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RESUMO

O presente estudo abordara a tematica do patriménio cultural imaterial culinario, cujo objeto
esta relacionado ao contexto historico da caldeirada. Por meio de narrativas orais, serdo
analisados relatos de mestres culinarios que trabalham no polo gastronémico do municipio de
Itapissuma-PE. O periodo escolhido para a anélise dos acervos documentais foi compreendido
entre os anos de 2000 e 2022. Durante esse ciclo, realizaram-se as entrevistas tematicas para
que fosse possivel identificar as suas praticas e seus saberes culindrios adquiridos sobre a
caldeirada ao longo desses anos e qual a forma que eles passaram a conhecer essa receita e a
comercializar a caldeirada. Ao abordar essas questdes relacionadas ao processo de
reconhecimento cultural desta culinaria, serd narrada, historicamente, a trajetdria deste prato e
de como esses mestres culinarios apropriaram-se desse cardapio como um bem pertencente a
sua cidade. Diante desses objetivos, o referido estudo sera fundamentado na metodologia da
historia oral, assim como na anélise documental, para a obtencdo das informacdes e dos dados
necessarios para responderem as questdes acerca desse assunto. Espera-se, assim, conseguir
elementos que viabilizem as respostas desses questionamentos, identificando suas historias,
memorias, praticas e saberes sobre a caldeirada de Itapissuma-PE. O catélogo informativo,
produto desse trabalho, conterd informacGes sobre o contexto histérico da caldeirada e dos
demais pontos relevantes e turisticos dessa cidade, cuja finalidade é oportunizar e levar novos

conhecimentos histdricos e patrimoniais acerca dos bens culturais imateriais.

Palavras-Chave: Caldeirada de Itapissuma, Historia, Praticas e Saberes Culinérios.



ABSTRACT

The present study will address the theme of culinary intangible cultural heritage, whose object
is related to the historical context of the stew. Through oral narratives, reports from culinary
masters who work in the gastronomic center in the municipality of Itapissuma-PE will be
analyzed. The period chosen for the analysis of the documentary collections was between the
years 2000 and 2022. During this cycle, thematic interviews were carried out so that it was
possible to identify their practices and culinary knowledge acquired about the stew over these
years and How did they come to know this recipe and sell the stew? By addressing these
issues related to the process of cultural recognition of this cuisine, the trajectory of this dish
will be historically narrated and how these culinary masters appropriated this menu as an asset
belonging to their city. In view of these objectives, this study will be based on the
methodology of oral history, as well as documentary analysis, to obtain the information and
data necessary to answer questions about this subject. It is hoped, therefore, to obtain
elements that enable the answers to these questions, identifying their stories, memories,
practices and knowledge about the stew of Itapissuma-PE. The informative catalogue, a
product of this work, will contain information about the historical context of the caldera and
other relevant and tourist attractions in this city, whose purpose is to provide opportunities
and provide new historical and heritage knowledge about intangible cultural assets.

Keywords: History, Culinary Practices and Knowledge, Itapisuma
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INTRODUCAO

A presente pesquisa versa sobre historias da caldeirada de Itapissuma - PE, um prato
comercializado no polo gastronémico, localizado no centro da cidade. O recorte temporal
compreende os anos 2000 a 2022, na qual durante esse periodo, houve um crescimento
significativo da procura da caldeirada por visitantes de diferentes regides. A caldeirada teve
destaque em jornais, revistas, sites de noticias e demais meios de comunicacdo. Esse cardapio
¢ 0 mais apreciado da cidade, pois os turistas vdo com o intuito de degustar a tdo famosa
caldeirada. Sendo assim, este estudo esta direcionado ao campo cultural das praticas e dos
saberes culinarios patrimoniais, em especifico 0s dos mestres e mestras que comercializam a
caldeirada no polo gastronémico no municipio de Itapissuma.

O conceito de patrimdnio estabelecido no Decreto-Lei n° 25, de 30 de novembro de
1937, sobre os Bens no ambito histérico e artistico nacional, foi ampliado pela Constituicdo
Federal de 1988. Em seus artigos 215 e 216, os bens culturais passaram a serem de natureza
material e imaterial, de acordo com o seu objeto. Com a ampliacdo, o patrimdnio cultural
passa a ser reconhecido de acordo com os “Livros do Tombo”, sendo estes de carater
“arqueoldgico, paisagistico e etnogréfico; historico; de belas artes; e das artes aplicadas; e,
segundo os saberes, oficios e modos de fazer; as celebracdes; e as diferentes formas de
expressao cénicas, plasticas, musicais ou ladicas e nos lugares”. Com esta alteracdo da lei, foi
possivel fazer referéncias aos bens culturais passiveis de mudancas e de reconhecimento,
principalmente daqueles considerados imateriais (IPHAN, 2021).

Para o Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional (IPHAN), os bens
materiais sdo aqueles que caracterizam as edificacdes, as constru¢des arquitetdnicas, os sitios
arqueoldgicos, monumentos, paisagens, acervos histdricos e todo o bem que estejam ligados
diretamente as artes. Ou seja, eles sdo considerados algo tangivel e que precisam ter uma
relagdo direta com algum dos quatro “Livros do Tombo”. J& 0s bens imateriais, estdo
relacionados aos costumes, as tradicdes, as praticas e aos saberes populares e ao modo de
fazer determinadas receitas e cozer alimentos, além de serem caracterizados pela sua natureza
intangivel, valor significativo e de relevancia social na comunidade local.

No contexto da caldeirada de Itapissuma, ela estd associada aos bens de carater
culinario imaterial, ou seja, a aqueles relacionados as préaticas e aos saberes de um povo em
torno desse cardapio. [Essa iguaria trouxe ao municipio notoriedade e sabemos que a

valorizacdo de um bem cultural culinario pode ser realizada através de diferentes nuances, que
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respaldem o aparato legal deste bem para que ele obtenha o seu devido reconhecimento
cultural e material, pertencente a uma determinada cidade. Esses saberes populares e de
memoria social fazem com que os conhecimentos adquiridos em torno da caldeirada possam
um dia ser reconhecidos pelos 6rgdos no ambito estadual e federal de protecdo e registro dos
bens patrimoniais de acordo com as politicas adotadas pelo IPHAN. Assim, essas praticas e
saberes poderdo ser perpetuados através da tradi¢do e dos costumes que giram em torno da
receita, das praticas e dos saberes acerca da caldeirada e esta podera ser repassada as futuras
geracoes.

O alimento € algo essencial, pois é através dele que tiramos a energia necessaria para a
nossa sobrevivéncia. O desejo de se alimentar é algo que é despertado por diferentes
mecanismos quimicos do nosso corpo e que esses sdo involuntarios, pois ninguém deseja té-
lo. A comida tem o poder de estimular diferentes sentimentos através dos orgaos internos e
externos, pois ao ver o alimento, logo ele é desejado e ao senti-lo, a pessoa, imediatamente,
tem o paladar agucado.

Ao nascer, 0 bebé sente fome e a partir desse momento, ele tem a necessidade da
amamentacdo. O homem, desde o nascimento, precisa obter uma alimentacdo regrada de
varios itens alimentares que podem ser encontrados em diferentes alimentos, principalmente
em frutos do mar, pois esses sdo ricos em “hidratos de carbonio, gorduras, proteinas, sais,
agua. Deve retirar esses elementos das carnes, dos vegetais e minerais. A quimica organica
encarrega-se da transformacdo e distribuicdo ateis” (CASCUDO, 1967).

A questdo alimentar € muito ampla e envolve varios aspectos, ndo somente em
questBes nutricionais. Ela esta diretamente associada a saude, a fome, e ao préprio alimento,
pois aglutina enredos sociais, econdmicos, culturais, de memdrias, costumes e tradi¢des de
um povo. A caldeirada € um cardapio atrativo e que tem o poder de envolver as pessoas,
mesmo aquelas que ndo gostam muito de frutos do mar, tendo em vista que ela convite a
degustacdo. Nesse contexto, as praticas e saberes acerca da caldeirada de Itapissuma, elencam
todos esses fatores, destacando-se pelo seu sabor peculiar e exotico, tendo em vista que ““as
mudancas dos héabitos alimentares e dos contextos que cercam tais habitos é um tema
intricado que envolve a correlagdo de intimeros fatores” envolvendo as diversidades de
diferentes culturas e civilizagdes (CARNEIRO, 2003).

Para a concretizagdo do presente estudo, foram realizadas entrevistas tematicas com 0s
mestres culinarios, a partir da metodologia da histéria oral, na qual foram colhidas as suas
narrativas conexas a caldeirada de Itapissuma. Nesse viés, ap0s a realizacdo das entrevistas,

foram feitas as transcricOes e posteriormente, as analises dos dados. Essas analises foram
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realizadas de acordo com o perfil de respostas concedidas por cada participante, sendo
fundamentada com os autores que foram abordados ao longo do trabalho e com os acervos
documentais encontrados.

A tematica do estudo dessa pesquisa esta relacionada “a constituigao de um bem
patrimonial imaterial”. O tema escolhido diz respeito ao “patrimoénio cultural culindrio” e a
delimitagdo do tema de pesquisa esta relacionada “aos saberes e praticas culindrias da
caldeirada de Itapissuma”, onde Itapissuma ¢é o recorte espacial desse estudo. Ainda nesse
contexto, a pergunta de pesquisa, aborda a seguinte questdo: Que concep¢do 0S mestres
culinérios possuem sobre a caldeirada apdés o surgimento desse carddpio no polo
gastronémico da cidade? A problematica de pesquisa, questionado ¢ “Saber dos entrevistados
se existem acfes para o reconhecimento da caldeirada de Itapissuma como um bem
patrimonial cultural imaterial culinario por parte do governo municipal ap0s a repercussao
desse prato no municipio”. Essas e entre outros questionamentos, serdo respondidos ao logo
da realizacdo desse trabalho de pesquisa.

Em relacdo aos objetivos, a pesquisa abordou o seguinte objetivo geral: pesquisar
sobre os saberes e as praticas culinarias sobre a caldeirada de Itapissuma, por meio de
entrevistas temaéticas através da metodologia de histéria oral, entrevistando os mestres
culinarios do polo gastronémico de Itapissuma-PE. Os objetivos especificos foram: a)
identificar como os mestres culindrios do polo gastrondmico conheceram a receita da
caldeirada de Itapissuma. b) verificar se os mestres culinarios reconhecem a caldeirada como
um bem cultural imaterial de sua cidade. c) analisar a contribuicdo da caldeirada para a
economia do municipio de Itapissuma.

Sobre a justificativa deste trabalho, o interesse em realizar pesquisas sobre a
caldeirada de Itapissuma, foi com o intuito de compartilhar informacfes inerentes e
necessarias para o conhecimento dos moradores, estudantes e visitantes dessa comunidade. O
catdlogo informativo, escolhido como produto da pesquisa, ird contribuir no &mbito social,
cultural e econémico dessa cidade, pois as pessoas passaram a agregar novos conhecimentos
acerca da caldeirada e da sua importancia para o municipio. A historiografia regional é algo
essencial na cultura popular de uma localidade, pois se faz necessario que as pessoas que
habitam em um determinado ambiente reconhecam tudo o que diz respeito ao lugar onde
vivem e isso incluem também as praticas e saberes sobre a caldeirada de Itapissuma.

Sendo assim, percebi que estava faltando algo a mais nessa cidade, e passei a
investigar sobre assuntos relacionados a caldeirada de Itapissuma. Existem poucas literaturas

relacionadas nos acervos das bibliotecas, dos acervos digitais e na propria prefeitura da
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cidade. Em minhas consultas sobre referéncia bibliograficas, ndo encontrei nenhum outro
pesquisador que aborde especificamente em seus estudos, sobre a tematica da caldeirada de
Itapissuma. Por esse motivo, vejo o carater social e historiografico dessa pesquisa, para que
ela se torne mais um acervo histdrico relevante relacionado a esse tema.

Em sintese, inferimos o carater social, cultural e cientifico desta pesquisa, pois a
caldeirada de Itapissuma teve grande destaque nessa cidade. A partir desse contexto, ao longo
dos anos, pretende-se identificar o surgimento da caldeirada de Itapissuma, a partir do
pressuposto de que ja existia uma personagem no municipio chamada Dona Irene, que fez
histéria no municipio é considerada a pioneira e fundadora deste prato.

Nesse viés, procura-se identificar outras narrativas de pessoas que comercializam a
caldeirada, e verificar com estes, como eles conheceram esta receita, e como passaram a
adquirir esses saberes culinarios em torno deste prato. A caldeirada de Itapissuma é conhecida
por diversos lugares, e tornou a culinéria mais procurada da cidade. Atualmente, Itapissuma é
reconhecida como a “Terra da Caldeirada”.

O embasamento cientifico em que a pesquisa sera fundamentada baseia-se em autores
gue corroborem com a perspectiva da historia oral, histria da alimentacdo, da memdria e de
politicas de valorizacdo sobre bens culturais. Tera destaque os personagens com enfoque em
suas praticas e saberes populares, que contribuem diretamente na valoracao na identificacdo e
reconhecimento de bens considerados patrimoniais e culinarios existentes no municipio de

Itapissuma.

1 DISCUSSAO TEORICA-METODOLOGICA

A cultura alimentar esta presente em todos os lugares, pois o alimento faz parte da
rotina e do cotidiano das pessoas. E algo vital para se que se possa manter o bem-estar do
nosso corpo, logo, 0 nosso organismo necessita de diferentes tipos de nutrientes e vitaminas
gue sdo essenciais para termos uma boa salde. Por isso, € impossivel o individuo viver sem
ele. Segundo Carneiro (2005, p. 73) “em praticamente todas as culturas, os alimentos sempre
foram relacionados com a salde” das pessoas e € atraves dessa pratica, que sao descobertas
infinitudes de cardapios, que servem para incentivar o paladar de criangas, jovens e adultos,
despertando-os para o ato de degustar determinadas iguarias em diferentes lugares. Essas

praticas e saberes culinarios foram sendo aprimoradas com o tempo e sofreram influéncias
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sociais dos costumes e tradicOes de diferentes culturas e de povos que viveram antes do
periodo colonial.

Nesse contexto, destaca-se a importancia destes atores que contribuiram diretamente
para que os povos adquirissem novos conhecimentos. A cultura alimentar € muito antiga, ela
passou a ser cultivada no periodo quando os homens primitivos passaram a adquirir novos
conhecimentos sobre o cultivo agricola, producéo e técnicas para cozinhar os alimentos para a
sua prépria subsisténcia. De acordo com Carneiro (2003, p. 55), 0 ato de alimentar-se sempre
esteve presente na vida do homem, desde o seu surgimento had milhares de anos. Ele
conseguiu dominar com aptiddo essas técnicas em busca de seu alimento, embora seja a partir
da caca e da pesca que se tornou possivel aprimorar e desenvolver estratégias de uma
alimentacdo mais regrada, baseando-se no cultivo agricola e na domesticacdo dos animais.

O tempo passou, e 0 homem a cada dia, continua desenvolvendo novas técnicas para
aprimorar os sabores dos alimentos. Cozinhar é uma arte, pois envolve diferentes tipos de
ingredientes que serdo misturados aos demais itens até o cardapio ficar pronto e que sera
apreciado por alguém que o espera ansiosamente. A cozinha € o palco onde 0s mestres e
mestras culinarios sdo os principais artistas onde desenvolvem o seu talento, pois cozinhar
envolve préticas e saberes acerca do ato de cozer. Em uma cozinha comum, encontramos
diversos elementos que sdo essenciais para a realizacdo dos pratos. Os utensilios que sdo
manipulados durante o cozimento dos ingredientes, também foram aprimorados, contribuindo

significativamente:

As técnicas do fogo, como assar e defumar ja haviam se desenvolvido, assim
como a secagem, a salga e a estocagem; mas, a técnica do cozimento
relacionou-se com a domesticacdo dos cereais e, possivelmente, com a
fabricacdo da cerdmica; embora haja outras formas de cozimento, como
pedras ferventes em recipientes de couro ou madeira (CARNEIRO, 2003, p.
52).

