ou
turistica — é, antes de tudo, um gesto de reafirmagao cultural, de resisténcia as
padronizagdes do mercado e de valorizagdo dos saberes locais (Silva, 2023). Por
isso, estudar a caldeirada ndo € apenas estudar um prato: € investigar como a

comida expressa quem somos, onde estamos e como nos vemos enguanto povo.

2.2 Patrimonio Cultural e Identidade Alimentar

Camara Cascudo (2004), pioneiro nos estudos da alimentacao brasileira, ja
afirmava que os habitos alimentares de um povo representam “acidentes
geograficos da espécie cultural’, ou seja, sdo formas de conhecimento e expresséo
que sedimentam a memodria coletiva e os vinculos com o territério. Pratos como a
caldeirada de Itapissuma, construidos a partir da oralidade, da pratica e da vivéncia
comunitaria, revelam um saber-fazer culinario que vai além da receita, envolvendo
relagdes sociais, identidades territoriais e sistemas de producio locais — como a

pesca artesanal, o uso de ingredientes nativos e a sazonalidade.
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No Brasil, o reconhecimento legal de “Bens Culturais de Natureza Imaterial”,
foi consolidado por meio do Decreto n°3.551, de 4 de agosto de 2000, que instituiu o
registro destes bens, estabelecendo critérios para a valorizagdo e preservagao de
manifestacdes culturais que constituem a identidade de diferentes comunidades e
regides do povo brasileiro. O decreto define que os bens imateriais devem ser
registrados em quatro categorias distintas: Saberes, Celebragbées, Formas de
Expressdao e Lugares, com base na continuidade histérica destes, relevancia
sociocultural e valor simbdlico para a formagcdo da sociedade nacional. A
regulamentagdo prevé ainda a articulagdo do Instituto do Patriménio Historico e
Artistico Nacional (IPHAN), como o principal érgao técnico responsavel pela
instrugdo, parecer e registro de bens, com reavaliagdes periddicas e promogdes de
politicas publicas de valorizagdo, por meio do Programa Nacional do Patrimbnio

Imaterial, criado por meio do decreto presidencial (Brasil, 2000).

A relevancia deste marco juridico se expressa na forma como resguarda
praticas culinarias tradicionais, como pode ser no caso da Caldeirada de ltapissuma,
cujos saberes e modos de fazer estdo intrinsecamente ligados ao cotidiano das
comunidades pesqueiras, podendo ser inscritos, por exemplo, no Livro de Registro
dos Saberes. Assim, o decreto ndo apenas valida juridicamente essas
manifestacbes, como também sustenta e fortalece seu reconhecimento como
patrimdnio cultural do Brasil, legitimando assim, politicas de preservagéo, promogao

e transmissao geracional destes saberes (Brasil, 2000).

Ao reconhecer um prato tipico como patriménio cultural imaterial, ndo se
preserva apenas a receita, mas todo o conjunto de relagdes e significados que ele
mobiliza: quem o prepara, onde é preparado, como ¢é servido, para quem é feito, em
que ocasiao se consome. A caldeirada, nesse sentido, € mais do que uma
preparagao a base de frutos do mar: € um elo entre as familias de pescadores e
marisqueiras, as cozinheiras dos quiosques, o0s saberes ancestrais, a vida
comunitaria do litoral pernambucano, junto da presenga crescente de turistas. A Lei
Estadual n° 15.276/2014 (Alepe, 2014) oficializou o prato como simbolo de
Itapissuma pela . Essa lei foi um passo importante nesse reconhecimento, mas nao

garante, por si s6, sua preservagdo. E preciso documentar, difundir e valorizar os
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saberes alimentares locais, sobretudo diante das ameagas impostas pela

turistificagdo, pela padronizagao culinaria e pela perda da tradigéo oral (Silva, 2023).

