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RESUMO

O processo de patrimonializagdo de saberes e praticas culinarias, atualmente, ganha relevo
como forma de promover um bem cultural associado ao pertencimento de certos povos. A
cidade de Picui- Paraiba (PB) ¢ reconhecida em ambito nacional pelo fabrico de carne de sol.
Nessa perspectiva, este trabalho busca nas memorias e narrativas, identificar os aspectos
histéricos e culturais que levaram Picui a ser reconhecida por esse produto. Para tanto,
buscou-se abordar por meio de entrevistas narrativas, com atores diretamente envolvidos com
a carne de sol, as transformagdes ocorridas na cidade, desde o principio histérico do seu
fabrico até os dias atuais, com a criagdo de um festival que tradicionalizou essa cultura e a
reinventou, dentro de um contexto - reconhecido por Hobsbawn- como Invengdo das
tradigdes. A pesquisa contou com a colaboragao de seis entrevistados. A analise foi feita pelo
método de Schiitze (1977; 1983) que visa a reconstrucdo dos eventos e dos processos
biograficos do narrador. Diante disso, os resultados encontrados apontaram para trés
categorias que tentam dialogar sobre os aspectos que construiram essa relacdo de
pertencimento. A primeira (1) denota que o principio historico da carne de sol em Picui ¢
atribuido as questdes materiais. A segunda associa (2) a qualidade da carne de sol tanto a um
dominio de um saber fazer como as questdes culturais-simbolicas. Por fim, dentre os fatores
que a tornaram referéncia no Ambito nacional, t€ém-se as (3) questdes de divulgagdao. Mediante
a ligacdo do patrimdnio imaterial com o desenvolvimento social, espera-se que os dados
encontrados colaborem para o processo de patrimonializagcdo, visando o fortalecimento da

seguranca alimentar e nutricional com soberania em Picui-PB.

Palavras - Chave: Carne de sol. Cultura. Patrim6nio



ABSTRACT

The patrimonialization process of knowledge and culinary practices currently becomes
important in order to promote cultural property associated with belonging to certain people.
The city of Picui- Paraiba (PB) - is recognized nationwide by the sun meat manufacturing.
From this perspective, this work search in the memories and narratives, identify the historical
and cultural aspects that led Picui to be recognized for this product. Therefore, we sought to
address through narrative interviews with actors directly involved with the dried meat, the
changes occurring in the city, from the historical principle of manufacture to the present day,
with the creation of a festival that this tradicionalizou culture and reinvented, within a context
as recognized by Hobsbawn- Invention of traditions. The research was assisted six
respondents. The analysis was made by Schiitze method (1977; 1983) aimed at the
reconstruction of events and biographical processes of the narrator. Therefore, The results
pointed to three categories trying to talk about the aspects that informed this belonging
relationship. The first, (1) denotes that the historical principle of corned beef in Picui is
attributed to material issues. The second associates (2) the quality of corned beef both a
domain of knowledge as to the cultural-symbolic issues and finally, among the factors that
made reference at the national level, we have the (3) issues disclosure. By connecting
intangible heritage with social development, it is expected that the data found collaborate for
the heritage process, aimed at strengthening food and nutrition security with sovereignty in
Picui-PB.

Keywords: sun meat. culture. heritage
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1. INTRODUCAO

O processo de patrimonializagcdo de saberes e praticas culinarias, em diversos
lugares, destaca-se pela existéncia de alguns tipos de produgdao que associam diretamente o
seu pertencimento a determinados produtos. A cidade de Picui/PB, por exemplo, tem o seu
nome diretamente ligado a carne de sol. Localizada no interior da Paraiba, a 246 km da capital
Jodo Pessoa, ¢ um municipio de pequeno porte, que se destacou nacionalmente como a “terra
da carne de sol”.

A carne de sol ¢ um produto habitual e de largo consumo nas Regides Norte e
Nordeste do pais, sendo considerado um alimento com alto teor calorico, proteico e de grande
aceitagdo pela maioria dos consumidores em virtude de suas caracteristicas sensoriais
peculiares NOBREGA; SCHINEIDER, 1983). Surgiu como uma alternativa para preservar o
excedente de produgdo da carne bovina, face as dificuldades encontradas para a sua
conservagao, uma vez que as condi¢des climaticas e a disponibilidade de sal marinho no
Nordeste brasileiro sdo bastante favoraveis a essa pratica (AZEVEDO; MORAIS, 2005).

A utilizacdo desta técnica acabou popularizando a carne de sol que continua em muitos
casos, sendo produzida em condi¢cdes higi€nico-sanitarias insatisfatorias (LIRA;
SHIMOLOMAKI, 1998). Por tratar-se de um produto sem registro no Ministério da
Agricultura, mantém-se desprovido de uma regulamentagdo técnica que lhe confira defini¢des
de critérios e padrdes fisico-quimicos ou microbioldgicos ou que lhe atribua um memorial
descritivo para a sua elaboragdo. A sua confec¢do, portanto, pauta-se, sobretudo em conceitos
ou normas tipicas regionais (BRASIL, 1997).

A cidade de Picui/PB conta anualmente com um festival da carne de sol que ressalta
essa vocacao regional, valorizando - sobretudo- o seu “patrimoénio alimentar”. Apresenta
diversos restaurantes espalhados pelo Brasil, especialmente na regido Nordeste, que carregam
consigo o seu nome e que empregam funciondrios oriundos da cidade, tornando-se, portanto,
um componente importante para o fortalecimento da economia local. Percebe-se entdo, que o
conhecimento da cultura nativa refor¢a a valorizagdo, bem como o incentivo ao

desenvolvimento regional (LOSSIO, 2007).
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Dessa forma, essa pesquisa surgiu a partir de uma questdo que aparece neste contexto:
quais aspectos podem ser considerados como importantes para compreender o porqué de, no
decorrer da historia, Picui ter se tornado a cidade conhecida por essa particularidade
alimentar? Segundo Resende (2013), a comida mostra-se como parte essencial de um
processo de valorizacdo dos patrimdnios alimentares locais, pois por fazer parte de um
patriménio histérico de um povo, contribui para que as memorias alimentares e,
consequentemente, a busca pela soberania alimentar, torne-se uma meta possivel. Assegurar o
direito humano a alimentagdo também implica em garantir o direito ao gosto e, sobretudo, a
uma alimentagdo adequada culturalmente.

Por fim, devido a escassez de estudos que abordem tais questdes, ressalta-se a
importancia da realizagao desta pesquisa, visto que a relacdo da dimensao cultural com a
seguranca alimentar e nutricional ¢ um tema que pode ser estruturante, ao passo que ajuda no
fomento da discuss@o do processo valorativo dos patrimonios alimentares locais. Quando se
fala desses alimentos tradicionais, fala-se de um modo de saber fazer que é unico, que se

passa de geragdo em geracdo, e que se relaciona diretamente com a cultura e com o territorio

de um povo (CANESQUI; GARCIA, 2005).

2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Conhecer os aspectos responsaveis pela constru¢do da associacdo cultural entre o

produto carne de sol e a cidade de Picui-PB.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICO:

. Historiar o processamento da carne de sol em Picui;

. Conhecer os fatores que fizeram da cidade uma referéncia nacional em relacao
a carne de sol;

- Compreender a relevancia do produto enquanto patrimonio alimentar local.

12



3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 ALIMENTACAO: ASPECTOS HISTORICOS E CULTURAIS

Alimentar-se ¢ uma atividade essencial a biologia humana, além de um exercicio da
cultura. Por isso podemos dizer que ¢ inerente a cada civilizagdo ter suas preferéncias e
habitos alimentares. A cultura de um povo influencia diretamente na escolha dos seus
alimentos didrios. Desse modo, a alimentacdo humana parece estar muito mais vinculada a
fatores subjetivos e exigéncias da tradicdo do que as proprias necessidades fisioldgicas
(CANESQUI; GARCIA, 2005).

A cultura comporta tanto a tradicdo como a inovacdo. A existéncia da tradi¢ao ¢
constituida pelos saberes, técnicas e valores perpassados. A inovacao, pela modificagdo desses
aspectos de acordo com a posi¢do do homem no seu contexto ambiental. Dessa forma, as
praticas alimentares humanas ao longo da historia ndo sdo estaticas, mas mudam de acordo
com o sentido da cultura (MONTANARI, 2008).

Para exemplificar esta afirmagdo, ¢ importante ressaltar que os costumes alimentares
ndo sdo simples habitos individuais. Existem, antes, sistemas culturais alimentares que os
envolvem: estruturas culturais do gosto, interiorizadas pelo individuo ao longo de sua vida
(FISCHLER, 1995). A educacdo alimentar e nutricional, além de respeitar tais condicionantes
alimentares, também procura dialogar com alguns deles (BOOG, 2013), partindo do
pressuposto de que a alimentacdo de cada ser humano ndo pode ser descolada da sociedade e
da cultura que a determina, mas sim percebida no ambito da ecologia e da cultura, ndo sendo
identificada, portanto, apenas do ponto de vista biologico. Logo, querer modificar a
alimenta¢do de um povo, implica transformar um cenario no qual estdo inscritos seus gostos,
seus valores, sua politica, suas crencas, sua culinaria (FISCHLER, 1995).

Conforme nos sugere Montanari (2008, p.15), “os valores de base do sistema
alimentar nao se definem em termos de ‘naturalidade’, mas como resultado e representagdo de
processos culturais que preveem a domesticagdo, a transformacdo, a reinterpretacao da
natureza”. Podemos observar isto fazendo um percurso pela Historia da alimentagao.

Na Pré-Historia, por exemplo, a alimentagdo era questdo de sobrevivéncia. Nossos
ancestrais alimentavam-se basicamente de frutos e raizes, observando o comportamento de
outros animais e seguindo seus instintos. Posteriormente, iniciou-se a pratica da caga, que foi
refinando-se ao longo do tempo, e a carne comecou a fazer parte desta dieta com frequéncia.

Com essa vontade de descobrir novos alimentos, a interacdo entre os homens comegou a
13



surgir e com ela vieram as mudangas, intimamente, ligadas a evolu¢do humana (PERLES,
1996).

Na historia evolutiva do homem, a qualidade da dieta com a inclusdo de alimentos
mais energéticos e proteicos em suas refeicoes- principalmente os de origem animal, como
ovos, leite e carne- funcionou como propulsora do crescimento do cérebro, além de alteragdes
no padrdo dentario. Com a domesticagdo do fogo, a comida torna-se mais segura, cria sabores
suculentos e reduz a deterioragdo, assim como possibilita o aumento da quantidade de energia
que o corpo humano processa, facilitando o processo digestivo. Com o passar dos séculos,
nota-se ainda o aprimoramento das técnicas culinarias, dos utensilios, bem como do preparo e
conservagdo dos alimentos (WRANGHAM, 2010; FERNANDES-HERNESTO, 2009).

Segundo Perlés (1996, p. 41)

A parte do interesse nutricional da coc¢do dos alimentos, sua importancia do plano
social foi, sem duavidas, mais imediatamente perceptivel, porque favoreceu a
convivéncia, quer dizer, a comida em comum, introduzindo no seio do grupo uma
divis@o do trabalho mais perceptivel, um ritmo de atividades comum a todos e, no
todo, um nivel mais complexo de organizacdo do grupo.

A Idade Antiga ¢ tida como a época dos grandes banquetes. A mesa se torna sindnimo
de arte, socializagdo, demonstragdes de poder e rituais religiosos. O banquete para os gregos
por sua vez, era divido em duas fases: o Deipnon, que acontecia no inicio da noite e era a
principal refeicdo do dia, feita pelos gregos (ricos) e o Symposium, que ocorria apds o
deipnon, que significava beber junto com.“O beber juntos”, todavia ndo dava ao Symposium
um carater orgiastico. O vinho era tido como uma bebida sagrada, béncdo dos Deuses,
sobretudo de Dioniso, que tinha o magnifico poder de curar tristezas, de induzir o sono e
reduzir a nada preocupacdes (JOANNES, 1996; PINTO, 2000).

Na Idade Média, além das Cruzadas, podemos apontar as invasdes barbaras como
eventos que marcaram um periodo de mil anos de ricas trocas entre os homens. A alimentagdo
neste periodo julgou um importante papel para o império romano: a partir dos simbolos e
liturgias da igreja catdlica - pao, azeite e vinho - espalhou-se pelo mundo uma ideologia
alimentar que unificou um império (MONTANARI, 2003).

Na Idade Moderna, a agricultura que antes era de subsisténcia, passa a ter fins
comerciais € o pao, consumido por todas as classes, na crise dos cereais, teve impacto direto
sobre os indices de mortalidade (RECINE; RADAELLI, [entre 1997 e 2010]). O
descobrimento do Novo Mundo abriu portas a um intenso intercambio de alimentos. Os
navegadores do velho mundo trouxeram o trigo, as olivas, o gado e os citricos, e conosco, do

Novo Mundo, conheceram o cacau, o tomate, o milho, o abacaxi, o pimentdo, a batata, o peru.
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Alimentos que foram incorporados nestas culturas cada um a sua maneira. Ja ao final, com a
Revolugdo Francesa, que deu inicio a Idade contemporanea, nasce a cozinha publica francesa.
Apareciam os primeiros restaurantes e a profissdo de cozinheiro ganha status em dimensdes
nunca antes vistas (QUEIROZ, 1988; GOMARA, 2008).

Na Idade Contemporanea, por sua vez, a relagdo do homem com o alimento esta
diretamente ligada ao excesso de informagdes produzidas sobre alimenta¢do e a Revolugdo
Industrial. Sobretudo, a Terceira Revolucao, marcada pela globalizacdao e pela biotecnologia
de alimentos que apresentou ao mundo os Organismos Geneticamente Modificados (OGMs)
(FRANCO, 2004).

A Revolugdo Industrial e sua demanda crescente de tempo instituiram novas formas de
comer: com riscos ¢ rapidamente. Nos ultimos 40 anos, o consumo de alimentos processados
tem aumentado e continua se fazendo mediante pardmetros morais, gastrondmicos,
econdmicos e dietéticos moldados pela nossa sociedade atual, tanto nos paises mais
industrializados quanto nos do Terceiro Mundo. O consumo desses produtos aumenta em
quantidade, em variedade e na porcentagem dos gastos or¢amentarios domésticos e esta longe
de ter um ponto final, tendo em vista que a tecnologia alimentar desenha constantemente os
novos produtos e as ultimas aplicagdes alimentares da biotecnologia anunciam novidades para
o futuro recente, tais como: tomates que ndo apodrecem, leite de vaca com vacinas
incorporadas, berinjelas brancas, arroz colorido e aromatizado; milho com um leve sabor de
manteiga, etc (CANESQUI; GARCIA, 2005).

As pessoas mostram atitudes diante da comida que foram aprendidas e reproduzidas
dentro de suas redes sociais- familia, amigos, cidade local - e tais comportamentos formam a
base da cultura alimentar (CONTRERAS; GRACIA, 2011). Atualmente, refei¢des rapidas
quanto ao preparo e ao consumo, preferencialmente com alimentos consumidos com as maos,
ofereceram espaco para a era dos fast-foods, reconhecidos, sobretudo pela triade: refrigerante,
batata frita e sanduiche. Todavia, os tais “alimentos rapidos”, ricos em acucares e gorduras
saturadas, sdo os principais responsaveis pelos problemas de origem nutricional em todo
mundo. Hoje em dia estdo intimamente relacionados a génese de doengas cronicas nao
transmissiveis (FISCHLER, 1998).

Mediante a isso, pode-se observar que a populacdo na modernidade esta frente a um
forte paradoxo: “nunca se soube tanto sobre os efeitos da alimentagdo sobre o corpo,
entretanto, nunca se teve tantos problemas de saude relacionados a ela” (MEDEIROS;

GALENO, 2013). Excesso de peso e obesidade tem se tornado pandemias. Nos Estados
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Unidos, por exemplo, morrem mais pessoas pelo excesso do que pela falta de comida (LEVI-

STRAUSS, 2004).

Dados da Organizagdo Mundial da Saude mostram que em 2008, 1.5 bilhdes de
adultos apresentavam sobrepeso. Destes, mais de 200 milhdes de homens e quase
300 milhdes de mulheres estavam obesos. No Brasil, a Pesquisa de Orgamentos
Familiares (POF), de 2008 e 2009, mostra que o quadro ndo ¢ mais a fuga da
normalidade: “excesso de peso foi diagnosticado em cerca de metade dos homens e
das mulheres (MEDEIROS; GALENO, 2013).

Os dados acima expressam que o excesso de informagao ndo traz consigo consciéncia,
logo, parece ndo ajudar o individuo a comer melhor. O que se percebe, contudo, ¢ que a
modernidade criou uma situagdo em que o campo de decisdo alimentar do comensal se
apresenta amplo, de modo que ele ¢ detentor do poder de escolha, entretanto ndo sabe como
fazé-la (MEDEIROS; GALENO, 2013).

Neste sentido, uma das ideias que pode auxiliar para a reversdo deste quadro, ¢ a luta
pela Seguranca Alimentar e Nutricional com Soberania, que reposiciona o sujeito em seu
territorio e concede aos povos o direito de definirem suas politicas de produgao e consumo de
alimentos, valorizando as potencialidades locais ao construir praticas pautadas na justica

econdmica e na promoc¢ao da saide (BEZERRA, 2010).

3.2 A CARNE DE SOL: SUA HISTORIA, SUA CULTURA

A alimentacdo sempre esteve e ainda esta bastante relacionada a historia dos diferentes
povos. Assim, para caracterizar e compreender as origens de nossos habitos alimentares ¢
preciso recordar o passado, os costumes dos primeiros povos que habitaram o territério, a
colonizagdo, o desbravamento do Brasil interior, os efeitos da escravidao e a evolucao da
sociedade como um todo, até se chegar ao periodo atual (RECINE; RADAELLI, [entre 1997
e 2010]).

A cozinha brasileira tem por base a cozinha portuguesa, com outras duas grandes
influéncias: a indigena e a africana (RECINE; RADAELLI, [entre 1997 e 2010]). Todavia,
esta afirmagao ¢ apenas um ponto de partida e ndo de chegada, visto que por mais importantes
que os diferentes povos tenham sido para formacao do que hoje ¢ o Brasil, querer converter a
participagdo desses fundadores e fundantes da nacionalidade em "influéncias" ou
"contribui¢des”, € uma acdo redutora que ignora o processo histdrico em que se deu essa

participacdo, processo este que envolveu desigualdades, conflitos, discriminacdes e
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hierarquizagdes. Indigenas, africanos e portugueses ndo contribuiram em mesma medida e,
tampouco, uniformemente para o que se denomina hoje culinaria brasileira (MACIEL, 2004).
Deve-se considerar que o pais possui uma dimensao continental ndo somente do aspecto
geografico, mas principalmente na sua diversidade cultural implantada pelos imigrantes que
aqui se instalaram (italianos, alemaes, japoneses, espanhois, arabes, suicos € outros).

Diante da diversidade brasileira, por sua vez, tratar da culinaria nordestino-paraibana
em sua “tipicidade” nos direciona a saberes e sabores caracteristicos, que estdo hd muito
tempo inseridos em nossa pratica culinaria, produzindo assim um efeito de identificagdo
(LEAL, 2006). A variedade de frutas e comidas tipicas - carne de sol, buchada de bode,
macaxeira - permite que o paraibano possua um diversificado cardapio (FISBERG, 2002), que
conforme Leal (2006) dividiu essa oferta regional em dois blocos: “frutos do mar” e “sertdo”.

Existem em cada estado particularidades em relagcdo ao preparo, a disponibilidade, ao
apelo do consumidor. No entanto, esses produtos ndo sdao considerados proprios de cada
localidade aleatoriamente, eles remetem a uma memoria, através dos interdiscursos, que
agregam valores socio-historico-culturais significativos para suas respectivas regides. E o
caso de Picui/PB, que com o passar dos anos tornou-se conhecido como “A capital mundial da
carne de sol” (GODOI, 2008).

A carne de sol surgiu em 1720, na regido compreendida entre o centro norte paraibano
e as cidades do Seridé norte-rio-grandense (FISBERG, 2002), como uma alternativa para
preservar o excedente de produgdo da carne bovina, ante as dificuldades encontradas para a
sua durabilidade, associadas ao baixo nivel econdmico da populagdo (AZEVEDO; MORALIS,
2005). Também conhecida como carne-de-sereno ou carne-de-vento, ¢ um alimento com alto
teor calorico, proteico e de grande aceitacdo pela maioria dos consumidores, em virtude de
suas caracteristicas sensoriais peculiares (NOBREGA; SCHINEIDER, 1983). Os nomes
variados do produto decerto provém das maneiras de se fazer a secagem: ao vento, ao sereno,
ao luar do sertdo, a sombra em instalacdes cobertas, ou até mesmo ao sol, quando se deseja
um processo mais intenso (FELICIO, 2002).

O processo da salga e desidratacdo, por sua vez, se tornou a op¢ao de conservagao
desse produto, tendo como resultado final uma carne salgada e seca, uma vez que as
condicdes climaticas, oferecendo sol e vento em abundéincia, e a disponibilidade de sal
marinho, sdo bastante favoraveis a essa pratica (GOLVEIA, 2007). Para Silva (2005), a carne
seca foi, também, a alternativa que os pecuaristas encontraram para driblar as dificuldades de

fornecer carne para as capitais, pois devido a distancia que ficavam suas fazendas do litoral,
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quando o animal chegava para o abate estava muito magro, machucado, ficando o criador com
ganho reduzido e ofertando um produto de mé qualidade. Salgando e secando a carne ele
poderia transporta-la com maior tranquilidade e menor custo e fornecer um produto com
qualidade superior.

O termo “carne-seca” ¢ aplicado a produtos carneos com processos de producdo
claramente definidos, mas que t€ém em comum a desidratacdo da carne pela utilizagdo do sal e
através da exposi¢ao ao sol ou ao vento. Fazem parte desse grupo o charque, o jerked beef e a
carne de sol (RIGO, 2009). Dentre os produtos carneos salgados, os dados de literatura
referem-se quase sempre ao charque, por isso faz-se necessario manter uma comparagao entre
este e a camne de sol, pois muitas vezes ambos s3o considerados um so
produto, apesar das diferencas tecnoldgicas de produgdo. Diferentemente do charque, que €
um produto de salga forte ¢ baixo teor de umidade e que, portanto, tem Atividade de Agua
(Aa) muito desfavoravel ao crescimento bacteriano (Aa=0,76), a carne-de-sol se aproxima
mais da carne fresca e pode ser definida como um produto carneo, levemente salgado - visto
possuir cloretos que variam, segundo Silva (1991), entre 2,9% e 11,9%, parcialmente
desidratado, com umidade por volta de 65-70% e semi- preservado pela salga, de modo que
sua Aa perpassa entre 0,94 ¢ 0,96 (LIRA et al., 1998; FELICIO, 2002 ).

Dessa forma, percebe-se que muitas vezes a quantidade de sal utilizado na producao
da carne-de-sol ¢ insuficiente para reduzir a Aa deste produto e, consequentemente, nao
exerce acdo inibidora significativa no desenvolvimento da maioria das toxinas microbianas
presentes na carne (COSTA; SILVA, 1999), visto que a maioria dos microrganismos, tanto os
patogénicos como os deterioradores, sdo capazes de se desenvolver em substratos com teores
de sal inferiores a 10%, principalmente quando este substrato contém Aa adequada para seu
desenvolvimento.

A carne-de-sol apresenta um processo tradicional de fabricagdo, ainda baseado em
técnicas artesanais (LIRA; SHIMOKOMAKI, 1998). A sua producao, por sua vez, ndo sofre o
controle higiénico-sanitario do Servico de Inspe¢ao Federal, pois em razdo do seu curto tempo
de vida-de-prateleira, de aproximadamente quatro a cinco dias, maiores deslocamentos
tornam-se inviaveis, prejudicando a comercializagao entre os Estados (AZEVEDO; MORALIS,
2005).

Sua comercializagdo ¢ distribuicdo sao realizadas em feiras livres, mercados
municipais, frigorificos, armazéns e supermercados. O produto ¢ pendurado, na maioria das

vezes em balcdes ou dispostos em bandejas. Nas condigdes tecnoldgicas da carne de sol sem
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as boas praticas de fabricacdo, ¢ perceptivel que se trata de um produto regional, que nao ¢
produzido em escala industrial e que ndo sofre inspe¢do veterindria. Dessa forma, observa-se
a auséncia de condicdes adequadas no que se refere as condigdes higi€nico-satindrias
(AZEVEDO, 2005).

De maneira geral, os produtores de carne-de-sol, nos diferentes pontos regionais,
seguem um mesmo fluxograma de produgdo, podendo ou ndo softrer alteragdes de acordo com
suas respectivas particularidades. Este fluxograma baseia-se em quatro etapas: (1) a obtencao
da matéria-prima (pecas mais nobres do boi cortadas em mantas); (2) o processo de salga e (3)
de secagem (levemente de 8 a 14 horas) e a (4) comercializagdo do produto final, que deve
ocorrer em poucos dias (PARDI et al., 2001; RIGO, 2009).