Além dos conhecimentos minimos necessarios para elaboracdo das iguarias, o ato de
cozinhar envolve as questBes afetivas que foram vivenciadas no passado e que estdo
diretamente associadas as memorias da nossa infancia, quando recordamos, por exemplo, do
bolo que a tia fazia, da receita da vovo que gostava de fazer aos domingos ou até mesmo
guando compramos aquele lanche ao passar por uma padaria. Assim, “a memdria, como
propriedade de conservar certas informagdes, remete-nos em primeiro lugar a um conjunto de
fungdes psiquicas, gracas as quais o homem pode atualizar impressées ou informacGes
passadas, ou que ele representa como passadas” (LE GOFF, 1990, p. 433).

No contexto social, a questdo alimentar tem sido um desafio para diferentes setores da

sociedade, pois a fome esta interligada diretamente a fatores sociais, diversificados entre as
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diferentes classes, onde as pessoas em situagdes de vulnerabilidade social s&o as mais
prejudicadas, por ndo terem condi¢fes de comprarem uma alimentagdo saudavel, adequada e
rica em nutrientes e sais minerais. Santos (2005) acredita que ‘“alimentar-se € um ato
nutricional e comer é um ato social”. Para 0 autor, a cultura alimentar ndo se da apenas
exclusivamente pela questdo do &mbito nutricional, em vez que a fome esté interligada a
desafios sociais emergentes em diferentes contextos. Neste viés, Carneiro (2003) destaca que

a fome tem sido uma das lutas da humanidade:

A alimentacdo € a luta contra a fome. Nem sempre essa luta tem sido vitoriosa para a
humanidade. O nivel do povoamento e sua localizacdo e a densidade populacional
sdo fatores decorrentes da capacidade de se produzir alimentos. A producdo dos
alimentos e a sua disponibilidade social tém obedecido a uma dindmica milenar de
desigualdades distributivas e de crises alimentares. As fomes assolam o passado e 0
presente da humanidade. A definigdo desse conceito ndo ¢é tdo simples como possa
parecer. Fome ndo € apenas a sensacdo universal que todos possuimos antes de
comer, melhor chamada apetite, mas o estado cronico de caréncias nutricionais que
podem levar a morte por inani¢do ou as doencas da desnutricdo (CARNEIRO, 2003,
p. 31).

Ao estudar as praticas e saberes culinarios de um povo, o pesquisador deve utilizar-se
de métodos que contribuam significativamente para o sucesso da pesquisa e a valorizagdo do
bem cultural estudado. No processo metodoldgico, os acontecimentos do passado sdo de suma
importancia para iniciar um levantamento de documentos que serdo relevantes para a
pesquisa, pois essas fontes servem para fornecer suporte temporal relacionado a historiografia
da pesquisa cientifica. Através dessas narrativas, as fontes escritas e ndo escritas servem para
fundamentar o trabalho do pesquisador. Assim, sera realizada a procura por contetdos que
reforcem as ideias centrais do autor e que contribuam para o estudo cientifico.

As fontes historicas segundo José D’Assungdo Barros (2019, p. 15), “sdo um imenso
conjunto de vestigios que vao desde as mais simples ou mais complexas, e que essas iram
promover as possibilidades de que o historiador necessita para obter os dados de sua

pesquisa.” Assim, ele define as fontes historicas:

E tudo aquilo que, por ter sido produzido pelos seres humanos ou por trazer
vestigios de suas acBes e interferéncia, pode nos proporcionar um acesso
significativo a compreensdo do passado humano e de seus desdobramentos no
presente. As fontes historicas sdo as marcas da historia. Quando um individuo
escreve um texto, ou retorce um galho de arvore de modo a que este sirva de
sinalizacdo aos caminhantes em certa trilha; quando um povo constréi seus
instrumentos e utensilios, mas também nos momentos em que modifica a paisagem e
0 meio ambiente a sua volta — em todas as situa¢fes e em muitas outras, homens e
mulheres deixam vestigios, residuos ou registros de suas a¢cdes no mundo social e
natural. (BARROS, 2019, p.15)

O historiador e a historiadora, ao abordar o passado, por meios de vestigios ou

registros, procuram identificar as relagdes entre a histéria e a memaria do objeto da pesquisa,
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sendo historia e memaria conceitos diferentes. Presente e passado sdo recortes necessarios a
consciéncia de tempo-presente e passado. A historia faz uso da memdria, pois uma esta
relacionada com a outra, mas que possuem abordagens diferentes em se tratando de suas
concepcdes. Segundo Chartier (2009, p.24) “A epistemologia da verdade que rege a operagdo
historiogréfica e o regime da crenca que governa a fidelidade da memaria s&o irredutiveis, e
nenhuma prioridade, nem superioridade, pode ser dada a uma a custa da outra”. A histdria
busca evidéncias concretas de ambito geral, enquanto a memoria se fundamenta em questdes

do passado para fundamentar o tempo presente. Mediante esse contexto, Le Goff afirma:

O estudo da memoria social € um dos meios fundamentais de abordar os problemas
do tempo e da histdria, relativamente aos quais a meméria esta ora em retraimento,
ora em transbordamento. No estudo histdrico da memaria histérica € necessario dar
uma importancia especial as diferengas entre sociedades de memdria essencialmente
oral e sociedades de memdria essencialmente escrita como também as fases de
transicdo da oralidade a escrita. (LE GOFF, 1990, p. 427).

Nesse viés, Marc Bloch (2001, p.75) afirma que o tempo e “O passado &, por
definicdo, um dado que nada mais modificard. Mas o conhecimento do passado é uma coisa
em progresso, que incessantemente se transforma e aperfeicoa”. Para ele, esses vestigios
podem ser encontrados através de fatos sociais perdurados no passado e no presente da
humanidade, em que esses elementos ou costumes culturais sejam vivenciados e utilizados
pelos individuos em diferentes lugares em que ele pretende investigar. Nesse sentido, Certeau

menciona:

O passado é, também, ficcdo do presente. O mesmo ocorre em todo verdadeiro
trabalho historiogréafico. A explicacdo do passado ndo deixa de marcar a distin¢ao
entre o aparelho explicativo, que esta presente, e 0 material explicado; O real que se
escreve no discurso historiografico provém das determinacbes de um lugar.
(CERTEAU, 1982 p.16).

A imagem fotografica auxilia o historiador a obter dados importantes para sua
pesquisa. Para Ana Maria Mauad (2008, p.37), a fotografia “materializa objetos, pessoas,
lugares e nos informam sobre determinados aspectos desse passado”. Segundo a autora, “os
textos visuais, inclusive a fotografia, sdo resultado de um jogo de expressao e conteddo que
envolvem o autor, o0 texto e um leitor”. Esse tipo de documento é um dos mais utilizados por
contextualizar informag0es e os sentimentos no momento em que a foto foi registrada. Ela

destaca:

A fotografia comunica por meio de mensagens ndo-verbais, cujo signo constitutivo é
a imagem. Portanto, sendo a producdo da imagem um trabalho humano de
comunicagdo, pauta-se, enquanto tal, em cddigos convencionalizados socialmente,
possuindo um carater conotativo que remete as formas de ser e agir do contexto no
qual estéo inseridas como mensagens. (MAUAD, 2008, p. 42)
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Sendo assim, as imagens servem para dar visibilidade no &mbito da pesquisa e se torna
mais um elemento de destaque para a divulgacdo dessa cultura local. A culinéria utiliza-se de
muitos recursos imagéticos em seus cardapios. Para KNAUSS (2006) a historia da imagem
estd relacionada com a arte e a cultura visual, pois a imagem é constituida por diferentes
contextos prévios que contribuem para que ela seja reproduzida. Nelas s&o atribuidas o modo
de ver e pensar do autor, e que pode transmitir a informagdo desejada de forma clara e

concisa. Neste aspecto, ele frisa que:

N&do se pode deixar de reconhecer o potencial de comunicacdo universal das
imagens, mesmo que a criacdo e a producdo delas possam ser caracterizadas como
atividade especializada. A imagem é capaz de atingir todas as camadas sociais ao
ultrapassar as diversas fronteiras sociais pelo alcance do sentido humano da viséo;
Desse modo, desprezar as imagens como fontes da Histdria pode conduzir a deixar
de lado ndo apenas um registro abundante, e mais antigo do que a escrita, como
pode significar também ndo reconhecer as varias dimensdes da experiéncia social e a
multiplicidade dos grupos sociais e seus modos de vida. (KNAUSS, 2006,
p.99/100)

A presente pesquisa estd fundamentada na metodologia da histdria oral e da anélise de
documentos. Para Verena Alberti (2013, p. 20) “A historia oral, ¢ legitima como fonte porque
ndo induz a mais erros do que outras fontes documentais e historicas”. Nesse prisma, essa
metodologia investiga 0s conhecimentos e concep¢fes de seus narradores, para que esses
concedam as informacdes necessarias através de entrevistas e que essas informacgoes coletadas
sejam documentadas através da transcricdo de registros escritos. Segundo ela, a histéria oral
contribui cada vez mais com o futuro da sociedade “na qual as fontes ndo escritas tendem a
perder terreno e as fontes orais vao se tornar cada vez mais confidveis e fidedignas”. De

acordo com Alberti:

O compromisso com a complementaridade das entrevistas, de maneira a garantir
aquilo que todo o programa de histéria oral tem de mais precioso a possibilidade de
reconstituir a historia através de suas multiplas versdes; captar a logica e o resultado
da acdo através de seu significado expresso na linguagem do ator; ou seja, desvendar
0 jogo complexo das ideologias com a ajuda dos instrumentos que nos sdo
oferecidos pela propria ideologia (ALBERTI, 2013, p. 20)

Para José Carlos Sebe Bom Meihy (2019, p.14/15), a “historia oral é uma férmula
programada e responde a existéncia de projetos que a justificam”. Ele destaca a importancia
de elaboracdo previamente do projeto de pesquisa em histdria oral, pois “€ condi¢do essencial
para a operagdo em historia oral” ¢ que ira nortear o entrevistador no momento de realizar a

entrevista com o convidado. Meihy relata:

Entrevista em histdria oral é a manifestacdo do que se convencionou chamar de
documentacéo oral, ou seja, suporte material derivado de linguagem verbal expressa
para esse fim. A documentacdo oral quando apreendida por meio de gravages
eletronicas feitas com o propdsito de registro torna-se fonte oral. A histéria oral é
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uma parte do conjunto de fontes orais e sua manifestagdo mais conhecida é a
entrevista. (MEIHY, 2019. p.14)

Os documentos sdo fontes essenciais e materiais de suma importancia para o
historiador, pois através deles serdo investigados os acontecimentos historiograficos do
passado do tema da pesquisa. Através de diferentes tipos de arquivos e acervos documentais,
esses sdo encontrados em sitios especializados em historia na internet, bibliotecas e demais
fontes que dardo subsidios ao historiador. Segundo Barros (2019, p.17) “nos dias atuais,
inclusive comeca a se abrir para o tratamento historiografico um enorme universo virtual
produzido pelos ambientes da internet”, na qual ela se torna uma grande aliada no campo da
pesquisa investigativa.

Dessa forma, para compreender o tempo presente e atender aos objetivos pretendidos
do campo da investigacdo proposta neste trabalho, a pesquisa documental é de carater
primordial que corrobora juntamente com a pesquisa em histdria oral. Esse suporte serve para
o aprofundamento tedrico da narrativa da pesquisa, ou seja, enquanto os documentos auxiliam
e norteiam o campo da historiografia representada entre o passado e presente do objeto, a
outra metodologia se encarrega de fundamentar e fomentar novos vestigios historicos orais e

escritos, proporcionados através da histdria oral. Nesse sentido, Chartier afirma:

A comunicacdo de arquivos publicos, a abundancia da produgdo escrita, sonora,
visual e informéatica acumulada pelas sociedades contemporéneas, bem como a
possibilidades que tem o historiador do contemporaneo produzir ele mesmo o seu
arquivo parecem promoter um mana sempre renovado. (CHARTIER, 2006. p.215)

Portanto, a pesquisa versa elencar e contextualizar esses elementos historicos, tedricos
e metodoldgicos, na qual os atores principais serdo 0s mestres culinarios do polo
gastronémico localizado no centro da cidade de Itapissuma, da qual serdo narradas suas
concepcdes acerca do patrimdnio cultural culinario, a caldeirada. Essas e outras narrativas
serdo discutidas ao longo do trabalho, com o intuito de fomentar novos conhecimentos acerca
desse passado/presente desse bem gastrondmico. E, através da metodologia da historia oral,

contribuir na producdo de novos documentos historicos em prol desse objeto de pesquisa.

1.1 PRATICAS E SABERES SOBRE A CALDEIRADA

A caldeirada é um prato geralmente encontrado em comunidades costeiras e litoraneas
e esta presente em diferentes regides e partes do mundo, contudo, ndo héa indicios de registros
onde realmente originou-se a primeira caldeirada. No inicio, essa iguaria era um ensopado

agregado de varios crustaceos e peixes de pouco valor aquisitivo, ou peixes menores. Na
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época, todos eram misturados e cozinhados em grandes caldeirGes, em que, essas também
eram conhecidas como sopas, em determinadas regides (BAUMEL, 2010).

Entretanto, a caldeirada é bastante comum e procurada em Portugal, sendo facilmente,
encontrada nas regides costeiras e litoraneas. Possivelmente, esse prato contribuiu e
influenciou diretamente a caldeirada brasileira. O processo de colonizacdo pelos portugueses
no Brasil impds a sua cultura culinaria em detrimento de outra, na qual ja existiam seus
modos e praticas alimentares. Sendo assim, as caldeiradas brasileiras se assemelham muito
com as caldeiradas portuguesas, pois esse prato assimilou influéncias dessa gastronomia.

Nesse aspecto, seu modo de fazer e os ingredientes com os frutos do mar, sdo 0s
mesmos utilizados. Segundo Toscano:

A caldeirada faz parte de uma série de pratos que sdo comuns as populacbes
costeiras que sdo muito comuns na Europa também. Entdo, varios paises europeus,
eles tém alguma versdo de algo semelhante a caldeirada, geralmente, alguma coisa
que envolvem os frutos do mar. Em algumas regifes de Portugal, caldeirar significa
justamente cozinhar algo. Ndo se sabe exatamente de onde vem a questdo da
caldeirada, do nome em si. Tem gente que diz que se é por causa do caldo, porque é
um ensopado. A caldeirada estd numa categoria de ensopados. E que tem gente que
diz que é por causa do instrumento que se usa para poder fazer a caldeirada que é a
caldeira, ou caldeirdo, que é uma espécie de tacho, que serve para vocé cozinhar os
ingredientes por muito tempo. E dai, teria surgido a caldeirada. (TOSCANO, 2019,
p. 38/39).

Com o passar dos anos, a caldeirada foi ganhando novos ingredientes e passou a ser
apreciada por estudiosos e especialistas da gastronomia, culinaria, nutricionistas e
historiadores que estudam sobre a historiografia desses alimentos. A principio, as caldeiradas
eram compostas apenas por peixes e especiarias, semelhantes as moquecas. Por isso, elas
inicialmente eram também chamadas por essa nomenclatura, em determinadas regides. Ao
agregar novos ingredientes em um sé prato, a caldeirada possui um alto valor nutricional, pois
reuni diferentes fontes de proteina animal, presentes nos ingredientes. Por isso, foram
agregados a receita diferentes tipos de peixes e crustaceos, além de novos condimentos e
temperos de acordo com cada regido e com a cultura local (ALVES, 2020).

