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O Movimento Armorial teve inicio na década de 1970 a partir da proposta do escritor paraibano Ariano
Suassuna, para quem o Brasil deveria se reunir em torno de uma arte nacional que pudesse representar
genuinamente a triade de formagdo do pais: o indigena, que aqui vivia desde antes da colonizagdo; o
europeu, especialmente o portugués; e o africano, trazido como escravo para construir o inicio da nagdo
brasileira. Em busca dessa identidade, o Movimento prop&e a transformagdo da cultura popular em arte
erudita. Cinquenta anos depois, o ideal Armorial continua atraindo artistas de diversas areas para se filiarem
a proposta. Esta pesquisa, de natureza exploratéria e descritiva, objetiva situar a gastronomia como
representagdo artistica capaz de expressar a cultura de um povo, assim como demonstrar de que forma o
chef paraibano Onildo Rocha desenvolve pratos com alto nivel de técnica e estética, respeitando e
valorizando os produtos e insumos locais, traduzindo, assim, uma cozinha brasileira, aos moldes do
Movimento Armorial. Fundamentando-se em autores como Santos (2009), Suassuna (1974, 1977, 2018),
Farias (2006), Cascudo (2011) entre outros, os resultados desta pesquisa apontam para a existéncia de
elementos armoriais nas preparagdes do chef Onildo, que reinventa a gastronomia tradicional paraibana
elevando-a ao patamar de arte.
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Armorial Movement. The Armorial Movement began in the 1970s with the proposal of the writer Ariano Suassuna, from Paraiba

Armorial Gastronomy. State, for whom Brazil should come together around a national art that could genuinely represent a triad of

Onildo Rocha. formation in the country: the indigenous, who lived here since before colonization; the European, especially
the Portuguese; and the Africans, who were brought as a slave to build the beginning in the Brazilian nation.
In search of this identity, the Movement seeks to transform popular culture into erudite art. Fifty years later,
the Armorial ideal continues to draw specialized artists in different areas to join the proposal. This
exploratory and descriptive research aims to situate gastronomy as an artistic representation capable of
expressing a culture of a population, as well as demonstrating how chef Onildo Rocha develops dishes with
a high level of technique and aesthetics, respecting and valuing the local products and supplies, thus
translating Brazilian cuisine, along the lines of the Armorial Movement. The theorical basis for this work is
supported by authors like Santos (2009), Suassuna (1974, 1977, 2018), Farias (2006), Cascudo (2011) among
others, the results from this research lead to the existence of armorial elements in Onildo’s preparations.
The chef reinvents the state’s traditional gastronomy raising it to the level of art.
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1 INTRODUCAO

A busca por uma identidade nacional tem sido objetivo de diversos artistas e académicos.
Que tipo de arte, seja ela a musica, a danga, a pintura etc., pode ser considerada essencialmente
brasileira? Varias correntes e movimentos surgiram na tentativa de responder a este
guestionamento, tais como os modernistas da década de 1920 e os tropicalistas do final dos anos
1960. O Movimento Armorial, idealizado pelo escritor paraibano Ariano Suassuna foi um deles.

Apesar de ndo ter tido um manifesto inicial, diferentemente de outros movimentos que
ocorreram no Brasil, o Armorial tem caracteristicas bem definidas. A proposta de Suassuna (1974)
era a representacdao de uma arte genuinamente brasileira que refletisse a cultura popular de
maneira erudita, sintetizando a mescla entre os trés componentes da nossa formag¢ao enquanto
pais: o indio, que aqui habitava desde antes da colonizacdo, o europeu, especialmente os da
peninsula ibérica, e o negro, escravizado a servico da coroa portuguesa.

Artistas de diversas areas, sob a tutela de Ariano, uniram-se no propésito de realizar essa
empreitada. Assim, pintores, musicos, escritores, poetas, ceramistas, bailarinos e artistas de teatro,
entre outros, aproximaram-se dentro de uma armorialidade ja presente nas suas obras. Eles se
agrupavam, de certa forma, entre as sete Belas-Artes, porém, cedendo espago para o que Suassuna
(2018) chama de Artes Uteis. No entanto, ndo havia, na época, nenhum representante do que ora
chamaremos de arte gastrondémica.

Esta classificacdo de dois tipos diferentes de arte é uma concepcdo estética de Suassuna
(2018, p. 170), que esclarece: “Arte é tudo aquilo que cria alguma coisa; a distin¢gdo entre Belas-
Artes e Artes Uteis ndo é mais uma diferenca de natureza, é apenas uma questao de maior ou menor
preocupagao com a beleza ou com a utilidade”. Para estabelecer esta diferenga, o dramaturgo se
apoia no pensamento kantiano e reforga que

[...]Jas Belas-Artes pertencem a um campo determinado, o da finalidade, no qual ndo se tem
em vista nenhum objetivo pratico, mas sim, pura e exclusivamente, o prazer do sujeito e a
harmonia das faculdades. Ja as artes Uteis, ou mecanicas, pertencem ao campo do fim, isto
é, da destinagdo pratica do objeto. (SUASSUNA, 2018, p. 170, grifos do autor)