Com prazo de validade menor que outras carnes secas, cerca de cinco dias, as
temperaturas acima de 30°C propiciam alteracdes enzimaticas responsaveis pelo gosto de
carne velha e sabor de gordura rancificada (RIGO, 2009). Para nao perder suas propriedades
sensoriais a temperatura de conservagao, a carne de sol ndo deve ultrapassar 23°C.

O consumo de carne de sol ndo desapareceu com a modernidade. Ao contrario, a
refrigera¢do tem sido usada para prolongar sua vida util. Devido as suas caracteristicas de
preparo rapido, textura macia, gosto e aroma agradaveis, esse prato tipicamente nordestino, ¢
bastante presente nos carddipios dos restaurantes — tradicionis e fast foods- ora ¢ servido
assado configurado como um prato principal- acompanhado da macaxeira, manteiga de
garrafa e do feijdo macassar- ora ¢ ingrediente de preparagdo, como ¢ o caso do escondidinho
( JAPIASSU, 2004 ; SOUZA, 2005). Todavia, a exploracdo desse mercado e a expansdo do
consumo da carne de sol nas regidoes Sul, Sudeste e Centro Oeste, acabam tornando-se
limitadas pela qualidade sanitaria e ainda pela curta vida de prateleira do produto tradicional

(SOUZA, 2005).

3.3 PICUI: GENESE E CULINARIA LOCAL

Localizada na microregido do Seridd oriental da Paraiba, Picui, tem o seu principio
atrelado a criagdo bovina. Dados do IBGE (2013) denotam que desde o século XVIII, a
cidade conta com povoamentos e implantacdes de fazendas de gado.

A historia mostra que por volta de 1704 e 1706, quando o Presidente da Provincia da
Paraiba era Fernando Barros Vasconcelos, ocorreram as primeiras incursdes para colonizagao

de Picui. No dia 26 de dezembro de 1704, Dona Isabel da Camara, Capitdo Anténio de
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Mendonga Machado, Alferes Pedro de Mendonga Vasconcelos e Antonio Machado,
requereram e obtiveram, por sesmaria, trés léguas de terra (18 km), no riacho chamado
PUCUHY. As penetragdes dai decorrentes, ao que parece, tiveram apenas como saldo, a
implantacdo de algumas fazendas de gado. Entre 1750 e 1760, foram registradas novas
correntes de povoamento, desta vez, com a aquisi¢ao das primeiras propriedades ali instaladas
(IBGE, 2013).

No ano de 1856, o Estado da Paraiba foi cenario de um terrivel surto epidémico de
coOlera-morbo, que matou milhares de pessoas. Dentre essas pessoas, estavam 0s picuienses
que, apavorados com a quantidade de mortes, decidiram, em promessa, sob a lideranga do
Coronel José Ferreira de Macedo, edificar uma capela em louvor a S3o Sebastido, na
esperanca e na fé da intervencdo do glorioso Martir para dizimar aquele mal. Feito isto,
segundo os antigos, ninguém mais veio a Obito por codlera-morbo na regido € no mesmo ano
comegaram a construir a capela, hoje elevada a matriz, em homenagem ao entdo padroeiro da
cidade. “Citam-se como pioneiros da fundagdo do povoado: os senhores Antonio Ferreira de
Macedo, José Ferreira de Macedo, Antonio Galdino da Luz, Felipe Neri de Macedo, Manoel
Nunes de Macedo, Sebastido Jos¢ Ferreira e Antonio Garcia do Amaral ( IBGE, 2013). No dia
03 de setembro de 1857, o Padre Francisco de Holanda Chacon, de Areia, celebrou a primeira
missa € em volta da capela surgiu o povoado de Sao Sebastido do Triunfo. Segundo relatos,
foi o coronel Jos¢ Ferreira de Macedo quem sugeriu o acréscimo de Triunfo ao nome de Sao
Sebastido, entusiasmado com a vitoria do Brasil, na guerra com o Paraguai. Este por sua vez,
paralelamente a constru¢do da capela, construiu a primeira casa do povoado, conhecida como
"A Venda Grande". Ele ocupou o cargo de fiscal e, com o seu prestigio, conseguiu trazer para
a regido o primeiro mestre-escola, o primeiro costureiro de roupas masculinas € o primeiro
mestre de musica. Por tantos feitos, o referido Coronel ¢ considerado, por muitos, como
auténtico fundador de Picui (AGRA, 2010).

A elevagdao do povoado a distrito ocorreu em 28 de dezembro de 1871, pela lei
provincial n® 440, integrante do municipio de Cuité. Em 1888, a Lei Provincial n°® 876, de 27
de novembro, deu-lhe a categoria de vila, agora conhecida como “vila Pucuhy” (IBGE, 2013).
O nome advém de uma cacimba - localizada na atual igreja Matriz, na confluéncia dos rios
das Varzeas e do Pedro - que era frequentada por uma pomba que costumava se refrescar
naquelas aguas, conhecida como Pucuhy (GERMANO 2011).

Dessa forma, em 1902, a Lei n° 323, de 27 de fevereiro, criou o municipio de Picui,

sendo instalado a 09 de mar¢o do mesmo ano. Como seu progresso foi rapido, a Lei Estadual
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n°® 212 de 29 de outubro de 1904, transferiu a sede de Cuité para Picui, com instalacdo oficial
em 24 de novembro do mesmo ano (IBGE, 2013).

Segundo dados do IBGE (2013), no dia 18 de mar¢o do ano de 1924, Picui ganhou
foros de cidade através da Lei Estadual n® 599 e ao longo do século XX diversos municipios
foram se desmembrando dele, a exemplo de Cuité/Barra de Santa Rosa (1936), Nova Floresta
(1959), Pedra Lavrada (1959), Cubati (1959) Frei Martinho (1961) e Baratina (1994).

Banhado pelos rios Picui e Véarzea, por riachos, lagoas e agudes, o municipio possui a
caatinga como vegetagao predominante, destacando-se a jurema, marmeleiro, mandacaru,
xiquexique, facheiro, macambira e arvores de pequeno porte como catingueira, umburana,
juazeiro, etc. O reino animal é formado por aves de pequeno porte, como a rolinha, arribaga,
asa-branca, sabia, azuldo, concriz, gavido, etc. H4 também os animais silvestres, o tatu, gato
maracaja, tamandua, moco, adaptados as condi¢cdes desfavoraveis do meio ambiente local. O
clima de Picui ¢ do tipo semiarido, quente e seco, com temperatura média de 26° C, variando
entre a minima de 22°C e maxima de 35° C, com apenas duas estagdes climaticas bem
definidas: o verao e o inverno. A precipitacdo pluviométrica (chuvas) do municipio ¢ em
média 500 mm por ano, sendo que a maior possibilidade de ocorréncia das chuvas ¢ nos
meses de janeiro e maio, caracterizada pela escassez e ma distribuicao, enquanto que os meses
mais secos sao os de outubro a dezembro (AGRA, 2010; GERMANO, 2009).

Picui, séculos depois, tem hoje o seu nome associado, ndo mais a uma pomba de nome
indigena, mas a um dos maiores patrimonios da gastronomia nordestina: a Carne de Sol. E foi
gracas a essa associa¢do que a fama do municipio - localizado na Microrregido do Seridod
Oriental Paraibano, nas encostas do planalto da Borborema, com uma éarea de 734,1km? de
extensao, apresentando um populagdao com aproximadamente 19 mil habitantes (IBGE, 2013),
distante 246 quilometros da Capital Jodo Pessoa - repercutiu muito além do Serido paraibano
e ultrapassou as fronteiras, tornando-se nacionalmente conhecido pela sua culindria
(GERMANO,2009).

O grande potencial turistico apresentado ndo se manifesta somente na culindria, mas
também nas belezas naturais e historicas retratadas nos onze sitios arqueologicos. Caracteriza-
se por apresentar uma das maiores riquezas minerais do estado, tendo em seu territorio a
cassiterita, a sheelita, tantalita e o berilo; além de gemas como a dgua marinha, a granada e
variacoes do quartzo e turmalina(GERMANO, 2009). Além disso, estd presente nas varias

festividades anuais, como a festa de Sdo Sebastido, o Sdo Pedro e o Festival da Carne de Sol,
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destaque entre os eventos, com uma programagao tematica, shows, concursos, monumentos a
carne-de-sol, exposi¢des, seminarios, dentre outras atividades (GERMANO 2011).

Com um elevado potencial turistico, e conhecida nacionalmente como a “terra da
carne-de-sol” o municipio se destaca pelo festival e pela quantidade de restaurantes
espalhados pelo pais que carregam o seu nome, tornando “Picui” uma marca relacionada a um
padriao de qualidade e refino paladar (GERMANO, 2009). Os restaurantes, por sua vez, tém
ainda uma grande importancia econdmica local, visto que boa parte dos seus funcionarios sao
filhos da terra, o que propicia renda e fortalecimento do comércio. Por fim, observa-se nesse
cenario que a carne de sol ndo vem sozinha, traz consigo a macaxeira, a farofa matuta, o pirdo
de queijo e o feijdo macassar, acompanhamentos que valorizam a agricultura familiar e

agregam valor ao produto em foco.

4. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo, do tipo exploratdrio, seguindo o procedimento de
resgate de narrativas, visto que parte do principio de que as atuais formas de vida e de agir no
meio social, as instituigdes € os costumes, tém parte de sua origem no passado, ainda que
sejam dinamicas. Por isso, foi de suma importante pesquisar suas raizes para compreender sua
natureza e fungdo (CAREGNATO, 2004). A pesquisa foi realizada no periodo de novembro
de 2013 a novembro de 2014, na cidade de Picui/PB. Os sujeitos - 6 informantes chaves, do
sexo masculino, com idades variadas entre 42 e 90 anos - constituem-se de pessoas da regido:
marchantes antigos, comerciantes de carne bovina, empresarios, donos de restaurantes, que de
alguma maneira estdo ligados ao comércio e a producdo da carne de sol no municipio.

Segundo Suely Ferreira Deslandes

[...] a pesquisa qualitativa ndo se baseia no critério numérico para garantir a sua
representatividade. Uma pergunta importante neste item € “quais individuos sociais
tém vinculacdo mais significativa para o problema a ser investigado?”. A
amostragem boa € aquela que possibilita abranger a totalidade do problema
investigado em suasmiltiplas dimensdes (DESLANDES, 1998, p.43).

Logo os primeiros entrevistados foram escolhidos de forma ndo aleatdria: apos
pesquisa inicial de campo foram convidados a participar algumas pessoas antigas do
municipio que, de alguma maneira, ainda hoje mantém liga¢do ao comércio do produto. Os

contatos seguintes foram obtidos através do método snowball ou também conhecido como
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snowball sampling (bola de neve) (BAUER, 2002; GASKELL, 2002). Essa técnica ¢ uma
forma de amostragem ndo probabilistica utilizada em pesquisas sociais onde os participantes
iniciais de um estudo indicam novos participantes que por sua vez indicam novos
participantes € assim sucessivamente, até que seja alcangado o objetivo proposto. O niimero
de seis entrevistas foi determinado pelo “ponto de saturacdo” que foi atingido quando os
novos entrevistados passaram a repetir os contetdos ja obtidos em entrevistas anteriores, sem
acrescentar novas informacgdes relevantes a pesquisa (WORLD HEALTH ASSOCIATION,
1994). E importante destacar que os entrevistados autorizaram o aparecimento de seus nomes
reais no presente trabalho.

A metodologia qualitativa preocupa-se com a realidade ndo quantificada, aprofunda-se
no mundo das agdes humanas, trabalha com significados, motivos, aspiragdes, crencas,
valores e atitudes dos atores (PRACA; MERIGHI, 2003). Para atingir os objetivos propostos,
portanto, foram executadas entrevistas narrativas e para sua analise foi empregada a proposta
de Schiitze (JOVCHELOVITCH, BAUER, 2002). Esta metodologia foi escolhida a fim de
estimular o entrevistado a relatar os acontecimentos mais importantes referentes ao produto
dentro da cidade. O entrevistado, ao recontar sua histéria, se remete com freqiiéncia ao
presente e permite-se rever o passado, a partir de questdes colocadas por ele, numa
circularidade que demonstra o carater transitorio da historia.

A entrevista narrativa, segundo Bauer e Jovchelovitch (2002, p.98-100) possuem
quatro fases principais: a inicia¢do, a narra¢do central, fase de perguntas e a fala conclusiva.
Na iniciagdo, o narrador deve pedir permissdo para gravar a entrevista e apresentar o topico
inicial de seu interesse, que na pesquisa em foco foi o seguinte : “ Eu gostaria que o senhor
me contasse tudo que sabe sobre a carne de sol em relagdo a cidade de Picui. Tudo que
lembrar, pra mim sera importante, ndo tenha pressa, use o tempo que vocé precisar.” Na fase
de narrag¢do central, o entrevistado comega a narrar e ndo deve ser interrompido. Caso haja
algum questionamento, o entrevistador deve anotar ou gravar mentalmente para perguntar na
proxima fase da entrevista. Quando o informante termina de narrar, o entrevistador deve
perguntar se ha algo mais para falar. Na fase de questionamento, o narrador traduz as questdes
exmanentes (questdes que refletem os interesses do pesquisador) em questdes imanentes
(temas e relatos de acontecimentos que surgem durante a narragdo trazidas pelo informante)
para completar as lacunas da historia. Na fase de fala conclusiva, com o gravador ja
desligado, o entrevistador pode fazer perguntas do tipo “por que” e avaliar o nivel de

confianca do entrevistado. E preciso esclarecer que, em alguns casos, principalmente nas
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primeiras entrevistas, foi necessario intervir em momentos de fala, até que os entrevistados
pudessem compreender que a entrevista era composta de uma narragao livre. Alguns insistiam
pela intervencdo constante do entrevistador com perguntas. Aos poucos, tanto entrevistador,
como entrevistados e metodologia, puderam adequar-se entre si.

As entrevistas foram registradas com o auxilio de um gravador de voz digital e em
seguida foram transcritas e analisadas. A analise do corpus foi realizada pela metodologia de
Schiitze (1977; 1983), que consiste em um método proprio para entrevistas narrativas, pois
visa a reconstru¢do dos eventos e dos processos biograficos do narrador. Para Schiitze,
segundo Flick (2004, p. 214), o objetivo ndo € tanto “reconstruir as interpretacdes subjetivas
que o narrador elabora de sua vida, mas sim, reconstruir ‘a inter-relacdo de cursos factuais de
processos”. Dessa forma, as informagdes obtidas durante as entrevistas sdo apresentadas ao
longo dos resultados e discussdes como citacdes literais.

De acordo com Bauer et al (2002) esta metodologia de analise acontece em seis
passos. O primeiro trata-se de uma transcri¢ao detalhada de alta qualidade do material verbal.
O segundo, de uma divisdo do texto em material indexado e ndo indexado. O terceiro ordena
as trajetorias do individuo pelos componentes indexados. O quarto analisa as dimensdes do
ndo indexado. O quinto compreende o argumento € a comparagdo entre as trajetorias
individuais, o que leva ao ultimo passo, no qual as trajetérias sdo colocadas dentro do
contexto e semelhangas sdo estabelecidas. As entrevistas foram, portanto, gravadas, transcritas
e em seguida analisadas através da metodologia descrita acima. Por Ultimo, o material
adquirido foi impresso e encadernado, servindo de base para escrita dos resultados e
discussoes.

Na escrita dos resultados e discussdes, por sua vez, as citagdes diretas dos
entrevistados, apresentam-se - em italico, com fonte 11, recuados a 4 cm da esquerda,
espacamento 1,15 e entre aspas - como o nome do seu respctivo autor entre parentes, logo
abaixo da fala, ou supracitado acima. As demais citacdes do texto seguem o padrio da
Associagdo Brasileira de Norma Técnicas (ABNT).

Sabendo-se da exigéncia do Conselho de Saude, este estudo foi submetido a
apreciacdo e aprovagdo pelo Comité de Etica e Pesquisa, portando o CAEE de niimero
38890714.3.0000.5182 tendo em vista a realizagdo de entrevistas com humanos. Salienta-se
que este procedimento estd baseado na Resolugdo 466/2012, que aprova as diretrizes € normas

regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos e estabelece que toda pesquisa
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envolvendo seres humanos devera ser submetida a apreciagdo de um Comité de Etica em

Pesquisa.

5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos ao longo da pesquisa acerca do conhecimento sobre os aspectos
diretamente ligados a historia e a cultura da carne de sol em Picui apontam- de acordo com os
relatos fornecidos pelos informantes- para trés categorias elucidativas. Em primeiro lugar, (1)
o principio histérico da carne de sol ¢ atribuido, dentre outras, as questdes materiais. Em
segundo lugar, (2) a qualidade da carne de sol ¢ associada tanto a um dominio de um saber
fazer como as questdes culturais-simbdlicas proprias dos picuienses. E, em ultimo lugar, tem-
se que a (3) as questdes de divulgacdo - restaurantes e festival - possibilitaram através da
midiatiza¢ao o reconhecimento da carne de sol em ambito nacional. Nesse sentido, conclui-se
que o produto, se concebido como patriménio alimentar local, pode vir a contribuir com
aspectos ligados a Seguranca Alimentar e Nutricional do municipio, apresentando

protagonismo na dindmica local.

5.1 A HISTORIA DA CARNE DE SOL EM PICUI

Trago, nas mdos, uns fios de dgua que
apanhei das memorias do rio...
Ponho-me a tecer lembrancgas...
(OLIVEIRA; BRANDAO)'

Apanhar memorias, tecer lembrancas, no que se refere as tradicdes com suas
modificagdes e permanéncias, torna-se uma feliz expressao para construir e compreender a
relacdo existente, nesse caso, entre a carne de sol e o municipio de Picui.

Antigamente, em Picui, devido ao numero expressivo de gado, existiam muitos
marchantes que matavam o boi e produziam a carne para o abastecimento do comércio local,
de cidades vizinhas e também para o escambo. Henrique Paulo - filho e neto de marchante -

relata que ha mais de noventa anos atras, na regido do Brejo, havia uma grande producao de

'OLIVEIRA, J. A.; BRANDAO, C. R. Entre 0 murmdrio do rio e o despertar das lembrangas. In: RAMIRES, J.
C.L.; PESSOA, V. L. S. (Org.). Geografia e pesquisa qualitativa: nas trilhas da investigacdo. Uberlandia: Assis
Editora, 2009. p. 221.
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cana de aglcar, enquanto que o Sertdo se destacava pela criagdo bovina. Diante disso, o seu
avo, Henrique Sobrinho, que também era mascate, confeccionava a carne de sol e a levava em
guarajas de madeira - protegida com farinha, sobre jumentos - para ser vendida e trocada por
acgucar no Brejo. Dentre os marchantes mais antigos que fizeram parte do principio histdrico
da carne de sol destacam-se - em memoria - Antonio Bernadino, Henrique Sobrinho, Jodo
Anacleto, Z¢é Pretinho, Benedito, Pedro Vicente, Ramiro, Lourival, dentre outros nao citados
nos relatos.

Dessa forma, acredita-se que a histéria da carne de sol surgiu na cidade, inicialmente,
devido as questdes materiais: Primeiramente (1) o acesso a uma significativa produgdo local
de carne de gado, possibilitou sua exportagdo para as capitais vizinhas, a fim de comercializa-
la em larga escala. Em sua Narrativa o Sr Vicente Medeiros, 84 anos, marchante aposentado,

relata que:

“A carne de sol comecou na época que eu comecei a matar gado, num
sabe?! Ai veio esse povo que vinha la de baixo do Recife, desses mundos
acold, comia a carne aqui e a carne de sol de Picui ganhou o nome de carne
de sol... e toda semana a gente matava o gado e a carne ia simbora pra la”

Tais dados concordam com Nascimento (2012) que aponta a criagdo de gado como
constituinte das bases materiais da tradicdo culindria ligada a carne de sol. Por conseguinte,
(2) relaciona-se a um problema de contingéncia local: auséncia de refrigeracdo. De acordo
com Sr Anacleto, conhecido como Mero, 61 anos, proprietario de um conceituado restaurante

em Maceio:

“Eles criaram carne seca e carne de sol, porque na época ndo existia
energia, entdo ndo tinha geladeira, ndo tinha nada e a carne tinha que secar
mesmo pra ndo estragar, entdo tinha que colocar muito sal... Esse processo
de antigamente era muito dificil, ndo tinha cdmara fria e ndo tinha
energia”

Em consonancia com Mero, Henrique Paulo, também empresario e dono de

restaurante, acrescenta um breve resumo desse processo de conservagao:

“[...] papai matava 50 bois em Picui, sem sequer uma geladeira, sem sequer
uma camera frigorifica. Ali era o verdadeiro mundo da carne de sol. Neste
periodo a carne de sol era feita como foi feita, eu acredito, ha centenas de
centenas de anos atras, carne de sol, era feita pra que as pessoas
guardassem pendurada num varal, ou numa propria madeira em uma
parede pra que ela passasse no minimo 6 dias esperando o dia da feira pra
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comprar mais um pedaco de carne de sol. Aquela carne era
superdesidratada e super salgada.”

Conforme Costa e Silva (1999) em tempos remotos, antes da popularizagdo da
conservagdo de alimentos pelo frio, o fabrico da carne de sol se dava de acordo com os relatos
supracitados: altas concentracdes de sal e secagem ao sol produziam carne salgada e seca,
visando, por sua vez prolongar a sua vida-de-prateleira.

Naquela época, o abatedouro local chamava-se Matanca e ao referir acerca da
confec¢do da carne de sol no seu principio, Vicente Medeiros, conhecido como Vicente da
Mata, revela que o seu verdadeiro sabor estava associado a maneira primitiva de preparo,
“antigamente € que essa carne era boa”, entretanto quando as compara com carnes advindas

do sul, ele j& demonstra outro posicionamento:

“[...] Aquilo tem boi que ja ta morto até ha 30 dias, ai quando chega aqui
essa carne ja vem muito congelada, eles descongela ela, salga a carne
gelada e a carne ndo cria sabor, e a nossa aqui, a gente mata hoje e hoje
mesmo salga [...] a gente salga ela hoje e quando é de tarde tira ela do sal,
num sabe? Uns lavam ela pra tirar o sal e ndo ficar muito salgada e outros
estendem ela, ai a carne cria esse sabov, agora essa carne la do sul, que é
uma carne congelada num tem sabor ndo. Se vocé mandar assar um pedago
de carne daqui e mandar assar outra lda do Sul, repare qual é a saborosa .”

Nenem de Lourival, 42 anos, proprietario de agougue e produtor de Carne no
municipio também acredita que em relagdo as outras carnes comercializadas, as de Picui ndo
perderam seu sabor. Refere a tecnologia como um avango para preservacao do produto e, no
tocante ao sabor, afirma que “a carne daqui é uma carne que, o boi é quente, abatido, ndo é
uma carne que vem fria, ai tem uma qualidade melhor. Carne mais saborosa, diferente da
carne do gelo que vem de fora, a qualidade é melhor”.

Entretanto o fato do boi “ser quente” e a carne fresca consumida, ndo ser uma carne
gelada, ndo diferencia a cidade de outras que procedem da mesma forma. Visto que na regido,
muitos outros municipios também produzem sua propria carne de boiadas locais. E ¢
justamente sob esse olhar que o Sr Vicente e boa parte dos demais informantes - que tiveram
uma significativa importincia para a compreensdo dessa historia- descrevem como era
realizada- a confec¢@o no passado- do que eles consideram “a verdadeira carne de sol”.

O processo ocorria da seguinte maneira: apoés o boi ser morto, todas as mantas de

carne eram abertas e colocadas 50% de sal para cada 1 kg de carne. Posteriormente eram

lavadas e estendidas em varais ou penddes nos primeiros raios de sol da manha, depois de
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“secas”, essas carnes eram trazidas para dentro de casa. Retornavam para o sereno no comego
da noite, por cerca de trés, quatro horas e em seguida eram embaladas em esteiras de carnauba
e levadas a feira para serem comercializadas. Contudo, atualmente, eles relatam que o
processamento mudou. Nao ha mais sol e sereno para as carnes, diminuindo dessa forma o
tempo de preparo. Hoje apds o boi ser morto, as mantas sdo abertas e salgadas com uma
quantidade menor de sal, cerca de 10% e, em seguida, sdo colocadas diretamente nas freezeres
ou postas empilhadas - apenas para escorrer “a salmora”- sendo em seguida congeladas.
Henrique Paulo atribui essa redu¢do de sal a uma questao de saude, tendo em vista as doengas
cronicas que assolam o mundo atual.

Interpretar os “modos de fazer” e as técnicas para confeccionar um produto artesanal,
¢ acima de tudo enquadrd-lo em uma gama de expressdes culturais que referenciam a
formagdo do pertencimento de grupos sociais. E perceber que mesmo marcado por uma
reproducdo tradicional em processo de mudangas e adaptacdes encontra-se identificavel e
interpretavel, em um processo de construcao cultural (MENEZES 2009).

A histoéria da carne de sol de Picui, por sua vez, aparece em outros momentos, como
tendo o inicio da atual fase de expansdo a partir de Paulo Henriques. Também marchante,
Paulo, mudou-se de Picui para Jodo Pessoa no ano de 1981 com sua esposa, a época, Marilene
Henriques e toda a familia, com fim de comercializar a carne de sol. O seu filho, Henrique
Paulo, lembra que foi devido a uma seca horrivel, que seus pais foram “obrigados” a mudar,
todavia com muita alegria refere que em 1981, seus pais como bons nordestinos, levaram sua
cultura a capital: “levou pra Jodo Pessoa a CARNE DE SOL”.