No Brasil, existe uma variedade de caldeiradas em diferentes partes do pais, onde cada
lugar possui suas especificidades de aroma e sabor. Isso € possivel gragas a diversidade
cultural e de alimentos existentes, das caracteristicas geogréaficas e do clima brasileiro. Essa
cultura alimentar faz parte das praticas sociais adquiridas pelos individuos ao longo dos anos,
pois cada sociedade adquiriu habitos e costumes alimentares que foram consolidadas através
de caracteristicas historicas, ambientais e principalmente regionais (SANTQOS, 2013).

Em 2013, na cidade de Porto Belo, municipio localizado em Santa Catarina, foi
produzida a maior caldeirada de frutos do mar do pais. Essa iniciativa, fez com que a cidade
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ingressasse para 0 Rank Brasil, batendo o recorde da maior caldeirada de frutos do mar do
Brasil. O evento aconteceu no 1° Festival do Camardo de Porto Belo. Nesse contexto,
podemos inferir que a linguagem visual é importante elemento para a construcdo de narrativas
sociais, pois leva o historiador a reflexao e analises de fontes visuais. Nas imagens a seguir,

vemos reportagens publicadas em portais de noticias sobre a caldeirada de Porto Belo:

Figura 1 - Recorte do Portal Rank Brasil Figura 2 - Recorte do Portal G1da Globo
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(RankBrasil, 2013) (Portal G1, 2013)

Sendo assim, a questdo alimentar engloba muito além do que somente fatores
bioldgicos. Envolve fatores historicos, sociais, culturais e econdémicos, tendo em vista que
eles fazem parte do contexto social relacionados com as questfes ambientais. Nesse prisma,

Maciel menciona:

Indo mais além de sua dimensdo bioldgica, a alimentacdo humana como um ato
social e cultural faz com que sejam produzidos diversos sistemas alimentares. Na
constituicdo desses sistemas, intervém fatores de ordem ecoldgica, histdrica,
cultural, social e econdmica que implicam representacdes e imagindrios sociais
envolvendo escolhas e classificagfes. Assim, estando a alimentacdo humana
impregnada pela cultura, é possivel pensar os sistemas alimentares como sistemas
simbélico sem que cédigos sociais estdo presente atuando no estabelecimento de
relacBes dos homens entre si e com a natureza. (MACIEL, 2005. p. 49)

Nesse patamar, esses fatores corroboram para a questdo da identidade cultural dos
diferentes tipos de caldeiradas existentes no Brasil e no mundo. Ndo que uma seja melhor que
a outra, mas, cada uma possui sua originalidade, o seu gosto e a sua importancia cultural para
uma determinada comunidade. Nesse sentido, a questdo da cultura alimentar demonstra que
cada uma possui sua identidade. Essas peculiaridades fazem com que cada prato se destaque

um dos outros, mesmo possuindo receitas parecidas ou até acrescidas com 0S mesmos
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ingredientes. O modo de fazer, de acrescentar os ingredientes, ou até mesmo de cozer 0s
alimentos, é diferenciado, dado que cada mestre culinario utiliza-se de seus conhecimentos
adquiridos ao longo dos anos e que essas experiéncias sdo fatores essenciais que contribuem

nas suas praticas e saberes na arte de cozinhar.

1.2 PATRIMONIO CULTURAL IMATERIAL CULINARIO

Os bens culturais culinarios séo aqueles classificados como um bem nao tangivel, em
que sdo valorizados 0s conhecimentos, as praticas e 0s saberes exercidos sobre um
determinado objeto. Sendo assim, esse saber esta no cotidiano e no convivio das pessoas que
se sintam representados por esse saber. A caldeirada de Itapissuma € um prato que traz
reconhecimento e notoriedade a essa cidade, pois ela € considerada um bem coletivo e que
representa a comunidade local, concedendo mais uma identidade regional.

A constituicdo Federal de 1988 prevé mudancas em relacdo ao conceito de patrimonio
cultural. Assim, através dos artigos 215 e 216 esses bens culturais passam a ser reconhecidos
como de natureza material ou imaterial. De acordo com o Decreto N° 3.551, de 04 de agosto
de 2000, estabelecido em seu artigo 1°, “fica instituido o Registro de Bens Culturais de
Natureza Imaterial que constituem patrimoénio cultural brasileiro”. Assim, esses registros
ficaram ao cargo do acompanhamento do Instituto do Patrimdnio Historico e Artistico
Nacional (IPHAN, 2000).

Com as novas alteracBes da constitui¢do, os bens culturais podem ser protegidos por
meio de registros, inventarios, além do tombamento. “Os inventarios sdo instrumentos de
preservacdo que identificam as multiplas manifestacdes culturais e de bens de interesse
publicos, que serdo preservados, seja eles de natureza material e imaterial”. Em se tratando
dos bens de carater imaterial, esses sao relacionados as préaticas e aos dominios da vida social,
manifestadas pelos “saberes, oficios ¢ modos de fazer; celebracGes; formas de expressao
cénicas, plasticas, musicais ou ludicas; e nos lugares, como mercados, feiras e santuarios que
abrigam praticas culturais coletivas” (IPHAN, 2000).

A preservagéo, reconhecimento e valorizagdo dos bens imateriais sdo previstos pelo
Decreto n° 3.551/2000 que reconhece os bens segundo a sua natureza e de acordo com 0s
quatro Livros de Registros do IPHAN. Sdo os Livros das CelebracGes, dos Lugares, das
Formas de Expressao e dos Saberes (IPHAN, 2014). O Livro das Celebracfes esta associado
aos “rituais, festas e a religiosidade e demais praticas da vida social. Sdo ritos ligados a

cultura, memoria e a identidade de convivéncia coletiva de um grupo”; O Livro das Formas
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de Expressdo, caracteriza-se por “registrar as manifestagdes artisticas no &mbito geral, que sdo
as diferentes formas de comunicacdo e de expressdo associadas a um determinado grupo
social ou regido”; No Livro dos Lugares sao registrados “os lugares que possuem sentido
cultural para os moradores locais. Sdo considerados os mercados publicos, santuarios e
pragas” ¢ o Livro dos Saberes é aquele que registra “0s modos de fazer vivenciados no
cotidiano das comunidades. Sdo os saberes e os modos de fazer interligados a cultura, a
memoria, e a identidade de grupos sociais” (IPHAN, 2000).

A caldeirada de Itapissuma se insere nas politicas de Registros no Livro dos Saberes,
pois, 0s conhecimentos adquiridos pelos mestres e mestras culinarios acerca da receita da
caldeirada, estdo associados diretamente as questdes do modo de fazer e aos saberes
adquiridos ao longo dos anos. Esses novos conhecimentos foram aprimorando as praticas
desses mestres acerca desta culinaria. Nos Dossiés do IPHAN, séo registrados os estudos e as
etapas das pesquisas que fundamentaram cada registro do bem cultural identificado. Sendo
assim, sdo feitas as analises dos dados, onde sdo averiguadas cada etapa do processo até o
reconhecimento do bem cultural. Foi atraves deste contexto, que a identidade do registro do
modo artesanal de fazer o queijo de minas nas regiGes do Serro, da Serra da Canastra e Serra

do Salitre/Alto Paranaiba foi registrada no Livro dos Saberes.

Ele retrata a tradicdo viva de regiGes de Minas Gerais, que repassam, de
geragcdo em geracdo, 0 processo e 0s saberes do modo artesanal de produzir
queijos de leite cru, arraigados nas préticas sociais dos mineiros. As
transmissbes desses saberes e as acOes de salvaguarda desse bem cultural
contribuem para manter viva essa tradicdo e favorecer a melhoria das
condicOes de vida de seus detentores (IPHAN, 2014, p. 11).

A producdo de queijo de leite cru de Minas Gerais é muito conhecida, pois sdo
realizadas técnicas de armazenamento artesanal desse alimento que ddo toque, sabor e
originalidade do queijo. Foi esse modo de fazer artesanal que fizeram com que este se
destacasse na cultura destas regides. A producdo de queijos artesanais foi heranca de povos
colonizadores dos séculos XVI1I e XVIII nessas cidades.

As técnicas foram sendo aprimoradas com o tempo e 0 modo de fazer adquirido €
apropriado para a conservagdo do leite e posteriormente a producdo dos queijos. A receita
oriunda de colonizadores portugueses € baseada no leite cru, coalho e sal, mas também ¢é
acrescido o “pingo”, um tipo de fermento especial que é drenado do proprio soro do leite. A
producdo de queijo é feita nas fazendas e sitios e sdo consumidas por todas as classes sociais
de Minas Gerais (IPHAN, 2014).

Nesta mesma perspectiva, as praticas e saberes especificos dos mestres e mestras que

fazem a caldeirada, passaram por diferentes periodos ao longo dos anos. Cada um foi
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agregando identidade a sua propria receita, mesmo tendo adquirido e aprendido outrora com
alguém esse conhecimento. Uma receita nunca é estética, ou seja, ela sempre terd um toque
diferenciado por cada individuo que a faz. Todavia, quando essas receitas sdo realizadas em
prol de uma finalidade e dentro de um acervo considerado coletivo e agregado dentro de um
bem comum a todos de uma determinada comunidade, ela acaba pertencendo e fazendo parte
da sua identidade regional. Esses costumes e tradi¢des culinarias fazem com que os saberes se
destaguem se consolidem em prol do coletivo. A memdria define com o passar do tempo, 0
que € comum e reforca o sentimento de pertencimento das relagbes sociais e culturais
(POLLAK, 1989). A memoria coletiva faz parte dessas lembrancgas que foram vivenciadas no
ambito geral, pois significa a valorizagdo do passado desse bem cultural, que agrega valores

significativos e determinantes na memoria coletiva dos moradores da cidade. Chagas define:

O conceito de memdria é mesmo crucial. Por ele passam o tempo e 0 espago, 0
passado e o presente, o presente e o futuro. H4 uma meméria do espago, assim como
h& uma memoria do tempo. Se por um lado habitamos o espaco, por outro, 0 espago
nos habita. Construimos memdrias no tempo e o tempo constréi memdrias em nés.
Por mais que a meméria esteja fundeada no presente, ndo se pode negar a sua
articulacdo com o passado (mais ou menos distante), nem o seu desejo de projetar-se
no amanhd, no futuro do agora. (CHAGAS, 2008, p.128).

Com as novas mudancas, um bem a ser valorizado como patriménio imaterial deve
estar relacionado aos bens considerados nao tangiveis, ou seja, aqueles que estdo relacionados
aos valores culturais do cotidiano e na vida das pessoas e das memorias coletivas de uma
cidade. Esses sdo relacionados aos valores culturais de acordo com os quatro Livros de
Registros do IPHAN, portanto, constitui-se em um avango no ambito das politicas culturais,
mas também pode ser criticada. Para especialistas e estudiosos no assunto, essas mudancas,
que ocorreram através do Decreto N° 3.55, deixa claro e delimita os ramos dos saberes dos

bens materiais e imateriais. Nesta perspectiva, Abreu (2009) conclui que:

Recentemente, construiu-se uma nova qualificagdo: O patriménio imaterial ou
intangivel. Opondo-se ao chamado “patrimodnio de pedra e cal”, aquela concepg¢édo
visa a aspectos da vida social e cultural dificilmente abrangidos pelas concepcbes
mais tradicionais. Nessa nova categoria, estdo lugares, festas, religides, formas de
medicina popular, musica, danga, culinaria, técnicas etc. Como sugere o proprio
termo, a énfase recai menos nos aspectos materiais e mais nos aspectos ideias e
valorativos dessas formas de vida. Diferentemente das concepc@es tradicionais, ndo
se propde o tombamento dos bens listados nesse patriménio. A proposta existe no
sentido de registrar essas préaticas e representacdes e acompanha-las para verificar
sua permanéncia e suas transformacgdes (ABREU, 2009, p.28).

Neste vies, verifica-se que, com essas mudancas, tornaram-se mais efetivas as agoes
que acompanham os registros de bens imateriais, pois leva o individuo a refletir acerca desse
bem, logo, com a conscientizacdo desse objeto, as pessoas passaram a preserva-lo. Nesta

natureza, compreende o estreito contato com o0s grupos locais, para que esses possam ampliar
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a divulgagdo de identificagdo e passar a produzir, reproduzir, transmitir e dar continuidade a
esse patriménio, cujo objetivo é de desenvolver o fator socioecondmico e cultural do pais e da
localidade onde este bem esta inserido, promovendo a todos as acdes e o direito que ele gera a

populacéo local. Cardoso (2007) afirma:

A salvaguarda do patrimdnio imaterial é realizada por meio de identificacéo, registro
etnografico, reconhecimento, acompanhamento periddico, divulgacao e apoio. Trata-
se de (re)conhecer e documentar o passado e o presente de uma expressao cultural
que é constante e permanentemente (re)produzida no cotidiano dos grupos sociais
que a mantém, de modo a identificar as formas mais adequadas de apoio a sua
continuidade (CARDQSO, 2007, p. 211).

De acordo com Beluzzo (2004), as questdes tradicionais relacionadas a historia, as
técnicas e as praticas culinarias fornecem subsidios e a novos conhecimentos acerca dessa
valorizacdo desse bem patrimonial culinario. Esse principio é de suma importancia para
valorizacdo regional, pois os registros de bens imateriais precisam passar por inventarios
produzidos pelos seus préprios representantes, para que seja realizado os tramites para o
processo de reconhecimento desse bem cultural adotando as politicas de valorizacdo que séo
orientadas pelo IPHAN para esse reconhecimento.

Portanto, esses individuos precisam tomar conhecimentos acerca desses inventarios e
ao identificarem esses parametros que orientam cada passo um bem ndo tangivel da cidade
sera valorizado de forma concreta pelos seus moradores, valorizando, dessa forma, a cultura
da cidade, caso seja 0 desejo de seus procuradores. A caldeirada de Itapissuma sO passara a ter
esse direito se todos se unirem e buscarem esse reconhecimento que é assegurado pelas

politicas publicas adotadas pelo patrimdnio artistico nacional. Nesse contexto, Souza afirma:

O envolvimento das comunidades ao longo dos processos de pesquisa que resultam
nos inventarios, e em seus respectivos dossiés, reflete a abertura dessas comunidades
para o dialogo com agentes externos como, por exemplo, secretarias de cultura dos
Estados, e apara a articulagdo em prol da garantia de direitos fundamentais para a
preservacdo das praticas culturais. Esse relacionamento possibilita aos envolvidos
identificar ou construir meios que permitam a manuten¢do das tradicGes culturais e
dos meios e recursos naturais ou manufaturados que sdo basilares para as suas
préticas e costumes (SOUZA. 2018. p. 27).

Os registros sdo de fundamental importancia, pois valoriza a identidade gastrondmica
regional, para que, dessa forma, esses bens de natureza imateriais sejam acessiveis a todos da
comunidade local. Para que esse bem seja perpetuado e de conhecimento das futuras geracdes,
é necessario que esse legado seja idealizado. A partir do momento que essa culinaria passa a
ser materializada nas consciéncias das pessoas, ela se torna comum em uma localidade, e esse
bem j& faz parte da cultura desse lugar (SILVA, 2018).

