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Les présents scellent le mariage, forment une
parenté entre les deux couples de parents. Ils
donnent aux ‘deux cotés’ méme nature, et cette
identité de nature est bien manifestée par
I’interdit qui, dorénavant, tabouera, depuis
le premier engagement de fiangailles, jusqu’a
la fin de leurs jours, les deux groupes de
parents qui ne se voient plus, ne s’adressent
plus la parole, mais échangent de perpétuels
cadeaux. En réalité, cet interdit exprime, et I’
intimité et la peur qui régnent entre ce genre
de créditeurs et ce genre de débiteurs
réciproques. Que tel soit le principe, ¢’ est ce
que prouve ceci: le méme tabou, significatif
de I’intimité et de I’éloignement simultanés,
s’établit encore entre jeunes gens des deux
sexes qui ont passé en méme temps par les
cérémonies du ‘manger de la tortue et manger
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du cochon’, et qui sont pour leur vie également
obligés a I’échange de présents.

Marcel Mauss (1950, p. 173)

Ao se apropriarem da natureza, 0s homens
amodificam: a alimentacdo, sistema simbolico
complexo acionado no cotidiano, exemplifica
uma modalidade dessa transformacdo (Lévi-
Strauss, 1991). A decodificacdo dos sistemas
alimentares auxilia na leitura das culturas
humanas e na busca das suas légicas, pois a
alimentacgdo informa sobre a maneira como 0s
homens cultivam, escolhem, preparem seus
alimentos. Além disso, descobrimos técnicas
culinarias, ritmos diarios, habitos corporais,
formas de comensalidade, sabores e cheiros
elegidos por uma sociedade como deliciosos ou
repugnantes. De um modo geral, durante a
observacao do longo processo que vai do cultivo
de uma planta ou da criagdo de um animal até a
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elaboracdo do alimento e a realizacdo de uma
festa, revelam-se formas de organizacao social,
sistemas classificatorios e representagdes
simbdlicas inscritos nos discursos e nas praticas
de um grupo determinado. Propomo-nos a
realizar esse exercicio com o estudo do
chourico,® um doce de sangue preparado no
Serido, afim de afirmar como sistemas alimen-
tares e simbélicos devem ser lidos em conjunto
na decifracdo de um complexo cultural que pode
ser definido como patriménio imaterial.

O Serido, regido situada no interior do Rio
Grande do Norte, aparece como 0 epicentro da
feitura desse doce exdtico. Servido em qualquer
hora do dia, o chourico € uma combinacao
culinaria de sangue e banha de porco, rapadura,
castanha de caju, leite de coco, farinha de man-
dioca e especiarias (canela, erva-doce, cravo,
pimenta-do-reino e gengibre). De sabor forte,
devido as especiarias e ao doce da rapadura, 0
chourigo continua agradando o paladar seri-
doense. O chourigo é fortemente marcado por
elementos do contexto rural, mesmo apos ter
surgido também nos ndcleos urbanos nas tltimas
décadas do século XX. Definido como alimento
tradicional, renova-se e conserva a maioria de
seus tragos caracteristicos, garantindo a perma-
néncia de uma cultura local. Destarte a presenca
de valores da tradicdo, a producdo do chourico
da-se em novas temporalidades e historicidades
(Santos, 1996, p. 116). E na tensdo entre
continuidade e mudanca que é preparado 0
chourico no Seridd. Sua producgédo requer o
trabalho de muitos, assim como para seu
consumo, podendo ser considerado um “alimen-
to-dom”.2 Sua realizacdo acontece em meio a

1. De acordo com o Novo Aurélio — século XXI (2002):
Chourigo [De cor incerta; do lat. salsiciuru, poss.; cf. esp.
chorizo.] S. m. 1. Enchido de porco, cujo recheio é mistura-
do com sangue e curado ao fumo. [Sin. lus.: chouriga. Cf.
linglica (1).] 2. Saco longo e cilindrico, cheio de areia ou
serradura, para tapar as fendas inferiores das portas e jane-
las; chourica. 3. Bras. Cul. Iguaria feita de sangue de porco,
especiarias e agucar. 4. Bras. RS Parte acolchoada do rabicho
que passa por sob a cauda do cavalo. 5. Ant. Rolo de cabelo
para altear o penteado. H4 uma comida na regido de Figuei-
ra em Portugal chamada de papa de moado que tem seme-
Ihangas, pelos menos na forma de preparo e em alguns
ingredientes, com o chouri¢o (o doce) encontrado no Nor-
deste brasileiro.

2. Termo utilizado por Mauss (1978), para explicar o valor
simbdlico que os homens ddo as coisas em determinadas
situagdes.

uma festa, conhecida como matanca de porco.
A preparacdo do doce, geralmente super-
visionada por senhoras de idade, envolve todo o
grupo doméstico — a familia estendida —, os
parentes, vizinhos, amigos e alguns convidados
especiais.

Apesar do seu carater excepcional, o chou-
rico aparece como fundamental na constituigdo
de vinculos sociais cotidianos. Existe uma l6gica
temporal e simbdlica relacionada a festa do chou-
rico que pode ser expressa da seguinte forma:
para o0 sangue perder seu poder natural e peri-
goso — isto é, ser transformado em comida —,
sdo necessarias horas de cozimento em fogo
baixo; tempo ideal para reunir parentes e amigos
e festejar. O tempo cronoldgico tem importancia
menor na producdo do chouri¢o, comparado ao
da festa e do prazer. E nesse momento que a
feitura dessa iguaria envolve um nimero signi-
ficativo de pessoas conhecidas, que juntas
mexem o doce e compartilham da festa, do
trabalho, da comida e externam um sentimento
de fraternidade e relacionamento com seu lugar
e sua cultura. Festa que pode ser lida como uma
“forma ludica de socia¢do e como um fenémeno
multiforme de vida coletiva” (Perez, 2002, p.
16).2 Durante a efervescéncia coletiva pode-
mos observar como os vinculos sociais se consti-
tuem e verificar como os lagos de parentesco, a
vizinhanca e a amizade ainda estruturam as
relagdes sociais no cotidiano.

E preciso descrever as técnicas que envol-
vem a matanca do porco, as praticas culinarias
e a feitura do doce, mostrar como 0 evento
festivo revela uma organizacdo social e lagos
de solidariedade fortes, antes de tentar perceber
a légica que envolve a elaboragéo do chourico:
em uma cultura na qual ha uma série de cuida-
dos no que diz respeito ao corpo e a ingestdo de
alimentos, é estranho que elementos tdo dispares
— 0 sangue e o doce — possam ser misturados.
O sangue, elemento natural por exceléncia, de
perigoso torna-se comestivel, com poucas restri-

3. Perez (2002, p.18) utiliza as nogdes de forma de sociacéo
de George Simmel (1993). Segundo Perez, para esse autor
“as formas funcionam como tipos-ideais, obtidos pela exa-
geragdo de certas caracteristicas dos dados reais”, enquanto
a sociacdo é o “processo permanente do vir-a-ser da vida
social”. A compreenséo de que a vida social € um projeto de
um vir-a-ser é comungada por muitos autores, entre estes
Cornelius Castoriadis (1982; 2004).
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cdes. A resolucdo do enigma encontra-se no
lugar reservado ao doce de sangue no sistema
alimentar e na organizacao da sociedade serta-
neja.

Etnografia do chourico

Préticas recorrentes nas sociedades cam-
ponesas européias, a criacdo e a matanca do
porco e, subseqlientemente, a preparagdo dos
derivados da carne e do sangue foram levadas
para a América Latina. Em diversas regides do
Brasil, o sangue € associado ao sal, a gordura e
a outros temperos apimentados para a prepa-
ragdo de lingliicas de sangue, morcelas ou
chouricos.