Ao refletir acerca da distincdo apontada por Suassuna e apoiando-se nos diversos autores
(MONTANARI, 2013; STANDAGE, 2010; CASCUDO, 2011) que consideram a comida, ou o ato de
alimentar-se, elemento importante da cultura de um povo, é possivel inserir a gastronomia dentro
do Movimento Armorial? Quais os requisitos para adjetiva-la com o termo tdo criteriosamente
criado por Ariano? Com efeito, esta pesquisa, de natureza exploratéria e descritiva, objetiva
observar e relatar as caracteristicas armoriais presentes na composicao dos pratos elaborados pelo
chef paraibano Onildo Rocha, que ha anos estuda o Movimento e molda seu trabalho em torno dele.

Defende-se aqui a concepcdo de Montanari (2013) de que comida e cultura estdo
intrinsecamente ligadas, desde a sua produgdo, prepara¢ao e consumo. E, como cultura, iguala-se
em importancia ndo so6 as artes plasticas classicas, tais como a pintura, a literatura, mas também as
artes populares, como a xilogravura ou o cordel. E, estando todas estas abarcadas pelo Movimento
Armorial, a insercdo também da gastronomia parece légica. Manuel Suassuna (2020), filho de
Ariano, admite que o desejo do pai era que o Brasil inteiro fosse armorial. Desta forma, ele
interpreta que estad justificada a introducdo da culinaria ao Movimento.
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Rocha (2020) salienta ainda que além de utilizar a fusdo de ingredientes que representam a
culindria popular brasileira, seu trabalho visa a valorizagdo do entorno, pois 85% de todos os
insumos que ele utiliza em seu restaurante vém de produtores do estado da Paraiba. De igual
maneira, representar a cultura paraibana sempre foi intencionalmente almejado por Rocha, que
enfatiza ser um eterno estudioso da area. Ciente das caracteristicas do Movimento, o chef
desenvolve pesquisas e cria seus pratos de forma a contemplar a armorialidade, respeitando o
produto e demonstrando o amor a terra.

2 ORIGEM DO MOVIMENTO ARMORIAL

Em 18 de outubro de 1970 surge na cidade do Recife, em Pernambuco, um movimento com
o intuito de valorizar as raizes brasileiras e rejeitar influéncias estrangeiras. E o Movimento Armorial,
sob a mentoria de Ariano Suassuna, escritor paraibano, radicado em Recife. Santos (2009, p. 13)
aponta que “um concerto e uma exposicao de artes plasticas marcam a aparicdo do movimento que
reune, em torno do escritor e homem de teatro, um grande nimero de artistas, musicos, escritores
e poetas, conhecidos ou ndo”.

N3o obstante, Ariano reconhece que as raizes do Movimento vieram antes desse momento
solene. Apds ingressar na Faculdade de Direito do Recife, o escritor conheceu o dramaturgo Hermilo
Borba Filho e o compositor Capiba. Juntos recriaram o TEP — Teatro de Estudades de Pernambuco,
onde diversos outros artistas locais também se uniram, tais como Abelardo da Hora, Francisco
Brennand, Gilvan Samico, entre outros. Eles pesquisaram, discutiram e criaram obras de arte que
sdo consideradas embrides do Movimento, pois resultaram do processo de conciliacdo entre o
erudito e o popular. Todas girando em torno de um Unico ideal: valorizar a cultura brasileira, com
raizes populares e sem influéncias estrangeiras (BARROS, 2006; SANTOS, 2009).

O Movimento pode ndo ter tido grande repercussdo nacional. No entanto, estimulou algo
que ja vinha sendo defendido por diversos autores da nossa literatura, a exemplo de José Lins do
Rego, bem como grandes pensadores e socidlogos, como Gilberto Freyre: a nordestinidade, o
resgate e valorizacdo da tradicdo cultural da regido Nordeste. Farias (2006) relata que esse
regionalismo comecou a tomar forma a partir da publicacdo, em 1941, de Regido e tradigdo, de
autoria de Freyre. Contudo, foi a partir do Movimento Armorial que a arte do Nordeste adquiriu
forca e unidade. Ademais, conforme conta Farias (2006, p. 61), ao explicar o termo Armorial, Ariano
“formaliza uma interpretacao do Brasil e da cultura brasileira pelo angulo regional”.

Folhetim, xilogravura, literatura de cordel, cantadores e repentistas eram temas recorrentes
e fontes de inspiracdo para Suassuna. Corroborando com este pensamento, Santos (2009, p. 13)
ressalta que estes temas fazem parte do repertério do artista armorial que une “trés formas
artisticas distintas: a poesia narrativa de seus versos, a xilogravura de suas capas, a musica (e o
canto) de suas estrofes.” Além disso, é caracteristico das obras armoriais o préprio sertdo, terra
natal de Ariano, descrito sempre de forma magica e bela e que serviu como ambiéncia para suas
mais imponentes obras. Em suas palavras, Suassuna (1977, p. 65) confessa sua predilecdo pela
regido: “O sertdo é bruto, despojado e pobre, mas para mim, é exatamente isso que faz dele o
Reino”.