Assim, essas experiéncias comecam a valorizar os saberes prévios dos individuos,

tornando-os seres ativos na sociedade em que vivem, fazendo com que eles deem suas
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contribui¢bes a novos caminhos em busca do saber. Neste aspecto, € de suma importancia
que os 6rgaos publicos sejam perceptiveis a essas questdes, em especial no que tange a esses
novos conhecimentos. Nesse sentido, o IPHAN valoriza esses saberes a partir de suas
politicas publicas adotadas por ele em seu departamento junto aos Orgdos publicos de

valorizacéo desses bens ndo tangivel. Dessa forma, Brayner afirma:

Departamento do Patrimoénio Imaterial, como ja diz seu proprio nome, cuida da
natureza dos bens culturais de natureza imaterial. Na preservacao deste tipo de bem
cultural importa cuidar dos processos e praticas, importa valorizar os saberes e 0s
conhecimentos das pessoas. Sdo os oficios e saberes artesanais, as maneiras de
pescar, cacar, plantar, cultivar e colher, de utilizar plantas como alimentos e
remédios, de construir moradias, as dancas e as musicas, 0s modos de vestir e falar,
os rituais e festas religiosas e populares, as relagdes sociais e familiares que revelam
os multiplos aspectos da cultura cotidiana de uma comunidade (BRAYNER, 2012,
p. 18).

Um patriménio culinario pode ser esquecido, caso esse ndo seja registrado. Por este
motivo, faz-se necessario preservar esse bem cultural, sendo de suma importancia evidenciar
esse saber, para que futuras geracGes tenham a oportunidade de conhecer o passado desse
patrimdnio, no caso, a caldeirada. Essa manutencdo proporcionara o fortalecimento cultural
desse bem imaterial, onde o registro é o principal caminho para consolidar o reconhecimento
desse patrimo6nio. Assim, esse saber, se perpetuard entre as pessoas da comunidade local e
passara aos seus herdeiros 0s conhecimentos acerca do bem pertencente a sua cidade.

1.3 HISTORIOGRAFIA DO MUNICIPIO DE ITAPISSUMA

O municipio de Itapissuma foi fundado em 15 de maio de 1982. Sua localizagdo se
encontra ao Litoral Norte do Estado de Pernambuco, a 35 km da capital pernambucana,
fazendo parte da Regido Metropolitana do Recife. Possui um territério geografico bem
situado, que fica as margens do Canal de Santa Cruz. No centro da cidade concentra-se a
maior parte dos acervos historicos e turisticos que sdo a prefeitura municipal, a igreja de S&o
Goncalo do Amarante, o Frum, o Polo gastronémico, 0s comeércios, as escolas e a sua praga
central, Agamenon Magalhées (IBGE, 2020).
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Figura 3 - Igreja de Sdo Gongalo do Amarante Figura 4 - Polo Gastronémico de ltapissuma

Fonte: Arquivo pessoal do autor/2018 Fonte: Arquivo pessoal de Ed Machado/Folha de
Pernambuco/2021

Sua principal atividade econémica é a pesqueira, que € predominante na regido, onde
se concentra boa parte da economia local, além do mais, cada pescador possui suas
embarcacdes, que sdo denominadas “baiteiras” que sao um tipo de barco de pesca artesanal de
pequeno porte, que servem para realizar seus oficios sobre o Canal de Santa Cruz, que é um
braco de rio que banha aos arredores de Itapissuma e faz divisdria entre 0 municipio de
Itamaraca (WIKIPEDIA, 2022).

Cada embarcacdo € amarrada proxima ao pier da entrada da cidade para quem vem da
Ilha de Itamaracd em direc¢do ao polo gastrondmico. Proximo ao local € cultivado um viveiro
de ostras que sdo colhidas durante o periodo da pesca, até ficarem no tamanho ideal para o
consumo. Sao os pescadores do Canal de Santa Cruz que fornecem os frutos do mar que
compde os ingredientes da caldeirada de Itapissuma. Neste contexto, os pescadores atribuem
a regido geogréafica do litoral de Itapissuma uma area verde e litoranea privilegiada, pois o
Canal de Santa Cruz é o principal meio de sobrevivéncia de grande parte dos moradores que

sobrevivem da pesca artesanal.

Figura 5 - Pescador pescando no Canal de Santa Figura 6 - Baiteiras
Cruz

Fonte: Arquivo pessoal do autor/2018 Fonte: Arquivo pessoal de Ivson Henrique
Gomes/2023
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De acordo com o ultimo censo do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE, 2021), Itapissuma possui uma populagdo em média estimada em aproximadamente
27.144 habitantes. Itapissuma nasceu de uma comunidade de indios, na qual esses foram os
seus primeiros moradores. Proximo as margens do Rio Itapissuma, foi fundada como vila
pelos padres Franciscanos no ano de 1588. Em 1646, os holandeses que estavam instalados na
regido, construiram uma ponte para ligar a vila de Itapissuma a Ilha de Itamaracéa. Atualmente,
essa ponte é chamada de Getulio Vargas (IBGE, 2021).

De origem Tupi Guarani, a palavra “Itapissuma” foi herdada dos povos indigenas da
época, em que o nome do futuro municipio que estava prestes a se formar significa Ita - Pedra
- Xuma - Negra. Recebeu esse nome devido as enormes pedras negras e moles situadas as
margens do canal de Santa Cruz. Nestas pedras também eram encontradas as ostras e demais
frutos do mar que viriam mais tarde servir de fonte de renda da populagdo. Itapissuma foi
evoluindo qualquer outra cidade em formag&o, passou pela fase em que foi uma Aldeia, um
povoado, uma vila, um distrito até a chegar a elevacdo de cidade. Quem nasce nesta
comunidade local, é chamada de itapissumense. (IBGE, 2018)

No século XVII foi fundada a primeira capela da cidade, a de Sdo Goncalo do
Amarante, pelo padre Camilo de Mendoncga. S&o Gong¢alo do Amarante viveu em Portugal e é
considerado o protetor dos pescadores da localidade, sendo 0s portugueses 0s responsaveis
por trazerem para Itapissuma essa devogdo ao padroeiro homenageado da cidade. Na época, o
Brasil era colonia de Portugal, por isso predominava a religido catdlica no contexto deste
periodo. Em 14 de maio de 1982, Itapissuma foi elevada a categoria de municipio através do
decreto da lei estadual n® 8952, desmembrando do municipio de Igarassu (IBGE, 2018).

No ano de 2022, Itapissuma comemorou 40 anos de emancipacdo politica, aonde a
terra da caldeirada vem desenvolvendo atividades estabelecidas em uma economia sustentéavel
através de atividades pesqueiras como sua principal fonte de renda para a cidade. Além do
polo gastrondmico que atrai visitantes de diferentes lugares, essas também s&o movimentadas
por diferentes profissionais, desde vendedores de géneros alimenticios a pescadores
artesanais, fornecedores e compradores de frutos do mar advindos de diferentes regifes para

comprar um produto com frescor, vindo diretamente do Canal de Santa Cruz.
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Figura 7 - Comemoracao de emancipacgdo politica de Itapissuma

Fonte: Arquivo pessoal de Ranger Marcos/SECOM /Itapissuma/2020

1.4 ITAPISSUMA, A TERRA DA CALDEIRADA

A caldeirada é um prato de suma importancia para a regido, pois agrega valores,
saberes, memdrias, préaticas e tradi¢cGes culturais dos itapissumeneses. E nesses saberes e
préticas estdo atrelados desde a pesca dos frutos do mar ao manuseio da receita da caldeirada,
gue é uma caracteristica tipica dessa culinaria para esses sujeitos. Atualmente, este prato faz
parte do acervo culinario da cidade, tornando-se uma das principais atracdes e fontes de
renda, movimentando a economia local, gerando novos empregos e garantindo o sustento de
familias que sobrevivem do comércio e da pesca artesanal.

A cidade de Itapissuma esta situada em uma area litoranea que faz divisa com a llha de
Itamaracd, seu municipio vizinho, separados pelo Canal de Santa Cruz. A ponte Getllio
Vargas faz a ligacdo entre as duas polis, concentrando o fluxo de transeuntes nestes recintos.
Essas condicOGes geograficas favorecem Itapissuma na questdo do turismo regional, pois a
maioria dos visitantes que vem da Ilha de Itamaraca visita o polo gastronémico para apreciar a
caldeirada. Mas o fator caracteristico da caldeirada de Itapissuma s&o os frutos do mar que séo
advindos diretamente deste bragco de mar.

A caldeirada trouxe a0 municipio de Itapissuma, o titulo de “Capital Pernambucana da
Caldeirada”, amparada pela Lei Estadual N°15. 267, de 10 de abril de 2014. Vejamos a seguir,
o texto original da lei publicado pela Assembléia Legislativa do Estado de Pernambuco:
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Figura 8 — Decreto N° 15. 267

07122021 1801 Alspae Logis - Portal da Legisiagio Estadual de Pamambuco

Alepe Legis

Leghiagho do Extade de Pernambuco

Texto Original

LEIN® 15.267, DE 10 DE ABRIL DE 2014.

Confere @0 Municipio de Itapissuma o Titulo de Capital
Pernambucana da Caldeirada.

O PRESIDENTE DA ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DO ESTADO DE PERNAMBUCO:

Fago saber que tendo em vista o disposto nos §§ 6° e §° do art. 23, da Constituigdo do Estado, o

Poder Legislativo decreta ¢ eu promulgo a seguinte Lei:

Art. 1° Fica conferido a0 Municipio de Itapissuma, o Titulo de Capital Pernambucana da
Caldeirada,

Art, 2° Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagdo.

Paldcio Joaquim Nabuco, Recife, 10 de ebril do ano de 2014, 198° da Revolugio Republicana
Constitucionalista ¢ 192° da Independéncia do Brasil.

GUILHERME UCHOA
Presidente

0 PROJETO QUE ORIGINOU ESTA LEI E DE AUTORIA DO DEPUTADO ANTONIO
MORAES - PSDB.

lngis.alepe.pe goviritexto sspx7id=35488tpo=TEXTOORIGINAL n

O projeto de Lei de autoria do deputado estadual Anténio Moraes, confere a
Itapissuma esse titulo. A Lei entrou em vigor em 10 de abril de 2014, onde os idealizadores
dessa iniciativa comemoraram a aprovacgdo do texto. Essa iniciativa ja consolida ao municipio

um avanco, pois abre as portas para que o governo estadual fomente politicas publicas de
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valorizacdo dos bens culturais deste municipio e os bens que sejam reconhecidos pelas demais

regides pernambucanas.

Em Itapissuma, a pesca € uma atividade essencial que faz parte de muitas familias que
vivem do mar. Os pescadores pescam 0S peixes e crustaceos e negociam diretamente com 0s
comerciantes da caldeirada. Pode-se inferir que, nessa negociacdo, sejam garantidos os
ingredientes que fazem parte da receita da caldeirada. Os mestres culinarios precisam garantir
todos esses crustaceos, para que possam obter o sabor e a originalidade de seus cardapios. Nos
dias de reproducdo de determinados peixes e crusticeos, sua pesca € proibida por lei para ndo
atrapalharem esse ciclo. Desta forma, é possivel garantir que ndo falte nenhum desses
ingredientes, para que 0s comerciantes ndo precisem procurar fornecedores de outras regides.

Todos os anos, comemora-se no municipio a buscada de Sdo Gongalo, uma das festas
principais de maior destaque de Itapissuma. Segundo Barrétto (1989, p. 27-28), as
informacdes mais antigas a respeito dessa festividade séo datadas em 1861, quando se iniciou
a procissdo maritima. O jornal VVoz de Igarassu, registrou em 25 de janeiro de 1953 a noticia
mais precisa sobre esse evento. A matéria foi escrita por José de Carvalho Barbosa, com o

titulo “A Buscada”. Veja transcricdo completa da matéria:

“Chamamos de buscada a procissd0 maritima que os moradores de Itapissuma
organizam todos os anos, 0 que marca o inicio da festa de Sdo Gongalo de
Amarante, padroeiro do lugar. Os festejos tém duragdo de uma semana”.

“Dias antes da realizagdo da buscada levam a imagem de S&o Gongalo de Itapissuma
para uma vila prdxima que se acha situada a beira mar” (Nova Cruz).

“A medida que os preparativos estio se organizando, ouve-se para as bandas da
“Camboa” o troar dos bombos ensaiando com seus acompanhamentos tipicos, sons
idénticos se ouvem partir dos “Trés Terreiros” ou do “Espinheiro”. A banda musical
1° de Maio da os altimos retoques nos dobrados, que ird executa-los”.

“Durante o sabado mocas, rapazes e donas de casa, preocupam-se com as iguarias,
que vdo mitigar ou saciar-lhes a fome ou a sede durante a jornada. Pessoas mais bem
aquinhoadas pela fortuna organizam um servico de alto-falantes, para acompanhar a
frota, tocando gravagdes variadas”.

“E a noite quando a maré enche, embarcam em busca do Santo. De terra ouve-se 0
arrufar dos tambores acompanhando o samba”.

“E uma verdadeira festa nautica onde se V& a miscigenacdo das racas, que
constituem o povo brasileiro. Homens de todos os matizes, descendentes de
portugueses, indios ou negros amalgamam-se num sentimento comum de
religiosidade num preito de gratiddo ao glorioso S&o Gongalo, tdo querido e téo
venerado”.

“E na manha do domingo, a procissdo fluvial, vai chegando em Nova Cruz, onde
passam as horas até chegar o momento da volta, que se realiza na enchente da maré,
ap6s 0 meio-dia. Os proprietarios das canoas e barcagas aguardam ansiosos a hora
da partida”.

“E quando o momento é chegado, comecam a tocar 0s bombos nas barcacas,
acompanhando os canticos ritmados das cirandas”.

“Enquanto isso na vila de Itapissuma agita-se a multiddo que corre ao posto, a fim
de assistir a chegada da procissdo”.

“Apo6s momentos de ansia, vé-se a pontinha do mastro, que aponta nos Marcos”.

“Na praia, a Irmandade de Sdo Gongalo, com a multiddo estd & espera do Santo.
Meia hora depois, ja em terra, sai em procissdo, pelas ruas recolhendo-se na Capela.
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E dai até o outro domingo, seguem-se os festejos com novenario” (BARRETTO,
1989, p. 27-28).

O texto transcrito da noticia jornalistica acima divulga os fatos da Buscada de Sao
Gongalo, festa maritima que é comemorada todos os anos na cidade. A procissao consiste na
navegacao dos parocos com a imagem de Sdo Gongalo, padroeiro de Itapissuma. O festejo
tem a duracdo de uma semana e geralmente ocorre no més de janeiro.

Outro fator que merece destaque sdo as paisagens naturais do ambiente. O polo
gastrondmico fica situado em frente ao Canal de Santa Cruz. E uma bela paisagem, pois deixa
o0 local com um clima ambiente propicio e agradavel a degustacdo da caldeirada. Essas
caracteristicas contribuem para que os Vvisitantes retornem ao polo, pois a caldeirada é o
cardapio mais procurado pelos clientes. A procura aumenta 0 crescimento socioecondmico
desse espaco. E assim, dessa forma, favorece ao crescimento da cidade com beneficios e
geracdo de novos empregos para a propria comunidade. Segundo Elton Flor (2019), ele

afirma;

A importancia da caldeirada para 0 municipio de Itapissuma, esta diretamente ligada
as questdes culturais, econdmicas e sociais do municipio. Tendo em vista que a
grande economia da maioria aqui gira em torno dos frutos do mar, disponiveis aqui,
nos entornos do municipio de Itapissuma. Entdo, assim os familiares de certo modo,
vivem e sobrevivem da pesca, em sua maioria a uma parcela significativa da
populacdo de Itapissuma que est4d envolvida nesse universo da pesca. Entdo a
caldeirada faz parte da identidade social e cultural e até econdémica do municipio.
(FLOR, 2019, p. 42)

Vale salientar que a caldeirada de Itapissuma se diferencia das demais de outras
regides pelo destaque e pela valorizacdo que ela trouxe, exaltando a cidade. No polo
gastronémico, os chefes culinarios utilizam suas receitas que foram adquiridas conforme as
suas praticas e saberes. Maria Irene da Silva, mais conhecida por dona Irene, concedeu sua
ultima entrevista ao estudante de jornalismo William Gama da Silva, em 17 de novembro de
2018, no polo gastrondmico que fica localizado no centro de Itapissuma.