A alimentagao tradicional, com seus modos de preparo, ingredientes
caracteristicos e rituais sociais, ultrapassa os limites da nutricdo para ocupar um
lugar privilegiado na constru¢do do patriménio cultural de uma comunidade. O
conceito de patrimdnio cultural imaterial — consolidado oficialmente pela UNESCO a
partir da Convencdao de 2003 — compreende praticas, expressdes, saberes e
conhecimentos que as comunidades reconhecem como parte de sua heranca viva,
sendo transmitidos de geragdo em geracao e constantemente recriados em resposta
a seus ambientes, histérias e relagdes com a natureza (UNESCO, 2003). Nesse
contexto, a comida tipica de um lugar passa a ser compreendida ndo apenas como
um produto do cotidiano, mas como uma pratica simbdlica que agrega sentidos de
pertencimento, continuidade histérica e resisténcia. Pratos como a caldeirada de
Itapissuma revelam um conhecimento culinario que vai além da receita,
desenvolvendo relagbes sociais, identidades territoriais e sistemas de produgao
locais — como a pesca artesanal e seu beneficiamento, o uso de ingredientes

nativos e a adaptacéo diante da sazonalidade dos frutos do mar (Barbosa, 2009).

Os sistemas alimentares locais sao sustentados por redes de confianga, troca
e reciprocidade que precisam ser fortalecidas por politicas publicas e agdes de
valorizagao cultural. Nesse sentido, o levantamento dos ingredientes da caldeirada
— como propde esta pesquisa — € uma iniciativa nao apenas técnica, mas politica e
cultural: contribui para o registro de praticas vivas, para o fortalecimento da
identidade local e para a legitimac&o da alimentacdo como um direito simbdlico e um

bem comum.

2.3 A Influéncia das Matrizes Culturais na Formagao da Culinaria Brasileira

A cozinha brasileira é um resultado direto da confluéncia de diversas matrizes
culturais que se encontraram e se transformaram ao longo do processo de
colonizacédo e formacgao do territorio nacional. A alimentagdo, nesse contexto, atua
como testemunho sensivel das trocas e disputas entre povos, saberes e territorios.

Segundo Céamara Cascudo (2004), a mesa brasileira € o espelho do encontro entre
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trés civilizagbes: a indigena, a africana e a europeia, especialmente a portuguesa.
Cada uma dessas matrizes contribuiu de maneira singular para os ingredientes,
técnicas e simbologias que compdem o repertorio alimentar do pais. Os povos
originarios levaram ao Brasil produtos como a mandioca, o milho, o urucum, o peixe
assado na brasa e as formas de conservagdo como o moquém; ja os africanos,
trazidos compulsoriamente por meio do trafico escravagista, inseriram o azeite de
dendé, o leite de coco, o uso ritual da comida, os métodos de cocgao por imerséo e
o uso abundante de temperos fortes e coloridos; os portugueses, por sua vez,
contribuiram com o trigo, os doces conventuais, a carne de porco e as técnicas de
cozimento em caldeiras, ensopados e guisados. A fusdo desses elementos, feita
muitas vezes em contextos de opressao e resisténcia, resultou numa culinéria rica

em significados e variacdes regionais (Lima, 1957; Fatima 2010).

No Nordeste, essa fusao cultural se materializa e se apoia fortemente nas
herangas africanas e indigenas, utilizando ingredientes de base vegetal e animal
tipicos da regiao costeira. Como aponta Gilberto Freyre (2007), ha uma intimidade
simbidtica entre o litoral nordestino e seus pratos a base de frutos do mar, em que a
abundancia de proteinas maritimas se torna elemento de diferenciagao,
especificidade e identificagdo cultural. Preparagbes como moquecas, bobds e a
caldeirada nao apenas refletem a geografia local — com acesso a mariscos,
pescados e ervas frescas —, mas também revelam um ethos comunitario, em que o
fazer da comida é coletivo e ritualizado. A Caldeirada de Itapissuma é a expressao
direta desse entrelagamento. Essa ressignificagdo nao € apenas técnica, mas
também cultural: os ingredientes e modos de preparo contam a historia de um
territério, traduzem sua biodiversidade, seu modo de vida e os lacos que unem sua

populacdo em torno da comida.

O alcance simbdlico da Caldeirada de Itapissuma também pode ser analisado
com base em parametros internacionais sobre patrimonializacdo. A Carta de Burra,
documento elaborado pelo ICOMOS - International Council of Monuments and Sites
(1999), que significa Conselho Internacional de Monumentos e Sitios, propde que
valores sociais, afetivos e culturais atribuidos por uma comunidade a um bem sao
tdo significativos quanto sua materialidade. Diante dessa perspectiva, Pereira

(2022), destaca o papel da Caldeirada como expressao simbdlica de pertencimento
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regional, reconhecendo-a como exemplo de pratica culinaria que carrega valores

"espirituais-sociais" definidos na Carta.