“Nos costumamos, entre familia dizer: Deus usou realmente meus pais pra
levarem a carne de sol pra capital, porque a capital ndo tinha preocupagdo
de comprar carne de sol, porque la havia as facilidades das geladeiras, dos
freezers, mas papai levou este sabor, genuinamente nordestino, da nossa
cultura.” (Henrique Paulo)

Segundo os relatos de Buba, do proprio Paulo Henriques e de Henrique Paulo, a carne
comercializada pelo ‘casal Henriques’ em Jodo Pessoa — inicialmente - era in natura,
evoluindo, por conseguinte, sua forma de preparo e culminando com a abertura e o sucesso do
primeiro restaurante de Carne de sol no Brasil. De acordo com Nora (1993), o dever da
memoria faz de cada um, historiador de si mesmo. Sendo assim, segue alguns depoimentos
que narram o discorrer dessa historia do inicio ao desfecho, cada um a partir de seu papel

nesta histéria, quando em 1981, em Jodo Pessoa, na Beira Rio, surgiu o Recanto do Picui.
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“[...] A carne de sol comegou comigo, puxando pra Jodo Pessoa e deu o
nome a carne de sol... eu sou quem posso falar, porque comegou por mim,
Paulo Henrique, ai hoje ta famosa a carne de sol... Eu fazia a carne aqui e
levava pra consumir ld, é por isso que o povo chama a carne de sol de
Picui.(..)em 81, fui morar em Jodo Pessoa, abri la um “butecozim”...uma
barraquinha com seis banquinha, ai abri uma churrascaria, ai depois
abrimos outra, e foi se espalhando na familia... terminou uma rede de
restaurante com a carne de sol (Paulo Henriques).

“[...] E assim iniciou-se as sexta-feiras, a gente se reunindo na casa de dona
Marilene na torre em Jodo Pessoa e o picuiense é muito criativo e alguns
deles sugeriram que ao invés da gente ficar esperando que Paulo chegasse
de Picui para que a gente adquirisse o queijo, a manteiga e a carne, ela
comegasse a assar uma carne na sexta feira para que a gente aguardasse
esse produto chegar. A ideia foi aceita e comegou nas sextas-feiras reunir os
picuienses na torre pra adquirir esses produtos. Ai fez surgir a ideia de que
eles pudessem transformar isso ja num restaurante ou num bar e o primeiro
restaurante da carne de sol ele surgiu na Beira Rio num local onde tinha
tamboretes. No fundo de uma casa grande, iniciou-se o barzinho, onde os
picuienses se reuniam para aguardar esse produto. E como era a
especialidade dele, como marchante, a partir dai veio a ideia do
restaurante, do primeiro restaurante(...) enfim, mas especificamente na
carne de sol foi essa a historia inicial” (Buba Germano).

“[...] E os picuienses (...) levavam suas carnes e naquela época Picui tinha
uma bacia leiteira boa, e os queijos de manteiga. E foi crescendo esse
movimento da carne de sol, logo minha mde percebeu e alguns clientes
diziam, ‘Dona Marilene, asse um pedaco de carne enquanto pesa as minhas
carnes, um quilo pra minha irmd, dois quilos pra minha mde, trés quilos pra
minha residéncia, mas bote uma cerveja’. Ai papai dizia: ‘Cerveja ndo. Eu
ndo vim pra Jodo Pessoa abrir bar ndo’. Ele, sertanejo, e preocupado com a
questdo da cerveja e mamde muito comercial, também assim como ele,
disse: ‘Ndo! vamos botar a cerveja’. E ali a cerveja, tinha que ter uma carne
assada. Ai Paulo Henriques assava a carne na brasa(...)eles foram os
pioneiros, foram felizes e hoje dominamos uma rede de restaurante, toda
ligada a carne de sol (...)E a beleza disto tudo... é que o caminhar dos meus
pais abriu portas, nesses 34 anos, pra muitas pessoas, né? “(Henrique
Paulo).

“[...] as pessoas, que moravam em Jodo Pessoa, filhos de Picui, se arrecantavam na

nossa residéncia para comprar as carnes, e ali surgiu o Recanto do Picui porque arrecantava

as pessoas " explicagdo dada por Henrique Paulo para a nomenclatura do estabelecimento”.

De acordo com as narrativas, a criacdo do primeiro restaurante foi de grande importancia para

o desenvolvimento da cidade, visto que a ideia foi reproduzida e muitos picuienses abriram

“novas casas” em todo Nordeste, gerando emprego e fortalecendo a economia ligada a cidade.
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Inicialmente na saga dos restaurantes, essa carne comercializada era toda proveniente
do municipio, porém com o seu crescimento, o aumento da demanda, da populacdo e a
escassez de chuvas, isso se tornou inviavel. Relembra o entrevistado Mero, ao ser questionado
sobre a origem da carne de sol que “antigamente os bois eram do municipio, naquele tempo a
populagdo era menos né? Chovia, chovia mais; todo mundo criava o seu rebanhosinho.” Sob
a oOtica da mesma pergunta Paulo Henriques afirma que: “A carne de sol pra ser boa tem que
ser daqui, preparada na regido da gente aqui, carne gelada ndo presta, carne so presta
quente, carne de boi quente... mas agora a carne aqui ¢ pouca, ld consome muita carne.”

Por conseguinte, diante da ascensdo dos restaurantes carregando o nome de Picui pelo
Brasil afora se percebeu a necessidade da criagdo de um evento que materializasse essa
cultura. Logo, no ano de 1996, surgiu o Festival da Carne de Sol, por iniciativa de
empresarios ¢ donos de restaurantes filhos da terra. Cabe ressaltar Jos¢ Libio Dantas, in
memorian, dono de uma rede de restaurantes em Recife, como o idealista e primeiro
organizador do evento, assim como Buba e Rossine, popularmente conhecido como “Toin dos
Couros”, como empresarios colaboradores e compradores da ideia. Entretanto com o
falecimento de José Libio, no ano de 1999, a festa manteve-se suspensa, retornando apenas no
ano de 2005.

Diante dos depoimentos, observa-se que atualmente, cerca de mais de 90% dos
restaurantes presentes nas capitais ndo comercializam mais a carne advinda do gado nativo.
Conforme os entrevistados, apenas Carlos Henriques, proprietario de um restaurante de carne

de sol na cidade de Campina Grande, ainda adquire esse produto oriundo de Picui.

“[...] restaurante compra mais carne fria, essa carne de Picui hoje ndo sai
mais pra fora ndo. Sai aqui, muito quem leva ainda é Carlos do Recanto do
Picui de Campina Grande, ele compra carne de Picui, esses outros é mais
carne fria, compra fora mesmo, aqui ndo” (Nenem de Lourival).

ai foi o tempo que o comércio ficou ruim ai comegou vir a carne do sul. Ai
deixaram de comprar a daqui e hoje a carne daqui ta boiando, que ndo tem
pra onde ir. Cidade pequena né? [...] porque a crise é grande demais, o
povo ndo tem dinheiro e a carne td sobrando ai estdo comprando tudo ld
pra baixo” (Vicente da Mata).

As carnes ofertadas nas mais diversas casas espalhadas pelo Brasil, por sua vez, ou
sao oriundas de boiadas padronizadas, a exemplo de Henrique Paulo, que apresenta um
confinamento de gado no municipio de Santa Rita ou sdo provenientes do Sul que, segundo os

marchantes e agougueiros, sdo carnes insipidas, com sal “preso”.
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5.2 HISTORIA E MEMORIA: FATORES QUE TRANSFORMARAM A CARNE DE SOL
DE PICU{ EM REFERENCIA NO AMBITO NACIONAL. TRADICAO, INVENCAO OU
MARKETING DE LUGAR?

Este topico busca através das mémorias dos sujeitos, descobrir e identificar - em
momentos distintos da histdria - quais fatores permitiram a ligagdo direta entre a carne de sol
e Picui, de modo que o produto obtivesse uma qualidade diferenciada (ou ideia de qualidade
associada) e se tornasse um simbolo de pertencimento a cidade referenciado nacionalmente.

De acordo com Ades (2004) a memoria traduzida em palavras, perpassada através de
experiéncias vividas sdo de grande relevancia para tal compreensdo: ¢ por meio delas que se
pode ter acesso aos momentos de antigamente que ainda hoje permanecem, mesmo que
inexista a compreensdo desses motivos para o comportamento presente. Conforme afirma
Bosi (2003, p. 69): uma histdéria “ndo ¢ feita para ser arquivada ou guardada numa gaveta
como coisa, mas existe para transformar a cidade onde ela floresceu”.

Diante disso, muito embora a realidade da carne de sol comercializada nas capitais,
oriunda de um gado nativo, tenha mudado e, praticamente todo esse produto espalhado pelos
restaurantes brasileiros ndo “pertencam” — no sentido de matéria-prima - mais a Picui,
pressupoe-se que a qualidade dessa carne e sua fama mediante ao seu sabor ndo estejam
somente ligados a origem do gado, mas também ao dominio de um saber fazer que no
imagindrio brasileiro pertence a essa cidade. Buba faz uma relevante colocagdo nesse sentido
ao relatar que “muita gente pergunta: mas a carne é produzida em Picui? E eu pergunto: o
vinho do porto é todo produzido no Porto? Nao, isso se chama regionaliza¢do de produto™.
Logo, ele atribui a qualidade da carne, independente da origem do boi, ao saber fazer dos
picuienses - preparo especifico e corte diferenciado de outros locais - “O corte padronizado
agrega valor a matéria prima”, afirma.

Sua fala concorda com Albert (2008), que aponta a regionalizacdo dos produtos como
portadora de elementos intrinsecos como o saber fazer individual e coletivo, o uso de
possiveis praticas agricolas, além da matéria-prima, considerando todos os elementos
diferenciadores essenciais para a certificacdo de um produto.

Ao materializarem-se no concreto, a memoria de diferentes agentes tem e busca
correspondentes representativos na cultura material. Ao ultrapassar suas propostas fisicas, as

memorias abrem espagos a historia (SILVA, 2009). Sendo assim, tornar visivel a dimensao do
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invisivel é como nos diz Pomian (1984) a tarefa necessaria na transformacdo de memoria em
historia.

O Sr Vicente afirma que a carne de sol “ganhou nome, porque era uma carne muito
boa, saborosa” e, em adi¢do, responsabiliza o preparo primitivo (saber fazer) pelas

caracteristicas peculiares que o produto possuia, assim como pela sua valorizagao.

“O sabor do outro tempo eram muito diferente de agora, porque a carne era
feita “dessa maneira”. Carne agora num tem sabor ndo, antigamente vocé
botava uma carne dessa no fogo pra assar , cheirava demais. Ndo existe
mais esse cheiro em carne assada ndo, devido ao gelo, que a carne é

s

colocada toda no gelo. Salga a carne, bota no gelo, a carne perde o sabor.’

O ato de resgatar a historia de Picui com pessoas mais antigas que tiveram ou ainda
tém alguma relacdo com a carne de sol consolida-se como um exercicio de constru¢do da
memoria, pois como propde Bosi(2003) “[...] a memoria das pessoas sdo testemunhos vivos
das lembrangas do passado [...]pois na maioria das vezes,[...] lembrar ndo ¢ reviver, mas
refazer, reconstruir e repensar com imagens ¢ ideias de hoje, as experiéncias do passado”.

Mero, por sua vez, nos traz uma rica narrativa acerca do “saber fazer” a carne de sol
nos dias atuais. Segundo ele, a qualidade dessa carne ¢ atribuida as formas de preparo,
destacando o “saber assar” como a mais importante de todas. Chega a compara-la inclusive a
uma espiga de milho, que se ndo for assada corretamente queima por fora e permanece crua
por dentro. Para tanto ele explica o passo o passo da confeccdo dessa carne — do preparo a
mesa. Segundo o seu relato, a técnica ¢ o que vale para se fazer uma verdadeira carne de sol.
Pois € necessario que esta seja preparada em uma sala refrigerada, seguindo o protocolo de
limpar, cortar e embalar a vacuo, sendo em seguida levada a camera fria a fim de deixa-la
maturando — carne curtida. Outro segredo esta na quantidade de sal, 2h de sal + 2h de
descanso, sendo virada duas horas depois e ressalgada nas partes que nao houve a pega do sal.
Por conseguinte, relata que a carne deve estar aberta e riscada a uma espessura de Scm,
refrigerada a uma temperatura de 18°C. Para retirada do sal, acrescenta que o processo se da
em duas partes: 1° primeira lavada com 30 min de remolho e segunda com mais 30 minutos.
Por fim, o principal segredo revelou esta na técnica sobre o “saber assar”: fogo médio, 30 cm
de altura, sempre virando e assando a carne de dentro para fora, a fim de deixa-la emoliente e
saborosa.

Se, por um lado, Mero reveste o saber de um sentido mais técnico, Henrique

inicialmente acentua o carater de segredo e a um certo dom dos picuienses no manejo do
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produto. Atribui o “segredo” da carne de sol a: a) qualidade do boi; b) a um ingrediente
acrescido no seu preparo; ¢) a maneira correta de assa-la a partir desse ingrediente e também
d) ao clima da cidade. Em seus relatos, ele explica, respectivamente, o que aprendeu com o

seu pai e a importancia da relagao das questdes geograficas com a qualidade dessa carne.

“[...] é o nosso trabalho em cima da carne de sol e vamos buscar e unificar
e ndo deixar sair essa qualidade absoluta de carne daqui. Vem nas feiras,
Vanessa, pessoas de Jodo Pessoa comprar a nossa carne aqui e se deparam
comigo e dizem: “Henrique, eu encontro sabor”. Olha que coisa linda, ele
encontra o sabor. Sabe de qué? Aquele marchante que ¢ preocupado com
qualidade, Ai compra um boi gordo, quer a melhor carne. Primeiro tem que
ter o boi bom, o boi bom, o boi gordinho, porque o boi gordo ndo é doente.
O boi magro é doente, entdo o marchante que se preza que aqui em nossa

’

terra tem muitos. Ele mata o boi gordo.’

“[...] Nao é lei, mas pra vender tem que ser assim, pra ter um bom cliente,
nos lavamos no leite. Em pouco grau de leite, ndo precisa ser elevado, vocé
apenas mistura meio a meio. vai assar 1 kg de carne?! Poe la 200 ml de
leite; lava a carne em 2 aguas antes e depois bota no leite- um pouquinho
d’agua. Deixa la quarar umas 2 hrs, depois lava em dgua corrente e poe pra
assar. Porque, Vanessa, ndo pode assar a carne depois do leite ndo. Se vocé
tirar do leite e assar, o leite esta na carne, ele queima, ai fica azedo. Entdo
aquela carne de sol é lavada, retira o leite dela, porque o leite que vai ficar
dentro dela, das entranhas dela, sim, esse interessa a gente. Ele da
suculéncia, fica com porosidade. Agora o de fora, se vocé tirar do leite e
assar, pronto. Desmantelou.”

[-]

“Quando se salga uma carne numa regido umida, elevada, ela queima a
parte externa e a interna fica vermelha. Isso ai é uma carne chamada sal
preso, certo?! E quando leva pra brasa que quando corta fica vermelha
dentro [...] e essa carne foi feita naquela regido umida , jamais serd carne
de sol.”

Nesse sentido, ele confere a Picui um lugar de privilégio no espago geografico, tendo
em vista a altitude e o clima semiarido - quente e seco - ao afirmar que “/...J Picui tem o ano
todo com umidade relativa do ar todinho adequada pra carne de sol”.

Assim, os modos de fazer e as técnicas e tecnologias que envolvem o processo
produtivo dos alimentos, a partir do mundo natural - da mesma forma - distinguem
pertencimentos culturais e formatam patrimOnios regionais e grupais. Nao dissociar o

alimento do homem que o produz, o consome e o transforma ¢ dar significados especiais ao

seu fazer (MENEZES, 2009).
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Em consonancia com o dominio de “um saber fazer”, a qualidade da carne de sol ¢
associada também a questdes culturais-simbolicas, sobretudo, afetivas: segundo os relatos, o
diferencial da carne de Picui estd na arte do seu fabrico feito com cuidado € no amor e
também na “intuicdo”de acrescer ingredientes para tais fins. Estas explicacdes aproximam-se
de uma perspectiva antropoldgica culturalista simbdlica, que também compdem a formagao
de sistemas culturais alimentares, como propde Douglas (2012), ao afirmar que “qualquer
cultura deve, mais tarde ou mais cedo, deparar com acontecimentos que parecem desinquietar
as suas ideias preconcebidas”. As questdes a considerar, portanto, se aproximam mais de um
discurso magico e acabam ampliando a perspectiva do “dominio técnico”, como afirmou
Paulo Henriques. Pouco depois de narrar como realizava o preparo da carne de sol, afirma que
o segredo, por si sO, ele ndo revela a ninguém, mas faz men¢do ao amor que tinha pelo que
fazia:

“[...] isso eu to ensinando porque eu ndo tenho ambi¢do com nada, quem
quiser aprender faga, né? Agora o segredo de preparar a carne eu ndo dou
ndo,(risos) [...] Eu fazia o que eu fazia, porque eu tratava da carne com
gosto, mas o caba vai cansando... ficando velho né?

Henrique Paulo, por sua vez, atribui ainda qualidade da carne a um evento metafisico,
uma voz do além, ouvida pelo seu pai ha muitos anos atras que dizia: “lave a carne no leite” e
mesmo desprovido do conhecimento cientifico relacionado a utilizacdo do produto no
amaciamento de carnes, foi intuitivo, seguiu seu coragdo e “foi sucesso”.

A partir dos seus moradores, Picui possui lembrancas que o singularizam dentro de um
contexto, visto que o ato de lembrar “[...] aparece como forga subjetiva, a0 mesmo tempo
profunda e ativa, latente e penetrante, oculta e invasora”, reforcando os sentimentos de
“pertencimento e fronteiras sociais entre coletividades de distintos tamanhos” (POLACK,
1984).

“[...] Ai vai e vem esse povo que todo mundo botou esses restaurantes,
vieram e ail que inventaram essa festa dessa carne de sol. Que essa festa
daqui da carne de sol, comegou por isso num sabe? Que a carne ganhou
nome e ai eles comegaram a levar a carne la pra baixo e ainda hoje existe o
nome da carne de sol ” (Vicente da Mata).

Aos poucos vai se compreendendo que a construcio de Picui como a terra da carne de
sol, ndo remete a algo que surge do vazio, mas sim de um caldo cultural, potencializador para
ativacao desse patrimonio (SILVA, 2009). Percebe-se, portanto, no relato acima, que somadas

as questdes associadas a qualidade - de cunho material, o dominio de um saber fazer, as
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questdes simbolicas - outro trago muito forte aparece para reafirmar - o “titulo” para com a

cidade, tornando-a nacionalmente conhecida: sdo as questdes de divulgagao.

“[...] e ai foram abrindo os restaurantes e Picui foi tendo esse nome” carne
de sol do Picui” , cresceu, cresceu e quase todo estado tem um comerciante
com carne de sol, uma bodega, um restaurante”(Mero).

“[...] com o crescimento dos restaurantes, porque depois de Paulo, veio Zé
Libio, veio a Tabua de Carne e outros mais. E foi a rede comegcando a
crescer em Jodo Pessoa, Pernambuco, no Nordeste. Veio a idéia da gente
reunir esses picuienses numa festa em Picui. E foi criado um evento
chamado a Festa da Carne de Sol, onde naturalmente todos os picuienses -
que moram fora- se orgulham de vir. Normalmente a tradi¢do ¢ na festa de
Jjaneiro, depois era o Sdo Pedro e ai nos criamos o evento da carne de sol
[...] comegou a crescer esse evento e a partir dai, a gente, eles comecaram a
ver a importancia da midia. Como picuiense é muito bairrista, comegaram
adivulgar essa festa. Como o primeiro concurso o ganhador apresentou-se
no programa de Jo Soares, [...] e como o programa de Jo Soares é uma
midia nacional, evidentemente todos os restaurantes do Nordeste
comecaram a falar: Picui a terra da carne de sol” (Buba Germano).

Paulo Henriques, por sua vez, afirma que devido preparar a carne em Picui e leva-la
para ser comercializada/consumida em Jodo Pessoa, consequentemente fundando o primeiro
restaurante de carne de sol com o nome da cidade, o produto passou a ‘“pertencer” ao
municipio. A partir de entdo, se formou uma rede de restaurantes espalhados pelo Brasil, que
deu visibilidade ao produto.

Logo, ¢ percebido que o festival da carne de sol foi criado a partir da expansdo dos
restaurantes, tornando-se uma ferramenta decisiva para o reconhecimento do produto em
ambito nacional, visto que até entdo a tradi¢ao da carne de sol reportada nas demais categorias
expostas ndo a fizeram romper as barreiras - em nivel de reconhecimento - do municipio e das
cidades vizinhas. Contudo, entende-se por tradi¢do “um conjunto de sistemas simbolicos que
sdo passados de geracdo a geragdo e que tem um carater repetitivo” (LUZIVOTTO, 2010).
Ela também se liga diretamente ao passado e ao presente, indicando como organizar o mundo
para o tempo futuro. Assim, deve-se entender a tradicdo como uma forma de assegurar a
preservacdo, embasada em modelos que podem ser historias reais, ficticias ou (re) inventadas,
como veremos adiante com as ideias de Eric Hobsbawm.

Nesse contexto, vivenciam-se dois momentos da festividade. 1) Primeiro momento:
1996 a 1998, no qual donos de restaurantes e empresarios sentiram a necessidade de criar um

evento que também se tornasse tradicao na cidade, visando imortalizar sua cultura. Todavia,
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com o falecimento de um dos grandes idealizadores, José Libio Dantas, a festa manteve-se
suspensa por seis anos.

“[...] ai nos criamos o evento da carne de sol e comegcamos a trazer os
donos de restaurantes, abrir restaurantes. Nas primeiras festas foi assim, eu
lembro muito bem, em uma das primeiras festas nos abrimos quatro
restaurantes na rua da igreja e a festa era também na rua 24 de novembro e
comegou a crescer esse evento e a partir dai, a gente, eles comegaram a ver
a importdancia da midia” (Buba Germano).

Ressurgindo em um 2) segundo momento, no ano de 2005, por uma iniciativa do entao
prefeito Buba Germano- também parceiro na sua criagdao no ano de 1996. Sendo resgatado, o

festival completou em 2014, doze anos de existécia.

“[...]e nos fomos aprimorando a festa, certo, a cada ano aumentando,
melhorando, profissionalizando ao ponto em que chegou, que tivemos
coberturas fantdasticas de televisdo a nivel nacional e o maior orgulho que
temos é que onde eu chegava no Brasil e dizia que era prefeito de Picui, eles
diziam, A Terra da Carne de Sol. Entdo nos conseguimos criar esse icone
importante, como a terra da carne de sol, e na minha otica, eu lutei muito e
ndo consegui, mas acho que vai chegar ao ponto disso acontecer é que
precisa a gente agregar valor a esse produto” (Buba Germano, grifo nosso).

Face ao exposto, a divulgacao da cidade de Picui como a capital da carne de sol e
mesmo, como destaca Buba, a criacdo desta ideia, poderia ser atribuida ao que Hobsbawm e
Ranger (1998) chamam de ‘invencdo das tradicdoes’. Fendmeno mediado, neste caso,
sobretudo por um fator comunicacional: a divulgagdo e repeti¢do da ideia de melhor carne de
sol por meio dos restaurantes que ao redor do Brasil foram abertos para inculcar este valor,
como também pelo Festival da Carne de Sol, no qual os seus idealizadores langam mao de
meios socio-politicos-econdmicos, de forma organizada e responsdvel, para propagar ideias
que associam os modos de fazer da carne de sol como patrimonio imaterial, gastrondmico e
turistico do municipio, a fim de fortalecer dessa maneira a economia local e viabilizar, por sua
vez, uma maior circulagcdo de bens na regiao.

Hobsbawn (2012) observa que as novas tradigdes utilizam elementos do passado para
fins bastante originais. Perspectiva evidente no referido Festival, quando se observa a

classificagdo - em trés categorias - atribuidas por eles as tradigdes:

a) aquelas que estabelecem ou simbolizam a coesdo social ou as condi¢des de
admissao de um grupo ou de comunidade reais ou artificiais; b) aquelas que
estabelecem ou legitimam institui¢des, status ou relagdes de autoridade, e c) aquelas
cujo proposito principal é a socializag@o, a inculcagdo de idéias, sistemas de valores
e padrdes de comportamento”( HOBSBAWN ,2012, p.17).