No sertdo nordestino, encontramos uma
variante: 0 sangue serve para a elaboracéo de
um doce — o chourigo. Para nossa descricdo,
tomaremos alguns exemplos de festas de
matanca de porco realizadas na regido do
Seridd, no Rio Grande do Norte.* Realizada
durante um dia inteiro, a festa da matanca de
porco € um momento Unico durante o qual
trabalha-se e diverte-se muito. A festa é orga-
nizada para comemorar aniversarios, casa-
mentos, batizados, boa colheita, o Natal, a
passagem de ano e outras ocasides especiais.
Embora nem todas as vezes que um criador de
porco vende ou mata seu animal esteja obrigado
a fazer o chourico, é muito fregliente a realiza-
cao dessa festa. A festa € um acontecimento
aglutinador e de efervescéncia social; revela
lacos de solidariedade que existem em uma
sociedade agropecuarista ainda presente nédo
hegemonicamente. Apesar das mudangas ocor-
ridas nessas Ultimas décadas com o éxodo rural,
guando muitas familias que residiam no campo
foram impulsionadas a migrar para os centros
urbanos, causando muitos problemas, em espe-
cial adispersdo familiar, ainda se continua a criar
porco e a fazer chourigo no Seridé. Observa-se
gue essa tradi¢do de familia tem sido mantida

4. Os dados foram sistematizados apds a realizacdo de festas
realizadas nos Sitios Carnalba de Baixo (municipio de
Carnalba dos Dantas) e Olinda (municipio de Sdo José do
Seridd), nas cidades de Acari, Jardim do Seridé e Carnauba
dos Dantas. Essas observacdes foram realizadas para a ela-
boracdo da tese de doutorado de Maria Isabel Dantas, a ser
defendida no Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncias So-
ciais — UFRN.

e/ou inventada por diversos grupos de parentes
em alguns municipios do sertdo seridoense, 0
que nos faz pensar ser este um pretexto para a
preservacao da memoria do grupo e de uma
tradigdo alimentar, assim como de criacao, forta-
lecimento ou rompimento de vinculos sociais.

No processo de cria¢do de porco, percebe-
mos um verdadeiro sistema de reciprocidade em
acdo em que vinculos sociais sdo estabelecidos
entre os criadores e as pessoas juntadoras do
comer do porco ou lavagem, como muitos assim
se referem, durante o processo de engorda do
animal. E uma pratica recorrente em quase toda
a regido que, ao que nos parece, corresponde a
organizacdo da sociedade em torno da familia
ampliada.

Vida e morte do porco

Os colonizadores portugueses que vieram
para o Brasil traziam com eles, também, seus
animais domesticados que compunham uma
familia ampliada, composta da propria familia
e dos animais domésticos; entre eles, destaca-
vam-se gado, porcos, cavalos, galinhas, ovelhas
e bodes. O sentido da familia ampliada provinha
em grande parte das condi¢cdes materiais de
subsisténcia para todo o grupo. Os animais que
faziam parte desse modelo de familia conviviam
com os humanos, compartilhavam da mesma
agua, do mesmo ar, do mesmo ambiente e, as
vezes, apresentavam muitas doengas, assinala
Crosby (1993). Certamente, esse processo nao
foi tdo diferente no Nordeste brasileiro.

No principio da colonizagéo, era dos ani-
mais que provinham os principais produtos da
alimentacdo do seridoense. O cardapio era basi-
camente composto de alimentos provindos de
animais e dos cereais produzidos na propria
regido, além de frutas silvestres, da caca e da
pesca. Outras necessidades eram supridas com
a comercializacdo ou troca de alimentos e ani-
mais excedentes, ou ndo, como ovos, carne de
gado, de ovinos, de caprinos e de porco, galinhas
caipiras, cereais, dentre outros. Com 0s proven-
tos oriundos da comercializacdo ou da troca de
tais produtos, eram adquiridos alimentos néo
produzidos na regido, como rapadura, agucar,
feijdo-de-corda ou de arranca, sal, café e as
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especiarias. As carnes de caca, de aves silves-
tres e de peixes, bastante utilizadas na alimen-
tacdo, tinham um alto consumo nas ocasifes de
seca, pelos menos entre os séculos XV e X1X,
assinala Medeiros Filho (1983). Hoje, com o
processo de industrializacdo e comercializacao,
a populacdo tem acesso a maioria dos bens
alimenticios produzidos regionalmente, nacio-
nalmente e, até, internacionalmente. Malgrado
a diversidade de alimentos ofertada pelo
mercado global, muitas praticas do passado
ainda resistem no seio da populacéo. A criacdo
domeéstica de animais € um bom exemplo dessa
permanéncia.

Assim como aconteceu na Europa e em
outras partes do mundo, no Brasil o porco tem
desempenhado um papel fundamental na
economia agropecuarista de muitas comunidades
rurais. Sua carne, Seu sangue e suas visceras
tém inspirado a invencdo de comidas das mais
simples as mais exaticas, além de ser um animal
que pode servir de elo entre os individuos e as
comunidades. Ao gerar renda, tem se constituido
como pretexto na produc¢éo de vinculos sociais,
isto porque ao seu redor, ou no seu processo de
criacdo e comercializagdo, estd implicita uma
série de transag6es simbdlicas, sociais e econo-
micas gque engendra muitas rela¢cGes no mundo
social.

No Seridd, a atividade de criagdo doméstica
de porco continua sendo desenvolvida tanto no
campo como na cidade, sendo na maioria dos
casos feita em chiqueiros. Na zona rural, os
chiqueiros sdo construidos nos quintais ou
terreiros das residéncias e, na zona urbana, em
areas da periferia destinadas pelo poder publico
para tal atividade ou em terrenos particulares.
Esse animal passa por um processo de engorda
que dura de oito a doze meses e somente €
abatido quando est4 nas condicdes de agrado
do marchante.® A exigéncia atual é que o porco
tenha mais carne e menos gordura, enquanto
no passado, segundo alguns marchantes carnau-
benses, a compra de um porco estava direta-
mente relacionada a espessura de seu toucinho.

5. Profissional especializado na compra, no abate e na ven-
da de carne de gado, porcos, ovinos e caprinos no mercado
local e da regiéo.
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Na maioria dos casos, a criacao esta sob a
responsabilidade das mulheres® e representa
uma fonte de renda para muitas familias, chegan-
do a garantir a sobrevivéncia de muitos. Para
Maria de Fatima Silva Santos, 49 anos, criadora
de porco ha mais de trinta anos, criar um porco
“ajuda muito, tira a gente do sufoco [...]. Serve
demais a pessoa, para comprar uma roupa para
um filho, calgcados. D4 trabalho, mas serve para
tudo no mundo”.

O porco € criado a base de restos de comida,
frutas e legumes estragados, folhas verdes e,
em alguns casos, de racdo. Sua engorda é
geralmente viabilizada por meio de juntas de
restos de comida das casas dos parentes, amigos,
vizinhos; de cozinhas de bares, restaurantes,
pousadas, hotéis e de produtos estragados dos
mercados, mercadinhos e feiras livres. A grande
maioria dos criadores ndo dispbe de lavagem
ou de comer de porco o suficiente para engordar
0 seu animal. E o interessante € que apesar do
comer ser doado voluntariamente, o criador fica
obrigado a retribuir a oferta. Paradoxalmente, a
retribuicdo € voluntéaria e obrigatdria; ndo fazé-
la pode ser motivo de desagrado e até de intriga
por parte dos juntadores, conforme relata um
criador de porco de Jardim do Serid6. Na transa-
¢cdo h& uma ldgica econdmica e uma forca
simbdlica que obrigam o criador a retribuir a
dadiva recebida na hora do abate do animal e/
ou na feitura do chourigo.’

No caso da zona rural, as condicdes de
engorda do animal estdo submetidas, quase
sempre, as atividades agricolas, pois sdéo um bom
inverno e uma boa safra de cereais e frutas que
garantem que o criador vai ter animal todos os
anos para abater; a isso, também, somando-se
a junta de comer de porco entre o0s vizinhos
dos sitios e da cidade.? Poucas familias podem

6. Embora a criacdo de porco fique a cargo da mulher, ndo
é ela quem comercializa os animais no momento de sua
venda. A atividade é realizada pelos homens, excetuando-se
algumas particularidades, em que a mulher é quem vende os
animais.