Conforme aponta Santilli (2015), a alimentagédo em contextos tradicionais nao
se resume ao ato de cozinhar, mas envolve um sistema mais amplo de producéao,
circulagao e pertencimento. O conceito de patrimbnio alimentar abrange tanto os
elementos materiais quanto os 'saberes tradicionais compartilhados pelos individuos
de uma cultura no decorrer das geragdes'. Em ltapissuma, a caldeirada articula os
saberes da pesca artesanal, o comércio de pescado, o dominio culinario das
pessoas que transmitem receitas de geragdo em geragcédo e o valor simbdlico do
prato em festas locais e eventos turisticos. Ao compreender a caldeirada como
produto de multiplas influéncias culturais, reconhece-se nela um patriménio
alimentar em movimento — sempre aberto a recriagdo, mas enraizado na memoaria e

na experiéncia cotidiana de seu povo.

2.4 A Heranga dos Ingredientes da Caldeirada

A Caldeirada de Itapissuma, como preparacdo emblematica do litoral norte
pernambucano, reflete uma heranga culinaria complexa, forjada pelo encontro de
matrizes culturais ja citadas. Cada ingrediente utilizado no prato carrega consigo
uma trajetéria historica e simbdlica, que expressa nao apenas a disponibilidade de
recursos naturais, mas também as formas de adaptagcdo e resisténcia cultural ao

longo do tempo.

A heranga portuguesa se revela de forma marcante na técnica do
refogado inicial — base de muitos preparos europeus — composto por cebola, alho,
pimentdo e Oleo vegetal (as vezes azeite), elementos amplamente disseminados
pela colonizagdo. Como destaca Freixa (2012), o uso de cebola e alho como base
aromatica é um trago classico das cozinhas ibéricas, introduzido na col6nia desde os
primeiros contatos. O coentro (Coriandrum sativum), embora hoje associado a
identidade nordestina, também tem registros de uso na Peninsula Ibérica e foi
amplamente incorporado nas cozinhas locais, durante o periodo, mesclando-se com

outras tradicbes. A ideia da caldeirada como ensopado coletivo em grandes
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caldeirbes também remonta a tradigdo portuguesa, embora com adaptagdes locais

no tipo de pescado, liquidos de cozimento e temperos (Cascudo, 2004).

A contribuicdo indigena é visivel na presenga de ingredientes como o
urucum (colorau), utilizado como corante natural e condimento, assim como no uso
de raizes e tubérculos, em especial a mandioca, fundamental na base alimentar
pré-colonial. Embora a caldeirada nao leve farinha como ingrediente direto, sua
presenca como acompanhamento no pirdo € recorrente e remete ao uso da farinha
d’agua ou de mandioca brava como elemento simbdlico e saciante nas refeigdes.
Além disso, o préprio habito de consumir peixes e mariscos frescos, assados ou
cozidos, faz parte de um saber ancestral das populagdes originarias que ocupavam

o litoral antes da colonizagéo (Cascudo, 2004).

A matriz africana, por sua vez, trouxe contribuicbes essenciais que
reconfiguraram a culinaria litordnea, como o uso de leite de coco, ingrediente central
na versao atual da caldeirada. Segundo Ddria (2014), o leite de coco — junto ao
azeite de dendé — foi incorporado tardiamente ao repertério da cozinha
afrodescendente, especialmente apds a abolicdo, quando as populagbes negras
urbanas passaram a dominar os espacgos de produgcdo e venda de comida. Os
temperos fortes e coloridos, o uso de ervas frescas como o coentro e 0 modo de
cocgao por imersao (ensopados, caldos grossos) sédo praticas ligadas as cozinhas
africanas da Costa Ocidental, ressignificadas no Brasil como formas de resisténcia e

de manutencéao de vinculos com a terra e com os ancestrais (Freyre, 2003).

Savarin (1995), ao refletir sobre a “fisiologia do gosto”, lembra que os
habitos alimentares sdo também uma forma de memdria sensorial e cultural. Cada
sabor evoca tradigdes, afetos e modos de viver. No caso da Caldeirada de
Itapissuma, o sabor encorpado do leite de coco, o frescor do coentro, a pungéncia
da cebola, e a variedade de frutos do mar sdo mais do que uma combinagao
culinaria: sdo um palimpsesto cultural. Cada camada de sabor expressa um tempo,

um povo, uma historia.