Neste relato, ela narrou como surgiu a sua receita de caldeirada em Itapissuma. Ela
mencionou que essa culinaria foi criada de forma inesperada e que este novo cardapio se
destacou dentre os demais pratos que ela comercializava na época em seu restaurante.
Comerciantes locais logo desejaram obter essa nova receita, que fez sucesso dentre o0s
clientes. A seguir, trecho do relato transcrito de Dona Irene, mencionando como surgiu a sua

receita de caldeirada no municipio de Itapissuma.

A caldeirada de Itapissuma surgiu no momento bem especial. Eu vendia sempre um
pratinho de ostra, um pratinho de sururu, pratinho de filé de siri, um pratinho de
camardo. Ai ja numa tarde, chegou um grupo de gente de barco vindo pelo Canal de
Santa Cruz. Veio mais uma caminhonete da mesma familia, do mesmo grupo, das
mesmas lojas chegaram. Dona Irene, a gente estd morrendo de fome e viemos fazer
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uma confraternizagdo aqui no seu box. N&o tinha muita coisa. Mas tinha ostra,
sururu, filé de siri, camardo. Ai botei tudo numa panela, aquele molho de coco botei
no fogo para ferver. Cologquei uma colherzinha de margarina, coloquei os crustaceos
para ferver. Peguei um bocado de farinha, ai mexi uma cacarola bem grande cheia
de pirdo. Ai fui enchendo os pratinhos e colocando na mesa, enchendo os pratos
grandes e colocando na mesa. As mesas ndo davam, pedi mesas emprestadas aos
vizinhos, coloquei ficou cheias. Comecaram a comer, gostaram... Perguntaram:
Dona Irene que prato é esse? Queremos saber 0 nome do prato. Se ndo disser, a
gente ndo paga. Vale meu Jesus! Meu Deus o que é que eu fago Jesus? Eu vim de la
pra c& agoniada colocando os pratos na mesa... Dona Irene, qual € o nome desse
prato? O nome desse prato é caldeirada! (SILVA, 2018, t. 03:05 s)

Neste aspecto, vemos a importancia do contexto dos saberes populares produzidos
pela propria comunidade, onde Dona Irene colocou em prética esses saberes e que mesmo
sem ter desejado produzir um novo cardapio, ela fez com que esses saberes se transformassem
num bem comum a todos de sua comunidade local. Neste relato transcrito da fala de Dona
Irene, podemos inferir que indiretamente esses saberes proporcionaram a veiculacdo de uma
nova culinaria.

Ao mesmo tempo em que também contribuiu de forma direta no que diz respeito as
politicas publicas que o Instituto do Patrimdnio Historico e Artistico Nacional (IPHAN) adota
para o reconhecimento de um bem popular de carater ndo tangivel. Para que este venha
pertencer a uma determinada comunidade especifica, € necessario que haja o reconhecimento
por parte dos moradores dessa cidade. Portanto, verifica-se que neste relato oral, concedido
em formato de entrevista, o surgimento da sua receita de caldeirada, e que através deste
género culinario, lhe trouxe destaque e veio o reconhecimento pessoal e cultural como uma
personagem que fez histria em seu municipio.

Ela influenciou através de sua receita, 0 polo gastronémico, ambiente pela qual ela
comercializava seus cardapios. ldentificamos que através dessas transcricdes, 0s relatos orais
servem para evidenciar a construcao de novos documentos orais, escritos ou de imagens e que
nestes aspectos serviram para construir a identidade de Dona Maria Irene como uma das

personagens que fez histdria no lugar onde viveu.
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Figura 09 Dona Irene, no momento de entrevista para documentario.

Fonte: Arquivo pessoal do autor, 2018.

Os relatos orais que os moradores de Itapissuma possuem acerca de Dona Irene, sdo 0s
registros que podem ser considerados evidéncias pelo seu protagonismo por se tratar de uma
das pioneiras que criou a receita da caldeirada de Itapissuma. Esse reconhecimento faz da
Dona Irene um marco referencial sobre essa culinaria. A prépria comunidade, a personificou
como a personagem principal da caldeirada. Dessa forma, esse reconhecimento cultural
proporciona uma melhor assimilacdo acerca dos bens culturais de natureza imaterial,
conforme o Livro dos Saberes do IPHAN. Esse Livro valoriza essas praticas e saberes
adquiridos pelos mestres culinarios da comunidade local, fazendo com que esses se sintam
representados e pertencentes de um bem cultural como simbolo de sua cidade.

Ao reconhecer esse bem, cabe aos grupos sociais darem continuidade a esse papel e
realizar processos de como serdo armazenadas e registradas essas informacgdes acerca do
produto estudado. Esses documentos sdo fontes de informacdes que corroboram com a
pesquisa histdrica acerca da tematica escolhida. Neste sentido, é de suma importancia que
essa preservacao documental seja feita com o prop6sito de acompanhé-las para identificar sua
permanéncia e as transformacdes que eles podem proporcionar aos pesquisadores sobre o
assunto em questdo (GONCALVES, 2002).

As questdes de memdrias sdo evidenciadas a partir do momento em que dona Irene fez
historia, destacada como um personagem reconhecido pelo seu papel que exerceu na
sociedade. Dona Irene foi ganhando popularidade no lugar onde residia. Através da sua
receita da caldeirada, ela recebeu a atencdo da midia e teve um destaque maior, onde pode
divulgar a sua receita. Esse destaque ficou evidenciado na memoria das pessoas que residem
em Itapissuma, pois a caldeirada da Irene contribuiu de forma significativa na divulgacéo da

caldeirada de Itapissuma.
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Essas evidéncias podem ser vistas no cotidiano das pessoas, a partir do viés que é
transmitido aos moradores sobre diferentes vertentes que os meios culturais sofrem as
interferéncias do agente do meio. Esses personagens nada mais sdo do que 0S proprios
cidaddos que fazem as inovacdes que beneficiam as pessoas que vivem em determinados
territorios. Assim, desta forma, o local vai tomando suas principais caracteristicas que lhe sdo
peculiares, e que elas permitem que as pessoas vivenciem esta identidade onde quer que elas
estejam por estarem sendo reconhecidas pelo ambiente em que vivem.

No caso de Itapissuma, este patamar esta agregado a cultura local, a qual esta atribuida
a regido geografica predominante e privilegiada no litoral pernambucano, onde estd banhado
pelos mares ao redor e com a visao privilegiada do canal de Santa Cruz. Os frutos do mar que
sdo ingredientes essenciais que fazem parte da caldeirada, sdo retirados diretamente deste
canal. Dona Irene cresceu neste cendrio, vendo essas paisagens tipicas dessa regido que se
tornaram fatores essenciais que ela agregou ao longo de sua vida nesta cidade, saberes
culinérios que fizeram parte de sua historia.

A experiéncia de coser peixes e crustaceos em que ela comercializava antes de ter
criado a caldeirada, serviu para ela aprimorasse ainda mais 0s sabores desses frutos do mar e,
assim, ao somar com o leite do coco, obteve o0 sabor e a originalidade de sua receita. Segundo
informacdes colhidas através de um documentério da sua ultima entrevista concedida no dia
17 de novembro de 2018, Dona Irene tinha uma preocupacao ndao s6 em coser suas receitas,
mas também com o atendimento de sua clientela. Ela se preocupava muito com a maneira que
eles estavam sendo atendidos. Dona Irene dizia que o diferencial para cozinhar bem a
caldeirada e os demais cardapios de sua autoria era 0 amor ao realizar o seu oficio. Para ela,
cozinhar era uma arte. Ao transmitir seus ensinamentos ao seu herdeiro Alberto Luiz da Silva,
ela ensinou todos os segredos que a caldeirada possui que vai desde a atencdo aos clientes e as
suas praticas e saberes ao cozinhar a caldeirada de sua autoria.

Dona Irene sempre esteve presente na midia, pois era procurada por jornalistas para
conceder entrevistas em diferentes plataformas de comunicagdo. Os entrevistadores
abordavam a questdo de ela ser a pioneira da caldeirada de Itapissuma. Entretanto, ndo s6 a
midia a procurava, mas também as pessoas mais antigas moradoras da cidade de Itapissuma.
Ao conceder uma entrevista a revista do Conselho Regional de Medicina de Pernambuco
(CREMEPE, 2018), Dona Irene teve duas paginas completas no caderno de gastronomia, a
qual mencionava sobre a sua receita de caldeirada. Na reportagem, intitulada “A caldeirada de
Itapissuma”, falou sobre a criacdo de sua receita e dela se tornar referéncia culinaria do

Estado de Pernambuco. A seguir, imagens da revista do CREMEPE:
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Figura 10 - Revista do CREMEPE N° 04/2018
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Figura 11- Dona Irene na reportagem da Revista CREMEPE, N° 04/ 2018.
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A reportagem do Cremepe destacou que a caldeirada de Itapissuma nasceu em 1980,
de um improviso de Dona Irene, e que, a sua culinaria se tornou uma tradicdo no municipio e
do estado. A matéria mencionou que logo este prato criou fama entre turistas do Brasil e do
mundo, que vinham para a barraca da Dona Irene para apreciar a caldeirada. Outro ponto que
a revista trouxe na matéria, foi a criagdo do polo gastrondmico no Centro Comercial Jaime
Ferreira do Rego por parte da prefeitura da cidade. A antiga barraca da dona Irene passou para
um dos boxes que fora criado no polo no centro municipal. O texto da matéria foi publicado
na revista no trimestre dos meses de maio, junho e julho de 2018. A narrativa da matéria
possui 0 mesmo contexto das publicacdes de reportagens jornais e portais de noticias na

internet.

1.5 NARRATIVAS SOBRE IDENTIDADE, HISTORIAS, MEMORIAS, PRATICAS E
SABERES CULINARIOS DA CALDEIRADA DE ITAPISSUMA.

Para alcancar os objetivos pretendidos para esta pesquisa, foram realizadas entrevistas
tematicas através da metodologia da historia oral e de andlise documental, sobre fontes
relacionadas ao objeto desse estudo. Nesta perspectiva, as entrevistas de historia oral auxiliam
nas escolhas previamente dos entrevistados, “Assim, em primeiro lugar, convém selecionar 0s
entrevistados entre aqueles que participaram, viveram, presenciaram em situacoes
relacionadas ao tema” (ALBERTI, 2013, p.40).

Além de auxiliar nos critérios da escolha dos personagens, orienta sobre a elaboragdo
do roteiro do projeto, cuja finalidade € a normatizacdo de como proceder com as perguntas
dirigidas aos entrevistados, para melhor apurar as informac@es que serdo documentadas apds
0 processo de transcricdo dos audios. Os projetos sdo primordiais, pois direcionam o
pesquisador em todos os processos da pesquisa cientifica. Esses projetos sdo “O ponto de
partida das entrevistas em historia oral” (MEIHY/, 2019, p.13).

Mediante essa perspectiva, a andlise documental compreende que “as fontes ou
documentos historicos tanto escritos, fotografias, os objetos de cultura material ou qualquer
outro contetdo que os historiadores utilizem como vestigios para aprender historia”
(BARROS, 2019, p.18) sdo essenciais devido a sua importancia na compreensao do passado e
do presente dos sujeitos, para assim se tenha uma maior valoragdo dos resultados da pesquisa

€m Curso.
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Sobre a Otica da pesquisa, inicialmente, foram agendados previamente as entrevistas
de acordo com as disponibilidades de horérios de cada convidado. Apds o agendamento, no
dia marcado, foram realizadas as entrevistas. Os critérios para a escolhas dos personagens
foram aqueles que trabalham com a receita da caldeirada, ou seja, os chefes culinarios dos
restaurantes do polo gastrondmico. Dos 9 boxes, somente um ndo trabalha com a caldeirada.
Desses 8, 6 participaram das entrevistas. Sdo individuos com diferentes faixas etérias, entre
20 e 69 anos, dos quais foram 4 homens e 2 mulheres. As entrevistas foram concedidas no dia
18 de novembro de 2021, no horario da manhd, antes de comecar o expediente deles em seus
locais de trabalho.

As entrevistas foram realizadas de acordo com o planejado previamente, com um
horario marcado para cada um e em locais separados, para que 0s depoimentos deles entre si
ndo interferissem no cunho das respostas. As mesmas foram gravadas e registradas através do
aplicativo de podcast “Anchor”, por disponibilizar uma melhor capitacdo de &udio dos
entrevistados. Dessa forma, garantido cuidados com a fonte oral, tendo em vista que “se
tratando de uma gravacao, em audio ou em video, a entrevista de historia oral requer cuidados
especiais tanto para a sua produ¢ao como para a sua preservagao” (ALBERTI, 2013, p. 64).

Foram realizadas 23 perguntas para cada entrevistado, nas quais todas elas
relacionadas ao tema de pesquisa. As questdes norteadoras foram sobre as diretrizes da
histéria, da memoria e das praticas e saberes culinarios que cada um possui de acordo com as
suas vivéncias sobre a caldeirada de Itapissuma. O tipo de entrevista realizada foi a
individual, na qual apenas existe um entrevistador e um entrevistado. Os processos de
transcrigdes foram através de escuta dos audios pelo fone de ouvido e as transcri¢des das
respostas foram realizadas na integra, através de digitacdo em um arquivo pessoal salvadas no
computador.

Para melhor obtencdo das analises das entrevistas de histéria oral, elas foram divididas
em indices tematicos, onde “o indice tematico tem a funcdo de informar o usuario do
programa onde determinado tema é tratado no acervo de entrevistas”, para assim permitir a
localizagdo de temas “especificos de interesse dos pesquisadores” e localizem “trechos de
depoimentos que versam sobre trechos de depoimentos relevantes do contexto da pesquisa”
(ALBERTI, 2013, p.272/273).

Mediante esta perspectiva, cada tema objetiva analisar pontos principais
proporcionados pela pesquisa, onde seguira uma ordem cronoldgica de acordo com os roteiros

de entrevistas que foram elaborados previamente. Primeiro serd analisado a concepgdo de

39



Identidade, que 0s mestres e mestras culinarios possuem. Em seguida, as histdrias e memorias

e por ultimo as praticas e saberes culinarios sobre a caldeirada de Itapissuma.

1.5.1 Identidade do municipio de Itapissuma

O municipio de Itapissuma foi criado no ano de 1982. Nascido de uma comunidade
indigena, e banhada pelas margens do canal de Santa Cruz, Itapissuma mesmo ap0s 0 seu
desmembramento de Igarassu, nao tinha visibilidade como cidade. As pessoas que vinham de
outras regides passavam por Itapissuma com o objetivo de irem a Ilha de Itamaracd, onde se
encontram as belas praias do litoral norte, como a praia do Forte Orange e se encontra
instalada a Fortaleza de Santa Cruz de Itamaracd, praia de Jaguaribe e a cidade histérica de
Vila Velha, que atrai os turistas por conta da sua beleza e acervos patrimoniais culturais
historicos dessa cidade.