De fato, o Nordeste estd presente em todas as obras armoriais, reforcando ainda mais o
sentimento regionalista. Em especial, nas obras do dramaturgo paraibano. Sobre o escritor, Rachel
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de Queiroz no prefacio do livro O Romance d’A pedra do reino e o principe do sangue do vai-e-volta,
enfatiza que “a forca do artista obra o milagre da integracdo do material popular com o material
erudito, juntando lembranca, tradicdo e vivéncia, com o toque pessoal de originalidade e
improvisacao” (SUASSUNA, 2017, p. 26).

3 PRINCIPAIS EXPRESSOES ARTISTICAS
3.1 A Musica Armorial

Os grupos mais representativos do Movimento na drea da musica sdo a Orquestra Armorial
de Camara e o Quinteto Armorial. No entanto, Amaral (2013) alerta que mesmo antes do concerto-
exposicao que deu inicio ao Movimento, ja havia uma tendéncia regionalista diferenciada na musica,
advinda, em grande parte, do trabalho de César Guerra-Peixe, musico nascido no Rio de Janeiro,
mas que se mudou para o Recife por volta dos anos 1950 em busca do que ele mesmo intitulou de
musica genuinamente brasileira. Nesse sentido, também informa Barros (2013, p. 282) que Guerra-
Peixe, em busca dessa “brasilidade”, apoiava-se sobre “uma série de elementos como leis naturais,
folclore, competicdao entre pares, modernidade, tradi¢des, técnica composicional...”.

O folclore, o popular, portanto, teve uma participacado sélida na musica de concerto, erudita
de Guerra-Peixe. Também assim o foi na concep¢do do primeiro quinteto, em 1969. Santos (2009)
descreve sua composicdo: duas flautas, um violino, uma viola de arco e percussdo. A autora
acrescenta que esse quinteto, posteriormente, se integra a uma orquestra de cordas, sob o nome
de Orquestra Armorial de Camara, cujo primeiro concerto marca a inauguracao do Movimento, em
outubro de 1970.

O segundo quinteto, este sob o nome de Quinteto Armorial, fruto do encontro de Ariano
com Antonio José Madureira, surge um ano depois, em novembro de 1971, inicialmente composto
por duas violas, um violino, uma flauta e um violdo. No ano seguinte, juntam-se a este conjunto dois
instrumentos populares, o marimbau e o pifano (SANTOS, 2009).

3.2 A Literatura, o Teatro e outras artes

Conquanto ndo se possa questionar a participacdo intensa da musica, pode-se ressaltar que
é na literatura que o Movimento se realiza de forma absoluta. O Romance d’A pedra do reino e o
principe do sangue do vai-e-volta, publicado por Ariano em 1971, transforma-se, sem duvida, em
uma vitrine para o Armorial, pois “inspira composicdes musicais, poemas e quadros; torna-se o livro
de cabeceira de jovens artistas e escritores armoriais” (SANTOS, 2009, p. 49). Nesse sentido, Pereira
(2007, p. 49) também reforca que no livro “encontramos o mundo armorial do folheto, com suas
xilogravuras, poemas e imagens. Durante o Movimento Armorial, A Pedra do Reino tornou-se a
‘biblia’ para jovens escritores e artistas que ali encontraram matéria de inspiracdo para o
desenvolvimento de suas obras”.

O romance trazia na nota de abertura o anuncio que se tratava de um romance armorial-
popular brasileiro - frase que foi substituida na 52 edicdo por romance armorial brasileiro.
Considerado sua obra de maior sucesso, o livro demorou 12 anos para ser publicado pela primeira
vez. Ademais, o proprio autor realizou alteracdes a cada edicdo, de forma que a versao definitiva so
foi concretizada apds a morte de Suassuna, incluindo anotacdes que ele proprio escreveu a mao,
num exemplar encontrado em seu gabinete. Tais modificacdes tiveram o intuito de unir elementos
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de todos os seus livros de forma que resultasse em uma obra total, chamada por ele de A llumiara
(NEWTON JUNIOR, 2017 apud SUASSUNA, 2017).

Além de A Pedra do Reino, outras narrativas de Ariano, tais como A Historia de amor de
Fernando e Isaura, O Rei Degolado: Ao sol da On¢a Caetana, entre outras também estiveram
presentes no universo da literatura armorial. Outrossim, Suassuna ndo foi o Unico representante da
prosa no Movimento. Santos (2009, p. 51) cita também as obras de Maximiano Campos e Raimundo
Carrero, entre outros escritores que “faziam parte, ou que gravitaram em torno do movimento”.