36



Para os autores supracitados, as tradicdes inventadas apresentam fungdes politicas e
sociais muito importantes, sendo, portanto, evidente a inten¢do de inventd-la para
manipulagdo. Ainda assim, pode ser que as invente, porque 0s costumes antigos nao sao
decididamente mais utilizados. Ao mencionar sobre o fabrico da carne nos dias atuais o Sr
Vicente e Paulo Henriques, por exemplo, tecem respectivamente os seguintes comentarios:
“[...] ela ndo é mais boa como era ndo, [...] “uma carne que ndo leva vento, ndo leva sol, ndo
leva nada, ndao pode ser boa nunca’... [...]“porque a carne de sol, a carne boa de sol, é a
carne que leva sereno e sol num sabe?”. Diante disso, percebe-se que a festividade tornou-se
uma “tradicdo inventada” para um momento que era necessdrio legitimar um interesse
especifico, o da constru¢do de uma pertenca regional enraizada com seu “patrimdnio
imaterial”, outrora esquecido no tempo.

Logo sua existéncia, segundo Freire (2008, p.46 apud Nascimento, 2012) encontra-se
inscrita nas trés categorias acima elencadas:

Na categoria a) O festival esta inserido de modo que o poder publico busca
construir uma imagem de festa para todos, numa tentativa de evidenciar
harmonia e/ou coesdo social. Pode ser pensada na otica da categoria”b”,
quando busca legitimar o poder local, instituindo o mito do prefeito criador
do evento. Ao mesmo tempo que se insere na categoria “C”, ao visar a
inculcagdo de certos valores, construindo/recriando uma tradi¢do da“melhor
festa” e da melhor carne de sol”.

E percebido, contudo, que a publicidade surge como um mecanismo de grande
relevancia na composi¢do do imaginario que se formou em torno de Picui, a terra da carne de
sol. “E no terreno do imaginario, espago onde se formam as necessidades, os desejos e as
vontades humanas, que a publicidade busca sua matéria-prima mais preciosa para 0s seus
criativos antincios comerciais” (AOUN, 2001, p. 32). Molina (2001) atribui ao noticiario o
maior peso na concepcao da imagem do local e afirma que a imagem de um pais ndo esta
determinada pela promog¢ao, mas pelas noticias, independente dos esforcos promocionais em
contrario.

“O Festival da Carne de Sol de Picui este ano vai para o 12° ano, essa festa
é... junto com as pessoas de restaurante, em prioridade, dada inicio com
Jose libio Dantas, o meu cunhado, hoje em memoria. E nesses 12 anos nos
estamos fazendo um evento que hoje junto a prefeitura qualifica muito bem
e a populagdo de Picuif...]. Picui nesses doze anos trouxe mais de oito
televisoes nacionais pra mostrar culturalmente, como ¢ apresentada nossa
culinaria.” (Henrique Paulo)

Qualquer regido necessita de fornecer os produtos locais de uma forma eficiente e

acessivel, promover os valores e a imagem, de tal modo que os potenciais utentes interiorizem
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as vantagens diferenciadoras. Importante salientar que a politica de produto ¢ geralmente a
componente principal de marketing, porque ¢ muito dificil fazer bom marketing com um mau
produto, um produto que nao corresponda as expectativas dos consumidores (ALMEIDA

2004).

“[...]por exemplo Caico lutava muito na disputa com Picui, atribuindo que
a carne de sol mais famosa é(...) eu até brinco porque na época o prefeito de
la era Bibi e eu Buba, ele de Caico e eu de Picui. Uma vez numa reunido ele
disse que eu estava roubando a firma da carne de sol de Picui e eu disse:
nos estamos trabalhando em cadeia produtiva, vocé produz a matéria prima
e eu vendo nos restaurantes de Picui. Bom, na verdade Caico nunca fez nada
pra divulgagdo do produto. Picui tem a importancia, além de despertar a
criagdo de muitos restaurantes, que sdo mais de 70 no Brasil, teve a
prefeitura a iniciativa de fazer o evento, de aperfeicoar o evento e de
divulgar isso a nivel de midia nacional” (Buba Germano)

E neste contexto que surge uma abordagem de marketing, um pouco diferente das
abordagens tradicionais: o marketing dos lugares. Neste sentido Antunes (2002 p.86) refere
que a ciéncia do marketing pode ser aplicada, com sucesso, no ambito das comunidades
regionais. As pequenas cidades podem refor¢ar a sua competitividade e a economia local,
identificando as vantagens distintivas e capitalizando-as. “Estas vantagens distintivas de uma
cidade resultam da soma dos fatores que a tornam unica num contexto de competitividade”.

Nesse caso, Picui se destaca pela sua relevancia, no tocante a economia e pela
divulgacdo envolta do seu pretenso “patrimonio alimentar”. Assim, surge outro olhar com
relacdo a Picui e a carne de sol. A Cidade, nesse cenario, torna-se o produto enquanto que os
fatores de marketing, nesse caso, a carne de sol, sdo os aspectos que podem ser divulgados
para a comunicarem e para atrair os mercados-alvo. De acordo com Almeida (2004) ha quatro
tipos de estratégias de marketing utilizadas para atrair os visitantes, criar sua base industrial e
aumentar as exportagdes :1) o marketing de imagem, 2) de atracgdes, 3) de infraestruturas e 4)
de pessoas.

O festival da carne de sol se encaixa, nessa perspectiva, dentro do primeiro contexto,
ao passo que numa estratégia de imagem, a cidade conta com a publicidade para desenvolver

e divulgar uma imagem positiva e solida de si mesma.

“[...] Chegou ao ponto da tv de Fortaleza, TV Diario, ter 36 horas de
gravagdo na nossa cidade. Quer dizer, é muita coisa pra televisdo e depois
veio a Record também com um programa exclusivo que foi repetido
nacionalmente. Entdo isso foi tudo, foi de uma midia que enalteceu o nosso
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nome né? E sem sombra de duvidas, todos os restaurantes é realmente que
ganham com isso” ( Buba Germano).

Atrelado a isso as 2) “estratégia de atragcdes” aparecem como outra ferramenta de
sucesso, visto que “melhorar” a imagem ndo se torna suficiente para garantir a prosperidade
da cidade, sendo necessario desenvolver outras caracteristicas para satisfazer os moradores e
turistas. Nesse caso, destacam-se os espacos, monumentos, as pragas, € logomarcas que
testemunham tais atributos. Vale destacar a constru¢do da “praga tematica José Libio Dantas”,
mais conhecida como a Praga do Boi, o cartdo postal do municipio que apresenta e valoriza as
suas principais caracteristicas ¢ bens materiais: a flora, a fauna, fazer culindrio e o minério;
assim como a edificagdo de uma “praca de eventos”, local atribuido a realizagdo de festas
populares, mas especialmente edificada para realizacao do Festival da carne de sol.

Os monumentos surgiram e novos estdo a caminho. A figura de “seu quenca” — um
misto de churrasqueiro e canganceiro - estd disposta na praca tematica a fim de evidenciar o
papel dos restaurantes nordestinos no contexto da culindria - carne de sol - assim como um
museu que estd em andamento, iniciativa da familia Henriques. Pois acredita-se que por ser
um bem duravel e permanente, pode imortalizar , a partir da sua existéncia, a tradi¢do da
carne de sol.

“[..]JPicui vai nesses proximos anos... vai receber inumeros turistas,
buscando nossa historia da carne de sol, serd no castelo da carne de sol, no
Recanto do Picui Raize. Foi um investimento muito grande do Recanto do
Picui, pra Picui, pra o povo de Picui pra ter sua casa. NOs temos a
felicidade de ter um imovel de grande padrdo, um imovel que as pessoas nas
redes sociais apresentam as fotografias e eu vejo muitas pessoas dizer:
Vocé estd em Picui? Néio vocé esta na Europa! Vocé estd Itdlial’ E uma
casa fantdastica .E o fantdstico é que nos sabemos que é de minério que foi
feita essa casa.... Al nos tivemos a felicidade, o Recanto do Picui teve a
felicidade, de ter uma casa pra representar junto ao povo - que rica em
minério, e na profundeza do paladar, tem a riqueza da carne de sol. Entdo
Picui cada vez mais cresce pra o mundo da carne de sol. Hoje com meu filho
Henrique, aqui em Picui,levando, alavancando essa cultura imortalizada
que é a carne de sol de Picuif...] na nossa unidade de Picui, brevemente,
inclusive com esse trabalho que vocé acaba de fazer, [...] vai fazer parte do
museu aqui da carne de sol. Ja estdo sendo visitados alguns membros dos
marchantes do passado, imaginando/...] papai chegou a matar boi com mais
de trinta marchantes, essas pessoas tdo catalogadas, alguns filhos estdo
sendo visitados, é um museu eternamente permanente, entdo demora um
pouco, ja faz um ano que esta em andamento, com alguns membros de
Picuif..]Sera um belo museu . Esse museu também serd uma coluna dentro
da empresa que ¢ pioneira na situagdo da carne de sol”. (Henrique Paulo)
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Se as técnicas culinarias ¢ as festas sdo vias de conhecimento das sociedades humanas,
elas aparecem ao final desse topico, como elementos que marcam um pertencimento

picuiense.

5.3 SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL COM SOBERANIA: RELEVANCIA
LOCAL DA CARNE DE SOL ENQUANTO PATRIMONIO.

Na atual discussdo do que seja patriménio, o0 mesmo tem sido alvo de novos olhares
por parte de diversos grupos sociais. A Constituicdo Federal de 1988, em seus artigos 215 e
216, ampliou a nogao de patrimonio cultural ao reconhecer a existéncia de bens culturais de
natureza material e imaterial e, também, ao estabelecer outras formas de preservagao
(IPHAN, 2009).Consta na legislacao:

“Constituem patrimdnio cultural brasileiro os bens de natureza material e
imaterial, tomados individualmente ou em conjunto, portadores de referéncia
ai dentidade, a acdo, a meméria dos diferentes grupos formadores da
sociedade brasileira, nos quais se incluem:

I as formas de expressao;

II os modos de criar, fazer e viver;

IIT as criagdes cientificas, artisticas e tecnoldgicas;

IV as obras, objetos, documentos, edificacdes e demais espacos

Destinados as manifestacdes artistico-culturais;

V os conjuntos urbanos e sitios de valor histérico, paisagistico,

artistico, arqueoldgico, paleontolégico, ecoldgico e cientifico.

(BRASIL, 1988)

O patrimdnio, seja material ou imaterial, € o reflexo do sentimento de pertencimento
de um povo. Representa tudo o que deve ser preservado, tombado, registrado, revitalizado,
patrimonializado, ou seja, tudo o que ndo deve ser esquecido, ao contrario, procura-se sempre
manté-lo em movimento, vivo e presente. Neste sentido, a culinaria pode ser abordada, como
uma categoria pertencente ao campo do patrimoénio cultural imaterial, engloba saberes,
lugares e modos de fazer que comunicam algo sobre a identidade de um povo, transmitido de
geracdo em geragdo (CHOAY,2006).

Diante disso, ¢ importante refletir acerca das possibilidades de que os modos de fazer
carne de sol de Picui sejam reconhecidos - enquanto patrimonio imaterial, objeto de um
inventario, visando sua inscrigdo no Livro de Saberes do Instituto do Patrimonio Histérico e
Artistico Nacional (IPHAN). Sendo interessante perceber como os saberes-fazeres- culinérios
podem contribuir ndo apenas com a certeza de uma memoria ndo perdida, mas também com a

Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) com soberania da cidade (GIMENES, 2008).
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Para tanto, entendendo que uma das proposi¢des da Politica Nacional Alimentacgdo e
Nutricdo, visando a Seguranca Alimentar e Nutricional com Soberania (SSAN), € o respeito a
diversidade e a cultura alimentar como uma das prerrogativas para o resgate ¢ valorizagao dos
patrimonios alimentares das populagdes (BRASIL, 2012), convém propor um conceito
ampliado para que as acepcdes de soberania e seguranca sejam contempladas de modo a
garantir uma melhor compreensao. Assim, de acordo com Bezerra (2010) SSAN é:

“A Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional (SSAN) ¢ o direito dos
povos definirem suas proprias politicas e estratégias sustentaveis de
producdo, distribuicdo e consumo de alimentos que garantam o acesso
regular e permanente a uma alimentacdo sauddvel para toda a populagdo. A
SSAN deve ser pautada na pequena ¢ média produgdo, respeitando suas
proprias culturas e a diversidade dos modos camponeses, pesqueiros ¢
indigenas de producdo agropecuaria, além de ser totalmente baseada em
praticas alimentares promotoras da saude sem comprometer o acesso a
outras necessidades essenciais” (Bezerra, 2010, p.26).

A soberania alimentar, portanto, ¢ direito do povo ¢ esta deve ser alcangada por meio
de “praticas” sauddveis e sustentaveis sem comprometer as geracdes futuras. Ser soberano
¢ produzir e comercializar comida localmente, vinculada a cultura e a0 modo de vida do povo,
afastando a dependéncia que existe dos “outros mercados” para alimentar sua populagdo. Sua
valorizagdo por meio de politicas destinadas a agricultura familiar pode dar melhores
garantias da seguranca alimentar.

No cenério atual, observa-se que, em Picui, o problema de abastecimento interno de
carne de sol, ndo est4 na falta do produto, mas sim na dificuldade do acesso vinculada a uma
questdo de articulagdo governamental. Em sua fala, o Sr Vicente explica claramente a situagdo
em foco: “a carne daqui td boiando, porque a crise é grande demais, o povo ndo tem
dinheiro”. Tendo em vista que a carne ¢ produzida em ambientes que nao atendem as normas
da vigilancia sanitdria nem seguem os padroes de qualidade, ndo possuindo dessa forma um
selo de seguranga, impede-se- por exemplo- sua inser¢do na merenda escolar. Devido a isso,
parte da populacdo acaba sendo privada de consumir um produto nativo por ndo possuir
recursos financeiros e por nao ter politicas atuantes no sentido de fortalecimento da SAN.

Afinal, a responsabilidade de garantir e assegurar o acesso a esses alimentos - com
qualidade e em quantidade - promovendo a Seguranca Alimentar com Soberania, ¢
competéncia, em primeiro instancia, do governo local. Henrique Paulo expressou em algumas

falas um meio agregar valor ao produto:

“[...]as autoridades tém que entender que Picui merece um grande
abatedouro. Ndo grande em quantidade, seja grande em qualidade e se
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buscarmos as pessoas que sobrevivem no ramo do boi em Picui [...] E tenho
muito interesse junto ao nosso grupo, agora precisa que as autoridades
entendam e busquem esse encontro para que a gente possa imortalizar essa
carne[..]para que sife a carne de sol de Picui, pra que nos possamos levar
essa carne de sol pra todos os estados do Brasil, para que Picui cada vez
mais seja a capital mundial da carne de sol.” (Paulo Henriques)

Outra estratégia para tal fortalecimento foi percebido por Buba, ao passo que ele
denota a importancia economica advinda dos restaurantes ao ressaltar que:

“[...] outra coisa importante pra fortalecer a rede seria capacita¢do de
garcons, de pessoas afins do ramo pra que o restaurante, a propria
prefeitura tivesse um cadastro. Porque o que é que acontece: os donos de
restaurantes as vezes dizem ‘Eu preciso de um gar¢com’, e ai vocé teria um
banco de dados a oferecer né? Churrasqueiro, enfim, toda a rede ela
poderia ser fortalecida, porque no fundo no fundo, a importincia econémica
dos restaurantes hoje pra Picui é fundamental. Pra vocé ter uma ideia nas
ultimas andlises que nos fizemos, pelo menos de 2012, nos empregavamos
diretamente mais de 600 pessoas de Picui. Claro, hoje eles ndo so tem,
digamos assim, funciondrios de Picui, mas todos os restaurantes tém
picuienses... E a histéria de quem expandiu os restaurantes.”(Buba
Germano)

Face ao exposto, deve-se entender a patrimonializacdo da carne de sol — processo de
ativacdo das memorias passiveis a cairem no esquecimento - inscrita por sua vez no livro
saberes e fazeres do IPHAN, como estimuladora de um modo de fazer que, por ser relevante
na vida desse grupo social, tende a se preservar. Tendo em vista que “produzir patrimonio,
refere-se a converter em patrimdénio ou construi-lo a partir determinados elementos pré-
existentes, selecionados entre outros que se excluem desse processo” (CANESQUI,
GARCIA, 2005, p. 129). Tal inscri¢do, por sua vez, contribui para o reconhecimento e a
valorizagdo do seu papel na formacdo da cultura, ndo em ambito local, mas também no pais.
Esse ato pode ainda vir a colaborar com o estimulo do envolvimento da populagdo na tarefa
de preservar esse produto, criando condigdes para um apoio efetivo na sua salvaguarda por
parte de institui¢cdes publicas e privadas, em nivel federal, estadual e municipal, e, sobretudo,
de cada cidadao (IPHAN, 2009).

Conforme divulgacdo do proprio IPHAN, no tocante ao registro da patrimonializagdo
dos bens relacionados aos saberes e lugares envolvendo a culinéria, tem-se como alguns
exemplos de bens patrimoniais imateriais ja tombados, registrados e catalogados:

a) o saber intrinseco no fabrico artesanal de panelas de barro pelo oficio das
Paneleiras de Goiabeiras, Espirito Santo, registrado como Patrimonio Imaterial no Livro dos
Saberes em 2002. Tal processo de producdo, agrega valor cultural, social e economico para
cidade e moradores de Vitoria, visto empregar técnicas tradicionais € matérias-primas
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provenientes do meio natural. Neste processo, a panela de barro, fruto de um conjunto de
saberes, constitui suporte indispensavel para o preparo da tipica moqueca capixaba, dos frutos
do mar e da torta capixaba, pratos da culindria regional divulgados e reconhecidos pela
literatura gastronomica como a “mais brasileira das cozinhas”, por reunir € mesclar elementos
das culturas indigena, africana e portuguesa;

b) o oficio das baianas de acarajé , um bem cultural de natureza imaterial, inscrito no
Livro dos Saberes em 2005, que consiste em uma pratica tradicional de producdo e venda, em
tabuleiro, das chamadas comidas de baiana, feitas com azeite de dendé€ e ligadas ao culto dos
orixas, amplamente disseminadas na cidade de Salvador, Bahia;

c) a producao artesanal do queijo de leite cru em Minas Gerais, que representa até
hoje uma alternativa bem sucedida de conservacdo e aproveitamento da producdo leiteira
regional, em 4reas cuja geografia limita o escoamento dessa producdo. O modo artesanal de
fazer queijo constitui um conhecimento tradicional e um trago marcante da cultura dessas
regides e dos mineiros, expresso na forma de manipulacio do leite, dos coalhos e das massas,
na prensagem, no tempo de maturacdo (cura), conferindo a cada queijo aparéncia e sabor
especifico. Foi inscrito no Livro dos Saberes em 2008 ((IPHAN, PNPL[s.d],[s.p.]).

Contudo, além dos valores documental, simboélico e afetivo atribuidos aos patrimonios
imateriais, atualmente também ¢ o seu valor de mercado que estd emergindo no topo da onda
cultural contemporanea (ARANTES, 2004). Nesse contexto convém considerar que a Festa
da Carne de Sol vem se tornando um dos principais atrativos turisticos da regido e tem
produzido um relevante aporte financeiro a economia local. Tradicionalmente, ela se tornou
uma celebracdo de pertencimento a comunidade, em um espaco onde se “encena e negocia
prestigio” (ARANTES, 2004). Tais fatos podem ser observados nas seguintes colocagdes:

“[...] essa festa vem “acalhar” na condicdo financeira de muitas pessoas,
desde um pipoqueiro, de uma pessoa vendendo confeito, a um bar, um

restaurante, as pousadas, os hotéi... A midia enriquece, porque a midia quer
cultura, ela vem pra cd, a midia.” (Henrique Paulo)

“Entdo nos conseguimos criar esse icone importante, como a terra da carne
de sol e, na minha otica, eu lutei muito e ndo consegui, mas acho que vai
chegar ao ponto de isso acontecer, é que precisa a gente agregar valor a
esse produto [...] carne de sol é do Nordeste mas ninguém patenteou essa
historia. Nos ndo temos, por exemplo, nenhum frigorifico aqui com
autorizagdo do Ministério da Agricultura que leve a marca carne de sol de
Picui... Aonde chegar numa prateleira de supermercado vamos agregar
valor a todo um trabalho que foi feito de midia.[...] ”(Buba Germano)
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Tendo em vista ser nessa época, em que o festival conseguiu o seu lugar de tradicao,
que por trés dias ha inclusdo de novos moradores - principalmente jovens - comerciantes,
visitantes regulares, personalidades da midia, publicitarios e politicos, onde hd toda uma

movimentagdo socioecondmica por tras do evento.

“[...] No més de Novembro - de 14 a 16 - triplicamos a populagdo da cidad,

pra este grande evento. E um evento cultural, em massa, unificado, so
relacionado a carne de sol... Imagine o historico que pesa todo essa
fundi¢do, carne de sol, ndo daria outra condi¢do a ndo ser uma festa
interncional como essa [...] essa festa vem acalhar na condi¢do financeira
de muitas pessoas, desde um pipoqueiro, de uma pessoa vendendo confeito,
a um bar, um restaurante, as pousadas os hotéis. A midia enriquece, porque
a midia quer cultura, ela vem pra ca, a midia” (Henrique Paulo”).

Conforme Silva (2011), ao se agregar valor econdmico e simbdlico aos bens culturais,
hd o reconhecimento e identificacdo da histéria e cultura da populacdo local. Logo, a
patrimonializacdo da cultura deve ser utilizada como meio e fim da valorizagdo dos bens
culturais, para que estes, ao assumirem sua posicdo simbodlica, sejam canais de

desenvolvimento social, econdmico e cultural.
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CONSIDERACOES FINAIS

Com a realizagao deste trabalho, foi possivel conhecer os fatores historicos e culturais
que ligam a carne de sol ao municipio de Picui. Foram identificadas as questdes historicas, de
cunho material, ao passo que foi observado em sua génese o acesso a uma significativa
producao de carne de gado, que permitia a cidade exportar esse produto - sem comprometer o
abastecimento interno- assim como inicar a preparacao da carne de sol, devido a um fator de
contingéncia local: auséncia de refrigeragdo; as questdes culturais simbolicas e o dominio de
um saber fazer foram atribuidos a qualidade desse produto, visto que, segundo os relatos, o
diferencial da carne de Picui esta na arte do saber “fazer e assar” com cuidado e no amor, por
vezes envolvendo uma narrativa com consideragdes secretas e metafisicas. As questdes de
divulgagdo, por sua vez, que associam Picui a capital da carne de sol poderiam ser
relacionadas ao que Hobsbawm e Ranger chamaram de ‘invencdo das tradigdes’. Fendmeno
mediado, neste caso, sobretudo por um fator comunicacional: a divulgagdo e repeti¢dao da
ideia de melhor carne de sol por meio dos restaurantes, como também pelo Festival da Carne
de Sol, onde o produto —nesse periodo- ¢ tido como patriménio imaterial, gastrondmico e
turistico do municipio, a fim de fortalecer dessa maneira a economia local e viabilizar, por sua
vez, uma maior circulagdo de bens na regido. Dessa forma, tais fatores dialogam entre si na
construcdo dessa relagdo de pertencimento.

Sendo assim, espera-se que os dados desta pesquisa possam colaborar para o
fortalecimento da seguranca alimentar e nutricional com soberania no municipio, vindo a
fomentar, por exemplo, o registro deste produto como patrimonio cultural imaterial da cidade,
visto que se tornou claro essa relevancia no que se refere ao desenvolvimento social, para que
ele possa ser reconhecido, ndo apenas em um momento festivo, mas ao longo das geragdes.

Nesse sentido, cabe ao governo local desenvolver politicas publicas eficazes para o
fomento de tais estratégias, incluindo no planejamento a valorizacdo da agricultura familiar,
tendo em vista que a preservagdo do patrimonio cultural objetiva - por meio da preservacdo de
praticas culturais e de processos de producdo- o exercicio da cidadania e uma melhor
qualidade de vida para as pessoas. Diante disso, o Patrimdnio Imaterial - o modo de fazer da
carne de sol - ao ser apropriado e reconhecido por picuienses como importante elemento de
sua formacdo, fato ainda desconhecido por boa parte deles, possibilita que a expressao
cultural e suas técnicas sejam perpassadas entre geracdes e valorizadas em ambito nacional,
trazendo dessa forma uma melhora econdmica para populacdo. Convém lembrar que se o

patrimdnio cultural de uma cidade nao for significativo para os seus moradores, pode tornar-
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se apenas um empreendimento dentro da chamada “industria patrimonial”, tendo “efeitos
perversos”.

Por fim, € importante pensar na carne de sol de Picui, ndo como a tradicio de uma
festa ou um conhecimento que se encerra no preparo de um prato, mas sim como um produto
que agrega- por trds dos seus resultados finais- um universo simbdlico de saberes e fazeres,
conhecimentos e técnicas, cobertas por tradi¢des e valores culturais enraizadas na histéria de

um povo, o povo de Picui.
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Apéndice 1: Transcri¢do das entrevistas

ENTREVISTA 1

Entrevistadora: Vanessa Nogueira Bezerra Data: 01/2014

Nome do Projeto: AO VENTO OU AO SERENO: aspectos culturais e histéricos da carne
desol no municipio de Picui/PB

Entrevistado: Paulo Henriques - Marchante antigo,

Duragdo da entrevista: 11’

Tema: Historia da Carne de sol

Legenda : repeticao de uma palavra(*) risos (rsrsr) inaudivel (#)pausa (...)