Com o surgimento da caldeirada como culinaria principal na comunidade de
Itapissuma, essa cidade passou a ter visibilidade como municipio. Hoje ela ndo é so
reconhecida como uma cidade antes de lgarassu, ou aquela antes da llha de Itamaraca. A
identidade cultural de Itapissuma foi construida a partir desse cardapio que trouxe ao
municipio o titulo de “Capital pernambucana da Caldeirada”. Esse titulo que a caldeirada
trouxe a Itapissuma, é reconhecido pelo chefe culinario Alberto Luiz da Silva, 54 anos, do

polo gastrondémico de Itapissuma. Em suas palavras:

A importancia da caldeirada é muito importante para 0 municipio, porque nosso
municipio ele é um pouco esquecido, né? E mais conhecido por ltamaraca, né? A
turma vinha para Itamaraca e ndo conhecia ltapissuma. Se ia para uma loja, comprar
um objeto, e dizia que era de Itapissuma ninguém sabia.... Hoje, gracas a Deus, ja
reconhecem Itapissuma por ser considerada a terra da caldeirada. (SILVA, 2021,
informacdo verbal).

Alberto menciona ainda, que a caldeirada deixa um legado para Itapissuma. Pois
através dessa heranca, o contexto histérico da cidade comeca a ter um marco decisivo de

crescimento e ascencdo social através da caldeirada. Ele frisa que:

A caldeirada, ela deixa muito legado, Itapissuma ndo era conhecida. Itapissuma era
conhecida por meio de Itamaracé, aonde a gente dependia até em 82 até 87, 88, que
ndo tinha a caldeirada. Era conhecida por reflgio de Itamaracad. A turma ia para
Itamaraca, ai tinha a obrigacdo de parar em nossa cidade. Ai hoje, recebemos
diretamente seus visitantes, né? E é isso que o legado que no pode parar. E porque
hoje Itapissuma é reconhecida através da caldeirada. (SILVA, 2021, informagéo
verbal).

Para a chefe Lidiane Pereira da Silva, 43 anos, a historia da caldeirada de Itapissuma

fortaleceu a autonomia de Itapissuma como municipio. Sendo assim, ela destaca que a
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caldeirada além de contribuir para essa identidade municipal, fortalece a economia local. Ela

afirma que:

A importancia da caldeirada, da histéria da caldeirada fez com que nosso municipio
seja reconhecido, porque ndo era. Antes as pessoas, descreviam Itapissuma como
uma cidade, depois de Igarassu, ou uma cidade antes de Itamaraca antes da ponte.
Hoje a nossa caldeirada ela é conhecida como a terra da caldeirada, né? teve um
reconhecimento através da caldeirada. Sem falar no poder econdémico, porque é a
area que mais atrai turista é a nossa area da caldeirada sem falar do poder econémico
que é voltado dentro da caldeirada. (SILVA, 2021, informagéo verbal).

Apls o surgimento da caldeirada em Itapissuma, podemos inferir através das
narrativas, que a concepg¢do dos mestres culinarios possui, € um sentimento de pertencimento
de reconhecimento territorial em que esse bem culinario trouxe aos moradores de Itapissuma.
Essa identidade cultural fez com que o individuo valorizasse o lugar onde ele vive, pois, essa
valorizacdo € que faz surgir as diferencas e peculiaridades de uma comunidade. Sabemos que
existem diferentes culturas, pois cada uma possui suas especificidades em cada regiao.

No caso de Itapissuma, a culinaria trouxe uma nova visibilidade do lugar, onde as
praticas e saberes populares contribuiram de forma significativa desse bem pertencente a
Itapissuma. Para Luciano Martins da Costa Junior, 20 anos, nascido e criado em Itapissuma, a
caldeirada de Itapissuma atribui mais uma visibilidade a comunidade Itapissumense. Em sua
concepcao, a caldeirada convida turistas e visitantes de cidades circunvizinhas a degustar a

caldeirada. Ele menciona:

Eu acho que o municipio vai melhorar mais o turismo, porque ter o pessoal que vem
pra ca, vai pra aqui com a intencao de ir a Itamaraca. Mas como tem a caldeirada, o
pessoal para muito aqui. Entdo eu acho que acrescenta uma coisa a mais, uma
visibilidade da cidade. (JUNIOR, 2021, informagéo verbal).

Para Evanderson da Silva Vieira, 25 anos, além de chefe culinario, estudante de
gastronomia na Universidade Federal da Paraiba (UFPB), 0 interesse em cursar gastronomia
veio da caldeirada. Ele citou que sempre teve interesse e gosto pela culinaria local. Em seu
depoimento, ele afirmou que Itapissuma é reconhecida hoje como a terra da caldeirada:

Eu acho que hoje ¢é a Unica fonte de turismo daqui do municipio é a caldeirada, o
pessoal conhece Itapissuma como a terra da caldeirada. Eu acho que antes era a terra
da seresta e tal... mas hoje, é a terra da caldeirada. Porque dificilmente alguém vem
procurar 0 municipio de Itapissuma procurando outra coisa que ndo seja a
caldeirada. (VIEIRA, 2021, informag&o verbal).

Nas entrevistas de Histdria Oral, é de suma importancia o entrevistador esta atento a
todas as informacOes, gesticulacbes e expressbes verbais que sejam utilizadas por seus
entrevistados. Nessa premissa, vemos que 0 contexto regional influenciou o jovem

Evanderson a se aperfeicoar em adquirir conhecimentos necessarios ao aprimoramento da arte
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de cozinhar. Ele ainda mencionou que estes conhecimentos vao aprimorar ainda mais o0 seu

modo de fazer a caldeirada em seu estabelecimento.

“Eu me sinto muito feliz e orgulhoso, gosto muito de trabalhar aqui com esse prato
tanto que faco um curso na area de gastronomia por conta daqui do nosso prato
daqui da caldeirada” (VIEIRA, 2021, informag&o verbal).

Identificamos nas narrativas dos entrevistados acima que a caldeirada de Itapissuma
trouxe um reconhecimento e visibilidade local dentro do municipio, fazendo com que 0s
visitantes de outras regides reconhecessem essa cidade. Aos moradores itapissumenses, foram
repassados um sentimento de identificacdo e de pertencimento a cidade.

Essa autonomia local que a cidade desenvolveu ao longo dos anos, favoreceu ao
crescimento da economia e turismo da cidade, promovendo uma ascensdo social, econémica e
cultural de Itapissuma, fortalecendo ainda mais sua identidade regional. Para o autor Durval
Muniz de Albuquerque Junior (2011) a importancia desses elementos em espagos regionais,
serve para solidificar essas questdes em relacdo a um determinado objeto de uma regido. Ele

afirma;

Mas a emergéncia de uma nova ideia de regido ndo nasce apenas da mudanga na
sensibilidade em relagdo ao espaco, da mudanca de relacéo entre o objeto, a regido e
0 sujeito cognoscente; mas esse novo regionalismo nasce da mudanga mais geral na
disposicdo dos saberes, a qual provoca, inclusive, a mudanca nas posigdes reciprocas
e 0 jogo mutuo entre aquele que deve conhecer e aquilo que é objeto do
conhecimento. Mudanca esta ndo apenas na forma de olhar para a o referente, este
espaco fixo, mas a emergéncia de um novo modo de olhar e um novo objeto para ser
visto. A esta mudanga geral na disposi¢do dos saberes chamamos de emergéncia de
uma nova formag&o discursiva. (ALBUQUERQUE JUNIOR, 2011, p.60/61).

Dessa forma, percebe-se que essa transformacdo nasce nao s6 apenas em relacdo ao
objeto em si, mas, em relacdo aos saberes que este bem proporciona as pessoas. A caldeirada
de Itapissuma reuni diversos saberes, desde os saberes e praticas culinérias aos conhecimentos
e técnicas que os pescadores utilizam para pescarem os frutos do mar. Sendo assim, de suma

importancia para a Itapissuma.

1.5.2 Histdrias e Memorias sobre a Caldeirada de Itapissuma

Sobre a origem da caldeira de Itapissuma, de acordo com as pesquisas realizadas,
existem historias e controvérsias sobre a origem dessa culinaria na historia da cidade. A
caldeirada de Itapissuma é muito parecida com as caldeiradas portuguesas, citadas no inicio
desse estudo. Sabemos que, em diferentes lugares, existem muitas receitas de caldeiras, e

muitas delas, idénticas a receita que os chefes culinarios de Itapissuma utilizam em seus
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cardapios. Questionado sobre a historia da caldeirada e como ela surgiu, Alberto Luiz da Silva

mencionou:

A caldeirada de Itapissuma surgiu numa brincadeira né? com minha mée e alguns
clientes, aonde num dia de domingo, movimentado tinha acabado todo o tira gosto.
Vendia tudo separadinho. Ostra, sururu, marisco, arraia e certas horas, a umas quatro
horas, chegou uma equipe de paulista e mamae ndo tinha mais o que vender né? Ele
nos aconselhou que o vizinho que sempre minha mae trabalhou com parceria ele
disse que ndo, que ele queria ficar com ela. E.... ele conseguiu entrar na cozinha
dela.... correu, misturou tudo pegou a farinha que ainda era com caroco, misturou
tudo trouxe para a mesa com panela e tudo; e comeram e eles gostaram. E, no
retorno deles quiseram mais pratos separados, quiseram pratos misturados. Minha
mée dizia que ndo dava certo e tudo mais e sempre quando dizia isso... E no
aniversario dele, numa brincadeira, perto de final de ano, eles comeram bastante
pratinhos misturados, bastante cervejas .... Pediram a conta. O camardo, 0 peixe e a
cerveja. Ele disse ndo dona Irene, a gente ndo vai pagar 0s pratinhos porque era
pouquinho e eles disseram ndo, quando é um ou dois pratinhos, mais foram mais de
dez ou quinze pratinhos por ai assim. Entdo vocé tem que cobrar. Ai ela disse que
ndo, porque vocé é o meu amigo, ndo sei 0 que amizade é uma coisa e negocio é
outra, e ele disseram que ndo pagavam a conta. Esse prato ndo tem nome. Como vou
cobrar a vocés? Ela disse: vdo embora, si ndo eu dou uma caldeirada em vocé!
Pronto! O nome do prato é caldeirada! Ai ficou caldeirada. Mamée foi crescendo,
crescendo.... E ela pediu pra eu tocar o barco e eu antes de minha mée partir, eu
fazia 28 anos que estava aqui a frente desse negdcio dela cada vez mais crescendo, o
negdcio dela. (SILVA, 2021, informagao verbal).

Alberto Luis da Silva é o filho de Dona Maria Irene da Silva, a Dona Irene. Em seu

relato, ele afirma que a caldeirada foi criada por sua mae. E que, de forma inusitada, ela criou

a sua receita da caldeirada. Ao ser questionado se a receita que dona Irene criou foi registrada,

ele destacou em outro depoimento:

Isso ai a gente sempre passa, a gente sempre da. Porque a minha mée, ela ndo quis
registrar, ela ndo quis é ... sé pra ela, a caldeirada. Ela sempre dizia, que a caldeirada
ela queria que todo 0 mundo soubesse a caldeirada, Todo mundo ganhou e a receita
da caldeirada qualquer pessoa que chega aqui ela tem a receita da caldeirada, sem
problema nenhum. A gente ensina direitinho. 1sso ai € um respeito que vai ficar para
mim para sempre e para sempre honrar o nome da minha mée, como eu estou
fazendo. (SILVA, 2021, informag&o verbal).

O Chefe de culinaria José Pereira Costa, 69 anos, recordou que foi a dona Irene que

comecou a caldeirada. Para ele, a caldeirada teve reconhecimento no @mbito nacional com a

caldeirada que ela criou. Ele afirmou:

A caldeirada surgiu com dona Irene, que comegou essa caldeirada. A gente fazia,
mas ndo era caldeirada. Comegou com ela, ai ela comegou e todos nds aprendemos a
fazer a caldeirada. Ai a caldeirada é muito conhecida no Brasil, a caldeirada.
(COSTA, 2021, informacéo verbal).

Com o testemunho de Jose Pereira Costa, podemos inferir, através de seu relato, que

ele ja tinha uma prética culinaria de uma receita parecida com a caldeirada de dona Irene.

Mas, ele mesmo nega que ndo era uma receita de caldeirada. Ele afirma que passou a aprender

a caldeirada com a receita que a dona Irene passou aos donos de restaurantes e bares da época.
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Para Lidiane Pereira da Silva, também afirma em seu relato, que a caldeirada de Itapissuma
surgiu com a dona Irene. Veja seu depoimento, a seguir:

A caldeirada de Itapissuma, ela surgiu né, com a nossa eterna dona Irene, é que ela
inventou, né inventou este nome. Chegou algumas pessoas no seu comércio e ja
estava se acabando as coisas e ela comecou a juntar o que tinha serviu a um pessoal
que chegou, e no final, o pessoal perguntou que nome de prato é esse? E foi batizado
como a caldeirada. Entdo fez historia a dona Irene e aderiu a sua receita para o0s
demais comerciantes e hoje, Itapissuma, tem o polo gastrondmico voltados a frutos
do mar que deu origem a caldeirada de Itapissuma. (SILVA, 2021, informacdes
verbais).

E evidente na narrativa de Lidiane Pereira da Silva que ela menciona a dona Irene
como a mulher que além de criar a receita da caldeirada de Itapissuma como também
evidencia o nome do prato. Em seu depoimento, ela afirma que dona Irene fez histéria na
cidade, e que divulgou a sua receita a todos os demais donos de restaurantes e bares do polo
gastronémico. Em outro relato, Lidiane Pereira da Silva afirmou que a dona Irene ndo fez o

registro de sua receita de caldeirada, deixando em aberto a sua criagdo ela afirmou:

E muito simples, como a pessoa que inventou, a dona Irene, ela inventou e no
registrou, o prato. Ela deixou aberto, a mesma assim s&o nos. N&o tenho registro da
caldeirada, que comprova que ela é foi ela que inventou na histdria, mas ndo prova,
ela ndo tem um registro comprovando que foi ela que inventou. Entdo muitos
conhecedores sabem disso. Algumas pessoas, em alguns paises ou estado ja tem isso
COMo registro e que as vezes gera uma discussao porque ja surgiu em um outro lugar
esse nome. Mas, eu creio que ndo, porque ouviram falar e procuraram ver se tinham
algum registro. Como ndo tem, eles aproveitam e registram. Mas a receita da
caldeirada ela vivia aberta nos sites, agora tem os segredos que cada um faz a sua
maneira (idem).

No caso de Luciano Martins da Costa Junior, ele também corrobora do mesmo
pensamento de que a dona Irene criou a caldeirada de Itapissuma. Ao narrar sua fala, ele

frisou como surgiu a receita da caldeirada. Ele afirma:

“Foi a alguns anos que a criadora, veio um grupo de pessoal aqui, atras de
crustaceos e nao tinha, so tinha crustaceos separados ela foi, juntou tudinho e veio a
caldeirada” (JUNIOR, 2021, informag&o verbal).