Assim, compreender a heranga dos ingredientes que compdem a

caldeirada é reconhecer que ela ndo é uma criagao isolada ou estatica, mas
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resultado de séculos de trocas, imposicdes e reinvengdes. Como afirma Cascudo
(2004), “a cozinha € um dos mais fiéis arquivos da civilizacdo”. E no caso de

Itapissuma, a caldeirada € ao mesmo tempo receita, memoria e identidade coletiva.

2.5 A comida como Simbolo e Fato Social

A analise da caldeirada de Itapissuma, enquanto fendbmeno social e cultural
complexo, sera fundamentada em um dialogo entre a antropologia interpretativa de
Clifford Geertz (2008) juntamente da sociologia de Marcel Mauss (2015). Da
‘Interpretacdo de Culturas’ de Geertz, pode-se adotar o pressuposto essencial de
que a cultura consiste em “teias de significados” que os proprios individuos seres
humanos tecem, exigindo uma interpretacdo que va além da superficie. A
caldeirada, sob esta otica, € compreendida ndo como um mero conjunto de

ingredientes, mas como um “texto” cultural capaz de ser lido.

Complementarmente, o conceito de “fato social total” de Mauss (2015),
oferece uma estrutura para entender como este prato emblematico transcende a
esfera alimentar. Argumenta-se que a caldeirada funciona como uma conexao que
sintetiza e pde em movimento as diversas dimensdes da vida social no municipio de
estudo, que sdo: a dimensao econémica (a pesca, o comércio), as relagdes sociais
(a comensalidade), a historia (a heranca e a ressignificagao) e a ecologia. Portanto,
este arcabouco tedrico permite ao pesquisador analisar a caldeirada
simultaneamente como um sistema simbdlico e como um fato social total, revelando

sua profunda centralidade cultural.

Dessa forma, com a unido do olhar interpretativo de Geertz e a analise
sistémica de Mauss, o trabalho se fortalece com este conjunto de ferramentas
necessarias para conseguir decodificar, para além da descricdo, a caldeirada,
revelando uma complexa teia de significados e relagdes sociais a partir de uma

unica panela.
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3. METODO

3.1 Abordagem e Procedimentos de Coleta

A presente pesquisa se caracteriza como um estudo de caso, de abordagem
etnografica e natureza qualitativa, conforme propde Minayo (2001) para a apreensao
do universo de significados em contextos sociais. O campo de estudos foi 0 polo
gastrondmico do municipio pernambucano de Itapissuma, com énfase na caldeirada,
prato tradicional, reconhecido como simbolo de identidade local. Os procedimentos
metodoldgicos foram executados em duas frentes: (1) uma revisdo bibliografica
sobre patrimdnio alimentar, identidade cultural e praticas culinarias brasileiras em
bases de dados académicos e no acervo da Biblioteca da UFRPE; e (2) uma
pesquisa de campo que incluiu observagao direta juntamente de conversagdes
informais com cozinheiras e pescadores, com os dados registrados em diario de
campo e fichas de inventario de ingredientes. O objetivo foi registrar praticas
alimentares que constituem um bem cultural, buscando contribuir para sua

valorizagao.

3.2 Procedimentos de Coleta de Dados

A analise dos dados coletados seguira os procedimentos da analise de
conteudo, conforme Bardin (2011), com a organizagdo das informagbes em
categorias tematicas. Contudo, a interpretacdo das categorias serdo aprofundadas
por um referencial tedrico-analitico especifico, que coordena a antropologia de
Clifford Geertz e Marcel Mauss. Diante do método da “descricdo densa” (Geertz,
2008), sera procurada a interpretagao dos multiplos significados que a comunidade
atribui a caldeirada, analisando como elementos praticos — ingredientes, técnicas e
rituais de consumo — expressam simbolicamente a identidade local. Em
entendimento, a nogao de “fato social total” (Mauss, 2015) guiara 0 mapeamento das
conexbes entre o prato e as esferas econbmicas, histéricas e sociais da
comunidade. Essa estratégia mista permitira, além de categorizar os dados,
contextualiza-los e interpreta-los em sua totalidade cultural, comparando os achados

de campo com as referéncias tedricas e histéricas (Philippi, 2019; Cascudo, 2004).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizagao dos Ingredientes e Frequéncia de Uso

A primeira etapa da analise consistiu no levantamento e na categorizagao dos
ingredientes que compdem a caldeirada, conforme observado nos quiosques
visitados. O Quadro 1 apresenta a ficha técnica consolidada dos elementos

tradicionais do prato, suas caracteristicas e observagdes culturais pertinentes.