Ademais, registra-se também uma forte presencga da poesia, principalmente com poetas da
chamada Geracdo de 65, tais como: Angelo Monteiro, Alberto Cunha Melo, Jaci Bezerra, Marcus
Accioly, além de Maximiano Campos e o préprio Ariano Suassuna.

No tocante ao teatro, Santos (2009) pondera que este constitui um espaco privilegiado para
a armorialidade, fato este comprovado pela reescritura parcial do texto popular, da literatura de
cordel nas pecas de teatro. Para a autora, esta apropriacao se manifesta tanto de forma constitutiva,
servindo de base para o texto teatral, como participativa, quando Suassuna insere um personagem
de folheto em suas pecas.

Manuel Suassuna (2020) também frisa essa caracteristica da obra de seu pai, explicando que
sua peca mais famosa, O Auto da Compadecida, surgiu a partir de 3 folhetos de cordel: O Castigo da
Soberba, A Histdria do Cavalo que Defecava Dinheiro e O Enterro do Cachorro.

Ha que salientar, ainda, que o teatro foi um dos pontos de unido dos artistas armoriais, bem
antes do concerto inaugural do movimento, visto que, sob a influéncia de Hermilo Borba Filho,
Ariano e um grupo de jovens poetas, atores e escritores fundaram o TEP, Teatro do Estudante de
Pernambuco. Magela Lima (2020, p. 4) relata que Hermilo

[...] sonhava com uma experiéncia capaz de atuar sobre o publico com a mesma exaltacdo
provocada pelo carnaval e pelo futebol. Para tanto, ele defendia que se buscassem os temas
nos assuntos do povo. No caso especifico do Teatro do Estudante de Pernambuco, que se
buscassem os temas nos assuntos do povo do Nordeste.

De igual maneira, Santos (2009, p. 38) também reforca que “o principal compromisso do
TEP, no plano literdrio e teatral, € com a cultura popular nordestina. E o primeiro passo é a pesquisa
que leva a uma descoberta atenta e apaixonada da poesia e dos artistas populares”.

Apesar da afirmacdo de Pereira (2007, p. 33) de que nao havia formalidade para a adesdo ao
Movimento e que “os artistas declaravam-se armoriais a partir da convergéncia de suas obras de
elementos armoriais fundamentais como uma tematica regional”, percebe-se, principalmente na
fase experimental, que os artistas circulavam no entorno de Suassuna, ou seja, faziam parte do ciclo
de amizade ou de trabalho do dramaturgo.

Merecem destaque Francisco Brennand e Miguel dos Santos na pintura e na ceramica, além
de Gilvan Samico, na pintura e xilogravura, sendo os trés, pessoas muito proximas a Suassuna. Sobre
eles, Ana Paula Lima (2000, p. 3) completa:

Francisco Brennand também assina algumas tapegarias armoriais, além de sua filha, Maria
da Concegdo Brennand Guerra. A Gravura armorial se inspira nas capas de ‘folhetos’,
remetem-se as raizes nordestinas, utiliza a madeira, como as xilogravuras, e contorna as
figuras com um trago negro, que se destaca nos espacgos brancos. O gravador do Movimento
Armorial é Gilvan Samico.
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Os trés estiveram presentes em quase todas as exposicbes armoriais. Ademais, havia
também o trabalho do pintor, ceramista e escultor Fernando Lopes da Paz que, a pedido de
Suassuna, passou a utilizar pedra e madeira em suas esculturas, transformando estes nos materiais
mais representativos do Movimento. Paz foi autor de diversos murais na cidade de Recife, além de
obras em Brasilia e Maceid (SANTOS, 2009).

Como mencionado anteriormente, a adesdao dos artistas ao Armorial se dava pelo
reconhecimento dos elementos fundamentais, que para Pereira (2007, p. 40) sdo: “uma tematica
regional; uma relacdo privilegiada com a literatura popular e oral, o folheto, e com a xilogravura; e um
didlogo estreito entre as artes e os artistas. Vale dizer que essa ndo é uma receita, entretanto para ‘ser’
armorial era necessaria a comunhao desses trés elementos na obra”.

Anos depois do lancamento do movimento, o chef Onildo Rocha reconhece em seu préprio
trabalho os preceitos armoriais e, por isso, pede formalmente a familia Suassuna o direito de utilizar o
nome de Gastronomia Armorial.

4 ARIANO E O ARMORIAL

Ariano Vilar Suassuna nasceu na cidade de Parahyba do Norte, hoje Jodo Pessoa, capital do
estado da Paraiba. No entanto, sua permanéncia nesse estado foi curta, visto que aos trés anos de
idade, seu pai, Jodo Suassuna, foi morto por questdes politicas e pessoais. Apds este incidente, o
escritor e sua familia se mudaram para o interior do estado, mais precisamente para a cidade de
Taperod, onde morou até os 10 anos de idade. Posteriormente, mudou-se para a cidade de Recife,
onde estudou, formou-se e viveu até o fim dos seus dias (SANTOS, 2009; VICTOR; LINS, 2007).