Olhe seu Paulo, eu queria que o senhor me falasse tudo que o Senhor sabe com relacdo a
carne de sol em relacdo a cidade de Picui. Sem pressa, use o tempo que precisar, tudo que o
senhor lembrar pra mim vai ser muito importante.

A carne de sol comegou comigo, puxando pra Jodo Pessoa e deu o nome a carne de sol... eu
sou quem posso falar, porque comecou por mim, Paulo Henriques, ai hoje td famosa a carne
de sol, todo mundo, todo todo todo pais tem restaurante de carne de sol. A carne de sol eu
comecei em Jodo Pessoa, vendendo 100kg de carne, cheguei a vender 2000kg na brasa,
assada, no Recanto do Picui, na Beira Rio. Ai hoje tem muitos restaurantes pendurados no
Recanto do Picui sabe?! da empresa Recanto do Picui, tem muitos, mas tem muitos também,
porque o sol quando nasce € pra todo mundo né? Eu sou muito feliz que... € famosa a carne de
sol. A carne de sol pra ser boa tem que ser daqui, preparada na regido da gente aqui, carne
gelada ndo presta carne sO presta carne quente, carne de boi quente. Eu preparava e levava
toda semana daqui de Jardim, Cruzeta, Parelhas, Acari , Levava 2000kg de carne e aqui de
Picui. levava 2000kg de carne e consumia todim no Recanto do Picui. Ai foi se espalhando e
hoje tem uma quantidade de restaurante tdo grande que eu ndo sei nem dizer a quantia. Mas o
preparo dela, o preparo eu ndo ensino a ninguém, cada cé que se vire né?! Porque pra ela ficar
famosa, tem que ter o trato dela, o trato dela é no Recanto do Picui, todo recanto do Picui
vende a carne de sol.

Ail o reporter 14 perguntou a mim qual era o segredo (risos)... Ai eu disse ‘S6 Deus
sabe...(risos). S¢ deus sabe meu filho o segredo dessa carne.’

A carne de sol boa, a carne de sol precisa ser bem tratada e ser de gado especial, gado sem
futuro, ninguém usa... . A nossas carnes, 0 nosso restaurante so trabalha com carne de
primeira. Todo recanto do Picui do boi, o Recanto do Picui do boi, € o “boim”, aquele é o

Recanto da gente. Tem muita gente ai usando o nome, mas o recanto do Picui é o do Boi
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SABE?! td espalhado em todo Brasil. Tem uns ai que usam o nome, mas s30 amigos meu e
eu nunca fiz questdo, nunca tive “bicdo” com nada e a histéria € essa aqui, a histéria da carne
de sol . E a carne de sol quem pode falar sou eu, que fui quem inventei ela, em 81, fui morar
em Jodo Pessoa, abri 14 um “butecosim”, terminou uma rede de restaurante com a carne de
sol.

- Ai em 81 o senhor teve a ideia foi seu Paulo de abrir um restaurante ?

Nao... Eu fui pra Jodo Pessoa morar 14 na casa da minha sogra e levava uma carninha aqui e
vendia a carninha, ai comecaram a pedir, num galpaozinho que eu vendia: ‘Rapaz bote uma
carninha pra assar ai’ , enquanto ... eu vendia carne no peso - Sei- Ai disseram: ‘Venda, bote
uma carninha pra assar ai e mande comprar uma cervejinha, que enquanto vocé pesa a carne
eu tomo a cerveja.’

Af eu assava a carne com a manteiga da terra, pura, puxava o povo da lagoa e foi crescendo e
crescendo e que hoje, hoje tem uma rede de restaurante, gracas a Deus ... , mas pela carne,
poque a carne € muita boa.

Ai Comecei a vender, ai fui uma barraquinha com seis banquinha, ai abri uma churrascaria, ai
depois abrimos outra, e foi se espalhando na familia... e hoje tem, a minha familia, cada um
tem um restaurante , tem dois, e estdo vivendo né? Nao tdo rico, mas tem do que viver.

- Seu Paulo, aconteceu algum fato ou algum evento que levou a carne de sol a ser conhecida
com simbolo da cidade de Picui? Porque hoje Picui é conhecida como a terra da carne de sol.
E porque essa carne é daqui? Essa carne que vai para os Restaurantes ela é daqui?

E daqui. Eu fazia a carne aqui e levava Pra consumir, é por isso que o povo chama a carne de
sol de Picui. Porque essas carnes de boi do sul, vem gelada, ndo é nunca como a nossas carne
aqui. A nossa carne, que aqui eu abatia o boi e fazia a carne, levava primeira [...]

A carne que eu usava, ja hoje eles levam daqui ... meu filho Henrique Paulo, tem um
restaurante em Jodo Pessoa, mas tem um confinamento de gado, ele faz a carne de 14 mermo,
mata os boi pra fazer a carne. Essa carne é espalhada no RECANTO. No Recanto do Picui
do boi, do boi mocho(risos)

Entdo seu Paulo, o que faz uma carne de sol ser realmente de Picui? E porque ela vem
diretamente daqui, ou é na verdade o processamento dela, a maneira de preparar essa carne?
Porque por exemplo o senhor falou que a carne do seu filho ele ja cria 14 em Jodo Pessoa né...
Ele cria 14 e abate 14. Ele abate em Sapé, prepara a carne e leva pro restaurante. E a carne

permanece com qualidade...
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-

E.. e aqui, aqui também d4 pra levar, em Campina Grande eles usam, mas a carne aqui €
pouca, 14 consome muita carne.
Af entdo nesse caso o que é que faz essa carne ser de Picui? E a maneira de preparar essa
carne...

Mas é porque a carne de sol, a carne boa de sol, € a carne que leva sereno e sol num sabe?
Sei

No tempo que eu fazia carne era assim. Hoje é mais dificil as coisas porque o pessoal ndo
que botar sol, dar sol em carne, mas Meu filho ainda prepara do mesmo jeito de mim.
No sereno e no sol, como era seu Paulo...?
Prepara a carne e lava e bota no sol, pra estender, enxugar a carne, ai quando enxuga A
CARNE, coloca pra dentro de casa, ai quando anoitece bota no sereno umas trés, quatro
horas, ai embala numa esteira de carnatba, ai o cheiro veeem... ai hoje tem gente que lava e
ensaca sem, sem estender pra correr a dgua e sem botar no sereno. Que a carne de primeira
tem do cara botar, lavar ela e estender e botar no sereno e embalar numa esteira de carnauba,
arroxada, mas ela enxuta, compreendeu? Ela enxuta, isso eu tou ensinando porque... eu nao
tenho ambicdo com nada, quem quiser aprender faca, NE? Agora o segredo de preparar a
carne eu ndo dou nao, (risos)
Eo truque, né seu Paulo?

Eu num dou ndo, porque isso € segredo da casa.
Seu Paulo...que pessoas o senhor indicaria, assim como importantes pra compreensdo dessa
historia? Nomes de pessoas que tiveram alguma relacdo também com a carne de sol, assim
como o senhor, outras pesssoas que eu pessoas que eu possa vim a procurar pra entender
melhor essa historia?
Aqui em Picui, né?
Sim

E sdo porque essas pessoas tudo fora né?
- E, desde marchantes também, sabe?!
Tem o meu neto aqui, no castelo ai, que ele da alguma dica ai a voc€, 0 meu menino, meu
neto Henri, Henriquinho... Procure uma hora que ele tiver desocupado que ele d4 uma
entrevista com vocé e isso aqui € muito simples, Essa historia que eu to contando aqui € a

histéria que todos eles vao contar, sé que nenhum deles vai fazer o que eu fago.

Muito obrigada viu seu Paulo?!
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Eu fazia o que eu fazia, porque eu tratava da carne com gosto, mas o caba vai cansando...
ficando velho né?... pois td bom minha filha!

Obrigada seu Paulo

Nada!

Fase conclusiva:

Depois que eu desliguei o gravador e ele tomou um copo de dgua, pois estava emocionado,
continuamos a conversar. O senhor Paulo Henrique me contou o seguinte:

Ele resolveu abrir o ‘ Recanto do Picui” por causa de uma piada de um amigo. Segundo ele,
um dia indo para o mercado da torre em Jodo Pessoa, encontrou com amigos ( Iran , Edson
Sales) bebendo. E um deles falou: ‘Ou Paulo, porque vocé num abre um bar com o nome de
Picui?” E Z¢€ Cris6logo, outro amigo e conterraneo, olhou e disse: ‘Picui ndo estd nem no
mapa’, e caiu na gargalhada. A{ por causa disso, ele falou: ““ s6 por causa da piada eu vou
abrir um barzinho”

E realmente ele cumpriu, e o primeiro Recanto do Picui, surgiu em um barraco de chao
batido na Beira Rio, que chamava as pessoas até da lagoa pra saborear aquela carne tdo
cheirosa.

Ele mencionou ainda a festa da carne de sol. Falou que essa festividade as pessoas atribuem
ao ex prefeito Buba, entretanto havia sido o genro dele ( agora falecido- José Libio) que havia
tomado a iniciativa de realizar e patrocinar essa festa, juntamente com seu filho Henrique
Paulo. Ambos encabecaram o primeiro festival da Carne de sol, realizada na frente da igreja
matriz, onde havia carne assada na hora pelo genro e o filho. Nessa nova gestao, entretanto, o
filho dele estd a frente da organizacdo e esse ano foi um dos grandes nomes citados no

festival.

ENTREVISTA 2

Tipo de entrevista: NARRATIVA

Entrevistadora: Vanessa Nogueira Bezerra Data: 01/2014

Nome do Projeto: AO VENTO OU AO SERENO: aspectos culturais e historicos da
carne de sol no municipio de Picui/PB

(Mero): empresario, 61 anos

Duracdo da entrevista: 14’52’

Temas: Historia da Carne de sol
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Eu gostaria Mero que vocé me contasse tudo que vocé sabe sobre a carne de sol em relagdo a
cidade de PICUI, certo?! Sem pressa, voc€ use o tempo que precisar, tudo que vocé lembrar
da carne de sol serd importante pra mim.

Nao, sim, a carne de sol vem desde os meus avés ( precisa..se ndo ndo pega é?!) desde dos
meus avos, o meu avo era marchante, o meu pai foi marchante, eu também matei boi. Entao a
carne de sol existe dois tipos de carne de sol: existe carne seca e carne de sol, a carne seca é
aquela carne que leva mais sal ne?! Que coloca no estaleiro pra secar mais e a carne de sol € a
carne de sol que bota menos o sal e coloca no freezer ne?! Carne... € 0 que mais? Voc€ nao
vai fazendo as perguntas nao?

Nao, vocé pode ficar a vontade, vocé vd me contando desde antigamente como era com a
carne de sol aqui na cidade, com relagdo a Picui como era, o que vocé lembra?

Eu falei sobre a carne seca e a carne de sol...Eles criaram carne seca e carne de sol, porque na
época ndo existia energia, entdo ndo tinha geladeira, ndo tinha nada e a carne tinha que secar
“mermo” pra ndo estragar, entdo tinha que colocar muito sal e com os ‘tempo’ criaram ai e
foram abrindo os restaurantes e Picui foi tendo esse nome” carne de sol do Picui”. Cresceu,
cresceu e quase todo estado tem um comerciante com carne de sol, uma bodega, um
restaurante, mas sobre a carne de sol...Vocé quer saber o tempero da carne de sol tambem né?
de como € feita?! A carne de sol é feita com 50g de sal para cada kg de carne, carne de sol. E
a carne seca, 100g para cada kg de carne... A carne seca é essa que leva mais sal porque perde
mais a umidade e ela ndo estraga e o que mais?

Antigamente Mero , na época, assim, que o0 seu avo matava boi, ai como era esse processo de

Esse processo de antigamente era muito dificil, ndo tinha cadmara fria, ndo tinha energia, os
matadores, naquele tempo ndo se chamavam matadores era matancas. Antigamante era
matanca e a carne... era matado o boi em cima de palha de coqueiro, depois era esquartejado e
pendurado no estaleiro e depois era desossado e a carne ia pra dentro de casa, tinha uma mesa
grande de madeira; essa carne era aberta de facao... ai era colocado o sal

Af esses bois eram todos daqui da cidade?

Era, na época era, antigamente os bois eram do municipio, naquele tempo a populagdo era
menos ne? Chovia, chovia mais e todo mundo criava o seu rebanhosinho.

Entdo deixa eu ver Mero, se vocé lembra se teve algum evento ou fato que aconteceu ao longo
de todos esses anos, desde a €poca do seu avo até agora, que transformou a carne de sol como

simbolo de Picui?
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Nao, o evento que sempre tem aqui todo ano € a festa da carne de sol. Esse evento ja vem de
muito tempo(...) porque nds temos mais de oitenta e pouco restaurantes no Brasil. Nos que eu
digo, € o povo de Picui, cada cada capital tem um , dois restaurantes.

Entdo Mero, vocé acha que a divulgacio da carne de sol ajuda no desenvolvimento da cidade
através de Restaurantes?

Sim, a gente tem levado muita gente pra trabalhar, funciondrios, outros pra assar carne, pra
cozinhar, garcons, principalmente gente da nossa cidade. Eu acho que 50% ¢ os filhos da terra
que trabalham e esse dinheiro vem pra familia, pra judar no comércio da cidade

Vocé acha que alguma acdo seria importante para isso? Pra que pudesse desenvolver ainda
mais a cidade, alguma a¢do que ainda nao € realizada?

Bom, eu acho que aqui, Picui como € a cidade da carne de sol, precisava assim, sei 14, ter
algumas pessoas que soubessem processar as carnes pra ja sair prontinha pra todos os
restaurantes. Eu acho q era uma boa idéia, a carne ja pronta né? E Picui tem a capacidade de
fazer isso porque tem gente que entende

No caso, as carnes que vao para os restaurantes que carregam o nome da cidade, sdo carnes
daqui do municipio ou nao?

Nem todos, talvez 30% € de Picui ainda, vao de Picui pra Natal , Campina Grande, Jodao
Pessoa.

As carnes Mero, os bois sdo daqui? Uma boa parte é. Agora a maioria ndo porque a gente vé
gente 14 no Rio de Janeiro, Pard com restaurantes, ai fica dificil levar daqui. Mas as cidades,
as capitais mais perto de PICUT, sim.

Voceé disse que algumas cidades ndo levam a carne daqui né?

E porque fica muito distante e também o rebanho diminuiu muito.

Entdo Mero, como tem muitas cidades que ndo levam a carne de sol daqui, o que faz uma
carne ser de Picui. Aqui tem a carne de sol de Picui, mas se muitas vezes a carne consumida
ela ndo vem daqui, o que faz essa carne ser de Picui, € o processamento...?

Exatamente, o processamento, gente que tem o conhecimento, que aprenderam a fazer

Tem uma técnica especifica?

Tem. No corte, no sal, no saber assar. O mais importante da carne de sol hoje ndo € fazer a
carne de sol, € saber assar , porque carne € como a espiga de milho, se ndo souber assar ela...
entdo Vanessa, voc€ pega uma espiga de Milho, se vocé ‘afoguiar’ , ela pode até lhe ofender,
entdo essa importancia do saber assar € muito importante, porque a carne é que vai ficar

molinha, ficar gostosa e isso tudo € no assar.
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Mero quem vocé me indicaria como importantes pra compreender melhor essa historia da
carne de sol, tem algumas pesosas que vocé indicaria que tem algum conhecimento com
relacdo a carne?

Tem, mas € longe, Adriano, ele sabe tudo de carne, d4 aula...

O seu filho né? isso

Outras pessoas aqui do municipio que vocé conhece...

Tem neném de Lourival, que € agcougueiro tem Carlos de Pedro Rapousa, sdo pessoas que sdo

filhos de gente que matava boi, que entende.

FASE CONCLUSIVA

Ap6s o gravador ser desligado o Senhor Anacleto se sentiu mais a vontade para pontuar
algumas questdes. Dentre elas foi mencionado a do preparo da carne. Segundo ele, a técnica
€ o que vale para se fazer uma verdadeira carne de sol. Pois € necessdrio que esta seja
preparada em uma sala refrigerada, seguindo o protocolo de limpar, cortar e embalar a viacuo
sendo em seguida levada a cdmera fria a fim de deixd-la maturando — carne curtida- Em
seguida citou que outro segredo estd na quantidade de sal, 2 h de sal + 2h de descanso, sendo
virada duas horas depois e ressalgada nas partes que ndo houve a pega do sal. Por
conseguinte, continuou que a carne deve estd aberta e riscada a uma espessura de Scm,
refrigerada a uma temperatura de 18°. Para retirada do sal, acrescentou que o processo se da
em duas partes: 1° lavada com 30 min de remolho + outra lavada, com mais 30 minutos. Por
fim, o principal segredo revelou que esta na técnica sobre o “ saber assar’: fogo médio, 30cm
de altura, sempre virando e assando a carne de dentro para fora, a fim de deixa-la emoliente.
Relatou um pouco sobre como se fazia antigamente, segundo ele, por volta de 1930, o couro
do boi era enrolado em espetos(pontas) e a carne era salgada sobre o couro. Por 5-6h a carne
era estendida dentro de casa, no estaleiro para escorrer. As 03:00h da manha, fora da matanca,
essa carne era posta ao sereno e ficava ao vento e ao sol até as 10h . Nesse momento ela
voltava para dentro de casa para esfriar e as 16:00h era embalada nas esteiras de palha sendo
no outro dia trazida ao mercado antigo para comercializacao.

Em 1989, o senhor Anacleto contou que foi para Macei6-AL com sua familia em busca de
melhores condicdes de vida e abriu o seu primeiro restaurante. Na época se chamava “ Carne
de sol do Picui”, Localizava-se no bairro do Farol e 14 permaneceu por seis anos. Em 1995,
por sua vez, passou a funcionar na praia, no bairro do Jaragud, onde permanece até hoje. Em

1999, ele conta que entregou a gerencia da casa nas maos do seu filho Wanderson Medeiros, a
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quem com muito orgulho refere-se o chamando de “chef” e gastronomo. Contou ainda que em
2007 o seu restaurante ganhou a estrela do Guia 4 rodas, como a melhor comida regional de
Alagoas e com o melhor preco do estado, titulo pertencente até hoje e que em 2010 o agora “
Picui “entrou para o grupo da Associagdo dos Restaurantes da Boa Lembranca. Devido a
existéncia de muitos restaurantes com a nomenclatura “carne de sol”, revela, achou-se por

bem retira-la, deixando apenas o “Picui”.

Entrevista 3

Entrevistadora: Vanessa Nogueira Bezerra Data: 05/2014

Nome do Projeto: AO VENTO OU AO SERENQO: aspectos culturais e historicos da carne
de sol no municipio de Picui/PB

Entrevistado: Vicente da Mata - Marchante antigo

Duragdo da entrevista: 11°

Tema: Historia da Carne de sol

Legenda : repeticio de uma palavra(*) risos (rsrsr) inaudivel (#)pausa (...)

Entdo seu Vicente, eu queria que o Senhor me contasse, tudo que o senhor sabe sobre a carne
de sol em relacdo a cidade de Picui. Tudo que o senhor lembrar pra mim vai ser importante,
nao precisa ter pressa viu?

Rapaz, a carne de sol comecgou na época que eu comecei a matar gado, num sabe?! Ai veio
esse povo que vinha 14 de(***)Ia de baixo do Recife, desses mundos acold , num sabe ai,
comia a carne aqui e a carne de sol de Picui ganhou o nome de carne de sol . Porque era muito
boa...e toda semana a gente matava o gado e a carne ia simbora pra 14 , aqui mesmo ndo tinha
nem, ndo existia a carne de sol, a carne boa de(*) traseira, de patinho, cha de dentro, filé
mion, essas coisas ia tudo pra l4. E por ai a carne de (*****)da cidade de Picui criou o nome
da carne de sol. Ai vai e vem esse povo que todo mundo botou esse(xxx) restaurantes,
vinheram e ai que inventaram essa festa dessa carne de sol. Que essa festa daqui da carne de
sol, comegou por isso num sabe? Que a carne ganhou nome e ai eles comecaram a(**) levar a
carne 14 pra baixo e(...) inda hoje inda existe o nome da carne de sol, a carne de sol ainda t4
circulando no meio do mundo. E eu matava o gado e quando era no sdbado o povo reclamava
demais porque eu ndo tinha a carne traseira pra vender. Um kg de carne na época era(*) seis

reais e eles compravam por dez, por oito e a gente ndo ia deixar de vender essa carne por dez
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reais pra vender por seis num era? Algum reclamava e eu dizia: bom, se voc€s tiverem preco
pra comprar a carne eu vendo, agora que eu nao vou deixar de vender minha mercadoria por
dez reais para vender por seis e ai eles(xxx) , o povo ficou comprando a carne por dez reais,
eu botei a carne pra dez reais. E eles ficaram comprando, (#)ai foi o tempo que o comercio
ficou ruim ai comegou vim a carne do sul.(#) Ai deixaram de comprar a daqui e hoje a carne
daqui ta boiando, que ndo tem pra onde ir. Cidade pequena né? O povo sdo poucos. Ai a
quebradeira muito grande no mundo, porque a crise € grande demais, o povo ndo tem dinheiro
e a carne ta sobrando ai. Estdo comprando tudo La pra baixo. O gado na época foi quem
subiu... 0 gado foi essa carne de sol . O gado aqui era barato, era uma media de (**) 12 conto
@e ai subiu pra 16 por conta desse preco da carne , que o povo vendia 1a pro(*) PE, por Joao
Pessoa, Recife , essas cidade grande. Dai a gente ndo vendeu mais a carne, ai ficou ai a carne
boiada que ndo tem a quem vender ndo. Ainda hoje ta boiada. Mas a festa da carne de sol,
ainda continua, todo ano(rs) € a carne ganhou nome, porque era uma carne muito boa,
saborosa, ai ainda existe a festa da carne de sol, todo ano € feita a carne, a festa da carne de
sol. Pronto somente isso.

Seu Vicente , o senhor falou que quando o sr comecou a matar gado, em que ano foi que o Sr
comecou? Em 65.

Em 65 comecei matar gado, matei até ano passado ai fiquei velho(#)e ai deixei e eu tenho esse
rapaz que € filho meu, entreguei a matanca a ele

Alencar?

E Alencar e ele continua matando e eu vou descansar o resto da vida, rsrs, enquanto for vivo.
Seu Vicente o senhor falou que essa carne era muito saborosa...

Era muito saborosa

E o que € que faziam com essa carne...?

Porque a carne daqui, essas carnes que vem 1a do sul, € uma carne que ela € muito gelada.
congeladas, num sabe? ela chega aqui, j4 € uma carne muito(*)véa, matanca véa, num
sabe?!(#)

Aquilo tem boi que j4 estd morto até a 30 dias, ai quando chega aqui essa carne ja vem muito
congelada, eles descongela ela , salga a carne gelada e a carne ndo cria sabor, € a nossa aqui a
gente mata hoje e hoje mesmo salga. Entao ela passa a noite no (...)salgando a gente salga ela
hoje e quando € de tarde tira ela do sal, num sabe? Uns lava ela pra tirar o sal e ndo ficar

muito salgada e outros estende ela,ai a carne cria esse sabor, agora essa carne 14 do sul, que é
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uma carne congelada num tem sabor ndo. Se vocé€ manda assar um pedacgo de carne da daqui e
manda assar outa la do sul e repare qual € a saborosa.

Por que € uma carne fresca?

E porque é salgada fresca, o sal tira o sangue dela todinho e ela congelada o sal nio tira mais
o sangue dela aquele sangue t4 morto dentro da carne e aquele sal ndo tira mais.

Seu Vicente, o Sr matou boi até o ano passado num foi isso?

- Foi...

Entao me diga uma coisa, com relacdo a a ...a (xxx)essa carne de sol , o que faz essa carne ser
de Picui entdo?

Rapaz eu, taessa ai eundo sei lhe dizer ndo, porque ela € de Picui ndo, porque esse povo com
esses computador ligado La dos restaurantes ai botaram a carne de picui. Inicialmete, no
caso, essa carne era levada daqui? E agora poucos restaurantes € que levam essa carne daqui,
né isso?

Nenhum!Nenhum, RS, nenhum restaurante t4 levando essa carne daqui, eles tdio comprando
essa carne toda pra 14, quem inda leva uns kgs de carne daqui, pouco, € Carlos de Henrique
pra Campina Grande, s6 € quem td levando € ele. CARLINHO de Henrique Costa, irmdo de
Aluisio, conhece?

Conheco.

E o irmdo de Vitoria ali de (*)dona Edite?

Sim(xxx) quem € dona Edite? Dona Edite aqui de dona Elisa.

Sim, Nao ,a carne? ndo ele, esse povo ali mesmo nao leva carne de sol daqui nao

S6 que eu to dizendo a vocé que a carne de sol que ta indo muito de pouco € a de Carlos de,
Carlinho Henrique, em Campina Grande, ele ndo tem restaurante né em Campina Grande?
Pois € a carne dele € daqui ainda, ndo toda, porque a daqui € pouca, o gado € muito escasso
ele num (*) Ei ai o gado € muito pouco num d4 “pramode” levar a carne toda, ele leva uma
parte e a outra compra pra l4.