Ja Evanderson da Silva Vieira, difere um pouco de pensamento dos demais chefes
culinarios ja citados. Ele coaduna no pensamento de que existem relatos de que é a dona
Irene, mas ndo afirma que seja ela a seja a pioneira da caldeirada. Entretanto, ele acaba
seguindo com o mesmo discurso de que ela criou esse cardapio, concordando nos relatos das

historias que sdo contadas pela comunidade. Ele responde:

Veja, a relatos que dona Irene que foi a pioneira da caldeirada, ela aqui e todos os
bares trabalhavam com frutos do mar, com a base de molho de coco. Ai ela tinha
pouco de cada fruto do mar ai resolveu juntar todos para fazer um prato e servir pro
cliente foi assim a historia da caldeirada. (VIEIRA, 2021, informagéo verbal).
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Em sua fala, ela destaca que os chefes culinrios ja trabalhavam com receitas a base ao
molho de coco, juntamente com os frutos do mar. Nessa fala do autor, percebe-se que em seu
relato ele deixa claro que sdo as historias que se contam no municipio que afirma que ela foi a
pioneira a criar a receita da caldeirada. Mas, ele deixa claro o seu ponto de vista em relacéo a
essa exclusividade da dona Irene. A chefe culinéria Almiran Xavier Lins, 66 anos, mais
conhecida como Mira da caldeirada, acredita que a caldeirada de Itapissuma surgiu com a

dona Irene e da sua repercussao:

A caldeirada surgiu com a dona Irene ela foi quem comecou a fazer a caldeirada. E
dai, a repercussao foi grande. Ganhou 0 mundo e até hoje estamos trabalhando em
prol da caldeirada. Ganhamos nosso sustento com a caldeirada ja faz algum tempo, a
dona Irene ja se foi, mas deixou o legado para todos nds e somos muito agradecidos
por estar aqui na caldeirada até hoje. (LINS, 2021, informacéo verbal).

Nesse depoimento, podemos inferir que Almiran Xavier Lins, afirma que foi a dona
Irene que comecou a caldeirada. Destacou ainda, que ganha o seu sustento com o legado
deixado através da receita da caldeirada dela. ldentificamos nesses relatos, que existem
posicionamentos que corroboram para a mesma linha de pensamento, baseado nas historias
que sdo contadas através dos meios de comunicacédo e das informacgdes que sao relatadas pelos
moradores que vivem a muito tempo no municipio. Apenas o posicionamento de Evanderson
da Silva Vieira, que ndo afirma que a dona Irene seja a pioneira da receita que criou a
caldeirada de Itapissuma. Vejamos trecho de uma reportagem publicada no dia 22 de
novembro de 2017, pelo portal de noticias Leia Ja, mencionado sobre a caldeirada da dona
Irene:

Figura 12 Noticia publicada no portal Leia Ja sobre a caldeirada da Irene

LeiaJa

Em Itapissuma, 'Caldeirada da
Irene' é rota obrigatoria

Pelas maos da cozinheira Maria Irene, o
prato foi criado na década de 1980 de forma
improvisada por meio da mistura de frutos

do mar do Canal Santa Cruz e muito tempero

LeiaJa
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Essas narrativas e testemunhos sdo importantes porque é através desses relatos de
historias orais que serdo documentados os seus pontos de vista baseados em suas narrativas de
experiéncias de vida e de convivio no municipio. Para isso serve o trabalho do historiador, de
pesquisar os fatos averiguando a veracidade dessas informacdes para assim evidencia-las
através de registros e fontes orais e escritas. Para Alberti (2013, p. 52), as entrevistas
tematicas servem para “contemplar a historia de vida do entrevistado”, cujo objetivo ¢ de
construcdo de acervos documentais para contribuir com pesquisas futuras relacionadas a
tematica em questao.

Essa relacdo entre a histéria e a memdria, se complementa a partir dessas questdes,
pois uma evidencia a outra. A memoria que esses entrevistados possuem acerca desse bem
culinario, é indispensavel para a construcdo da historiografia da caldeirada. O tempo em que
eles possuem e as experiéncias com a comercializacdo desse prato servem para fundamentar
ainda mais esses conhecimentos adquiridos ao longo desses anos. Lidiane Pereira da Silva
estd a frente da caldeirada h4 uma década. Ela reconhece que faz parte da histéria e da

memoria da caldeirada de Itapissuma. Ela agradece e afirma:

Agradeco a Deus, me sinto honrada. Agradeco a Deus de fazer historia a dez anos,
sou reconhecida, gragas a Deus. Tenho quase trés mil seguidores no instaram da
caldeirada, sdo pessoas que me ajudam direta e indiretamente fazendo a divulgacéo
vindo no meu estabelecimento, nos ajudando a colocar 0 nosso pdo na mesa e a fazer
a nossa histéria. Eu me sinto honrada por fazer parte da caldeirada de Itapissuma e
nesses dez anos ter feito a minha histdria. Como dona Irene fez a dela, e 0os demais
fez as suas, eu estou incluida nesse meio honrada por fazer parte da culinaria da
histéria da caldeirada de Itapissuma. (SILVA, 2021, informac&o verbal).

Para Alberto Luiz da Silva, o herdeiro da caldeirada da dona Irene, tem orgulho de
estar a frente da receita da caldeirada que sua mae deixou para Itapissuma. Ele afirma que
essa tradicdo familiar, da caldeirada, é para dar continuidade ao legado e ndo deixar que seja

entregue ao esquecimento. Ele pontua:

E um orgulho muito grande. Além de ser um prato criado pela minha mée, e eu
saber que agrado vérias pessoas, do estado e no mundo. Entdo isso ai, € muito bom
para 0 nosso municipio, e nossos filhos, netos a responsabilidade da minha mae eu
acho que eles tem que manter essa tradicdo da gente e ndo deixar acabar nunca.
(SILVA, 2021, informacdo verbal).

Almiran Xavier Lins reconhece que a tradi¢cdo da caldeirada de Itapissuma deve ser
sempre valorizada. Além da valorizacdo, ela se sente muito regozijada, por também fazer
parte da historia da caldeirada. Ela preocupa-se com o conceito de qualidade da caldeirada
que sdo consumidas no polo gastronémico, que deve manter sempre seu aspecto e sua

originalidade no sabor para agradar aos clientes. Ela afirma:

Feliz, feliz. A caldeirada veio para ficar e todos abracaram e abragcam. Cada dia esta
se valorizando mais. Agora também, cada dia esta se valorizando e colocando nas
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cabecas das pessoas como deve ser, continuar. N&o se pode deixar cair, a qualidade.
(LINS, 2021, informag&o verbal).

Na opinido de Evanderson da Silva Vieira, questionado sobre o porqué de as pessoas

gostarem da caldeirada e o porqué de ela atrair visitantes de diferentes lugares ao municipio

de Itapissuma, ele mencionou:

O pessoal gosta da caldeirada porque é um prato diferenciado e diverso. Vocé vai
em outros locais ndo tem um prato que ofereca tanto diversidade de frutos do mar ao
mesmo tempo. E também o valor, levando em consideracdo que aqui um prato de
caldeirada serve trés pessoas por setenta reais, se vocé for para algum local mais
especificos, tipo Boa Viagem, é.... e a orla de Olinda, esse prato custa muito caro. E
aqui o pessoal procura além de qualidade, o prego. (VIEIRA, 2021, informacédo
verbal).

Na concepgéo de Alberto Luiz da Silva, ele se identifica com a mesma questdo em

relacdo ao custo da caldeirada que foi mencionado por Evanderson da Silva Vieira. Para

Alberto, a caldeirada possui um sabor excepcional, ela é um prato com valor acessivel as

pessoas. Para o entrevistado, a caldeirada além de ser considerada a melhor na questdo do

sabor e do preco, ele associa a paisagem do polo gastronémico como um lugar privilegiado,

propicio e agradavel para consumir essa iguaria:

A caldeirada ela é boa, porque além dela ser um fruto do mar, é um negdcio
indispensavel, todo mundo gosta de frutos do mar. E uma caldeirada super natural e
a turma gosta porque € um negécio... E um prego razoavel, é uma visdo maravilhosa.
Entdo, tudo isso € um conjunto de coisas que a turma ama e estd aqui na caldeirada.
(SILVA, 2021, informag&o verbal).

Ja Lidiane Pereira da Silva associa que os visitantes gostam da caldeirada de

Itapissuma pelo fato dela ser um alimento saudavel a base de frutos do mar. Ela também

destaca que os frutos do mar utilizados na caldeirada, sdo produtos naturais, livres de

agrotoxicos, porque em sua grande maioria, esses crustaceos sdo do Canal de Santa Cruz. O

seu depoimento:

Com certeza. Ela traz visitantes de diferentes lugares. Ela se destacou ao longo do
tempo, né? E o fruto do mar o crusticeo, ele é super. natural, ele ndo tem
agrotéxicos. Alguns crustaceos sdo pescados em areas de polui¢cdo, mas no nosso
caso aqui, na caldeirada, a gente trabalha com crustaceos bem natural, sem... livre de
poluicdo né? E ele dentro da regido metropolitana é o melhor crustaceo é o nosso da
caldeirada (SILVA, 2021, informacéo verbal).

Na opinido de Luciano Martins da Costa Janior, ele afirmou que as pessoas procuram

a caldeirada de Itapissuma, por ela ser considerada a melhor de Pernambuco e por ser um

prato tipico de uma regido. Por esse motivo, ela atrai visitantes de diferentes lugares. Ele

afirmou:

E uma comida diferente, né? E uma comida de que nem todo o mundo tem contato
o tempo todo. Ai quando pega um final de semana, vamos comer uma caldeirada
porque a caldeirada é uma especiaria daqui de Pernambuco. (JUNIOR, 2021,
informacao verbal)
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Outro ponto que foi questionado foi em relagéo da caldeirada de Itapissuma ainda ndo
ter o seu reconhecimento culindrio imaterial. Sobre essa questdo, foi indagado aos
entrevistados o que esta faltando para que esse bem da cidade seja reconhecido de acordo
como determina as politicas publicas do IPHAN de valorizacdo de um bem cultural imaterial

pertencente a uma cidade. Alberto Luiz da Silva respondeu:

E.... falta interesse de pessoa publica, né? Que queira correr atras, que é muito dificil
né? Mas até agora, ndo vi nenhum dizer pra pegar esse patrimonio federal. (SILVA,
2021, informacéo verbal).

Nesse mesmo contexto, Lidiane Pereira da Silva, menciona que falta interesse de

politicas publicas de valorizagcdo de um bem cultural da cidade de Itapissuma. Ela afirma que:

Eu acho que falta assim interesse do poder publico, de correr atras. Porque realmente
uma histéria dessa com a caldeirada que surgiu e até hoje faz histéria é mais
interesse do poder publico para correr atrds disso ai (SILVA, 2021, informagéo
verbal).

J& para Luciano Martins da Costa Junior, ele afirmou que falta investimentos por parte

da prefeitura municipal. Verifica-se em seu depoimento:

E a prefeitura, investimento, é.... aqui tem que ter mais investimento ne? Como aqui
€ uma coisa que € o Unico ponto turistico daqui de Itapissuma, deveria ser mais bem
preparado, mais bem elaborado, bem-feito (JUNIOR, 2021, informacao verbal).

Evanderson da Silva Vieira, enfatiza que falta mais apoio dos prdprios donos de bares
e restaurantes do polo gastrondmico de Itapissuma, junto ao governo municipal de irem atras

em busca desse reconhecimento e possivel registro:

Olha, falta a unido dos donos de estabelecimentos junto com a prefeitura correr atras
disso. Porque ndo é s deixar com os donos fazer isso, e também ndo s6 com a
prefeitura. Tem que ter a unido dos dois, para os dois se unirem para correr atras.
(VIEIRA, 2021, informacéo verbal)

De acordo com as respostas analisadas dos chefes culinarios, inferimos duas questdes.
Uma, que falta um apoio por parte do governo municipal de promover acdes educativas e de
materiais explicativos sobre bens culturais de carater tangivel e ndo tangivel que pertencam a
uma cidade. Dos seis entrevistados, 2 ndo compreenderam o que era um bem cultural
patrimonial. Por isso, suas respostas foram dissonantes com as questbes indagadas na
entrevista de histdria oral.

A outra questdo que os entrevistados frisaram, foi a falta de o governo incentivar a
esse reconhecimento e registro da caldeirada de Itapissuma junto aos 6rgdos do IPHAN e
FUNDARPE. Para os chefes culinarios, falta essa iniciativa por parte da prefeitura municipal

junto com os donos de restaurantes e bares que comercializem a caldeirada. Outras acdes, de
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promover referendos, onde seria uma forma de iniciativa de educagdo patrimonial para a
comunidade local.

Segundo a definicdo dada por Horta (1999), Educacédo Patrimonial “€ um instrumento
de alfabetizacdo cultural que possibilita ao individuo fazer a leitura do mundo que o rodeia,
levando-0 a compreensdo do universo sociocultural e da trajetdria historico-temporal em que
esta inserido”. Ou seja, mediante essa perspectiva, verifica-se, que este tipo de educagéo,
proporciona ao cidaddo a oportunidade de buscar ao conhecimento e valorizacdo de tudo
aquilo que faz parte da cultura da comunidade local.

Neste viés, quando o sujeito se apropria destes conceitos, ele vai construindo sua
prépria identidade cultural a partir do objeto estudado. Primeiro se tem uma compreensdo
global do passado deste objeto, para que a pessoa possa fazer inferéncias do passado para
refletir o presente e o futuro. E assim, para que possa internalizar e sistematizar esse
conhecimento novo adquirido e, passe a valorizar o bem cultural estudado. Na medida em que

ele vai descobrindo, ele vai adquirir novas experiéncias de valorizagdo deste patrimonio.

1.5.3 Préticas e Saberes Culinarios sobre a Caldeirada de Itapissuma

As préticas e saberes sobre a caldeirada estdo relacionados com experiéncias culinarias
em que as mestras e mestres adquiriram ao longo desses anos a frente desse prato. Como
identificamos anteriormente, ndo existe uma receita escrita registrada, que identifique de
guem € de fato a originalidade do autor ou autora da receita da caldeirada de Itapissuma. Ha
uma revisao sobre a no¢do de origem/originalidade acerca desse assunto no campo da historia.
Neste contexto, ndo nos interessa a origem, mas a capacidade de invencdo e criacdo das
pessoas nos processos culturais relacionadas as suas praticas e saberes acerca da receita da
caldeirada.

Embora, suponhamos que a receita criada por dona Irene, teve influéncia nessas
praticas e saberes adquiridos por esses profissionais a partir das respostas e analises das
entrevistas narradas para este trabalho de pesquisa em histdria oral. Nesse viés, essas questoes
foram adquirindo uma identidade pessoal de cada um desses atores, de como esses
conhecimentos e préticas culinarias contribuiram para o seu aprendizado e realizagdo
profissional. Questionados sobre como eles adquiriram esses conhecimentos sobre a receita da

caldeirada de Itapissuma, Alberto Luiz da Silva, afirmou:

Eu aprendi com minha mae. Ela que criou esse prato, e ela disse: - Oh, mistura aqui
esse prato de outras, sururu, marisco e camardo. E comegou a misturar, sempre se
preocupando comigo e foi minha méde que me ensinou. Quando eu cheguei aqui,
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minha mae disse: - olha filho, esse prato é muito divulgado, por jornalistas e por
varias pessoas. E eu quero que vocé mantenha esse prato. E sempre ela se
preocupava muito com esse prato. Era um prato que ninguém fazia, s6 quem fazia
era ela. E eu comecei a ampliar e hoje a caldeirada é conhecida internacionalmente.
(SILVA, 2021, informagao verbal).

José Pereira Costa, afirmou em seu relato que aprendeu a receita da caldeirada,

observando outros mestres e outras mestras. Vejamos seu relato:

Eu aprendi vendo os outros fazendo. Aprendi tudo, e comecei a fazer. Chamei as
meninas aqui para me ajudar e até aqui estou com a caldeirada (COSTA, 2021,
informacao verbal).