7. Observa Mauss (2003), em sua teoria da reciprocidade,
que o efeito da retribuicdo pode acontecer quando ha na
coisa dada uma forca que obriga o donatério a retribuir.

8. Encontramos muitos criadores de porco transportando
lavagem dos centros urbanos para os sitios em todos os
municipios pesquisados.
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engordar um porco sem a colaboracéo de outras
pessoas. 1sso prova que a criatoria de porco s6
tem sentido de ser e de existir pela coletividade,
em uma acdo compartilhada. Além disso, é pre-
ciso ter uma mao boa para engordar o porco,
segundo nos disse dona Raquel da Silva, 75
anos, ex-criadora de porco. Nas palavras dela:
“Eu tenho uma méo boa para criar porco, para
cuidar de porco. Minha méo ndo é de arruinar
muito as coisas, nao”.

Além dos cuidados com a higiene e com a
salde dos porcos, é a lavagem que garante a
engorda do animal e, conseqglientemente, gera
lucro e festa para o criador. Ela é um bem
economicamente Gtil, mesmo sendo aquilo que
ndo sera mais utilizado pelos humanos. Uma
expressao disso é o cuidado que tem o criador
de porco, no momento do abate, em oferecer
um torrado® de carne ou uma prova do chou-
rico a quem juntou o comer e, na expectativa
dos juntadores, de receberem algo pelo favor
prestado. Entretanto, parece ndo ser apenas o
aspecto econdbmico 0 mais importante nessa
atividade. Criar um porco é uma grande oportu-
nidade para o fortalecimento de lagos de paren-
tesco e de amizade. O momento do abate do
porco constitui um motivo de convivio social, de
reunido da familia e de amigos e, por que nao

9. As carnes, frangos e peixes que acompanham a refeigdo
principal sdo chamadas de "mistura”. A carne verde é a
carne crua, fresca e insossa que ndo passou por nenhum
processo de transformacdo, em oposicdo as outras que sdo
salgadas: a carne-de-sol ou carne-seca (sem 0ss0), que é
feita com a "carne de gado"; outros tipos de carne sdo
salgados e consumidos no Serid6é como, para a carne de boi,
a carne de charque, as costelas, o pescogo, os mitdos e, para
a carne de porco, as tripas e outras partes do porco (costela,
toucinho, orelha, mocotd, cabega etc.), a carne de bode
seca, a carne de burro mulo ou jaba. A carne verde é mais
utilizada durante as festas e nos finais de semana, enquanto
a carne-seca ou as carnes salgadas fazem parte do cardapio
do dia-a-dia, algumas séo usadas para temperar o feijdo. O
termo torrado é utilizado para designar uma por¢édo de car-
ne verde em quantidade suficiente para uma pequena refei-
¢do, como também para se referir a um tipo de cozimento
feito com a carne verde; neste caso diz-se carne torrada. E
recorrente a doacdo de um "torrado" as pessoas que ajuda-
ram a engordar o porco e que ndo podem participar ou ndao
foram convidadas para a festa da matanga de porco. No
caso dos criadores que nédo realizam a festa da matanca a
pratica mais comum é a diviséo do arrasto entre os juntadores
de comer de porco. O arrasto é composto do espinhaco, do
figado, do coragdo, dos bofes e dos rins do porco. Conforme
veremos adiante, é o arrasto que é partilhado com os fami-
liares, vizinhos e amigos e com os juntadores de comer de
porco no dia do abate.

dizer, de festar.1° Ora, a festa constitui-se como
0 paradigma da partilha de alimentos e de
colaborag#o entre os seres humanos. E nela que
presenciamos a transmutacdo de sangue em
doce, de sangue em sabor e prazer.

Os preparativos para a festa da matanca
de porco

No Sitio Carnalba de Baixo, nas proximi-
dades da cidade de Carnalba dos Dantas, no
interior do Rio Grande do Norte, dona Angelita
Maria Dantas, vilva, 69 anos, méae de doze filhos
nascidos e criados no sertdo, relne, pelo menos
uma Vvez por ano, seus parentes e amigos para
fazerem uma matanca de porco. Assim também
faz dona Daluz Dantas, casada, 60 anos, dez
filhos, criadora de porco, agricultora aposentada
e morada desse mesmo sitio. Dona Maria Luiza
de Azevedo, nove filhos, 83 anos, residente na
cidade de Jardim do Seridd, também realiza festa
muito semelhante a de dona Daluz e a de dona
Angelita. No caso desta, a festa, geralmente,
ocorre nas comemoracdes do final do ano,
momento em que toda a familia se retne. Ha
poucas pretextos para reunir a familia inteira,
pois, cada vez mais, 0s parentes moram em
lugares distantes.

Entre outras ocasides para matar o porco
e fazer um chourico, encontramos 0s aniver-
sarios, outras reunides familiares e festas
celebradas nos municipios (Dantas, 2002). Mas
aincidéncia maior tem sido na segunda metade
do ano, periodo da colheita do milho, do feijdo,
da batata e de outros produtos agricolas que sdo
imprescindiveis, juntamente com o0s restos de
comida caseira, para a engorda do porco. Segun-
do dona Angelita, a pratica de fazer chourico
foi herdada de seus antepassados e aperfei¢coada
na convivéncia com uma mestra de chourigo
famosa da localidade.! Dona Maria Luiza

10. Nem todas as pessoas que criam porcos fazem chourico,
assim como ha outras que produzem o doce sem a festa.
Nesse caso, 0 sangue é aparado pelo marchante no mata-
douro oficial ou clandestino e doado a mestra ou a dona do
chourigo.

11. Néo dispomos de dados estatisticos suficientes para afir-
mar o nimero de mulheres e homens que fazem o chourigo
na regido do Seridé. O que podemos afirmar é que a grande
maioria das (0s) mestras (es) do chourico reside ou ja residiu
na zona rural. Hoje, sdo poucas as pessoas que criam porcos

67



CAVIGNAC, J. A.;; DANTAS, M. I. Sistema alimentar e patrimonio imaterial:...

aprendeu também com uma mestra da fazenda
onde residia e hoje, apesar da idade, ainda é
solicitada para fazer o chouri¢co na casa de
amigos e parentes. Dona Daluz convida uma
mestra (sua parenta) para fazer o chourico na
sua casa.

A matanc¢a de porco, acompanhada da
feitura do chourico, é uma atividade festiva que
precisa ser preparada com muita antecedéncia,
mesmo guando ainda ndo se sabe em que dia
ela vai acontecer. 1sso porgue depende de alguns
fatores: do ponto de engorda do porco, da junta
das castanhas e das condicdes econdmicas da
familia para adquirir os outros ingredientes e 0s
temperos necessarios a fabricacéo do chourico.

A castanha de caju € um dos principais
ingredientes do doce. Na regido do Seridd sua
colheita se d& entre os meses de setembro e
outubro. Apos serem apanhadas, as castanhas
devem ser secadas antes de serem assadas,
porgue, no chourigo, elas ndo podem estar nem
verdes, nem muito secas. Além do mais, é
necessario a dona de casa pedir aos parentes e
amigos para eles irem juntando latas vazias de
leite, de doce e de margarina, para colocar o
doce. No passado, o chourico era colocado em
panelas de barro ou de aluminio.

Na semana que antecede a matanca de
porco, a familia precisa realizar as seguintes
tarefas: comprar os ingredientes e temperos para
0 chourico; assar, quebrar e tirar a pele das
castanhas; tirar e descascar 0s COC0S; moer e
pilar os temperos e a farinha de mandioca;
recolher as latas vazias; limpar a casa e 0s
terreiros; juntar e rachar a lenha para cozinhar
0 chourigo; contratar o marchante; alugar o
tacho, e convidar as pessoas para a festa. O
convite é feito a parentes (pais, filhos, irmaos,
cunhados, tios, afilhados), vizinhos, amigos e
outras pessoas.