Ndo obstante, foi o sertdo da Paraiba que inspirou as obras de Ariano. Vargas (2007, p. 189)
argumenta que para o dramaturgo, essa regidao é “a principal raiz de influéncia para a cultura
brasileira”, pois € 1a que se encontra uma arte de representacdo nacional. E é neste cenario que se
passa a trama d’O Romance d’A Pedra do Reino e o Principe do Sangue do Vai-e-Volta, escrito por
Ariano e publicado em 1971, e considerado por Teixeira e Oliveira (2017) uma obra sofisticada e
realizacdo maxima do Movimento Armorial.

De fato, a vida do escritor e o Movimento estdo entrelagados. Ele ndo foi o Unico artista que
deu inicio ao armorial e, mesmo apds a sua morte, ainda ha adesdes voluntarias ao Movimento. No
entanto, foi Suassuna quem idealizou, descreveu, caracterizou e dividiu o Movimento. Ademais, sua
atuacdo politica também exerceu enorme influéncia em todo o processo, que, de acordo com Santos
(2009) passou por trés fases distintas: a fase preparatéria, de 1946 a 1969, que se inicia com os
trabalhos realizados pelo dramaturgo e o grupo do TEP; a fase experimental, de 1970 a 1975,
periodo em que o escritor esteve na direcio do Departamento de Extensdo Cultural (DEC) da
Universidade Federal de Pernambuco; e a fase Romancal, a partir de 1975, quando assume a
Secretaria de Educacdo do Municipio de Recife e apresenta-se pela primeira vez ao publico a
Orgquestra Romancal Brasileira.

Vale ressaltar que Santos (2009) ndo determina o fim da fase Romancal, nem o inicio da
proxima, descrita posteriormente por Ana Paula Lima (2000), Newton Junior (2017) e Amaral (2013)
sob o nome de “Arraial”, que teve inicio em 1995, quando Ariano assume a Secretaria de Cultura do
Estado de Pernambuco pela primeira vez.
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5 GASTRONOMIA COMO ELEMENTO CULTURAL

E sabido que o homem n3o come apenas o que encontra a disposi¢do na natureza, ele produz
o que vai comer. Ademais, ele transforma aquilo que seleciona, através dos temperos, da coc¢do e
utilizando-se de técnicas aprendidas ao longo dos tempos. Por fim, o homem, entre todas as opcdes
possiveis, escolhe o que comer, quando comer e quanto comer. Suas escolhas refletem sua
identidade e podem expor suas preferéncias, suas religides, seus valores e até suas realidades
econOmicas (MONTANARI, 2013).

Diante do exposto, infere-se que estudar a gastronomia de um povo, ndo é meramente
analisar sua alimentacdo, pois esta, na definicdo de Freixa e Chaves (2017, p. 18), compreende
apenas ao “conjunto de ingredientes in natura ou industrializados com os quais as pessoas se
nutrem”. Por outro lado, a gastronomia vai além disso, perpassando pelos aspectos culturais,
religiosos e sociais, tornando-se, assim, um excelente instrumento para o conhecimento das
populagdes estudadas.

Muito além de sua fungao principal, a de alimentar o corpo, a comida permeia as sociedades
proporcionando direta ou indiretamente, consciente ou inconscientemente, conforto, prazer, paz e
unido. Desde a pré-histéria o homem inventa formas de melhorar o gosto de suas comidas,
acrescentando ingredientes da natureza e aprimorando as técnicas de coc¢do, em busca do bem-
estar em grupo (FREIXA; CHAVES, 2017). Nesse sentido, também afirmam Ramalho e Saunders
(2000, p.12) que “o comer nao satisfaz apenas a necessidade bioldgica, mas preenche também
funcGes simbdlicas e sociais.”

A importancia do estudo da comensalidade é um tema também defendido por Standage
(2010, p. 7) que afirma que “ao longo do tempo, os alimentos fizeram mais do que simplesmente
proporcionar sustento; eles agiram como catalisadores da transformacao e da organizagdo social,
da concorréncia geopolitica, do desenvolvimento industrial, do conflito militar e da expansao
econémica”.

Alimentacao e religiosidade também estdo intrinsecamente ligadas. Diversos mitos e deuses
gregos e romanos estdo ligados a comida ou bebida. O cristianismo cria o simbolismo do pdo e vinho
e explica a origem do ser humano através do pecado original de Adado e Eva, cuja transgressao foi
exatamente comer o fruto proibido. “A alimentacdo assume assim a funcdo de distinguir
religiosamente os povos para os quais a dieta torna-se um assunto muito mais transcendente do
que a mera satisfacdo do estbmago” (CARNEIRO, 2003, p. 83).

Os simbolismos alimentares relacionados a religidao também estdo presentes nos milagres de
Cristo, na Santa Ceia e em diversas parabolas apresentadas ao longo do Livro Sagrado. A comida,
portanto, nunca foi apenas “o que se come ou serve para comer”, conforme consta em sua definicao
no dicionario Aurélio (2010). Estd, antes disso, diretamente ligada as afeicOes, emocdes e até as
convicgoes religiosas dos comensais.