Outra coisa que eu queria saber , é a carne, a carne seu Vicente, quando vocés a matam, ela
fica ainda exposta no sereno ? Nao, ndo existe mais sereno pra carne ndo. A carne hoje ela
quando sai 14 da pia, ou eles estendem ela pro mode escorrer a salmora ou eles (#) esses caba
que é muito seguro, pro mode a carne ndo quebrar muito, eles viram a carne de dentro da
(***) pia e bota logo dentro da freezer e outros botam ela pra escorrer, pingar um pedaco ou
do dia ou de noite e depois botam na freezer

Na sombra mesmo, dentro de casa?
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Eh, ndo existe mais sol p carne nio, em canto nenhum. A carne de( #) virou sol, porque
antigamente tinha sol pra carne. Ai na quinta feira de noite estendia a carne, ela amanhecia
...passava a noite Jno sereno, ai levava um solsinho ate umas 8, 9 hrs do dia, mas hj ndo
exitemais isso ndo. A carne de sol s6 tem o nome de carne de sol, mas de sol ela sé leva
mesmo quando esta no molho(Rsrsrs).

E o sr acha, seu Vicente, que isso fazia a diferenca?

Fazia...antigamente a carne fazia do jeito que eu to dizendo aqui, a carne quebrava muito e
hoje fazendo do jeito que eles fazem, ela ndo quebra mais. E o que ¢ quebrar?

Quebrar € diminuir, por exemplo, se vocé compra um kg de carne, ela hoje, quando for
amanha, ela s6 da 900gr, que ela vai enxugando num sabe? Sei...

E mesmo assim, era quando a gente matava o boi, quando estendia, ele ia enxugando, ela ia
quebrando e hoje, por exemplo, vocé salga 100kg de carne hoje, se ela tirando da pia e
pesando, amanha vocé pode pesar que ela vai quebrar bem pouquinho, se quebrar € 5 %. E
ela do jeito que a gente fazia antigamente... quebra 10.

Entdo era mais lucro?

Era, era mais lucro,

O sabor do outro tempo eram muito diferente de agora, porque era feita dessa maneira, carne
agora num tem sabor ndo, antigamente vocé botava uma carne dessa no fogo pra assar ,
cheirava demais. Acho que vocé se lembra muito, que o seu pai me comprava carne e botava
a carne pra assar cheirava demais. Hoje ndo. Nao existe mais esse cheiro em carne assada nao.
Devido o gelo, que a carne € (*) toda no gelo. Salga a carne, bota no gelo, a carne perde o
sabor.

Entdo seu Vicente, o que o senhor me diria que ... um fato ou evento que aconteceu na cidade
que levou picui a ter esse nome da terra da carne de sol ? Vocé acha que Picui ficou
conhecido por esse nome devido a que?

- foi... Ficou com esse nome porque vocé sabe que com esse nome vai mundo adiante, vai
muito longe né? Ai

E porque Picui hoje é conhecido como terra a terra da carne de sol e o senhor acha que esse
nome € devido a que?

Rapaz esse nome da carne de sol, eu ndo sei lhe dizer ndo, de onde ele nasceu ndo porque
quem levou esse nome da carne de sol no mundo todo foi esse povo de 1d do exterior, que

vinha praqui, comia a carne de sol e saia dizendo, Picui tem uma carne de sol boa. A carne de
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sol de Picui ta rolando no mundo, mas ndo € mais boa como era ndo. Mas vocé sabe que tudo
que tem o nome é bom. Levou esse nome de bom e ainda ta né? (xxx) rsrs

Ela ja foi boa, eu fui produtor de carne muitos anos e ela era boa no tempo que eu produzia
carne, mas hoje ela ndo é mais boa ndo. De jeito nenhum. Nao pode ser boa, a carne é morta e
amotoada, ela ndo leva vento, ela ndo leva sol, ela ndo leva nada. Ai ndo pode ser boa nunca,
fica uma carne azeda, fedendo a azedo. E a outra chega dava vontade de comer crua, sendo

ela pra assar, dava vontade de comer crua .

ENTREVISTA 4

Tipo de entrevista: NARRATIVA

Entrevistadora: Vanessa Nogueira Bezerra Data: 09/1014

Nome do Projeto: AO VENTO OU AO SERENQO: aspectos culturais e historicos da carne
de sol no municipio de Picui/PB

Entrevistado: Henrique Paulo --- dono de restaurante

Duracao da entrevista: 58’

Temas: Historia da Carne de sol, SAN

Legenda:(...) prolongacao de uma letra (*) repeticio de uma letra ou palavra ( (#)

palavra inaudivel (Off) pausa na gravacao- o entrevistado foi requisitado com urgéncia

Seu Henrique Paulo eu gostaria que o senhor me contasse tudo o que o senhor sabe sobre a
carne de sol com relacdo a cidade de Picui, desde quando o senhor era pequeno, tudo o que o
senhor sabe para mim € importante, ndo tenha pressa, pode me contar...

Ol4 minha jovem Vanessa é um prazer passar 0 meu conhecimento pras pessoas que vao
ouvir e ver o seu trabalho. Relacio, relacionado a carne de sol, realmente eu nasci € sou do
berco da carne de sol. Picui em primeira instancia, nds parabenizamos pela (...) todos os
garimpeiros que cortaram as suas maos nessa pedras de Picui e levou ela para o Brasil e o
mundo como uma das cidades que tem mais minério, nessa redondeza do Seridé paraibano e
pra alguns, curimataud paraibano.

Depois disso da saga do minério que ate hoje perpedura na nossa terra, veio a carne de sol. A
carne de sol € uma historia de muitos e muitos anos, mas a historia que me pertence, que eu
vou passar pra voc€, seus ouvintes e quem sabe um préximo telespectador € a histéria de 1981

até os dias de hoje (#) setembro de 2014. E(...) em 1981 Paulo Henriques de Aratjo, meu pai,
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e Marilene Cordeiro, aqui em Picui, encerraram os trabalhos por motivo de uma grande seca.
E neste intervalo, é(...) Paulo Henriques era marchante, de menino, até a sua idade maior,
matava boi em Picui, confeccionava carne de sol, em um grau, e padrdes tdo fantdsticos que
tenho orgulho de dizer, isto antecedendo ao ano de 1981, papai matava 50 bois em Picui, sem
sequer uma geladeira, sem sequer uma camera frigorifica. Ai era o verdadeiro mundo da carne
de so. Neste periodo a carne de sol era feita como foi feita, eu acredito a centenas de centenas
de anos atrds, carne de sol, era feita pra que as pessoas guardassem pendurada num varal, ou
numa prépria madeira em um uma (*)parede pra que ela passasse no minimo 6 dias esperando
o dia da feira pra comprar mais um pedaco de carne de sol. Aquela carne era super
desidratada e super salgada. Essa carne levava 1 grau de 50% de sal. Eu digo isso com toda
precisdo, porque eu fiz parte, em 1981das matangas de boi do meu pai, entdo a carne, nos
cola, colocariamos 500kgs de carne aberta, € (...)proporcionalmente todas as mantas abertas
como era pra ser e levava 250 kgs de sal. Ali era lavada e no sereno das cinco horas da manha
era colocada nos varais, esses varais era rude comer a carne, sdo varais de pendoes que sai do
nosso agave, quer dizer, € uma alto sufici€ncia, ne? encontrava-se o penddo, lixava e botava
no varal. Por que das cinco as seis?

Existe uma mosca, chamada varejeira, ela s6 sai a partir das 6 horasdo dia, e as 6 horas em
ponto a carne tinha que td guardada. Essa mosca é azulada que existe ate hoje em todos os
lugares, ela trds uma bactéria chamada salmonela que ela destruiria toda carne, que ali se
encontrava. Tomando aqueles primeiros raios do sol, que ndo era o sol verdadeiramente que
dava qualidade e cor a carne. E, apenas enxugava a parte de cima da carne, onde criava-se
uma crosta, que em alguns momentos eu faco isso, pra mostrar a alguns clientes nossos que €
possivel fazer isso. S6 que é uma carne muito salgada, ai tem que lavar muito ai perde o
gosto. E hoje as pessoas ndo consomem mais essas carnes por uma questdo de saude. Os
nossos restaurantes cuidam muito no baixo teor de sal, pra que tenha cuidado que, oas épocas
mudaram.

Voltando a carne de sol, verdadeira, antiga, 14 se encontrava aquela casquinha e era ela que
protegia de alguma mosca, algum inseto compenetrar na carne, de pegar aquela ultima
suculéncia, que tinha 14 dentro dela, portanto, esta € a verdadeira carne de sol. Eu tive a honra
de ver meu pai nos criar fazendo carne de sol, sem camera frigorifica, sem geladeira e as
pessoas ali na feira levavam aquelas carnes pra casa e passavam seis dias comendo aquela

carne. Tiravam aquela lasca, lavava e comia. Isso era a carne traseira, que € a prioridade da
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carne de sol, nossa, nordestina, isto é o dianteiro e ate algumas costelas, alguns ossos, tudo
super salgado.

Veio a modernidade, Paulo Henriques e Marilene, em uma seca horrivel, finalizada em 2000,
1982, em 81 foi a Jodo Pessoa e como bom nordestino levou a sua cultura. Levou pra Joao
Pessoa a CARNE DE SOL. E a beleza disto tudo, minha jornalista Vanessa € (...) O caminhar
dos meus pais abriu portas, nesses 34 anos, pra muitas pessoas, né? Nos costumamos, entre
familia dizer, Deus usou realmente meus pais pra levar a carne de sol pra capital, porque a
capital ndo tinha preocupag¢do de comprar carne de sol, porque 14 havia as facilidades das
geladeiras, dos freezers, mas papai levou este sabor, genuinamente nordestino, da nossa
cultura e as pessoas, que moravam em Jodo Pessoa, filhos de Picui, se arrecantavam na nossa
residéncia para comprar as carnes, € ali surgiu o recanto do Picui. Porque arrecantava as
pessoas, ai levavam suas carnes e naquela época, Picui tinha uma bacia leiteira boa, e os
queijos de manteiga. E foi crescendo esse movimento da carne de sol, logo minha mae
percebeu e alguns clientes diziam, ‘dona MARILENE, asse um pedaco de carne enquanto
pesa as minhas carnes, um kg pra minha irmd, dois kgs pra minha mae, trés kgs pra minha
residéncia, mas bote uma cerveja’, ai papai dizia: ‘cerveja ndo. Eu ndo vim pra Jodo Pessoa
abrir bar ndo’, ele sertanejo, é(...) preocupado com a questdo da cerveja e mamae muito
comercial, também assim como ele, disse: ndo! vamos botar a cerveja. E ali a cerveja, tinha
que ter uma carne assada. Ai Paulo Henriques assava a carne na brasa, lavava a carne e meu
pai costuma dizer e eu acho muito interessante e aos 74 anos deles , hoje eu respeito, falando
em carne de sol, ele disse: “ eu ouvi uma voz do além, lave a carne de sol no leite” eu disse
isso em algumas televisdes nacionais e as pessoas disseram: mas porque o leite de vaca? E
noés, no decorrer desses anos descobrimos que o leite penetrava nas entranhas das carnes que
eram super salgadas e abria os poros e fazia ela renascer com sabor e sem sal. E foi divino, foi
sucesso. Entdo a carne de sol estava pronta para o mundo , ndo para Jodo Pessoa, ndo para o
Nordeste, ndo para o Sul e o Sudeste, estava pronta para o mundo. E nos dias de hoje nés
gozamos do que Picui se realiza como a capital mundial da carne de sol, ndo bajulando meus
pais, mas todos que sdo da idade deles (...) sabem que eles foram os pioneiros, foram felizes,
hoje dominamos uma rede de restaurante, toda ligada a carne de sol. E a carne de sol, ela tem
um potencial nordestino porque o sul do pais faz o charqueado. O sul do pais com um
privilegio geogréfico usa as carnes frescas, é assada fresca e o dianteiro eles salgam para
colocar no feijdo, nas feijoada, etc. Mas nds, nordestinos, para ter o direito de ter uma

belissima carne traseira, foi onde constituiu 14 atrds, s6 salgar o traseiro para levarmos pra
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casa. As pessoas mais aeradas sabem do que eu estou falando e da nobreza do conhecimento.
Entdo, 1a tinha um colchdo mole , um contra filé, uma alcatra, uma maminha, entdo o
nordestino ele sabe comer carne e carne de sol nada mais nada menos é:é desidratar uma
carne, tirar 80% do sangue dela e esta carne, ela tem muita pureza, porque as vacinas que o
boi toma sai no sangue que o sal iodado tira da carne, portanto a(**) carne de sol € uma carne
super nobre e o que € nobre, cresce para 0 mundo. Tanto é que carne de sol hoje € respeitada,
porque quem vai saborear e tem um bom paladar percebe quanta qualidade existe. Tirando o
sal, por motivo em prioridade, da saide das pessoas, por qualidade das cameras frigorificas
pra armazenar essas carnes pra, € (...) (*) d4 manutengdo as rotatividades dos restaurantes,
entre cameras, freezers e suas geladeiras foi diminuindo o grau de sal. Imagine Vanessa que
hoje n6s usamos apenas 10% de sal. Aqueles 500kg de carne que eram confeccionados ao
comercio e usavam 250 kgs de sal, hoje apenas aqueles 500kgs de carne, meia tonelada, usa
50 kgs de sal. Falando com mais precisdo a quem é marchante, a quem eu tenho muito
respeito, a quem pde a mao na carne, aquela dona de casa que vai pra feira e cheira a carne, eu
acho lindo, € cultura, ndo tem jeito, ela quer pegar na carne , que ndo € certo, mas ela quer
pegar. E a gente respeita as tradicdes. A esse marchante que vai ouvir esse trabalho, ao filho
dele que vai passar esse trabalho pra o conhecimento dele, a (*) carne de sol (off)

Dando continuidade a questdo do marchante, ele ja tem uma fragilidade no municipio de
gados padronizados, o rebanho, € (...) Todos sabem, que ja ouve uma queda pra mais de 50 %
do nosso rebanho, esse rebanho nascido e criado nesta regido, aqui ha um pasto , inclusive a
jurema. Esse boi € bebé, € bezerrinho e vira boi, comendo- nas safras, nos invernos- os
arbustos melhor e na seca a jurema. Essa carne fica simplesmente igualada de uma galinha de
capoeira a um frango. Esse boi criado, esse boi nativo, ai sim € que corresponde a um sabor
inigualdvel a nossa carne de sol. Mas o marchante esta sofrendo hoje, porque o marchante vai
comprar um boi e ele espera comprar,se ele mata 5 rezes por semana - 5 rezes padronizadas, 5
novilhas, 5 boi- ndo, ele encontra 1 boi erado, ele encontra 1 garrote e 1 novilha, como pode-
se padronizar uma carne dessa? Entdo, hoje hd uma preocupagdo nas nossas unidades de
padronizar as carnes. H4 uma necessidade e uma obrigacdo de trabalhar com carnes sifadas,
seja um SIF/ Federal, um SIM /Municipal, ou seja um SIE /Estadual..

Hoje o Recanto do Picui padroniza a sua boiada em Santa Rita que esta é(**)uma de primeira
pra Vanessa que ela quer que a gente passe. A minha familia toda criou boi em Picui,
comprou boi dos fazendeiros de Picui e hoje nds estamos simplesmente padronizando esse

gado em Santa Rita, em semi confinamentos e confinamento em geral, pra que nds possamos
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padronizar as carne de sois , certo?! E é hoje a - vocé t4 me matando, num deixe eu dizer
nao- (rs) hoje a carne de sol ja usada em grande escala, ndo s6 pela nossa rede, por redes de
supermercado, por inimeros restaurantes que segundo a prefeitura municipal de nossa terra,
Picui, hd mais de 78 casas, imagine um, €, grau elevado de consumo de carne dessa pra uma
regido que hoje é sofrida, ndo pelo povo, pelos pecuaristas, pelos agricultores, € sofrida pela a
situacdo das secas. Nao ha como criar em quantidade pra padronizar. Ai nos matamos esse
gado, na capital, em frigorificos sifados, padronizados, como manda a lei , estas carnes hoje
trazidas para Picui, na hora que ela é confeccionada em Picui , ela passa a perder o sif e
portanto, climatizamos algumas dreas com o clima de Picui para que possamos manter as
carnes dentro dos padrdes de vigilancia sanitdria em Jodo Pessoa pra que possamos expandir
pra nossas filiais, entdo a dificuldade de (**) dar potencial a carne de Picui feita em Picui, é
rebanho, € seca, € (*) padroes de gado e hoje o Recanto do Picui cria seu gado hoje numa
regido que chove, que da s6 o acabamento no gado, que abate e que padroniza , entdo o
marchante, as vezes ele se rebela, por falta dessa situagdo que eu acabo de falar, com suas
razdes, mas eu costumo dizer que € um projeto da minha pessoa de Henrique Paulo para
Picui, pra trazer o abate feito em Jodo Pessoa, em frigorificos sifados, acompanhado pela
vigilancia sanitdria, trazer essa carne para ser confeccionada em Picui . Esse projeto ja esta
em caminho, eu acredito q em 2015 serd concretizado e venha ser confeccionado essas carnes
em Picui, por questdo do clima que eu quero que Picui permaneca com o carimbo real que ele
merece. Que a carne saia daqui com a tarja sifada, da cidade de Picui, onde vai gerar
empregos em postos, € eu trazer essa carne pra cd, sifada de 14 pra ser confeccionada aqui, pra
quem entende o que eu estou dizendo sabe que na hora que eu desmancho a carne e eu(*) faco
a carne de sol que € artezanal ser artesanal eu(*) perco o sif, mas eu estou trabalhando com
esse sif para sair pra cd, pra que saia daqui essas carnes prontas pra dar origem que € feita,a
origem que foi feita em Picui, a carne de picui € conhecida e boa e nos temos esse
entendimento .

Eu tenho essa preocupacdo,Vanessa vocé me tirou , arrancou das minhas ideologias, o que
esta acontecendo por algum momento hoje, nesse intervalo de poucos anos, dessa confeccao
dessa carne, eu parabenizo, como eu nio sei como vocé tirou, eu ndo sei, 0 meu anseio € o
meu desejo serd concretizado pra toda essa gama de restaurantes espalhada por todo o
nordeste, centroeste, sudeste de carne de sol , comprem carne de Picui, porque realmente vai
ser e serd imortalizada essa ideia de carne. E logo em alguns instantes vamos passar mais

detalhes sobre a carne de sol. (xxx)
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Vanessa imagine que a carne de sol tem gerado emprego em um grau tdo fantdstico que
jamais teve nos sonhos dos nossos pais, Paulo Henriques e Marilene, ha foram(*)
funciondrios nossos, indmeros que abriram casas , imagine deles que eu tenho como falar
deles, que sdo grandes amigos nossos e parceiros e guerreiros que merecem o mérito, o Bode,
Raimundo e ROBERTO. Raimundo foi nosso funciondrio e tem super casas, cresceu num
restaurante conosco e hoje sdo pessoas que nd tiramos o chapéu e abracamos, porque hoje ,
imaginando s6 uma unidade € como um grupo como O Bode, um dos donos foi nosso
funcionario e hoje entre suas 3 casas eles tem 380 funcionarios, entdo a saga da carne de sol é
simplesmente imortalizada e(*) vamos lutar para que ela permaneca com o nivel que ela tem
na cultura, na profundeza, eu (***) repito quero trazer pra Picui, essa confec¢io dessa carne
em Picui, ja é um projeto que esta em andamento, tem que ser feita, porque € ndo pode fugir
da verdade, né? Hoje nés temos 78 casas, segundo a prefeitura daqui, no Brasil, imagine 78
casas , eu vou por devagar, mas umas 2500 pessoas com emprego direto, do ramo, de carne de
sol. O turista do Sudeste, Centroeste e do Sul, ele, a primeira, o primeiro restaurante que ele
procura no Nordeste do Brasil é comida regional com prato de carne de sol. E uma evolucdo
fantdstica, é...eu falei agora a pouco sobre as nossas salas climatizadas, ndo hd como
industrializar isto, hd como deixar raizes, € simplesmente dentro do sistema de vigilancia
sanitdria, é...eu quero frisar, eu Henrique Paulo né?!que vivo dentro dessa qualificacdo de
tradicdo de que os restaurantes , que num futuro bem préximo, observem que essa carne que
saird de Picui, ela vird abatida de fora pra Picui e serd exportada pra fora, tarjada com notas
fiscais de Picui, faca seus clientes conhecer o sabor. Nao vendo as carnes no paladar agucado,
para que veja realmente a nossa terra € imortalizada com carne de sol e serd eternamente e se
depender de mim, eu mostro € provo.

Eu(*) morei 8 anos em S@o Paulo e tive um grande problema de levar carne, é...pra SP. Os
marchantes e as autoridades de Picui , nessa sequéncia desses 34 anos € ciente de que eu nao
podia levar carne pra Sao Paulo. Eu levei carne pra Sdo Paulo como meu avd ha 90 anos
levou pro Brejo, escondida, né? S6 que ele ndo levava escondida, ele levava num(*) botava
farinha dentro de um caixao num jumento , era um mascate, entdo era feitas aquelas carnes,
antes do meu pai, e ele levava pra o brejo e trazia agicar e assim foram varios mascates e
essa perfeicdo € centendria ta provada pelo sucesso, porque a carne de sol faz isso. Ela ia para
o brejo. O sertdo criava boi e o brejo era cana de actcar, entdo ia a carne de sol dentro dos
guarajas de madeira, protegida com farinha. Isso era uma coisa fantéstica , e essas carnes

chegavam 14 e eram vendidas e trocadas em aguicar e os mascates faziam isso. Pessoas muito
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antes da gente (...)apenas meu av0, que nasceu em1912 e dois, a data da igreja matriz daqui,
carregava no jumento para o brejo e ndo era ele que fazia , depois disso veio a familia dele ,
estou indo interessantemente na entrevista pela pureza da emoc¢do indo mais tras . Vovo
carregou essa carne para o brejo, os filhos nasceram e Henrique sobrinho, que tem pracas em
picui com o nome dele, parque de vaquejada, foi o primeiro concentrador de abate de boi,
dePicui, NovaPalmeira,nova floresta, pedra lavrada, Frei Martinnho e alguns lugares da
nossa redondeza do serido e curimatau paraibano, que ele vendia os bois comprava dos
fazendeiros para confeccionar carne de sol. Porque vendo o pai carregar toda
a...mercadoria,(#) que até hoje nos temos essa loja, hd mais de 100 anos, e naquele intervalo
ele levava aquelas carnes e ele matava boi junto a uma gama de matadores e marchantes e
fazia carne de sol, entdo é uma(**)saga imortal da minha familia e por isso eu prezo essa
questao de picui para outros lugares . Nao fazer carne de sol aleatoriamente NE? nds temos o
problema competitivo, porque € normal, de toda grande marca ter as copias. O Recanto do
Picui , algumas pessoas as vezes copiam e fazem uma carne de sol aleatdria, la numa
banquinha , uma carne e confesso que eu nao menosprezo esse cidadao porque ele esta apenas
querendo sobreviver, eu tenho a honra de ndo menospreza-lo, mas ha um perigo nisso é que
esta carne ndo € carne de sol. Quando se salga uma carne numa regido umida, elevada, ela
queima a parte externa e a interna fica vermelha. Isso ai € uma carne chamada sal preso,
certo?! e quando leva a pra brasa que quando corta fica vermelha dentro e a pessoa né/ por
falta de sorte ir num restaurante desse e come uma carne daquela, ou supermercado e leva
uma carne daquela pra casa, que quando corta a carne esta vermelha dentro, e essa carne foi
feita naquela regiio imida , jamais ser carne de sol. E é um meio termo. E o coro da galinha
de capoeira com o frango dentro. Entao essa questdo ela eh complexa. E as pessoas, elas veem
as nossas empresas, reclamar, fui no picui que a carne nio era aquela carne de sol com aquele
sabor com aquele contexto.E a gente vai explicar que a marca é Recanto do Picui , ah mas 14
tinha Picui, Picui € a cidade que ...foi espalhada para o nosso pais e com certeza 14 fora, como
a capital mundial da carne de sol e pra isto, nds difusores desta terra, ndés temos que nos
unirmos pra que nos consigamos €, SIFAR, OU UM SIE, certificado estadual pra nossa carne.
Nos ndo podemos €, conseguir algo mais, sem primeiro, estes trabalho, entdo fica a minha, o
meu convite a todas as pessoas que vee esse trabalho de Vanessa , € ver o trabalho de outras
pessoas, € o nosso trabalho em cima da carne de sol e vamos buscar e unificar e ndo deixar
sair essa qualidade absoluta de carne daqui, vem nas feiras Vanessa, pessoas de Jodo Pessoa

comprar a nossa carne aqui e deparam comigo e diz : Henrique, eu encontro sabor, olha que
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coisa linda, ele encontra o sabor sabe de que? Aquele marchante que é preocupado com
qualidade, ai compra um boi gordo, que a melhor carne, seja uma picanha inatura, seja uma
carne de sol, a melhor carne, primeiro tem que ter o boi bom, o boi bom, o boi gordinho,
porque o boi gordo ndo é doente. O boi magro € doente, entdo o marchante que se preza, que
aqui em nossa terra tem muitos. Ele mata o boi gordo. Entdo essas pessoas que vem, ndo sé de
Jodo Pessoa que véem por ocasido e m Picui e levam a carne e realmente assa em casa e esses
marchantes ja estdo modernos, s6 botam 10% de sal na carne, eles j4 estdio moderno, porque
eles também tem freezer e em picui jd tem algumas cmeras frigorificas, por exemplo nessa
unidade da gente aqui tem uma mega camera frigorifica, entdo que carne gostosa, mas voce
veja como reina o sabor da carne dos bois daqui , voc€ veja como reina, eu padronizo minha
carne 14 na capital, por uma questio de velocidade, todos os clientes que pedem quer padrao e
tal, entdo eu padronizo , mas eu me preocupo de fazer a carne num sistema de umidade baixa
e obter esses resultados. Entdo junto as pessoas que amam a tradi¢do, que ndo quer perder
essa realidade, nos temos que continuar fazendo isso NE? Picui vai nesses proximos anos, vai
receber inimeros turistas, buscando nossa historia da carne de sol, serd no castelo da carne de
sol, no Recanto do PicuiRaizes, foi um investimento muito grande do Recanto do Picui, pra
Picui, pra o povo de Picui pra ter sua casa, nds temos a felicidade de ter um imével de grande
padrdo, um imével que as pessoas nas redes sociais apresentam as fotografias e eu vejo muitas
pessoas dizer: vc esta em Picui? Nao vocé esta na Europa! Vocé estd na Itdlia, € uma casa
fantdstica , ai e o fantdstico € o que nos sabemos que € de minério que foi feita essa casa, ....ai
nos tivemos a felicidad, o Recanto do picui teve a felicidade de ter uma casa pra representar
junto ao povo que € Rica em minério e na profundeza do paladar tem a riqueza que € a carne
de sol. Entdo Picui cada vez mais cresce pra o mundo da carne de sol, hoje com meu filho
Henrique, aqui em Picui, levando , alavancando essa cultura imortalizada que € a carne de sol
de PICUI, né?! que se depender de mim, da minha familia vai perpendurar por muitos anos e
vamos fazer uma carne de sol bem feita, ndo adianta misturar , como muitos restaurantes, um

peixe por outro, porque a pessoa q tem paladar, a pessoa que tem prazer de uma boa mesa, ela

(€N

sabe o que é cultura e carne de sol ndo é simplesmente um alimento ndo. Carne de sol

(€N

chique, € fino, carne de sol é carne de qualidade, carne de sol € contra filé, carne de sol
colchdo mole, carne de sol € alcatra com a maminha, carne de sol ndo € carne de feijao nao.
Carne de feijao é charque é feito no sudeste do pais. Boa carne pra temperar feijao, mas nossa
carne tempera carne. carne de sol, N6s incrementamos no correr desses anos a manteiga de

garrafa. Carne de sol perde-se no sangue no sal. O sal iodado é uma complementagdo infinita,
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unificando a carne de sol, sem iodo ele ndo expulsa o sangue de dentro da carne, ai vc obtem
iodo , ele traga a impureza da carne, compacta a fibra externa, ai nos assamos e quando
vamos servi-la enriquecemos com manteiga de garrafa , ai pelo amor de Deus, sem quimica...
tudo bem que pra os gordim déi , porque come mais né?! enriquece, a manteiga de garrafa,
ela veio a tona , antes desse, eu falei hd uns minutos atrds sobre o leite, mesmo com a gama
de 10% de sal na carne de sol que hoje todos os marchantes usa é pra ...