O convite aos parentes € parte do compro-
metimento solidario que existe entre eles,
tornando-se praticamente uma obrigacdo. Os

e que fazem a festa da matanca com a produgdo do chouri-
co. Antigamente esta era uma pratica bastante recorrente
na zona rural, segundo muitos seridoenses. Apesar de ter
sido mais freqliente no passado, ainda é comum a dona da
festa contratar uma mestra famosa para fazer o chourico.
Isso acontece quando ela ndo domina toda a técnica de
fabricacdo do doce ou quando ndo dispde de condicdes fisi-
cas suficientes para dar conta de tantas tarefas.
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vizinhos que doaram o comer de porco também
sdo convidados, assim como outros com quem
sdo mantidos lacos de solidariedade ou uma
relacdo de compadrio. Ainda pode ser feita,
nessa ocasido, a retribuigdo a algum convite que
a pessoa tenha recebido em uma matanca de
porco ou em outra atividade festiva. Em se
tratando dos amigos mais proximos, podemos
dizer que o convite tanto pode vir dos donos da
casa, como também dos filhos, e pode estar
relacionado a lagos de amizade, como a favores
ja prestados. E notéavel o carater de retribuicdo
presente nesse tipo de relacdo, o que fica mais
explicito quando se trata de outros convidados
que ndo tém vinculos, nem de parentesco nem
de amizade com os anfitrides. Eles sdo chama-
dos a festa porque ja prestaram algum tipo de
favor a familia ou porque ela os admira. Geral-
mente sdo tratados como convidados e néo
estdo obrigados a participar nas tarefas.

O marchante assume um lugar de destaque
na matanca do porco. Geralmente é alguém de
confianca da familia, por ser acostumado a
matar esses e outros animais domésticos. E com
ele que sdo realizadas as transa¢des comerciais
de compra e venda dos animais domésticos.
Entre os presentes, estd 0 mexedor do chourico,
gue geralmente é um conhecido de confianga
da mestra ou da dona da festa a quem é entre-
gue, sem cuidado, o tacho de doce. Para ajudar
0 mexedor, sd0 necessarios outros homens
dispostos — isso supde gue sejam homens que
ndo bebam muito —, uma vez que o trabalho de
mexer o chouri¢o exige cuidado e atencdo e
pode durar até oito horas.

A matancga do porco, a comercializacdo e
a distribuicdo da carne

Na regido do Seridd, o abate dos porcos
ainda é feito de forma tradicional, seja ele
realizado nos abatedores publicos ou nas prdprias
residéncias dos criadores. O abate, na maioria
dos casos, ndo obedece a uma simples razdo
econdmica, apesar de estar subordinado as
normas econémicas vigentes na sociedade.
Reveste-se de uma eficacia social e simbdlica,
em que estdo implicadas trocas sociais, morte
do animal, tabus e interdi¢des alimentares. O
ritual de morte ou abate do animal constitui um
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grande motivo de festa e obedece a algumas
regras restritivas. E uma tarefa exclusivamente
masculina e, na maioria dos casos, € feita por
alguém que n&o é da familia do criador —exceto
quando existe um marchante na familia — e
quando o animal esta no ponto de ser abatido.*
Normalmente as criangas do sexo masculino sao
incentivadas a participarem do ritual desde cedo.

Diferentemente do que acontece nas ma-
tancas tradicionais de porcos em algumas
regides de Portugal, em que as mulheres séo
interditadas de participarem do ritual,*® aqui elas
podem ou ndo participar, dependendo muitas
vezes de decisdes coletivas ou individuais. No
entanto, mesmo que as mulheres isentem-se do
momento da insensibilizagdo do porco, é neces-
séria a presencga de uma delas no momento da
sangria. E geralmente a mestra ou a dona da
casa (ou outra mulher) quem apara e esfria o
sangue que vai ser usado na fabricacdo do
chourigo. Nesse contexto, € inadmissivel a san-
gria de um animal antes de ele estar morto.
Vialles (1987) observa préatica semelhante em
outras sociedades, em se tratando de rituais de
abate tradicionais e industriais ou em cerimdnias
em que animais sdo sacrificados as divindades.

A matanca do porco é, a nosso ver, um
evento prenhe de contradi¢des. Dar-lhes festa
ndo é o bastante, é preciso dividi-lo com os
outros, em festa ou ndo. E assim que fazem
todos os criadores de porco.* Eles preferem
vender o animal arrobado®® ao invés de vendé-
lo em pé ou inteiro como acham melhor os
marchantes.'® A razéo disso ¢ o cumprimento
do pacto que simbolicamente assumiram com
as pessoas que lhes ofertam lavagem e que
ajudaram a criar esse animal. Conversando com
muitos criadores de porco, percebemos a preo-
cupagéo que eles tém em partilhar um pouco do

12. Ha uma norma na regido do Seridd de que um porco
somente estd no ponto de ser abatido quando ele passa de
seis meses de idade. No caso do animal macho, somente
apos trés meses depois de ter sido castrado. Néo ha a prética
de consumo de bacorinhos.

13. Para saber mais sobre a matanca tradicional de porco
em Portugal, ver Nogueira (2004).

14. Aqueles que ousam desafiar a pratica da retribuicdo tém
problemas em encontrar lavagem para criar seus porcos.

15. Com essa forma de venda do porco, 0 marchante com-
pra as bandas e o criador fica com o arrasto, as visceras, a
cabeca e 0s mocot6s.

gue restou do animal com os juntadores. Nessa
forma de comercializacdo do porco, o criador
fica apenas com o arrasto, com a cabega, com
as visceras e com 0s mocotds. Parece inacre-
ditavel que tdo pouca carne possa gerar festa e
ainda ser partilhada. E certamente a forca do
principio da reciprocidade em a¢do e o milagre
do arrasto que se multiplica. A partilha ou a
doacdo de um torrado é significante, pois
criadores e juntadores estardo em festa no dia
da matanca de porco. Essa pratica é fruto do
processo de sociabilidade que acontece desde
tenra idade. Aprende-se desde pequeno que 0
porco é o animal que vai dar festa e lucro a
familia. As criangas ndo sdo socializadas para
eternizarem o animal. Elas vao aprendendo que
um dia ele vai ser morto. N&o h& muito cons-
trangimento nisso.

Nesse sentido, a metafora da familia
ampliada é importante para pensar a forte
dependéncia dos homens em relagcdo aos seus
animais no contexto do cotidiano seridoense. O
porco é visto como um membro da familia.
Durante um ano inteiro, ele convive de perto
com o0s humanos, compartilhando 0 mesmo
espaco, recebendo nome, carinho e alimentacdo
por parte de criangas e de mulheres; sobretudo
a dona da casa. No dia da matanca € preciso
desumaniza-lo, tratando-o como um animal
qualquer, entregando-o a um desconhecido
para que se torne um objeto de consumo. No
relato do agricultor, criador de porco e marchante
José Ernano Dantas, 56 anos, essa idéia esta
bem clara, quando ele afirma por que ndo
costuma abater os animais que cria. “Eu acho
melhor vender aos outros porque fui eu quem
criei. E melhor matar dos outros do que matar o
meu, porque um marchante nunca quer matar o
que é seu, voceé sabe [...]. Eu ndo gosto disso,
néo.”

H& um paradoxo na hora do abate desse
animal que é criado com muito carinho: ao invés

16. Segundo alguns criadores do Seridd, os marchantes pre-
ferem a compra do porco em pé, porque adquirem-no mais
barato e assim conseguem obter mais lucro com a venda de
toda a carne. Malgrado esse tipo de pressdo por parte dos
marchantes, ha uma forte resisténcia dos criadores em man-
ter a prética da venda do porco arrobado. A nosso ver, esse
tipo de transacdo € imprescindivel para a criacdo e a manu-
tengdo de relagBes sociais entre os criadores e juntadores de
comer de porco.
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de ndo consumi-lo como imaginariamos, ele vai
ser comido, incorporado, interiorizado, como
simbolo do pacto que hé entre ambos — mulher/
criadora ou homem/criador e porco, ou seja, é 0
fortalecimento (concretizacdo) dos lacos de
familiaridade que se reafirmam. E por isso que
muitas criadoras de porco, mesmo n&o parti-
cipando da morte do animal, ndo se sentem
constrangidas em consumir um animal que lhes
¢ familiar. No seu imaginario, elas sabem que
um dia 0 animal que criam sera abatido para
Ihes propiciar lucro, alegria, festa, prazer, sabor,
abundancia, bonanca e vida.