A despeito de sua defini¢do, Franco (2010) aponta intensa relagdo do desenvolvimento social
e econOmico a partir dos habitos alimentares - como se pode observar, por exemplo, naquilo que
ocorreu no periodo Neolitico, pois sé foi possivel que o homem deixasse de ser ndbmade e se fixasse
na terra gracas ao surgimento da agricultura (cerca de 10.000 a.C.) e a domesticacdo de animais
(8.000 a.C.). Standage (2010) acrescenta que o sedentarismo proporcionado pela agricultura foi
também responsavel pelo crescimento demografico, visto que enquanto ndmades, precisavam
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carregar todas as coisas, inclusive as criancas, de um lado para o outro. O habito, entdo, era que as
mulheres sé tivessem outro filho quando o anterior ja estivesse andando. A fixacdo em um Unico
local fez com que esse intervalo entre um filho e outro diminuisse, ocasionando, assim, o aumento
da populagao.

Os primeiros vestigios de comércio também aparecem nesse periodo, visto que o
aperfeicoamento das técnicas de plantio intensificou a producdo gerando “excedentes” que
passaram a ser trocados entre as comunidades. Segundo Standage (2010), esse aumento da
producdo transformou a natureza da existéncia humana, pois fez surgir diferentes profissdes e
divisdes das sociedades em ricos e pobres, governantes e governados.

Soler (1998) alude, ainda, que o fim do sedentarismo e a consequente evolugdo da
agricultura e pecudria fez surgir o gosto pelo leite e, em seguida, seus derivados: o queijo, a coalhada
e a manteiga). Assim também surgiu o pao, pelo cultivo dos cereais que posteriormente se tornaram
a base da alimentagao tradicional no mundo: o centeio, a cevada e o trigo, primeiramente, o milho
e 0 arroz em seguida.

Nas primeiras civilizagdes politeistas, desde a Mesopotamia, passando pela Grécia e por
Roma, a relagdo com os alimentos se dava de duas formas: havia deuses associados a comidas ou
bebidas, bem como o alimento era usado como forma de agradar aos deuses. Assim surgiram os
banquetes, o aperfeicoamento das técnicas de cozinha e os primeiros cozinheiros (STANDAGE,
2010; FRANCO, 2010).

A descoberta de Novos Mundos, como a América, também foi possivel em razao do alimento,
pois a ansia expansionista portuguesa e espanhola se deu pelas tentativas de encontrarem
especiarias para serem utilizadas como comércio. E, ndo encontrando especiarias em terras
americanas, utilizaram-se dos territdérios conquistados para produzirem insumos. Standage (2010,
p. 77-78) esclarece a valorizacdo dada as especiarias ao afirmar que elas eram

[...] mercadorias importadas e caras. Esse era um componente a mais na sua atratividade.
Consumi-las era uma maneira de demonstrar riqueza, poder e generosidade. Elas eram
dadas de presente, legadas em testamentos ao lado de outros itens de valor, e até usadas
como moedas em alguns casos.

Por fim, Cascudo (2011, p. 36) constata que “de todos os atos naturais, o alimentar-se foi o
Unico que o homem cercou de cerimonial e transformou lentamente em expressao de sociabilidade,
ritual politico, aparato de alta etiqueta”. Isto posto, confirma-se o pressuposto de que a
Gastronomia, como parte intrinseca da cultura de um povo, pode ser classificada como uma Arte
Util, descrita por Suassuna (2017) e, finalmente, estabelece-se os primeiros passos de uma
Gastronomia Armorial.

6 A COZINHA ARMORIAL DE ONILDO ROCHA
6.1 Tragos de uma cozinha armorial

Conforme exposto anteriormente, a gastronomia é reconhecida hoje como uma
representacdo da cultura de um povo. Logo, por que ndo incorporar os ideais armoriais também na
culindria regional? Este conceito vem permeando o trabalho do chef Onildo Rocha, objeto de estudo
desta pesquisa. Rocha é um defensor da gastronomia local, da utilizacdo de produtos paraibanos.

ISSN 2595-5373 — RBG - Revista Brasileira de Gastronomia, Floriandpolis, SC—v. 4, 2021, p. 1-14.



Tatiana Ramalho Barbosa; Katarina Queiroga Duarte

Por isso, em seu restaurante Cozinha Roccia, em Jodo Pessoa, Onildo cria seus pratos buscando
transformar o simples, o popular, em alta gastronomia.