Quadro 1 — Ficha dos ingredientes tradicionais da Caldeirada de ltapissuma - ltapissuma,
Pernambuco, Brasil 2025.

Nome Nome Categoria | Sazona | Local de Substit | Observag
popular | Cientifico lidade |obtencdo | uicoes | des
possive | Culturais
is
Camarao Crustaceo | Mai-Jun | Canal de Camar
pequeno Peaneus spp Santa dorosa | Umdos
Cruz ingrediente
S mals
valorizados
, usado
como base
proteica
Arraia Pteroplatea Peixe Todo o | Canal de - Aceitagao
micrura ano Santa da o
comunida
Cruz o
Sururu Mytilus falcata | Molusco | Todo o | Estuario -
ano de Consumido
(menos | ltapissuma cozido na
jul) prépria
concha;
tradicéo
entre
marisqueira
S.
Marisco Anomalocardia | Molusco | Todo o | Manguezai - Utilizado
brasiliana ano s locais como
base
Siri mole Callinectes | Crustaceo | Nov-Fe | Manguezai | Siri
spp v s locais duro Preparado
inteiro,
simbolo da
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sazonalida
de da
pesca

artesana

Ostra

Crassostrea
rhizophorae

Molusco

Todo o
ano

Viveiros e
bancos
naturais

Ingrediente
prestigiado,
muitas
vezes
servido
também
como
entrada

Lagosta

Panulirus
argus

Crustaceo

Dez-Ma

Armacdes
de pesca
local

Considerad
o]
ingrediente
de
prestigio;
uso
depende de
disponibilid
ade.

Polvo

Octopus
vulgaris

Molusco

Mai-Set

Pesca
artesanal
em
armadilhas

Lula

Usado em
ocasides
especiais;
precisa de
pré-cozime
nto
adequado.

Tomate

Solanum
lycopersicum

Vegetal

Todo o
ano

Feira local
| Ceasa

Molho
de
tomate
fresco

Base do
molho; seu
frescor
define a cor
do caldo.

Cebola

Allium cepa

Vegetal

Todo o
ano

Feira Local

Base do
refogado;
representa
a heranga

portuguesa.

Coentro

Coriandrum
sativum

Tempero
verde

Todo o
ano

Horta
domeéstica
[ feira

Considerad
0 essencial;
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aroma
marcante

da culinaria
nordestina.

Leite de
Coco

Produto
vegetal

Todo o
ano

Extracao
artesanal

Introduzido
por
influéncia
afro-brasilei
ra.

Colorau
(urucum)

Bixa orellana

Corante/
Tempero

Todo o
ano

Comércio
local

Responsav
el pela
coloracao
vibrante do
prato.

Fonte: Elaborado pelo autor com base em entrevistas observagbes de campo (2025); Marcena
(2016); Cascudo (2004); Déria (2014; Quinamo (2006)).

Subsequentemente, a frequéncia de cada ingrediente foi registrada em todos

os 9 quiosques para identificar padrées de estabilidade e variabilidade na receita. O

Quadro 2 demonstra quantitativamente a centralidade de certos componentes e a

flexibilidade de outros, assim como a Figura 3 que demonstra em grafico a

distribuicdo em percentual da presenga dos ingredientes na receita.

Quadro 2 — Frequéncia de uso dos ingredientes da caldeirada de frutos do mar nos quiosques

visitados. Itapissuma, Pernambuco, Brasil 2025.

Ingredientes

N° de Quiosques

Substituivel?

Observagoes

Arraia 9/9 Nao Peixe central
Camaréao branco 9/9 Nao Proteina essencial
Lagosta 9/9 Sim Ingrediente de
prestigio (n&o
afeta valor do
prato)
Marisco 9/9 Nao Base (crustaceos)
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Leite de coco 9/9 Nao Base cremosa do
caldo
Colorau (urucum) 9/9 Nao Cor e identidade
Coentro 9/9 Nao Aroma e frescor
Tomate 9/9 Nao Parte da base do
molho
Cebola 9/9 Nao Refogado
aromatico
Sururu 7/9 Sim Substituido por
marisco
Ostra 6/9 Sim Presencga opcional
Siri mole 5/9 Sim Depende da
sazonalidade
Polvo 3/9 Sim De custo elevado e

pouco rendimento.