Mesmo sendo o ato principal do abate um
momento dificil de ser encarado, principalmente
pelas mulheres, é o sangue que perturba os
humanos, uma vez que ele remete a imagem da
vida humana, o que contribui para a criacdo de
tantas interdicOes e aversdes ao sangue animal.
Por mais paradoxal que nos pare¢a, o animal
que foi criado com tanto carinho um dia morrera
para fazer surgir a vida. E no momento da san-
gria do animal que acontece a separac¢ao do san-
gue da carne, ou seja, do corpo e do sangue. O
abate anuncia a passagem da vida para a morte
(o abate), sendo dizer, para a desanimalizacdo
da carne. E preciso ter a certeza de que na carne
ndo ha mais vestigios de vida, simbolizada no
sangue. Alias, o cuidado com o sangue tem sido
uma constante na maioria das culturas e inspirado
a criacdo de muitos tabus e interdicdes.

Os cuidados com o alimento da vida — 0
sangue

A separacdo do sangue da carne parece
ser uma exigéncia em muitas sociedades. Na
maioria delas, o abate dos animais comestiveis,
seja de forma tradicional ou industrial, ainda é
realizado obedecendo ao processo de insensi-
bilizacdo do animal, antes da sangria, conforme
as prescri¢des mosaicas.'’ O método tradicional

17. Na regido do Serid6, o abate ainda é feito de forma
tradicional, seja realizado nos abatedores publicos ou nas
proprias residéncias dos criadores. Normalmente as crian-
¢as do sexo masculino sdo incentivadas a participar desde
cedo do ritual. E inadmissivel a sangria de um animal antes
de ele estar morto. Vialles (1987) observa pratica seme-
Ihante em outras sociedades, em se tratando de rituais de
abate tradicionais e industriais, como de ceriménias em que
animais sdo sacrificados as divindades.
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de insensibilizacdo pode ser realizado por meio
de um golpe ou um tiro na fronte craniana,
deixando o animal sem sentido.'® Somente apds
esse procedimento da-se a sangria. Com ela, o
marchante (ou o sacrificante, no caso dos rituais
religiosos) tem a certeza de que o animal foi
realmente abatido. H& uma légica que pode
explicar o modelo de abate tradicional. E
inconcebivel o consumo da carne de alguns
animais, como porcos, bois, carneiros, ovelhas,
bodes e cabras, sem a insensibilizacdo antes da
sangria. Sangrar um animal vivo é um ato de
grande crueldade, marca de assassinato, pratica
que nao deve ser exercida por um ser humano.®
Comer a carne com 0 sangue € 0 mesmo que
comer a propria vida do animal e isso os seri-
doenses ndo suportam. Isso ajuda a explicar a
rejeicdo ao consumo de carnes de animais
encontrados mortos. Vialles (1987, p. 35-79), a0
estudar o processo de desanimalizacdo da carne
em sociedades européias, mostra que, tanto nos
abates tradicionais como nos industriais, €
exercida a pratica da insensibiliza¢do dos animais
antes da sangria. Quanto ao abate industrial, as
explicacBes dadas pelos profissionais para a
permanéncia dessa tradi¢do sdo de que a manu-
tencdo do costume da sangria da-se por motivos
técnicos e higiénicos, isto porque ela proporciona
qualidade e uma melhor conservacao a carne.
Tais observacdes ndo revelam a verdadeira
realidade cultural que envolve a sangria, adverte
Vialles. Para ela, a sangria é a certeza da morte
do animal. Ela torna o animal um cadaver.
Sera entdo que o homem do século XXI
ainda ndo consegue encarar 0 sangue em sua
mesa ou realmente estamos tratando de um
problema de higiene? Acreditamos que esse
enigma ndo se explica apenas por questBes
higiénicas. Ora, o trato com o sangue tem sido
um problema em muitas culturas. Conforme
Vialles, “cozinhar o sangue é uma coisa, consumir
uma carne impregnada de seu sangue é uma

18. O uso do choque elétrico foi usado durante certo tempo
nos abates tradicionais no Seridd. Hoje a pratica inexiste,
porque ela deixa a carne com uma aparéncia desagradavel
ou com muito sangue, informa um marchante do municipio
de Jardim do Seridd.

19. No Seridd, esse preceito ndo se aplica rigorosamente as
milcas (galinhas, galos, patos, perus e guinés). Esses ani-
mais também podem ser abatidos sem o processo da
insensibilizacdo e da sangria.
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outra; o bife sangrento ndo é sanguinolento”
(1987, p. 80 - 85). O fato de o sangue animal
ser familiar ao homem ndo é suficiente para
torna-lo insensivel ao sangue humano. Ao con-
trario, todos os seres humanos afirmam uma
particular sensibilidade a vista do sangue huma-
no. No contexto do Seridd, ha uma grande sensi-
bilidade ndo apenas diante do sangue humano,
mas também animal. Poucos sdo as comidas
feitas com o sangue animal. A panelada, a
buchada, o picado ou sarapatel, a frissura e 0
chourigo (o doce) sdo as Unicas comidas em
gue se concebe a presenca desse alimento na
regidao. Excetuando-se o chourico, todas elas
podem ou ndo receber 0 sangue. A insercao
desse alimento depende de valores alimentares
coletivos e individuais. O chourigo é a Unica
comida que é inadmissivel sem o sangue. Ha
uma variacao do chouri¢o, conhecida por espé-
cie,?’ que ndo recebe o sangue em sua fabrica-
¢do. No entanto, por ndo conter esse alimento,
ela ndo tem mais o status do chourico, sendo
uma outra comida.

Mas h& mais: mesmo o sangue de alguns
animais sendo permitido na mesa do seridoense,
seu consumo sO é concebivel em seu estado
solido e apos ele ser aferventado. O curioso é
que ha uma excecao no caso do sangue usado
no chourigo, uma vez que ele é misturado aos
outros ingredientes do doce em seu estado
natural. Essa naturalidade com que se apresenta
0 sangue no chourico é sintomaética da forte
rejeicdo que tem essa comida fora do contexto
seridoense. Vimos que o0 processo da sangria é
uma exigéncia em muitas sociedades, mas nem
por isso o consumo deliberado do alimento da
vida é permitido em seu estado natural. Em
algumas delas, o sangue animal é desperdicado;
enguanto em outras ele é recolhido para usos
alimentares, industriais, religiosos ou para outros
fins (Vialles, 1987). No caso do sangue do porco,
0s usos mais frequentes estdo na alimentacdo e
na industria. Na maioria dos casos dos abates

20. Segundo a seridoense Rita Emilia da Concei¢édo Nasci-
mento, mestra de chourico e de espécie, criadora de porco e
agricultora, o doce de espécie recebe praticamente todos os
ingredientes do chourico, com excegdo do sangue e da ba-
nha de porco. Seu cozimento dura em média de uma a uma
hora e meia, enquanto o chourigo chega a cozinhar até oito
horas seguidas.

estudados pela autora, o sangue € desperdicado
nos esgotos, sendo transmutado e descolorado
por meio da dgua.?*

Festa: comer a carne e o sangue do
porco

Na regido do Serido, todas as partes do
porco sdo consumidas, inclusive seu sangue que
é transformado em chourico. A abundancia da
comida corresponde a generosidade do animal,
cuja carne é consumida no mesmo dia ou
redistribuida entre parentes e amigos que ndo
poderdo participar da festa. Enquanto o doce
cozinha, os participantes fazem festa. Conver-
sam, trocam idéias, bebem, comem, dancam e
trabalham; a producédo do doce e das comidas
demanda muitas tarefas, que sdo divididas entre
0os homens, as mulheres e as criancgas. As
mulheres assumem as tarefas domésticas e 0s
homens, os afazeres mais voltados para o
exterior da casas. Entretanto, a participacdo de
todos é fundamental para a criacdo ou o forta-
lecimento do sistema de trocas e de prestacdes.
No final do dia e da festa, é servida a sobremesa
— 0 chourigo, simbolo da abundéncia.