Figura 1. Mil Folhas de Macaxeira e de Inhame
Fonte: Arquivo pessoal do chef Onildo (2020)

Nos pratos do chef Onildo, exibidos na Figura 1, temos: a esquerda, Mil Folhas de Macaxeira,
também conhecida por aipim ou mandioca, dependendo da regidao do Brasil; e a direita, a
preparacao Mil Folhas de Inhame (ou card). Ambos trazem implicitos diversos conceitos armoriais,
sendo o principal deles a utilizacdo de ingredientes genuinamente brasileiros: a macaxeira, heranca
dos indios pré-cabralinos e o inhame, que nos foi trazido pelos portugueses e pelos escravos
africanos. Estas raizes sdo bastante consumidas, em especial no Nordeste. Ademais, o chef
transforma o ingrediente em uma “obra de arte”, utilizando técnicas francesas e inspirado em um
doce muito tradicional em Portugal.

O doce Mil Folhas, originalmente o francés Mille-feuille é considerado um cldssico da alta
gastronomia francesa, cuja primeira receita foi publicada no inicio do século XVIII (CURLEY; CURLEY,
2014). No entanto, em Portugal o doce é conhecido por Bolo Napoledo, ou simplesmente Napoledo.
E é a versdo portuguesa que influencia a dogaria brasileira. Outrossim, Rocha desconstréi a ideia do

doce classico e o transforma em uma preparac¢ao salgada, servido em seu restaurante com terrine
de rabada.

Figura 2. Tartar de carne de sol na tapioca suflada
Fonte: Arquivo pessoal do chef Onildo Rocha (2020)
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Percebe-se, no trabalho do paraibano, a intencionalidade na utilizacdo dos ingredientes que
herdamos da nossa triade de formacdo — indios, ibéricos e africanos — combinada com técnicas
sofisticadas. Além disso, ha uma preocupacao em contemplar o Nordeste e sua alimentacao, como
podemos observar na preparagdo da Figura 2: trata-se de um tartar de carne de sol, servido na
tapioca suflada com maionese de pesto de coentro e picles de maxixe. No Tartar, um prato muito
comum na Europa, o chef, ao invés de utilizar a carne de vaca tradicional, opta pela de sol, bastante
conhecida pelos nordestinos, assim como o coentro e o0 maxixe que compdem a preparacao. Ja a
tapioca suflada é feita a partir do sagu — fécula de mandioca granulada (em formato de bolinhas)
extraida do amido da macaxeira.

Figura 3. Bolo de macaxeira com sorvete de queijo de cabra
Fonte: Arquivo pessoal do chef Onildo Rocha (2020)

Intitulada como a rainha do Brasil por Cascudo (2011), a macaxeira (mandioca) também é
utilizada por Onildo para fazer o bolo que compde a sobremesa mostrada na Figura 3. Além deste
versatil insumo, também acompanha o caramelo feito a partir da rapadura e sorvete de queijo de
cabra. Para exemplificar o cuidado com suas escolhas, ingredientes e fornecedores, Rocha (2020)
informa que o queijo é adquirido da Fazenda Carnauba, de propriedade da familia de Ariano. Nesse
sentido, Manuel Suassuna (2020) explica que seu pai, ao receber um prémio em dinheiro pela obra
A pedra do reino, juntou-se em sociedade com o primo do dramaturgo, conhecido por Manelito
Dantas e, no intuito de tornar a fazenda mais produtiva, resolveu comprar 200 cabras.

Um fato curioso dessa histéria é que Ariano registrou em um livro o nome das 200 primeiras
cabras, conforme Figura 4. E assim a Fazenda Carnauba iniciou a caprinocultura que hoje conta com
um rebanho de 2.300 cabras que produzem diversos tipos de queijo, que, inclusive, receberam
prémios nacionais e internacionais (FAZENDA, 2020).
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Figura 4. Livro de registro das cabras da Fazenda Carnauba
Fonte: Dados da pesquisa (2020)

Destarte, pode-se afirmar que o trabalho de Onildo cumpre outra caracteristica relevante do
movimento armorial: a utilizacdo de tematicas regionalistas, valorizando a cultura nordestina e sua
alimentacdo tradicional que, no caso especifico do chef, contempla o estado da Paraiba. “Mesmo
guando eu fui estudar gastronomia em Sao Paulo e fiz estagio com o Laurent [Suaudeau], minha
intencdo sempre foi a de representar o meu estado”, frisa Rocha (2020).

6.2 Representagao da identidade paraibana

O Brasil possui um territério imenso, que recebeu diversos grupos étnicos formando o
multiculturalismo alimentar que encontramos em todas as regides. No entanto, essa confluéncia de
ragas aconteceu de forma mais longeva no Nordeste, pois foi onde se deu a ocupag¢dao demografica
guando da colonizagdo brasileira. Foi nessa regido que o Brasil foi “descoberto” pelos portugueses,
recebeu invasdes de holandeses e acolheu os escravos africanos trazidos para o cultivo da cana-de-
acucar. Consequentemente, foi no Nordeste que teve inicio a primeira atividade econémica
brasileira: a industria acucareira que ocupou boa parte da faixa litoranea (FREIXA; CHAVES, 2017).