Nao € lei, mas pra vender tem que ser assim, pra ter um bom cliente, nés lavamos no leite. Em
pouco grau de leite, ndo precisa ser elevado, vocé apenas mistura meio a meio, vai assar 1 kg
de carne, Poe 14 200g de leite, lava a carne em 2 aguas antes e depois bota no leite, um
pouquinho d’agua. Deixa 14 quarar umas 2 hrs , depois lava em dgua corrente e Poe pra assar.
Porque Vanessa, ndo pode assar a carne depois do leite ndo. Se voce tirar do leite e assar , eu
disse isso em alguns canais de televisdo e mostrei ao Vivo, se vocé tirar uma carne do leite e
assar, o leite estd na carne, ele queima, ai fica azedo. Entdo aquela carne de sol € lavada, tira o
leite dela, porque o leite que vai ficar dentro dela, das entranhas dela, sim, esse interessa a
gente. Ele da suculéncia, fica com porosidade. Agora o de fora, se voce tirar do leite e assar,
pronto. Desmantelou. Sdo segredos que meu pai € minha mae disse, ndo deixe as pessoas
sofrer, diga. Como a uma hora atrds eu disse, meu pai ouviu uma voz do alem, que foi um
além de sustentabilidade familiar, de precisdo, de sobrevivéncia, e que botasse a carne no
leite, e essa voz vem infinitamente maravilhosa , que ndo serve s6 a nossa familia, mas a
todos que lava a carne no leite né? E o sucesso € este. Tirou a carne do leite, depois do leite e
assa. 14 dentro dela fica todo corpo né, maravilhoso, assado, vocé corta ela, ela tem uma cor
cinza , interna e externamente e € sucesso. Entdo eu espero que toda essa entrevista concedida
e escolhida por Vanessa pelaminha pessoa tenha enriquecido a vocés que estdo lendo e
ouvindo, € um prato que, ndo tenha duvida, quando sifado, quando completado todas as
vigilancias sanitdria, quem sabe seja tombado na nossa Paraiba, que serd. Agora precisamos
fazer isto. Precisamos unificar os homens que matam o gado , os homens que fazem , nossas
autoridades que faca os abatedores dignos de ser da nossa regido, pra q possamos ter ber¢o e n
perder esse brilho que € a carne de sol . N6s Temos hoje uma festa internacional , essa festa o
mundo assiste o Brasil € tdo pouco e as autoridades tem que entender que Picui merece um
grande abatedouro. Nao grande em quantidade, seja grande em qualidade e buscarmos as
pessoas que sobrevivem no ramo do boi em Picui que tenha ndo s6 a felicidade de como os
donos de restaurante sobreviverem com a carne como aqui em picui, ser confeccionada. E

tenho muito interesse junto ao nosso grupo, agora precisa que as autoridades entendam e
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busquem esse encontro para que a GNT possa imortalizar essa carne. Como um todo eu frizo
e repito: precisamos de um conjunto , primeiro das autoridades, a nossa parte estamos
fazendo, para que SIF a carne de sol de Picui, pra que nos possamos levar essa carne de sol
pra todos os estados do Brasil, para que Picui cada vez mais seja a capital mundial da carne
de sol do Brasil, porque isso precisou de 35 anos precisamente de 33 para vir a tona isso tudo,
e estamos ai, muito obrigado por esta participando dessa entrevista, eu espero que tenha
ajudado as pessoas que 1€em isso.Aqui na nossa unidade de Picui, brevemente, inclusive com
esse trabalho que vocé acaba de fazer, nos convidamos, vai fazer parte do museu aqui da
carne de sol, ja esta sendo visitados alguns membros dos marchantes do passado,
imaginando... papai chegou a matar boi com mais de 30 marchantes, essas pessoas tdo
catalogadas, alguns filhos tdo sendo visitados, € um museu eternamente permanente, entao
demora um pouco , ja faz um ano que estd em andamento, com alguns membros de Picui,
agora convido vocé Vanessa, pra fazer parte desses membros e sera um belo museu . Esse
museu também serd uma coluna dentro da empresa que € pioneira na situacdo da carne de sol
e aaaao que me resttta a dizeré que essas unidades de restaurantes RECANTO DO PICUI
esplhadas em algumas capitais nordestinas de posse do nosso equilibrio , temos a zelar por
tudo, nos honramos isso, nds crescemos com 0 nome, papai € mamae merece os méritos que
tem sido recebidos, honras do municipio perante a eles e eu fico muito honrado por isso e fico
muito feliz, ndo ha s6 brilho nos diamantes pra lapida-los déi as maos , déi a mente, d6i a
vida, mas nos cuidamos da carne de sol, no Recanto do picui. OBRIGADO Vanessa...

( 0 que vc quer arrancar mais de mim, pelo amor de DEUS)

Seu Henrique, o senhor falou sobreuma festa que acontece na cidade , que é uma festa, A
NIVEL NACIONAL. Que festa seria essa?

O festival da CARNE DE SOL DE PICUI, este ano, vai para o 12 ° ano. Eessa festa é... junto
com as pessoas de restaurante, em prioridade, dada inicio com Jose libio Dantas, o meu
cunhado, hoje em memoria, e nesseses 12 anos nds estamos fazendo um evento que hoje,
junto a prefeitura que o qualifica muito bem , assim como a populagdo de Picui, nds
triplicamos no més de Nov - de 14 a 16- a populagio da cidade, pra este grande evento. E
um evento cultural, em massa, unificado, s6 relacionado a carne de sol... imagine o histérico q
pesa todo esse, toda essa fundi¢@o, carne de sol, ndo diria outra condicdo a ndo ser uma festa
internacional como essa. Picui nesses 12 anos trouxe mais de 8 televisdes nacionais pra
mostrar culturalmente, como € apresentada nossa culindria. Imagine q nos falamos assim de

carne que € simples pra nds que estamos aqui, ai nds incrementamos € muitos restaurantes
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incrementam o pirdo de queijo, o feijao de corda fantdstico. Nesses 20 anos passados
Baradnas explodiu, sé plantava feijao de corda ai depois da gama de restaurantes sé planta
feijio macassar af a pessoa diz: carne de sol, é uma evolucdo faradnica, Baratna sé plantar
feijdo macassar, porque os restaurantes que vendem carne de sol, utilizam ele como
combinacdo: carne de sol com feijao macassar € o ideal.

Entdo , olhe que coisa fantdstica né? Entdo por isso que tem essa mega festa, esse
envolvimento nacional, porque a carne de sol, ela traz essas coisas, ela traz o queijo de
coalho, traz a macaxeira que em todo nordeste é macaxeira, no sudeste € aipim, mas a carne
de sol ta com ela né?! Ai traz a farofa matuta, que nada mais € quea nossa bela farinha branca
com a cebola roxa com manteiga de garrafa, olhe a carne de sol reinando, olha que paladar,
olha que unificacdo. Entdo a festa da carne de sol, ai a pessoa diz ndo € carne de sol , ndo toda
essa gama, o turista vai nesses restaurantes que na longevidade desses esses nosso carddpio e
viu as incrementacdes dos pratos e unificou e ainda ndo consegue mudar muito ndo viu
Vanessa?! A gente bota o pirdo de queijo, o feijio macassar, porque tradicionalmente o verde
tem mais qualidade pra quem tem camera frigorifica guardar, por causa da logistica, mas o
feijdo macassar fresquinho eu acredito ser mais saboroso que o feijado verde e tem mais
consisténcia e o feijdo verde pra pessoa que planta € 6timo, porque pesa, 0 macassar pesa a
metade, mas € ele que reina.

XXX

Ai vem a tona desse conjunto que é... junto com os organizadores com a prefeitura,
conseguimos € ¢ realizar essa festa que € a festa que a pessoa diz ( xxx) hd um contexto, uma
beleza de mesa, padrdoes de turistas que assistem na televisdo e festa aqui, eu fui num
restaurante regional e diz:

“eu comi isso”. B lindo, € maravilhoso, gostoso, € auténtico. Entao Picui tem que unificar essa
forca, essa festa € vem acalhar na condicdo financeira de muitas pessoas, desde um
pipoqueiro, de uma pessoa vendendo confeito, a um bar, um restaurante, as pousadas os
hotéis, a midia enriquece, porque a midia quer cultura,ela vem pra cd, a midia. E os picuienses
sdo superreceptivos, € o interessante € que eu disse ao prefeito atual : nés temos que elaborar
uns guias pra falar sobre a carne de sol e ...trabalhar junto aos colégios e escolas sobre isso, €
tem pessoas que nasceu pra falar, ai um guia, ele pega simplesmente oito tipos de carne de sol
e ele d4 um show praquele turista. Nos temos essa riqueza, nds temos que nos curvar ao
minério, € assim nos cirvar a carne de sol. O festival agora em 2014 serd o decimo segundo

ano, é... nesses ultimos 8 anos eu estou muito engajadoantes eu estava em Sao Paulo e eu n
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pude esta presente, mas Z¢é libio abriu, aquele negocio todo, ai eu vim , ... com a situacdo
polotica que esta presente porque faz essa festa politicamente, essa festa é do povo, essa festa
ndo interessa a quem esteja no poder, interessa a que queira fazer conosco e de mais uma
marca que qualquer pessoa que entenda o potencial ... Picui se envolva com essa festa, todos
que venham ajudar é bem vindo Picui € sem divida a capital da carne de sol, e nds
precisamos desse dessa marca , certo ji que ndo evoluiu tanto essa questdo do minério, os
restaurantes foram quem confeccionaram mais empregos, mais fornecedores, mais renda pra
toda situacdo, entdo, como alguns prefeitos dizem, a maior felicidade que eu acho, é quando
abre um restaurante , porque ndo fica ninguém em Picui pedindo emprego na prefeitura , vao
atras dos restaurantes , entao DEUS € maravilhoso, Deus cuida da carne de sol.

Seu Henrique pra gente finalizar eu queria saber se tinha assim, algumas pessoas que o senhor
considera importante que eu possa vim entrevistar para com preender melhor ainda essa
historia. Se tem alguem q o sr possa me indicar.

E... prioridade Vanessa, nio puxando pra o meu lado né, eu nio sei se vc ja entrevistou Paulo
Henriques de Araujo, ele € o fundador da saga, ele ndo criou a carne de sol ele por
necessidade, saiu da nossa terra e levou com ele o que fazia de e de melhor quer era a carne
de sol. Paulo Henriques € o difusor disso , outra pessoa em especial, ¢ Marilene, minha mae,
todos 2 estdo vivinhos da silva, ... pra trabalhar com toda essa gama de carne de sol e nao
tenha duvidas que vocé € se da uma olhadinha em toda gama de restaurantes dos filhos de
picui , espalhados ai, desde o RN, ao CE, ao PE, e a PB em especial tem inumeras pessoas
que também nos honram e sabem de todo comeco da carne de sol e de todo desbravar de
Paulo Henriques e sua familia. A Picui eu deixo o meu carinho, a todos os que matam boi
aqui que nao € ficil , a todos os criam, sdo pessoas honradas e nos temos que nos unir e deixar
jamais acabar essa tradi¢do porque realmente a carne de sol de picui ela € a melhor do Brasil
entdo vocé ndo vai (xx) encontrar indmeros donos de restaurantes, porque eu ndo quero frisar
ndo por respeito a todos que s@o inimeros, nds temos o prazer da qualidade da prefeitura ta
com todos os interesses em p (XXX)

Fico feliz por vocé elaborar esse trabalho, eu desejo e convido desde ja esse trabalho, depois
de completo pra fazer parte do nosso museu. Seja ele ouvido ou escrito e precisamos de
pessoas jovens que buscam ... que movem uma regido externamente também que isso €
importante, porque o que € feito ja aqui, o comércio, as universidades, ja existem, 14 fora traz
pra gente sucesso aqui. Parabéns pra vocé, fico muito honrado de ter uma pessoa tdao

inteligente e com uma profundez cultural dessa, seja bem vinda a nossa rede de restaurantes,
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esta aberta as portas, no dia que quiser filmar o nosso trabalho pra apresentar a esse povo
maravilhoso que queira ouvir, pessoas cultas , que gostam de coisas que jamais serdo

destruidas, a carne de sol.

Seu Henrique eu sei que eu disse que ia finalizar, mas teve uma coisa que o Sr...

No decorrer, no decorrer da nossa entrevista é em alguns pontos por ser uma entrevista longa
e vocé me deu muito espago, a pessoa que ...e por mais de seis vezs. A carne de sol de Picui
precisa que as autoridades que queiram trabalhar com uma base aqui em Picui, juntos
fazermos o SIF da carne de sol De Picui, se ndo podemrmos através de um abatedor, se ndo
podermos através de um frigoriifico, nos temos outro meio de trazer essa carne sifada,
confeccioada, que ela € elaborada, na hora que ela € feita a carne de sol, artesanal, mas como
ela vem sifada, ela pode ser transformada dentro do mesmo sif com carne de sol. Entdo nos
jnto com os marchantes, homens que matam boi aqui, eu dou a ...0 encontro o envolvimento
de até uma cooperativa que ndo, a minha ideia nio é o Recanto do Picui nio, é PICUI que eu
quero... que esteja envolvido, envolvido com todos aqueles que queiram cooperar, fazer parte
da cooperativa, da carne de sol de picui (xxx)

E mecanize isso com carne e vigilancia para exportar para todo Brasil, que seja usado pra...
dentro dela, ne pessoas que vem 14 de fora e quer participar de um investimento porque é
sucesso, ndo, pegar aqui pessoas da cidade, ai tudo bem, pra gente interessa fazer uma
cooperativa, a questdo de ser em picui de trazer praqui, pq comecou aqui porque aqui € o
canto picui tem o ano todo com umidade relativa do ar todinho adequada pra carne de sol, é
interessante que me picui d4 uma chuva, duas hrs depois, nds temos, vai caindo a umidade, a
atmosfera, seca € semidrida, entdo a questdo, a tese que eu defendo € que e eu defendo aqui
pelos poucos guerreirosm, pecuaristas que recriam as pouquissimas q participem, que
reservem aquela boiada que vai ser abatida, porque boi gordo € sucesso. Mesmo diante uma
seca, a minha ideia é que ha uma realidade Picui ela é um berco total de fabrica de carne de
sol, ndo precisa se mecanizar ambientes como as vezes € preciso, picui esta ao ar livre, ao ar
livre, pra fazer carne de sol, dentro dos padrdes de vigilancia sanitéria, logico que agora

precisamos das autoridades, sem elas ndo vai, ne, entdo ta dado o recado.

Fase conclusiva: Sem informacdes relevantes nesta fase.
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ENTREVISTA 5

Tipo de entrevista: Narrativa

Entrevistadora: Vanessa Nogueira Bezerra Data: 10/1014

Nome do Projeto: AO VENTO OU AO SERENO: aspectos culturais e histéricos da
carne de sol no municipio de Picui/PB

Entrevistado: Rubens Germano (BUBA) — ex prefeito do municipio

Duragdo da entrevista: 14’52’

Temas: Historia da Carne de sol, Invencdo das tradi¢des, SAN

Legenda: (tic)- caneta apertando (chiii)- chiado (...) prolongacio de uma letra (*)
prepeticaode uma letra ou palavra (trim) toque de celular (#) palavra inaudivel

Buba, eu gostaria que vocé€ me falasse tudo que vocé sabe sobre a carne de sol com relacdo a
cidade de Picui, ndo tenha pressa, use o tempo que vocé€ precisar, toda informacdo que vocé
trouxer pra mim nesse momento € importante.

Bom, primeiramente (tic) a carne de sol é um icone da culindria nordestina(tic) e a nossa
regido sempre teve uma tradicdo muito grande com relacdo( chiiii) a tanto ao consumo
quanto (chiii) a produgdo do serid6 paraibano.

E essa idéia nossa surgiu juntamente com Rossine quando nos primeiros momentosnos
fizemos parte do primeiro restaurante da carne de sol que foi em Jodo Pessoa, foi fruto de um
trabalho que Paulo Henriquestinha, como no interior chamamos, tinha quebrado aqui o seu
comércio, a familia trasnformou-s transportou-se para Jodo Pessoae em Jodo Pessoa tem uma
colonia de picuienses muito grande e nds nos reuniamos na torre e sugerimos a Paulo que ele
trouxesse produtos de Picui, como a carne de sol , a manteiga para que a gente pudessecom a
reunido dos picuienses que moravam em Jodo Pessoa comprarmos para ajudé-lo.

E assim iniciou-se as sexta feiras, a gente se reunindo na casa de dona Marilene na torre em
Jodo Pessoa e (...) o picuiense € muito criativo e alguns deles sugeriu que ao invés da gente
ficar esperando que Paulo chegasse de Picui para que a gente adquirisse o queijo, a manteiga
e a carne, ela comegasse a assar uma carne na sexta feira para que a gente aguardasse esse
produto chegar. A idéia foi aceita e comegou nas sextas feiras reunir os picuienses na torrepra
adquirir esses produtos. Ai fez surgir a idéia de que eles pudessem transformar isso j4 num
num restaurante ou num bar e o primeiro restauranteda carne de sol ele surgiu na Beira Rio
num local onde tinha tamburetes, no fundo de uma casa grande, iniciou-se o(...)barsinho, onde
0s picuienses se reuniam para aguardar esse produto. E como era a especialidade dele, como

marchante, a partir dai veio a idéia do restaurante, do primeiro restaurante, € como em todo
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interior, quando surge alguma coisa de impacto, que comega a aparecer volume e (*) tem um
(*) bom atendimento e crescer o negdcio, ai no interior todo mundo parte pra fazer a mesma
coisa. Foi assim com postos de gasolina, com farmécias, enfim, mas especificamente na carne
de sol foi essa a histoéria inicial e a partir dai o restaurante comegou a tomar corpo € como
toda vida a familia de Paulo sempre foi uma familia de mesa farta qual era o segredo? Um
pedaco de carne de sol de quase um KG que comia 4, 5 pessoas tranquilamente que se
alimentava muito bem. E ai, claro, o restaurante foi tomando volume, empregando picuienses
e garcons foram abrindo outros e surgiu a ideia de (*) restaurantes, entdo nesse momento,
antes de ser politico, eu ndo era prefeito, nds, com o crescimento dos restaurantes, pq depois
de Paulo, veio Z¢ libio, veio a tabua de carne e outros mais, e foi a rede comec¢ando a crescer
em Jodo Pessoa , Pernambuco no nordeste eai veio a idéia da gente reunir esses picuienses
numa festa em Picui. E foi criada um evento chamado a festa da carne de sol, onde
naturalmente todos os picuienses que moram fora se orgulham de vir, normalmente a tradicdo
eh na festa de janeiro, depois era o Sdo Pedro e ai nds criamos o evento da carne de sol e
comecamos a trazer os donos de restaurantes, abrir restaurantes, nas primeiras festas foi
assim, eu lembro muito bem q em uma das primeiras festas nds abrimos 4 restaurantes na rua
da igreja e a festa era também na rua 24 de novembro e comecou a crescer esse evento € a
partir dai, a gente, eles comecaram a ver a importancia da midia. Como picuiense € muito
bairrista, comecaram a divulgar essa festa. Como o primeiro concurso o ganhador apresentou-
se no programa de JO soares, € a1 foi uma luta pessoal de (*)Rossine conosco e a organizacao
da festa, quisemos levar o ganhador pra (*) o programa de Jo soares, € como o programa de JO
soares € uma midia nacional, evidentemente todos os restaurantes do Nordeste comecaram a
falar: Picui a terra da carne de sol, O restaurante de salvador é o Picui,dos meus primos, e
aonde levava o nome de picui, no outro dia, depois da entrevista de JO soares comegou a(...) 0
pessoal a comentar, € nds fomos aprimorando a festa , certo, a cada ano aumentando |,
melhorando, profissionalizando ao ponto em que chegou, que tivemos coberturas
de(*)fantésticas de(**) televisao a nivel nacional e o maior orgulho que temos é que aonde eu
chegava no Brasil e dizia q era prefeito de Picui, eles diziam, a terra da carne de sol. Entao
nds conseguimoscriar esse icone importante, como a terra da carne de sol e na minha 6tica, eu
lutei muito e ndo consegui, mas acho que vai chegar ao ponto de (*) disso acontecer € que
precisa a gente agregar valor a esse produto. Por exemplo, o vinho do Porto, ndo € produzido
s6 na cidade do Porto, ele hoje € produzido em vérios cantos do mundo, mas o selo de vinho