A boa comida que falta na mesa cotidiana
é ofertada ou prestada no dia da festa como
forma de o dono da casa ganhar prestigio diante
dos outros. O mais importante é ter comida em
abundancia para ofertar aos amigos e parentes,
Ser generoso, Visto que isso suscita respeito e
admiracdo dos convidados. O contrario é motivo
de desonra. A mesa farta é um subterflgio para
demonstrar generosidade e obter o reconhe-
cimento tdo caro aos anfitrides. Parafraseando
Valeri (1989), podemos dizer que uma atitude
dessa natureza demonstra como a dimens&o
nutricional dos alimentos pode estar subordinada
a simbdlica. Nesse dia, a carne e o chourigo
ganham carater ostentatério diante dos convi-
dados porque, na condigdo de melhores alimen-
tos da casa, serdo oferecidos aos presentes. Na
ocasido, as comidas funcionam como alimentos-
dadiva, porque tém alto poder de troca.

21. Diz a autora que a agua é o antidoto do sangue, ela pode
sempre diluir o sangue. Ela permite que sua condigdo de
liquido da vida dilua-se nos esgotos. Coincidéncia ou néo, 0s
abatedores estdo localizados sempre préximos aos cursos
dos rios ou dos esgotos domésticos.
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A oferta ou a distribuicdo do chourico
funciona como uma contraprestacdo, quando a
mestra é agraciada com elogios a gostosura do
doce e a sua generosidade. Seu prestigio cres-
ce. I1sso demonstra que o chourigo ndo é um
simples doce, mas um alimento que pertence a
um sistema complexo alimentar organizado e
parece ser uma estratégia para amenizar o
carater pesado e perigoso da carne de porco,
transformando-a, também, em um alimento
social e sem tanto perigo.

O chouri¢o, mesmo sendo partilhado entre
algumas pessoas, funciona com dadiva, pois
uma parte é distribuida aos que ajudaram a
engordar o porco e arealizar a festa. Pela propria
dificuldade de fabricacéo, a custa de um grande
trabalho, o produto tem, portanto, um valor de
troca. Todos querem trabalhar para poder
ganhar uma lata do chourico ou apenas o0 almoco
e uma prova do doce. Ele pode entdo assumir a
forma direta de instrumento de competicdo
social, uma vez que é um bem.?

A carne e o chouri¢o, no dia da matanca
do porco, sdo os alimentos mais abundantes para
os seridoenses que criam esse animal.?® O
status desses alimentos garante-lhes que possam
ser repartidos, trocados, rifados, vendidos e até
retribuidos. Isso se torna possivel porque a
producdo do chourigo é 0 momento culminante
da comunhdo entre os individuos de mesmo
sangue. Mesmo se a festa do chourico aparece
como um momento de culto as origens e um
elemento de identidade cultural, a chouricada é,
acima de tudo, um momento de grande eferves-
céncia social, no qual a comunidade constréi
acOes praticas que garantem uma continuidade
e permanéncia.

Para fazer um bom chourico...?*

O cozimento do chourigo é geralmente feito
em fogo a lenha, controlado pelo mexedor. E,

22. E importante registrar que uma grande parte do chouri-
¢o é comercializada na prépria comunidade entre os conhe-
cidos e/ou entregue em mercados locais e de outras cidades.
No Seridd, ndo se compra chourigo de uma mestra desco-
nhecida. A marca da confianca é fundamental nesse tipo de
transacdo. Ainda encontramos a comercializacdo do doce
por meio da rifa, pratica recorrente no passado.

23. No caso do Nordeste brasileiro, o chourigo, a carne
assada ou torrada, o picado ou sarapatel, a banha e as lingui-
¢as sdo as carnes consideradas mais ricas.
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talvez, por meio do poder simbdlico do fogo
culinério, que o sangue, alimento impuro,
transforma-se em comida menos perigosa e mais
aceitavel. Lévi-Strauss (1991) lembra que é o
fogo que transforma o alimento natural em
cultural, o cru no cozido. Contudo, essa for¢a
destruidora do fogo é também ambigua, porque,
mesmo domesticado, ele conserva seu carater
perigoso, tanto destr6i como renova. 1sso acon-
tece, segundo Catherine Perlis, “porque queimar
é destruir, mas é, também, fertilizar; queimar é
desfigurar, mas é também purificar” (1993,
p. 279).

A preparacdo do doce requer tempo e
sabedoria, uma vez que seu cozimento é lento e
gradual: chega a durar até oito horas. Trata-se
de uma mistura equilibrada de sangue e banha
de porco, garapa ou mel de rapadura, castanha
de caju assada e moida, leite de coco, farinha
de mandioca e algumas especiarias como cravo,
canela, gengibre, pimenta-do-reino e erva-doce.

O sangue é inicialmente misturado ao leite
de coco num tacho de cobre, a uma parte da
garapa, a farinha de mandioca, a castanha e a
uma parte das especiarias. A chouriceira mexe
com a mao a mistura de cor avermelhada com
cuidado para “desemboloa-la”. Depois é que 0
resultado dessa mistura é levado ao fogo
(trempe), onde serd cozido e mexido gradati-
vamente até chegar no ponto. A partir do inicio
da fervura, é contado o tempo de cozimento,
gue pode durar até seis horas. O chourico vai
ao fogo contendo uma grande gquantidade de
ingredientes, tais como: farinha de mandioca,
leite de coco, castanha moida, sangue, banha e
temperos. O restante dos ingredientes vai sendo
colocado aos poucos, exceto uma parte das
especiarias e das castanhas, que é acrescida
guando o chourico esta quase no ponto. A tarefa
de mexer o chourico deve ser continua. E ardua
e é entregue a um mexedor e a alguns ajudantes
responsaveis, dispostos e cuidadosos para ndo
deixarem o doce pegar no fundo do tacho, nem
emboloar. Mesmo assim, a tarefa é dividida
entre quase todos os homens que participam da
festa. A mestra sempre recebe a ajuda de ami-

24. Ver, no Anexo 1, a receita do doce, cujas medidas equi-
valem a um chourico de cinglienta rapaduras, para um ren-
dimento de cinqlienta latas de quinhentos gramas.
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gas que também tém experiéncia na feitura do
doce.

No final da tarde, a dona da casa anuncia
gue o doce esta no ponto, apds as amigas expe-
rientes confirmarem. As atividades redobram.
As criangas sdo afastadas do local para evitar
acidentes, sobretudo queimaduras com o doce
quente. Mesmo assim, querem participar da
retirada do chourico. Como o tacho é extrema-
mente pesado, sendo muito complicado sua
retirada da trempe, as latas sdo enchidas com o
doce ainda nela. O fogo nesse momento é
retirado para evitar que o chourico pegue no
fundo do tacho. Isso torna a tarefa muito peri-
gosa. Algumas mulheres experientes e cuidado-
sas transportam as latas cheias em bandejas até
uma mesa, enquanto outras vdo limpando os
excessos das bordas das latas e enfeitando-as
com castanhas. As criancas maiores participam
nesse momento.

E chegada a hora de raspar o tacho, mo-
mento esperado por todos. Todos os convidados
guerem provar o doce ainda quente. As criangas
e também os adultos, de colheres na mao,
querem raspar o tacho. Este € um momento
singular!