Fonte: Dados de campo coletados pelo autor (2025).
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Figura 2 - Percentual da distribuicdo de Ingredientes da Caldeirada de Itapissuma por ingredientes.

Produto vegetal Tempero verde

Corante/Tempero

Vegetal

35.7%

Molusco

Crustaceo

Fonte: Dados de campo coletados pelo autor (2025).

A Figura 3 traduz o Quadro 2 em forma de grafico sobre o percentual de presenga dos

ingredientes em todos os 9 quiosques do polo gastrondmico de Itapissuma.

Figura 3 - Percentual de presenca de Ingredientes da Caldeirada de Itapissuma nos 9 quiosques

visitados.

Percentual de presenca de ingredientes na caldeirada - Itapissuma (PE)

Camaréo branco
Leite de coco
Colorau (urucumy}
Coentro

Tomate

Cebola
Marisco
Arraia
Lagosta
Sururu
Ostra
Siri mole

Polvo

0 2 4 6 8
Namero de gquiosques (de 9)
e S S e S — S S e e e e e e —

Fonte: Dados de campo coletados pelo autor (2025).
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Os dados apresentados revelam uma estrutura culinaria clara, composta por
um nucleo de ingredientes fixos e um conjunto de elementos variaveis. A secao
seguinte se debruca sobre a interpretacdo do que essa estrutura significa

culturalmente.

4.2 A Estrutura da Caldeirada como Texto Cultural

A analise dos dados quantitativos e qualitativos permite ir além da simples
listagem de ingredientes, possibilitando uma "descricao densa" (Geertz, 2008) do
prato. A caldeirada de Itapissuma revela uma gramatica cultural prépria, com
elementos fixos que formam seu nucleo identitario e elementos varidveis que

expressam sua conexao dindmica com o ecossistema, a economia e a vida social.
4.3 O Nucleo Identitario: Memoria e Tradigao

A presenga unanime de camarao, arraia leite de coco, coentro, colorau,
tomate e cebola nos 9 quiosques visitados (Quadro 2) ndo € acidental. Estes
ingredientes constituem o que se pode chamar de nucleo identitario do prato. Eles
sdo os elementos lexicais fixos que garantem que a caldeirada seja reconhecida
como tal pela comunidade. A auséncia de qualquer um deles, segundo os relatos
informais das cozinheiras, "descaracterizaria" a receita. Este nucleo duro funciona
como um pilar da memdria coletiva, ecoando a histéria da formagao alimentar
brasileira, como descrito por Cascudo (2004): A base do refogado (cebola e tomate)
remete a heranga portuguesa; o colorau (urucum) representa a fundamental
contribuigdo dos povos originarios, sendo o corante ancestral do territério; o leite de
coco, como elemento que confere cremosidade e dogura, aponta para a influéncia
da culinaria afro-brasileira, que adaptou caldos e ensopados ao paladar local; o
coentro, embora de origem externa, tornou-se o tempero definidor da identidade

nordestina, um marcador olfativo e gustativo inconfundivel.

Este conjunto estavel de ingredientes forma o "texto" compartilhado que todas
as cozinheiras "leem" e reproduzem, garantindo a continuidade e o reconhecimento
do prato como Patriménio. Podemos analisar no grafico 2 o percentual que cada

item possui quanto a presenga no prato em com
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4.4 A Flexibilidade Criativa: Sazonalidade, Economia e Fato Social Total

Se o nucleo é fixo, € na gestdo dos ingredientes variaveis (polvo, lagosta, siri
mole, sururu, ostra) que a caldeirada revela sua mais profunda conexdo com a vida
social, podendo ser analisada como um "fato social total" (Mauss, 2003). A escolha
de incluir ou omitir esses elementos ndo € meramente culinaria, mas uma deciséo
que condensa multiplas dimensdes: (a) Dimensédo Ecoldgica: A presenga do siri
mole, por exemplo, esta diretamente atrelada a sua sazonalidade (novembro a
fevereiro). Sua inclusdo no prato € um marcador temporal que conecta a cozinha ao
ciclo da natureza local; (b) Dimensdo Econbmica: A lagosta € universalmente
percebida como um ingrediente "de prestigio". Sua presencga eleva o status (e o
preco) da caldeirada, transformando-a de um prato cotidiano para uma refeicéo
festiva ou turistica. A negociagao diaria dos precos dos frutos do mar no mercado
local influencia diretamente a composigdo do prato servido nos quiosques; (C)
Dimensao Social: A escolha dos frutos do mar mais nobres (como ostra e lagosta)
estd frequentemente ligada a ocasides especiais — uma festa, a chegada de um
turista importante, um dia de bom faturamento. O prato, portanto, ndo ¢é estatico; ele

"responde" as demandas e aos eventos da vida social.