No entanto, Santos (2009) retrata a existéncia de dois Nordestes. Segundo a autora, Gilberto
Freyre esclarece que ha o Nordeste do aglcar e o outro. Embora distintos, a jun¢do das duas partes
forma a identidade nordestina. De um lado, o Nordeste litoraneo, com suas plantacdes de cana-de-
acucar e todo processo inicial de colonizacdo. Hd quem defenda ser essa parte a detentora da
expressao mais representativa do Brasil.

No entanto, Freyre (2006), Suassuna (1977; 2017) e outros valorizam aquele outro Nordeste,
de terra dura e seca, sem agua e diversidade de vegetacdo, carente e de necessidade que é
conhecido pelo nome de sertdo. Apesar das caracteristicas negativas, é nessa regido que sao
produzidos pratos saborosos, com ingredientes genuinamente brasileiros.

O fato é que o sertdo influenciou/influencia poetas, escritores, musicos etc. Com efeito, o
Sertdio de Euclides da Cunha é um lugar livre das influéncias estrangeiras e que preserva sua cultura,
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suas raizes (ALBUQUERQUE JR., 2011). O sertdo de Luiz Gonzaga é de aco, é do cangaceiro, é da
saudade de quem parte e alegria de quem fica. E para Ariano, é um reino.

Nao podia ser diferente na alimentagdo. Comida remete a identidade, a cultura. Conforme
explica Cascudo (2011, p. 22): “Carne de gato, pastel de ratazana, gafanhoto torrado, larva cozida
estdo fora dos nossos padrdes culturais. Sao, entretanto, iguarias normais e provavelmente limpas
e saborosas quando ingeridas sem identificacdo”. De certa forma, os costumes alheios podem ser
estranhos. Os nossos ndo. De modo que o sertanejo pode até ter uma alimentacdo diferente, mas
que é carregada de simbologia e tradigdo.

Identidade e memdria sao patrimonios culturais de um povo. Elas se revelam em pequenos
detalhes, em certas caracteristicas e dependem das condi¢cbes ambientais, sociais, histéricas e
geograficas. Nesse sentido, Cascudo (2011) e Freyre (2006), considerados fundadores da
antropologia da alimentagdao compreendem a comida como uma constante formadora da
identidade regional e, por consequéncia, nacional. Assim, a confluéncia de identidade, memoria e
regionalismo também deve estar presente na gastronomia armorial. Para Onildo, o prato mostrado
na Figura 5 representa esse ladrilho cultural.

Figura 5. Costela no Bafo com Xerém.
Fonte: Arquivo pessoal do chef Onildo Rocha (2020)

A base de carboidrato do prato é composta por xerém, uma espécie de papa a base de
farinha de milho, cereal nativo da América do Sul que, junto com a mandioca, constituiam itens
obrigatdrios na refeicdao dos nossos antepassados indigenas. Rocha (2020) explica que apds hidratar
o xerém, é acrescido um roti (molho feito a partir do caldo do osso do boi) de rapadura (doce feito
da cana-de-agucar). Para a proteina, a opcdo foi pela costela de boi assada em banho-maria,
preferencialmente em fogo a lenha. O prato é finalizado com o mesmo molho roti usado no xerém
e adornado com legumes em miniaturas.

7 CONSIDERACGES FINAIS

O Movimento Armorial, idealizado pelo dramaturgo e escritor paraibano Ariano Suassuna
teve a intencdo, desde o inicio, de representar uma arte que fosse genuinamente brasileira. Para
tanto, apoiava-se majoritariamente em trés caracteristicas: a exaltacdo do Nordeste, a utilizacdo de
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elementos da triade de formacdo do Brasil (indigenas, portugueses e africanos) e a valorizacdo do
popular, transformando-o em erudito.

Destarte, observa-se a presenca desses tracos na obra de Onildo Rocha. Decerto o chef
paraibano ndo é o Unico a utilizar elementos armoriais nas suas preparacdes, mas € Onildo quem
defende esta bandeira, pesquisa, estuda, testa e reinventa a gastronomia tradicional do estado
trazendo elementos sofisticados, seja na técnica, na apresentacao ou no sabor, por vezes inusitado,
mas que aguca a memoria afetiva dos que a degustam. 13

A alimentacgdo, por sua vez, “é o fendbmeno mais amplo da reproducdo das sociedades (ndo
apenas humanas) por meio da incorporagao de substancias externas ao nosso corpo, necessarias
para repor sua energia e sua carne” (CARNEIRO, 2012, p. 16). No entanto, o homem, entre todas as
opcdes possiveis, escolhe o que comer, quando comer e quanto comer. Suas escolhas refletem sua
identidade e podem expor suas preferéncias, suas religides, seus valores e até suas realidades
econOmicas (MONTANARI, 2013).

Assim, o alimento, a cultura e, por fim, a arte entrelacam-se intrinsecamente formando a
gastronomia armorial representada pelo chef Onildo Rocha. Espera-se, no entanto, que outros
cozinheiros sigam este caminho, em busca do tdo sonhado Brasil armorial desejado por Ariano
Suassuna.
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