Fim de festa

No finalzinho da tarde e apds ter provado o
doce, os convidados vdo embora. Ficam 0s
familiares e alguns amigos para o jantar, mo-
mento em que o chouri¢o ja esta quase frio e
pode ser mais bem saboreado. Todos os parti-
cipantes levam uma prova do chourico. No final,
todos tém a certeza de que uma tradicdo foi
reatualizada.

Na partilha, sdo agraciados todos os
convidados, os parentes e amigos, além das latas
que serdo mandadas para aqueles que ndo
compareceram a matanca do porco. Entre estes
estdo os juntadores de comer de porco, de latas
e outros pessoas que contribuiram de alguma
forma para a realizagéo do chouri¢o. Recebem
também uma lata do doce alguém que o dono
da casa deva algum favor. E uma excelente
oportunidade para retribuir o servigo prestado!
Os parentes que residem em outras cidades
também recebem o doce. O chourico restante
que ndo é comercializado é consumido pela

familia durante, pelo menos, uma semana.
Acontece gue, levada pela sua generosidade,
muitas vezes a dona da festa ndo guarda
nenhuma lata de doce para 0 seu consumo
proprio. O porco, inicialmente animal familiar,
transformado em dadiva e serve de pretexto
para a circulacdo de bens e a prestacdo de
servigos. Alimento social por exceléncia, o
chourico contém também as marcas da cultura.

Leituras do chourico

Os classicos, como M. Mauss (1950) ou
C. Lévi-Strauss (1985), ajudam-nos a decifrar
as praticas culinérias e de comensalidade.
Momento de efervescéncia social, uma forma
ludica de sociacdo, a festa da partilha do porco
pode também ser lida como um grande Potlatch
durante o qual os bens materiais e simbélicos
sdo trocados. Nos momentos festivos, ha
condicdes ideais a preparacao, a distribuicéo, a
exposicdo publica, a troca e a obtencdo de
prestigio. No momento da troca, por exemplo, é
estabelecida uma ligacdo, na qual o que é dado
ganha o status de dadiva e precisa ser retribuido.
Entretanto, muitas vezes o alimento — dadiva a
ser distribuida — é revestido de tabus e de
interdices, dificultando assim a sua circulacdo
dentro desse grupo social. Quando isso acontece,
sdo acionados estratégias e subterfugios para
fazer com que o alimento de poder perigoso
ganhe mais aceitabilidade entre as pessoas. A
festa da matanca de porco consegue ser um
acontecimento capaz de agregar pessoas, de
manté-las juntas, apesar de tratar-se de uma
ocasido em que é servida a carne desse animal
e o0 doce, alimentos interditados para determi-
nadas categorias de pessoas. Em algumas
sociedades, a alimentacdo assume carater de
dadiva, possibilitando dessa forma o prdprio
convivio social. Mauss (1974), com seu estudo
sobre o sistema de troca e de prestacdes totais
nas sociedades antigas, observa que os homens
sdo motivados a criarem sistemas complexos e
codificados de trocas e de prestagdes, visto que
nesses momentos podem trocar e/ou dividir 0s
alimentos entre parentes, amigos e até inimigos.

E a ocasido, para os organizadores da
chouricada, de mostrar a for¢a da familia,
reunindo seus membros mais afastados, e de
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atualizar o seu poder econdmico e sua influéncia
local por meio dos gastos alimentares e dos
gestos de generosidade. E preciso retribuir o
esforco de cada um, distribuindo com genero-
sidade as partes do animal e o doce. A excep-
cional fartura presente durante a festa que se
prolonga com a distribuicdo do doce opbe-se a
economia cotidiana dos recursos naturais — néo
se deve esquecer que estamos numa zona semi-
arida e que existem problemas cronicos de
abastecimento de &gua.

Na ocasido da festa, constata-se uma
reafirmacdo da ordem social fundada na ajuda
matua e da existéncia de uma sociabilidade na
qual, apesar do clima de reunido, podem se ler
fortes divisdes, sobretudo entre homens e
mulheres. Marcado pela excepcionalidade, o dia
do chourico destoa dos outros. Efetivamente
notamos a auséncia da carne de porco nos
cardapios cotidianos dos sertanejos. O perigo
envolvendo a transformacédo do animal domés-
tico em alimento raramente consumido persiste
apos o cozimento, pois a carne e o doce conti-
nuam sendo pensados como carregados e sdo
proibidos as mulheres gravidas, aos enfermos,
aos operados e aos ancidos. A proibicdo alimen-
tar marca a entrada do animal na cultura.?> No
momento da festa, muitas pessoas que estdo
interditadas de comer a carne de porco ousam
transgredir as prescri¢des alimentares e chegam
a provar da carne e do chourico.

Assim, podemos entender a chourigada
como um ato essencialmente cultural, em que a
natureza (sangue) é superada e transformada
em alimento (cultura) (Lévi-Strauss, 1975b). E
importante notar que, geralmente, 0 manejo do
sangue e da carne de porco requer cuidados
especiais devido ao estatuto especifico desse
animal doméstico, apesar de ele ndo deixar de
ter um estatuto ambiguo, pois sua carne é
considerada como impura (Leach, 1989, p. 83-
116; Millet, 1995; Fabre-Vassas, 1994). As
marcas naturais — ndo-domesticadas — da femi-
nilidade, como o sangue menstrual, entram em
incompatibilidade com a cozinha em vérias
sociedades humanas; aqui encontramos uma

25. Quem nédo pode comer a carne do porco é servido com
outras carnes descarregadas, como galinha caipira ou car-
ne de criagdo. O termo criacdo é empregado para designar
a carne de caprinos e de ovinos.
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atualizacdo do sistema das proibi¢cdes que dizem
respeito aos animais (Douglas, 1992). A familia,
elemento central na organizacdo da sociedade
sertaneja, reline-se ocasionalmente em torno de
uma atividade altamente perigosa e sexualmente
marcada: a transformacéo do sangue e da carne
de porco em alimentos. Ao sangue, acrescen-
tam-se o acucar e muitos temperos; preparacéo
gue sera cozida com bastante cuidados em fogo
brando durante horas, sob o olhar das mulheres
gue tém uma grande experiéncia culinaria. A
preparacéo, a degustacao criteriosa do chourigo,
acompanhada por comentarios, pertence ao
dominio feminino. A cozinhae o interior da casa
tornam-se lugares reservados as atividades
culinarias, tendo um carater quase intimo, onde
devem reinar a ordem e a limpeza. Alimento
essencialmente feminino, o sangue/doce opde-
se, simbolicamente, a carne que deve ser inge-
rida rapidamente e na sua totalidade, sobretudo
pelos homens. Preferencialmente torrada ou
assada no fogo alto, o saboreio da carne acom-
panha uma bebida quente e uma efervescéncia
gue se traduz em excesso e desordem: barulho,
danca, comilanga, bebedeira, fofoca etc. O
chourico ndo é simplesmente um doce, mas um
grande acontecimento festivo, um momento
propicio ao saboreio de uma doce dadiva.

O forte simbolismo que envolve o porco —
0 animal, a carne e 0 sangue —, bem como 0s
cuidados relativos a sua ingestéo estdo relacio-
nados a fatores simbdlicos, nutricionais e sociais.
Fatores estes responsaveis pela transformacao
de alimentos proibidos em alimentos-dadiva que
sdo capazes de gerar relac6es sociais e revelar
uma cultura tradicional ainda performativa. As
escolhas passam também pelo tratamento da
carne: salgada, seca, fresca, verde, mucica,
com 0sso, podre, estragada, crua, cozida, torrada,
assada, dentre outras. As escolhas alimentares
obedecem a ldgicas culturais, nutricionais,
emocionais, simboélicas, sociais, econémicas e
religiosas. Porém, a carne de porco € fregiien-
temente proibida na regido do Serid6: muitas
vezes a carne nao pode ser consumida por
algumas categorias de pessoas, como doentes,
operados, criancas pequenas, velhos, mulheres
paridas e menstruadas, dentre outras estados.