Essa flexibilidade nao enfraquece a tradigao; pelo contrario, ela € a chave
para sua resiliéncia. Ao se adaptar a sazonalidade, a economia e ao contexto social,
a caldeirada se mantém viva e relevante, reafirmando sua centralidade na cultura de
Itapissuma. A variagdo ndo € um "erro" na receita, mas a prova de que a pratica

culinaria € uma manifestagao cultural dinamica e inteligente.

5. CONCLUSAO
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A pesquisa revelou que além da complexa aparéncia do prato, ha também
uma sofisticada estrutura cultural, que € marcada pela coexisténcia de um nucleo
identitario fixo e uma flexibilidade criativa nos ingredientes variaveis. O levantamento
de campo campo confirmou que a base da caldeirada, composta por elementos
como O camarao, a arraia, o sururu, 0 marisco e também o colorau, funciona como
um pilar de memdria coletiva, sendo unanimemente considerada insubstituivel pelos
cozinheiros e cozinheiras locais. A analise tedrica permitiu aprofundar a
interpretacado desses achados.

Conforme a perspectiva de Clifford Geertz, o nucleo fixo da caldeirada opera
como um "texto cultural", cujos ingredientes (o refogado portugués, o urucum
indigena, o leite de coco de influéncia africana) narram a histéria da formagao
sociocultural brasileira. Por outro lado, a gestdo dos ingredientes sazonais e de
prestigio (como o siri mole e a lagosta) demonstrou que a caldeirada é um auténtico
"fato social total", na acepg¢ao de Marcel Mauss. As variagdes na receita ndo séo
aleatorias, mas sdo um reflexo direto da relagdo da comunidade com a ecologia
local, a dindmica econémica e as ocasides sociais, revelando como a vida cotidiana
se reflete no prato.

Portanto, conclui-se que a caldeirada de Itapissuma é um patriménio vivo,
cuja tradicao se perpetua nao pela rigidez, mas por sua capacidade de adaptacéao e
evolugdo inteligente. A sistematizacao destes dados contribui para a valorizagdo da
gastronomia local e para a preservagdo de um conhecimento que resiste a
padronizagao alimentar global. Este estudo afirma a importancia de reconhecer e
proteger a cultura alimentar como um pilar da identidade e da soberania das
comunidades tradicionais, especialmente em territérios costeiros vulneraveis a
especulacao, turismo predatério e a pesca industrial.

Como desdobramentos, recomenda-se a continuidade da pesquisa através de
investigacdes que foquem nos modos de fazer, nas histérias de vida e na memoria
das cozinheiras, figuras centrais na preservacao deste saber. Sugere-se, ainda, a
realizacdo de estudos sobre a cadeia produtiva dos ingredientes sazonais e o
impacto socioecondmico do polo gastrondmico para a comunidade. Espera-se que
este trabalho sirva de base para futuras acdes de educagao patrimonial e para o

fortalecimento de politicas publicas que garantam o reconhecimento e a
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sustentabilidade da caldeirada como bem cultural imaterial de Itapissuma e de

Pernambuco.
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APENDICE

APENDICE A - Caldeirada de Frutos do Mar de Itapissuma, acompanhada de

pirao do caldo da caldeirada e arroz.

APENDICE B: Caldeirada de Frutos do Mar de Itapissuma, acompanhada de
pirao do caldo da caldeirada e arroz branco.
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APENDICE C : Cardapio de um dos quiosques do Polo Gastrondmico de

Itapissuma.

APENDICE D: Fachada da sede da col6nia de pescadores/as Z-10 de

Itapissuma.
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APENDICE E: Caldeirada de Frutos do Mar de Itapissuma.

APENDICE F: Visdo da praca de alimentacdo do polo gastrondmico de

Itapissuma.
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