do porto € comercializado. E como a uva de Petrolina, é como outros produtos regionais ,
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carne de sol € do nordeste, mas ninguém patenteou essa histoéria, de(***), nos ndo temos por
exemplo, nenhum frigorifico aqui com autorizacdo do ministério da agricultura que leve a
marca carne de sol de Picui.. Aonde chegar numa prateleira de supermercado vamos agregar
valor a todo um trabalho que foi feito de midia. Possa ser que até alguns donos de restaurantes
ndo reconheca isso, mas foi um esforco, eucomo prefeito, depois 0 municipio bancou essa
rede , vocé imagine o que € vocé sair num jornal nacional, o que € vocé sair numa midia de
televisdo em todo o nordeste e isso a custo zero. Quando perguntava(#) a midia, trazia alguns
artistas pra fazer a apresentacdo(...) Chegou ao ponto da tv de fortaleza, tv didrio ter 36 hrs de
gravacdo na nossa cidade. Quer dizer, é muita coisa pra televisdo e depois veio a
recordtambém com um programa exclusivo que foi repetido nacionalmente, entdo isso foi
tudo foi de uma midia que enalteceu o nosso nome né?e sem sombra de duvidas todos os
restaurantes € (...) realmente ganham com isso. Eu acho que o que falta ainda € um
investimento agora de uma revista, onde a gente possa especificar todos os restaurantes, essa
revista poderia ser divulgada em todo nordeste com o endereco, por exemplo, porque
qualquer turista que chegasse na Paraiba saberia quantos restaurantes Picui teria. Se Chegasse
em Pernambuco da mesma forma , entdo € um trabalho que precisa ser aprimorado porque na
verdade uma coisa nos ja conseguimos, que foi enaltecer o nome de Picui como a terra da
carne de sol , isso agora € irreversivel. Agora precisa profissionalizar. E € importante também
que os donos de restaurantesndo venham pra festa como diz no linguajar nordestino nosso, so
se amostrar , tdo muito bem ...Ai compra uma mesa, camarote, mas ndo, nos precisamos é
que eles compreendam q eles sdo partes importantes na no (*) contexto da festae as vezes a
gente tem dificuldade, porque eu mesmo como prefeito, nunca cobrei nada deles, mas midia
eles fazem fora, eles sabem que isso € importante. A partir do momento que vocé tivesse
um...existisse uma revista, tipo um almonaque que retratasse todos os restaurantes do brasil,
com o nome de Picui, isso € uma divulgacdo imensa, isso poderia ir pra... eu uma vez estava
num voo e vi uma matéria sobre a carne de sol dentro da(*)Varig, da(**)Varig ndo, da tam.
Entdo isso € muito importante, pois a partir do momento que se tivesse uma divulgacao dessas
principais capitais do nordeste evidentemente que o Brasil todo iria aprofundar se bem que o
eixo maior nosso € o nordeste mas...Ndo deixamos também de ter restaurantes no norte e
sudeste e sul do pais. Entdo acho que a nossa missdo, eu me sinto em parte responsdvel por
essa divulgacdo como prefeito e como fundador do evento ne? e acho que outras pessoas
importantes que poderdo contribuir com isso agora q sdo os proprios proprietarios. Agora eles

tem que entender que o municipio ja fez sua parte ja investiu no plano de midia e agora pra
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ampliaressa divulgacdo, precisa evidentemente ter uma articulacdo. Eu acho que tem q ter da
prefeitura um banco de dados e tem dos restaurantes, mas isso tem que ser renovado
permanentemente € uma outra coisa importante pra fortalecer a rede seria capacitagdo de
garcons, de pessoas afins do ramo pra que o restaurant, a prépria prefeitura tivesse um
cadastro. Porque o que € que acontece; os donos de restaurantes as vezes diz, eu preciso de
um garcom, e ai vocé teria um banco de dados a oferecer ne? Churrasqueiro, enfim, toda a
rede ela poderia ser fortalecida, porque no fundo (chiii) no fundo, a importancia econémica
dos restaurantes hoje pra Picui sdo fundamentais. Pra vocé ter uma ideia as dltimas andlises
que noés fizemos, pelo menos de 2012, nés empregdvamos diretamente mais de 600 pessoas de
Picui. Claro, hoje eles nao s6 tem, digamos assim, funciondriosde Picui, mas todos os
restaurantes tem picuienses ea historia de quem expandiu os restaurantes, todos eles passaram
pela cadeia, comecaram como limpador de mesa, churrasqueiro e depois se transformaram,
por ex, o maior exemplo que temos em Picui hoje foi um dos maiores frigorificos, foi Nenem,
Nenem foi assador de um restaurante e hoje tem um grande frigorifico aqui na nossa cidade,
ao exemplo de donos de restaurantes que comecaram como garncons, por €x, o0 entre amigos,
Raimundo, Raimundo foi garcon e hoje tem o restaurante mais importante de Pernambuco (
trimmm) € o entre amigos, o Bode entre amigos, entdo sdo exemplos inimeros que a gente
poderia daar de sucesso né?! agora Falta profissionalizar, depende muito dos donos de
restaurantes, acho que a prefeitura ja fez a sua parte e midia é uma coisa cara, mas a partir do
momento que vocé tem, por exemplo 60 restaurantes suponhamos que se cada um contribuir
com 1000 reais dai voc€ produz uma revista com alta qualidade com um numero imenso pra
circular em todo o brasil. Entdo... isso ai ndo € mais tarefa da prefeitura é tarefa dos
empresarios. Eles ganham com isoo...

Algo mais?

Ndo o algo mais... , eu diria q eu continuo agora numa outra missdo que € na
assembléialegislativo, continuar divulgando isso ai a nivel de Brasil, porque eu sei da
importancia da cadeia produtiva e muita gente pergunta: mas a carne € produzida em Picui? E
eu pergunto: o vinho do porto € todo produzido no Porto? ndo, isso chama-se regionalizacao
de produto, entdo a partir do momento que vocepegar, por exemplo, que a gente tiver um selo
: carne de sol de Picui, ao consumidor ndo interessa se a carne , foi produzida, por exemplo,
em Minas Gerais e abatida em Picui , agora ninguém tira mais isso de Picui, que € a questdo
do preparo, corte , né? Seja de onde for o boi, aqui nos temos essa tradi¢do, temos um

preparo, um corte diferenciado de outros locais, por exemplo Caicé lutava muito na disputa
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com Picui , atribuindo que a carne de sol mais famosa é(...) eu até brinco porque na época o
prefeito de 14 era Bibi e eu Buba, ele de Caic6 e eu de Picui, uma vez numa reunido ele disse
que eu estava roubando a firma da carne de sol de Picui e eu disse\: nos estamos trabalhando
em cadeia produtiva, vocé€ produz a matéria prima e eu vendo nos restaurantes de Picui, bom,
na verdade Caic6 nunca fez nada pra divulgacdo do produto Picui tem a importancia , além de
despertar a criacdo de muitos restaurantes , que sdo mais de 70 no Brasil teve a prefeitura a
iniciativa de fazer o evento, de aperfeicoar o evento e de divulgar isso a nivel de midia
nacional. Entdo € eu acho que (**) sdo etapas importantes, aonde eu estiver farei isso com a
maior satisfacdo porque eu concluo dizendo que os restaurantes tem uma importancia
econOmica e politica fundamental pra Picui. Hoje eu posso dizer a vocé€s e afirmar que eu fui
eleito prefeito com a ajuda dos picuienses ausentes de restaurantes. Eu ganhei com 2499
votos, foram picuienses que vinheram de Onibus de Fortaleza, Natal, Recife, JP, dos
restaurantes que me deram a primeira vitéria. Eu devo muito isso, entdo se isso for explorado
no bom sentido, de forma que todas essas pessoas sabem que vinheram, porque acreditam e
querem o bem de Picui, 0 peso econdmico € muito grande e o peso politico também. No
passado chamava-nos de picuienses ausentes de forma perjorativa, hoje eu tenho a
consciéncia que os picuienses ausentes continuam com o mesmo sentimento de amor pela
nossa terra. Entao eles relamente sdo pecas fundamentais do ponto de vista econdmico e

politico do nosso municipio. Obrigada prefeito...

Fase Conclusiva: -x-

ENTREVISTA 6

Tipo de entrevista: NARRATIVA

Entrevistadora: Vanessa Nogueira Bezerra Data: 10/2014

AO VENTO OU AO SERENO: aspectos culturais e historicos da carne de sol no
municipio de Picui/PB

Entrevistado: José do Patrocinio G. Dantas (Nenem de Lourival), 41 anos — dono de
frigorifico

Duragdo da entrevista: 3°20”’

Temas: Historia da Carne de sol
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Legenda: (...) prolongacao de uma letra (*) repeticio de uma letra ou palavra (#)

palavra inaudivel (zzz) siléncio( xxx-pif) pausa da gravacao. Gravador descarregou.

Nenem,eu gostaria que voc€ me falasse tudo que vocé sabe sobre a carne de sol, com relagdo
a cidade de Picui. Tudo que vocé me falar que voc€ puder trazer pra mim, nesse momento, vai
ser importante. Nao tenha pressa, use o tempo que voce precisar.

T4, o que eu alcancei dos marchantes mais antigos aqui, que eu me lembro, Pedro Raposo,
meu pai, finado Arlindo, é(...) Bernardino, era, AntonioBernardino nera (#) E(...) os mais
antigos, finado Jodo Anacleto (*), Zé pretinho né?...finado Benedito, os marchantes mais
antigos o que eu alcancei né, ...finado Benedito, o pai de Jodo Vicente, Pedro Vicente, finado
Ramiro. E o processo da carne era assim, eles trancavam o boi hoje, ai dava o jejum, matava
na madrugada, ai salgava a tarde, ai no outro dia bem cedo, estendia, num sol da manha, um
sol frio ate umas 8 hrs, a tarde ai ia pro sereno, ia pro sereno quando voltava, saia do sereno
embalava em esteiras, embalava nas esteiras, pra vim pra feira pra ser negociada. O processo
era esse, E a qualidade da carne dependia do gado, o gado sendo boa a carne eraprimeira. E
toda carne cheirava, ne?! e o que aprendi assim, foi com meus avés, meu pai era marchante
aprendi com eles, ai td no ramo de carne, s isso... ai tenho frigorifico (xxx-pif)

voceé quer saber do gado né? se € da regido?!

O gado que a gente mata aqui € da regido mesmo, da regido de Picuido municipio de Picui, ai
Nova Palmeira, Pedra Lavrada, Frei Martinho, da regido daqui mesmo, Floresta, Barauna,
Sossego, da regido do municipio aqui. De Cubati pra cé a gente compra o boi e mata; o gado é
daqui mesmo, da regido.

Ai vocé quer saber a qualidade da carne?

E pode ficar a vontade...(#)

E acho que a carne daqui é uma carne que, o boi é quente, abatido, ndo é uma carne que vem
fria, ai da uma qualidade melhor. Carne mais saborosa, diferente da carne do gelo que vem de
fora, a qualidade é melhor.

Essa carne que vem de fora, tem muitos restaurantes por ai que tdo comprando essa carne que
vem de fora é? Ou compram essa carne que vem daqui

Nao, esse pessoal compra mais carne fria, restaurante compra mais carne fria, essa carne de

Picui hoje ndo sai mais pra fora ndo. Sai aqui. Muito quem leva ainda é Carlos do Recanto do

82



Picui de Campina Grande, ele compra carne de Picui, esses outros é mais carne fria, mais
carne fria, compra fora mesmo, aqui nao (zzz)
Pois obrigada Nenem , vocé tem algo mais a acrescentar?

N3o, s6 isso mesmo!

Obrigada!

Fase conclusiva:

Com o gravador desligado, questionado sobre algum acréscimo de informacdo e mantendo o
entrevistado ciente da auséncia de gravacdo, ele afirma que o seu frigorifico é bem
conceituado na cidade por sua carne ter uma consisténcia e um sabor diferenciado. Ele atribui
tais caracteristicas ao corte, que segundo ele € uma técnica indispensdvel para um bom

resultado final da carne de sol.
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APENDICE 2: Anilises das entrevistas

Material Indexado

+  Entrevistado I

Caracterizacdo: Paulo Henriques de Aradjo, nome real do entrevistado, utilizado com sua
autorizagdo, € um icone da carne de sol no municipio de Picui. Ex marchante e ex proprietario
de restaurante, teve o seu primeiro contato com a carne ainda crianca. Mantém um
relacionamento estdvel e ¢ aposentado. A entrevista foi realizada na residéncia do
entrevistado. Num ambiente um pouco conturbado, Paulo falou por 9 minutos.

Ele nasceu no ano de 19.., desde muito cedo exerceu a profissdo de marchante, casou-se duas
vezes e com a sua primeira esposa e filhos mudou-se para Jodo Pessoa no ano de 1981. Por
volta de 1996 rompeu com sua familia, voltou para Picui e estabilizou um novo
relacionamento. Atualmente, 2014, vende leite de gado em sua residéncia. Acredita que a
histéria da carne de sol iniciou-se a partir dele proprio. Quando comecou a exportd-la, em
1981, do municipio para a capital, vendendo-a in natura e pouco tempo depois abrindo o

primeiro restaurante de carne de sol com o nome de Picui no Brasil “O Recanto do Picui”.

4+ Entrevistado II

Caracterizacao: Rosimério Anacleto, nome real do entrevistado, comumente conhecido
como Mero utilizado com sua autorizagdo, é proprietdrio de um restaurante referenciado em
Maceié (AL). Foi marchante. E casado. A entrevista foi realizada na residéncia do
entrevistado. Num ambiente tranquilo, Mero falou por 9 minutos.

Neto e filho de marchante, Mero nasceu em Picui no ano de 19.. Também exerceu a profissao
e por volta de 1989 mudou-se para Maceid, onde abriu o seu 1° restaurante. Entregou a
geréncia da casa ao seu filho Wanderson Medeiros, chef de cozinha, em 1999 e atualmente é
apenas proprietario do imével. No ano de 2010 o seu restaurante (Carne de sol do Picui)
mudou de nome, tornando-se apenas (Picui), visto que nesse mesmo ano também ingressou
no grupo Associa¢do dos Restaurantes da Boa Lembranga. Acredita que a carne de sol surgiu
no municipio, inicialmente, devido a auséncia de energia e a necessidade de conservar o
produto para subsisténcia, por conseguinte, foi ganhando nome devido a criacdo dos diversos

restaurantes espalhados pelo Brasil.
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4+ Entrevistado II1

Caracterizacdo: Vicente Ferreira, nome real do entrevistado, comumente conhecido como
Vicente da Mata, utilizado com sua autorizac¢io, é um grande conhecedor da carne de sol. Foi
marchante por mais de 40 anos. Atualmente é aposentado e viivo. A entrevista foi realizada
na residéncia do entrevistado. Num ambiente agraddvel, entretanto um pouco barulhento,
Vicente falou por 11 minutos.

O senhor Vicente Ferreira nasceu no ano de 1924 Iniciou na profissao de Marchante em 1965
e aposentou-se em 2013. Refere as mudancas ocorridas no gado e na carne de sol a

valoriza¢do do produto no municipio de Picui.

4+ Entrevistado IV

Caracterizacao: Henrique Paulo, nome real do entrevistado, utilizado com sua autorizacao, é
empresério. Proprietdrio de restaurante. E casado. A entrevista aconteceu no mais novo
estabelecimento do entrevistado na cidade de Picui. Num ambiente agraddvel e descontraido,
Henrique Paulo, falou por quase 100 minutos, fornecendo uma rica narrativa.

Henrique Paulo nasceu em 1967, quando crianca participou em Picui das matangas de boi do
seu pal que era marchante. Juntamente com ele e sua familia foi para Jodo Pessoa em 1981.
Casado e pai de dois filhos mudou-se para Sao Paulo em 1997, onde permaneceu até 2004,
ano que regressou a sua cidade natal. No ano seguinte voltou a Jodo Pessoa e abriu o seu
primeiro restaurante que funciona até hoje. Em 2013 inaugurou uma nova casa em Picui
“Recanto do Picui Raizes”. Atribui a saga da carne de sol no municipio, ao seu pai. Que
segundo ele confeccionava a carne em padrdes fantdsticos de qualidade sem dispor de
nenhum meio de refrigeracdo. Posteriormente, a qualidade da carne ele associa ao clima de

Picui e a uma boiada padronizada.

4+ Entrevistado V

Caracterizacdo: Rubens Germano Costa, nome real do entrevistado, popularmente
conhecido como Buba, utilizado com sua autorizagdo, é um politico. Agronomo. Casado. Ex
presidente da FAMUP e ex prefeito de Picui foi eleito deputado estadual em 2014. A
entrevista foi realizada na residéncia do entrevistado. Num ambiente agraddvel, porém

movimentado, Buba falou por 14’52’, trazendo informac¢des importantissimas.
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Natural de Frei Martinho-PB, Buba nasceu no ano de 1954. Agronomo, casado, foi eleito
prefeito no municipio de Picui em 2005-2012. De acordo com seus relatos, o resgate da
“Festa da Carne de sol” e todo trabalho mididtico realizado em sua gestdo em torno do
produto, foi o fator determinante para o reconhecimento da cidade como a “terra da carne de

sol”.

+ Entrevistado VI

Caracterizacdo: José do Patrocinio G. Dantas, nome real do entrevistado, popularmente
conhecido como Nenem de Lourival, utilizado com sua autorizacdo, € proprietario de
frigorifico. Marchante. Casado. A entrevista foi realizada no estabelecimento comercial do
entrevistado. Num ambiente movimentado, Nenem falou por 4 minutos.

Nasceu em 1973, filho de marchante, aprendeu a profissao desde cedo. Em 1998 mudou-se
para Recife, onde trabalhou como churrasqueiro. Em 2002 regressou a Picui e abriu o seu
primeiro frigorifico. Refere a valorizacdo da carne de sol ao gado, que segundo ele, a carne

fresca, abatida na hora, apresenta mais sabor.
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Apéndice 3: Material Nao indexado

+ Categorias: dominio de um saber fazer; questdes de divulgacdo; questdes simbolicas;

questdes materiais:

BUBA Ao longo da narrativa, apos falar sobre
Dominio de um a regionalizacdo do produto, ele afirma

saher fazer que a qualidade da carne independe do

boi - ser on ndo- de Picui. Logo, atribui

Linhas
141-142 ,n" 175-176

essa caracteristica a um preparo € a um
corte diferenciado de outros locais. “O
corte padronizado agrega valor a

MERO mateéria prima

Dominio de um

saber fazer Atribui a qualidade da came de

Linhas
85/112-114 segundo ele ¢ o segredo dela ser

Picui a técnica do “saber assar™ que

gostosa e emoliente.

NENEM Relata que o corte faz a diferenca
Dominio de um no resultado final da consistencia e
sabor da carne.

saber fazer

Linhas
56-59
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HENRIQUE P.
Dominio de um
saber fazer

Linhas
323-324:486-487

e
BUBA '

Questdes de —>
divulgacio
Linhas
47-61

VICENTE

Questoes de
divulgacio

Linhas 20-24

MERO
Questies de

divulgacdo
Linhas
25-27

Atrela 2 qualidade da carne de sol a
padronizacdo da botada a um
ingrediente acresddo no preparo, ao
saber assar e a0 clima da cdade.

Asspcia a divuolgagdo de Pioui comwo a
capital da carne de sol ao cresamento dos
restaurantes ¢ 4 criagdo do Festival da
carne de sol. Evento esse que propiciou a
realizacio de um grande trabalho de
midia naconal que enalteceu o nome da
cidade, possbilitando que todos os
restaurantes do Nordeste reconhecessem
Picui como a terra da carne de sol.

Ao inidar a narrafiva ele associa o fiulo de
terra da carne de sol as pessoas de distintas_
localidades que consumiam a carne local e
divulgavam o seu sabor nas suas respectivas
ctdades. Ele atribui a valonzagio do produto
também a expansio dos restaurantes e a
criagdo da festa da carne de sol, que, segundo

ele, posaibilitou Picui “ganhar nome™.

Mencona ao longo da namrativa que
atraveés da criagio e expansio dos
restaurantes Picui foi galgando a fama
de terra da carne de sol.
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Afirma que devido preparar a came em Picud

PAULO H. e leva-la para ser comercializada/consumida
Questdes de em Jodo Pessoa, consequentements fundando
0 primeiro restaurante de carne de sol com o
nome da cdade, o produto passou a
“pertencer” ao municipio. A partir de entio,
=2 formou wuma rede de restaurantes

divulgacio

Linhas
23-26/37-38/57-58

espalhados pelo Brasil.
Henrique Ele atribui o reconhecimento da carne de
Paulo. sol enquanto produto de qualidade
Questies de —> provenients do municipio de Picui 2
divulgacio criagde do restaurante de seus pais na
Linhas capital.

Ele atnbui a qualidade da came 3 uma questio
metafisica: uma voz do além ouvida pelo seu pai
ha muito anos atras, que dizia * lave a carne no

HENRIQUE P

Questoes leite” & mesmo desprovido do conhecimento
simbolicas cientifico relacionado a vtilizagdo do produto no
Linhas — amaciamento de carnes, seguiu o coragdo ¢ foi

84-91/109 SUCEess0 .
jl
Paulo H Pouco depois de narrar como realizava o
t5 ' preparo da carne de sol, ele finaliza
{_IUES' ?ES — relatando que a qualidade da came esta
simbélicas associada 3 arte do “saber fazer” com
Linhas cuidado e no amor .
24-91/109
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PAULO H.

Questoes

materiais

Linhas
20-24/84-

HENRIQUE P.

Questoes
materiais

Linhas
35-41

Refere o principio da producdo a uma
questio de qualidade: o sabor da
carne associado 3 orgem local do
gado e ao segredo do preparo.

Fle fazr alusio do pnncipio da
producio 3 falta de metos de
conservagao do alimento.

MERO

Questoes

materiais

Linhas
22-25

Ele sugere que 0 municipio tornou-s
um produtor de carne de sol por uma
questdo de_contingéncia local: falta
de refrigeracao.
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ANEXOS

Anexo 1: Termo de Consetimento Livre e Escalerecido- TCLE
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE

Vo

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE

Esclarecimentos

Este é um convite para vocé participar da pesquisa AO VENTO OU AO SERENO:
aspectos culturais e historicos da carne de sol do municipio de Picui-PB, que tem como

pesquisadora responsavel Michelle Cristine Medeiros da Silva

Sua participagdo ¢ voluntaria, o que significa que vocé podera desistir a qualquer momento,
retirando seu consentimento, sem que isso lhe traga nenhum prejuizo ou penalidade. Esta pesquisa é

sobre os Aspectos culturais e historicos da carne de sol do municipio de Picui-

Um dos objetivos desta pesquisa ¢ historiar o processamento da carne de sol, logo
conhecer aspectos ligados a historia e a cultura da carne de sol em Picui-PB. Caso decida
aceitar o convite, vocé participara de uma entrevista, na qual , o narrador pedird sua permissao para
grava-la, apresentando o topico inicial de seu interesse. Na fase de narragdo central,
comecgara a narrar € nao deverd ser interrompido. Caso haja algum questionamento, o
entrevistador deve anotar ou gravar mentalmente para perguntar na proxima fase da
entrevista. Quando o senhor(a) terminar de narrar, o entrevistador deve perguntar se ha algo
mais para falar. Por fim, com o gravador ja desligado, o entrevistador pode fazer perguntas do

tipo “por que” e avaliar o seu nivel de confianca .

Os riscos envolvidos na sua participagdo s@o minimos, como: sentir-se constrangido
durante a entrevista por dificuldade para falar sobre o tema. Esses riscos serdo minimizados

pela pesquisadora, durante as entrevistas, através da moderacdo e encorajamento de
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comentdrios. Em casos de agravos, complicagdes e danos, decorrentes da pesquisa, o
participante serd assistido de maneira imediata e integral. Nos casos em que haja algum
eventual dano o voluntdrio terd direito a indenizagdo, ou seja, cobertura material para
reparacdo. Ndo serd exigido, do participante da pesquisa, sob qualquer argumento, rentncia
ao direito a indenizacdo por dano. Caso o voluntdrio tenha alguma despesa ou custo
comprovados por ter participado desta pesquisa, e venha a requeré-los, ele serd devidamente

ressarcido.

Voce terd os seguintes beneficios ao participar da pesquisa: Contribuir de maneira efetiva para a
compreensdo da relagdo entre historia e cultura frente a carne de sol no municipio de Picui-PB;
Colaborar com o processo de descoberta acerca dos aspectos historicos e culturais que nomeiam o
municipio pela seu produto; Ser referenciado em trabalhos e publicagdes futuras como informante

chave para distintas revelagdes.

Essa pesquisa cumpre as exigéncias contidas nos itens IV. 3 e IV. 4 da Resolugdo n°
466/12 — CONEP. Todas as informacdes obtidas serdo sigilosas e seu nome ndo serd
identificado em nenhum momento. Os dados serdo guardados em local seguro e a divulgacdo

dos resultados sera feita de forma a nao identificar os voluntarios.

Vocé ficard com uma copia deste Termo e toda a duvida que vocé tiver a respeito
desta pesquisa, podera perguntar diretamente para Michelle Cristine Medeiros da Silva,
endereco Rua Dom José Tomaz, 1126, apt 2003, Tirol, Natal/RN, pelo telefone (84) 8742-

3086 ou e-mail: medeiros.michelle @hotmail.com

Duvidas a respeito da ética dessa pesquisa poderdo ser questionadas ao Comité de
Etica em Pesquisa do Hospital Universitrio Alcides Carneiro - HUAC, Universidade Federal
de Campina Grande, Rua: Dr. Carlos Chagas, s/n, Sao José, CEP 58.107-670, Campina
Grande/PB.

Consentimento Livre e Esclarecido

Declaro que compreendi os objetivos desta pesquisa, como ela serd realizada, os riscos
e beneficios envolvidos e concordo em participar voluntariamente da pesquisa AO VENTO
OU AO SERENO: Aspectos culturais e historicos da carne de sol do municipio de Picui-PB,
e autorizo a divulgac@o das informagdes por mim fornecidas em congressos e/ou publicacdes

cientificas desde que nenhum dado possa me identificar.
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Picui (PB), / /

Participante da pesquisa
Nome:

Assinatura:

Impressdo datiloscopica do participante

Pesquisador responsavel
Nome:

Assinatura:

Comité de Etica em Pesquisa do Hospital Universitario Alcides Carneiro — HUAC
Universidade Federal de Campina Grande, Rua: Dr. Carlos Chagas, s/n, Sdo José, CEP
58.107-670, Campina Grande/PB, telefone: (83) 2101 5545
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