26. Carne sem 0sso0 e mole.
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A qualidade carregada ou descarregada
atribuida a alguns alimentos designa comida
proibida ou liberada, respectivamente. Essa idéia
esta associada tanto ao uso dos alimentos como
a sua eficéacia nutricional e simbdlica. Um
alimento é carregado quando ofende ou faz
mal e descarregado quando ndo ofende ou
ndo faz mal a salde. Essas classificacOes estdo
ligadas a idéia de que determinados alimentos
tém um efeito destruidor quando s&o ingeridos,
principalmente quando o organismo esta fraco
ou aberto e ndo pode suportar tal efeito. Caso
as proibicOes ndo sejam cumpridas, as pessoas
podem sofrer maleficios fisicos. Podemos
apontar que tais denominac@es séo semelhantes
as qualidades de alimentos reimosos (com
reima) e ndo-reimosos (sem reima) observadas
por Maués (1980) e Peirano (1975), em comu-
nidades de pescadores, respectivamente, nos
povoados de Itapua no Para e Icarai no Ceara.

Mesmo sendo por meio das técnicas de
preparacdo do chourigo que o sangue se desna-
turaliza e, misturado a ingredientes e especiarias,
perde seu gosto natural de sangue — uma vez
gue o doce, mesmo tendo sabor forte, ndo apre-
senta vestigios nem gosto desse alimento —, é
todo o simbolismo que envolve sua feitura e seu
consumo que exerce fungdo primordial e deter-
minante no evento. Parece existir um valor
estético diferenciado para o chourigo, que é doce
e € mais aceito, em relacdo a carne, que €
salgada, porque esta, mesmo sendo temperada
e cozida em alta temperatura, ndo perde seu
estado de carne de alimento perigoso e carre-
gado. No entanto, apesar de serem proibidos
para algumas categorias de atores, isso ndo 0s
impede de ser alimentos socializaveis, partilhaveis
e festivos.

Como parte do sistema alimentar seridoen-
se, a carne e 0 sangue de porco tém uma forca
simbdlica capaz de produzir uma festa. O
consumo de alimentos esta ligado a espacos,
tempos, praticas, situacdes e comportamentos
coletivamente vividos e imaginados. Aqui,
podemos observar um sistema alimentar que
informa sobre a organizacdo social e as repre-
sentac¢Oes simbolicas da sociedade sertaneja: é
aocasido de trocas, distribuicdes e retribuicdes,
quando se realiza o exercicio da dadiva, apesar
de esses alimentos serem revestidos de tabus e

interdicdes. A festa propicia a criacdo, a
manutencédo e o rompimento de vinculos sociais
entre os individuos, em que os atos de dar,
receber e retribuir fazem parte de um ciclo, ndo
podendo ser considerados isoladamente, como
adverte Godbout (1999) a respeito da analise
das regras da dadiva. Para ele, essas etapas
sdo igualmente importantes no estabelecimento
das relagdes sociais e ndo apenas 0 momento
do receber, como isolou abstratamente Marcel
Mauss em sua anélise da dadiva.

No sistema alimentar do seridoense, a carne
do porco — apesar das interdi¢cdes — esta
presente desde o periodo da colonizacao,
juntamente com a carne de gado, de caprinos e
de ovinos. Fazem parte também da alimentacdo
peixes, cereais, frutas e alguns legumes. No
entanto, a carne que também assume posicao
relevante nesse contexto é abundante apenas
na mesa das familias mais abastadas, apare-
cendo na do pobre sobretudo em ocasides
especiais (festas, doencas, partos). O consumo
dacarne, além de exercer um papel fundamental
na nutricdo da populagdo, uma vez que ela é
considerada um alimento forte e que da sustan-
cia, constitui um privilégio, sendo sindnimo de
bem-estar e até de poder. Observa Contreras
(2002) que o consumo de carne em sociedades
estratificadas e hierarquizadas funciona como
uma elemento de diferenciacdo social.

Entretanto, devido ao processo de inter-
relacdo espacial e cultural e a urbanizagdo, a
dieta seridoense vem se modificando substan-
cialmente, sofrendo interferéncias e, com isso,
a carne vem sendo substituida por outros
alimentos. Hoje, podemos encontrar uma grande
diversidade de produtos, apesar da resisténcia
aos padrdes culturais dessa populacéo, marcados
por tracos sociais e simbolicos oriundos de uma
sociedade tradicional (Medeiros, 1997). Nesse
sistema alimentar, a carne e o doce ndo atendem
apenas a necessidades fisiologicas; a alimen-
tacdo cria um sistema de comunicagéo no qual
esta implicado um conjunto de simbolos que
servem de critérios de pertencimento e identi-
dade para esse grupo social, além de gerar o
processo de reciprocidade e de intercambio
interpessoal. As préticas alimentares séo funda-
mentais na construgdo, na manutencdo e na
reproducdo das sociedades humanas, isto porque
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produzem relag6es sociais em que estao presen-
tes tanto pactos como conflitos.

Assim, o chourigo ocupa um lugar privi-
legiado nas praticas alimentares e festivas do
sertdo nordestino. Revela uma organizacéo
social em torno da familia estendida e mostra
caminhos para apreender a dindmica da socie-
dade: a divisdo sexual dos papéis sociais, a
delimitacdo dos espacos de trabalho e de socia-
bilidade, a distribuicdo das tarefas domésticas
por faixa etéria, a hierarquia e a reafirmacéo da
autoridade no interior do grupo, dentre outros
aspectos. Assim, ao realizar uma descri¢do da
matanca e da transformacdo do porco em
alimentos altamente pereciveis e, a0 mesmo
tempo, valorizados culturalmente, comprovamos
a atualidade do velho conceito maussiano de fato
social total que nos ajuda na descoberta de uma
I6gica cultural que possibilite a transformacao
do sangue em alimento.

Se as técnicas culinarias e as festas sdo
vias de conhecimento das sociedades humanas,
elas aparecem, no final da anélise, como marcas
identitarias fixadas pela tradi¢do. Longe de
serem estaticas, modificam-se em virtude dos
contextos socio-histdricos e das necessidades
de legitimagéo de uma cultura. A autenticidade
¢ afirmada como sendo o traco principal de um
patriménio comum que vem, cada vez mais,
transformando-se em valor de mercado. Nesse
sentido, o chouri¢o, alimento “100% sertanejo”,
torna-se a marca registrada de um lugar e de
uma historia constantemente em processo de
reinvencao.
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Anexo 01
O QUE E NECESSARIO PARA FAZER O CHOURICO
INGREDIENTES MEDIDAS UTENSILIOS

Porco

Para esquentar a agua (pelar o porco) e
cozinhar o doce

Sangue de porco

Banha de porco derretida/liquida 1 litro e meio

2 litros ou 0 sangue de um
porco de 100 quilo

1 trempe (tripé de pedras)

1 tacho de ferro fundido de 70 a 100 litros

Para matar, sangrar e esquartejar o porco

Especiarias

Cravo 400 gramas
Canela 400 gramas
Gengibre 250 gramas
Erva-doce 400 gramas
Pimenta-do-reino (opcional) 150 gramas

Machado grande e faca

Para cozinhar o chourico

Para temperos:

1 moinho manual

1 pildo de méo grande de madeira

Ingredientes

Para preparar os ingredientes:

Rapadura (garapa ou mel)
Castanha de caju assada e moida 3 quilos

Leite de coco

Farinha de mandioca fina e peneirada

50 rapaduras de 500 gramas |Bacias de aluminio (flandre) ou plastico

5 litros (12 cocos)

50 xicaras de cha (6 quilos)

Peneiras de ferro

1 pote de barro ou um balde grande para
derreter as rapaduras

Para colocar o chourigo depois de pronto

Panelas de barro

Latas de leite em p6 vazias

Castanhas para enfeitar as latas com 500 gramas
chourigo

Lenha

Lenha seca de jurema preta e / ou 1/2 metro

catingueira

Depositos de pléastico ou de aluminio
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