A narrativa de Lidiane Pereira da Silva, ao responder como adquiriu a receita da
caldeirada de Itapissuma, ela mencionou que ja possuia conhecimentos sobre outros cardapios

com frutos do mar, na qual ela comercializava em seu restaurante. Ela destacou:

Eu sou comerciante a 10 anos na caldeirada. Quando eu cheguei aqui, eu ja tinha
conhecimento em moquecas, mas nao diretamente com a caldeirada. Entdo, eu
comecei a observar alguns pratos aqui na area, quando eu cheguei a dez anos atras
ndo fui vender especificamente caldeirada. Eu fazia caldinho e vendia outros pratos
comerciais de almogo. Mas ai, fui observando com o tempo, e aprendi e depois eu
comecei a comercializar a caldeirada. A receita em si ndo aprendi com ninguém nao,
eu copiei dos demais comerciantes que j& viviam aqui a mais tempo. E eu aprendi
praticamente sozinha. Eu fui observando, né, e fui vendo (SILVA, 2021, informagéo
verbal).

Para Luciano Martins da Costa Janior, ele revelou em seu depoimento, que foi criado
em ltapissuma desde Crianga. Questionado sobre como ele conheceu a receita da caldeirada

de Itapissuma, ele mencionou:

Pela familia, muitos anos, que fui criado aqui, desde crianga. Quando nasci, ja fui
criado na caldeirada. Minha mé&e j& era dona, ja era cozinheira, j& era tudo aqui da
caldeirada. Foi da minha av6, que depois foi para minha mée e que agora quem esta
tomando conta sou eu. Aprendi a fazer com minha mie. (JUNIOR, 2021,
informagao verbal).

O relato de Evanderson da Silva Vieira enfatiza a que a caldeirada foi passada de
geracdo em geracdo entre os membros da familia. E agora, ele esta a frente do restaurante que

fica centralizado no polo gastrondmico:

E.... meus familiares tem o estabelecimento aqui e isso foi passado de geracdo a
geracdo. Foi do meu avd que passou para aminha mae e agora eu que tomo conta
também. Eu aprendi com minha av0, que era cozinheira, que na época, era a dona do
bar. (VIEIRA, 2021, informacéo verbal).

No discurso de Almiran Xavier Lins, ela citou que a dona Irene a influenciou em sua
receita de caldeirada. Ela afirmou que essa receita culinaria logo se expandiu, e que fez

crescer o reconhecimento da caldeirada a nivel internacional. Ela citou:

Através da dona Irene, que comegou e dai quando surgiu a caldeirada ja comegou
tendo a fama a caldeirada da Irene. E ai, quando comegamos a preparar também, ai
foi crescendo e hoje estamos aqui ela mundialmente conhecida a caldeirada. (LINS,
2021, informacao verbal).
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Através dos depoimentos acima, podemos inferir que cada mestre culinario possui
uma narrativa, em relagdo ao aprendizado da receita da caldeirada de Itapissuma. Todavia,
verificamos que Alberto Luiz da Silva, Luciano Martins da Costa Junior, Evanderson da Silva
Vieira, possuem 0 mesmo discurso. Todos esses aprenderam a receita da caldeirada com seus
familiares, pois a caldeirada foi repassada entre os membros de sua propria familia. J& Lidiane
Pereira da Silva e José Pereira Costa e Almiran Xavier Lins, aprenderam a receita da
caldeirada através de observacGes de outros chefes culinérios ao fazerem a caldeirada. Na
verdade, eles ja tinham conhecimentos sobre moquecas, e isso consolidou esses saberes
culinarios em relacdo a caldeirada.

A Unica que afirmou que conheceu a caldeirada diretamente com a dona Irene foi
Almiran Xavier Lins. Ela afirmou que quando surgiu, logo comegou a preparar 0 mesmo
cardapio, pois a fama da caldeirada da dona Irene logo se expandiu e por esse motivo, ela
aderiu e passou a comercializar esse prato. Nesses discursos, vemos a importancia dos relatos
orais, pois cada individuo possui diferentes estratégias de adquirir novos conhecimentos.
Esses podem ser adquiridos no contexto social em que vivem, pois SOomos seres sociais e
aprendemos uns com 0s outros.

Em relacdo aos ingredientes e as receitas que sao utilizadas pelos chefes culinarios do
polo gastrondmico de Itapissuma, cada um deu o seu depoimento. Alberto Luiz da silva
mencionou:

A caldeirada ela é composta por dez ingredientes: ostra, sururu, marisco, arraia, filé
de siri, filé de aratu, siri mole .... Hoje a popula¢do do nosso municipio cresceu, e 0
desemprego né? Veio, ai e acabaram com 0 nosso siri mole ai ndo temos. Ai sempre
temos aratu e filé de siri e camardo e a lagosta. A lagosta também tem um
dificuldadezinha porque a gente s6 pode vender até dezembro. Depois de dezembro,
a gente nao pode vender mais ela. Ai, espera até julho, ai quando comeca a liberacéo
da lagosta, porque no més de dezembro, ela tem o defeso da lagosta (SILVA, 2021,
informagéo verbal).

José Pereira Costa, afirmou que é composta dos seguintes ingredientes que sdo
utilizados:

“Os ingredientes sdo 0s crustaceos. é ostra, 0 marisco, o filé de siri, o camardo, a
lagosta, a arraia, o siri mole, é os ingredientes que fazem parte da caldeirada”
(COSTA, 2021, informacéo verbal).

No relato de Lidiane Pereira da Silva, ela destacou que trabalha com produtos naturais
selecionados. Vejamos o seu depoimento em rela¢do aos ingredientes que ela trabalha em sua
receita:

Os ingredientes sdo: os frutos do mar, que é composto por ostra, marisco, sururu,
peixe, camarao, lagosta, polvo, filé de siri, arraia, leite de coco e verduras. A minha
receita da caldeirada é simples. Eu gosto de trabalhar com ingredientes frescos
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selecionados, coco seco, coco ralado natural, coloral e verduras (SILVA, 2021,
informag&o verbal).

Para Luciano Martins da Costa Junior, a receita da caldeirada € uma receita classica.
Ela envolve os crustaceos o leite de coco e acompanhamentos. Ele citou que os ingredientes

Sao:

Marisco, sururu, ostra, siri mole, polvo, lagostinha, camardo, arraia, sdo esses. A
receita é classica. Os crustaceos com leite de coco, com a verdura, acompanham
com o pirdo e o arroz (JUNIOR, 2021, informacao verbal).

O discurso de Evanderson da Silva Vieira, destacou que a diferenca de uma receita da
outra € o modo de fazer de cada mestra ou mestre culindrio. Ele ainda enfatizou os
ingredientes da receita inicial da caldeirada de Itapissuma e 0s demais crustaceos que foram

agregados ao longo dos anos:

Hoje foi incrementado os ingredientes, mas, inicialmente, era o sururu, 0 marisco, a
ostra e o camardo. Ai hoje foi implementado a arraia, o polvo, a lagosta e siri mole e
mais 0s que j& tinham. A receita da caldeirada é basicamente a mesma, como base o
molho de coco e todos os frutos do mar. Agora o que difere uma da outra, é 0
preparo, pois faz um separado do outro, é.... faz um caldo do mais concentrado,
menos concentrado.... (VIEIRA, 2021, informacéo verbal).

Ainda nesse contexto, Almiran Xavier Lins, fez mencdo de sua receita associada a
pratos individuais que ela trabalhava antes de comercializar de caldeirada. Eram vérios
cardapios a base ao molho de coco, muito semelhante a caldeirada de Itapissuma. A seguir, 0s

ingredientes gque ela acrescenta a sua receita:

Os ingredientes sdo: ostra, sururu, marisco, siri mole, ou filé de siri, polvo, lagosta,
camardo, e peixe raia. Bem, eu associei a caldeirada a pratos individuais, ou seja,
pratos de marisco, de sururu, pratos de ostra, de camardo, pratos de arraia, porque
antes da caldeirada nds trabalhdvamos com porgdes individuais de todos esses
crustaceos né? Eu lembro que a minha saudosa mée preparava arraia ao coco, sururu
ao coco, ostra ao coco, siri mole ao coco, o file de siri e dai quando surgiu a
caldeirada ai ela j& ndo estava mais aqui e eu continuei ai comecei a preparar a
caldeirada porque 0 momento que aqui a caldeirada j& existia e quando eu cheguei
aqui comecei a preparar. (LINS, 2021, informacg&o verbal).

Mediante essas narrativas, podemos analisar que os ingredientes das receitas que eles
utilizam possuem semelhancas entre si. Cada chefe destacou os crustaceos que acrescentam
em suas receitas, onde alguns utilizam ingredientes a mais. Como é o caso de Alberto Luiz da
Silva, que na sua receita, ele acrescenta o filé de aratu. De acordo com Evanderson da Silva
Vieira, a caldeirada de Itapissuma no inicio era composta por 4 ingredientes: o sururu, 0
marisco, a ostra e o camardo. Posteriormente, ele afirmou que foram acrescentados outros
ingredientes como a arraia, o polvo, a lagosta, € o siri mole. Todos eles cozinham o0s
crustaceos ao leite de coco, acrescidos dos legumes, verduras e condimentos de acordo com o

gosto e modo de fazer de cada chefe culinario.
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Questionados se houve alteracdo da receita no inicio da histéria da caldeirada de
Itapissuma ao longo desses anos, foi indagado a cada um, se perceberam alteracdes dessa
receita, ou se o0s proprios realizaram mudancas de acordo com suas praticas e saberes
culinarios em relacdo a caldeirada. Para Alberto Luiz da Silva, a Unica alteracdo foi o

acréscimo da lagosta. Ele afirmou:

A Unica alteragdo que teve foi a lagosta. Porque minha mée cozinhou a caldeirada
sem cozinhar a lagosta. E.... ela é bonita, enfeita o prato e foi nossos vizinhos que
botaram a lagosta, ficava muito mais bonito o prato, e deu certo. E hoje, a gente so
vende quando tem lagosta. Quando s6 tem o filé, a turma ndo fica muito satisfeita
ndo (SILVA, 2021, informacao verbal).

Lidiane Pereira da Silva, houve alteracéo da receita. Ela vé diferencas de cada chefe de

cozinha na forma como cada um administra a sua receita da caldeirada. Ela frisou:

“Com certeza houve. Com certeza houve alteracdo, com certeza hd uma diferenca
em cada pessoa que prepara o seu prato” (SILVA, 2021, informacéo verbal).

J& Luciano Martins da Costa Junior, também concorda com Lidiane Pereira da Silva,
ao afirmou que houve alteracdo e acrescimentos de outros ingredientes além da lagosta citada

por Alberto Luiz da Silva. Ele pontuou:

“Houve sim, muita. Antigamente a caldeirada era s6 marisco, sururu e ostra. Hoje
em dia j& leva arraia, j& leva polvo, lagostinho, siri mole, ja leva muita coisa”
(JUNIOR, 2021, informacéo verbal).

De acordo com Evanderson da Silva Vieira, a base da receita da caldeirada de
Itapissuma € o leite de coco natural. Segundo o seu depoimento, foram acrescentados outros

frutos do mar a receita:

A base inicialmente era o caldo do leite de coco, mas foi acrescentado diversos
outros frutos do mar. O polvo, o siri mole, a lagosta que todos esses ndo tinham na
receita inicial da caldeirada deu uma incrementada e porque o publico pede algo
diferente né? (VIEIRA, 2021, informac&o verbal).

A receita de Almiran Xavier Lins, afirmou que ndo houve alteracdo da sua receita de
caldeirada. Ela enfatiza que cada um tem seu modo de cozinhar, de acordo com as suas

aptiddes. Ela concluiu:

A minha ndo houve ndo. Eu acho que cada um tem o seu jeito de cozinhar, o seu
jeito proprio, né? A caldeirada é um tempero s6, sdo os crustdceos, um pouco do
corante que se usa, 0 coco ralado natural t4 entendendo? Ai ndo tem como ficar
ruim. E a méo de cada um (LINS, 2021, informagc&o verbal).

Nessa perspectiva, podemos analisar que a caldeirada de Itapissuma sofreu alteragdes
significativas ao longo dos anos. Em relagdo a receita da caldeirada de dona Irene, Alberto
Luiz da Silva afirmou que foi acrescentada a lagosta. Nas demais receitas dos chefes
culinarios do polo gastrondmico de Itapissuma, houve acréscimos de outros frutos do mar.

Eles mencionaram que diferentes fatores séo vistas como préaticas e modos de fazer suas
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receitas, o gosto e a preferéncia do cliente, sdo evidencias que contribuiram para essa
diversidade de variedades de receitas dos chefes culinarios.

As receitas sdo parecidas, mas a forma de fazer a caldeirada envolve diferente saberes
populares em relacdo a um determinado prato. Entretendo, somente a chefe culinaria Almiran
Xavier Lins, afirmou que a sua receita de caldeirada segue os primeiros padrdes que ela
aprendeu. Ou seja, ela aprendeu sua receita de caldeirada com a receita da dona Irene. Ela
destaca ainda que cada individuo tem suas peculiaridades na forma de cozinhar suas receitas.
Dessa forma, podemos observar que os chefes culinarios agregaram diferentes saberes em
torno da caldeirada de Itapissuma. Sendo que cada um administra de acordo com 0s seus
gostos, temperos e retorno da clientela acerca do prato. E assim, darem sabor e originalidade
aos seus cardapios.

Os bares e restaurantes de Itapissuma contam com os servicos de fornecedores locais e

de outras regides metropolitanas. Alberto Luiz da Silva, afirmou que:

“Os ingredientes da caldeirada vém do Canal de Santa Cruz, aonde minha méae
sempre... com a turma dizia que a caldeirada é boa porque vem do canal de santa
cruz. E um canal que ndo tem poluigdo” (SILVA, 2021, informagéo verbal).

Em seu relato, o mestre culinario José Pereira Costa mencionou que ele e 0s demais
comerciantes e donos de bares e restaurantes compram diretamente dos pescadores da regiéo.
Ele citou que:

“Os ingredientes vém do mar. Al, a gente compra os crustdceos aos pescadores, a
gente compra e prepara aqui no bar” (COSTA, 2021, informac&o verbal).

Lidiane Pereira da Silva, ela destacou que alguns crustaceos sdo do Canal de Santa

Cruz, ou seja, do proprio local. Mas, existem alguns que séo de outras regides. Ela frisou:

Os ingredientes da caldeirada ndo sdo todos da nossa regido. Sdo alguns. Tipo, a
ostra é da nossa regido o sururu. Ai, o peixe vem de fora, do mar de fora, que é a
arraia, é.... O marisco de mangue seco, o filé de siri vem daqui da nossa regido. Tem
alguns ingredientes que sdo de fora e dentro daqui da nossa regido (SILVA, 2021,
informagéo verbal).

Para Luciano Martins da Costa Janior, os frutos do mar vém do proprio braco de mar

de Itapissuma. Ele enfatizou:

“Muitos vém daqui do canal mesmo. Alguns de fora, de Itamaraca, de lugares assim,
é de pesca grande de lagosta e de polvo” (JUNIOR, 2021, informagé&o verbal).

Evanderson da Silva Vieira corrobora da mesma linda de pensamento que Luciano

Martins da Costa Janior. Ele destacou que:

Basicamente, a maioria vem daqui os ingredientes. Vem daqui do Canal de Santa
Cruz ou até mesmo de Itamaracd. Menos a lagosta, que aqui ndo é encontrado no
nosso canal (VIEIRA, 2021, informag&o verbal).
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De acordo com o relato de Almiran Xavier Lins, os pescados da receita da sua

caldeirada vém de Itapissuma e de regides circunvizinhas. Ela relatou:

Os ingredientes que vem aqui é.... da pesca, né? e dos arredores. Ou seja, é de
Itamaraca, de pontas de Pedra, ja estamos aqui pegando.... porque nem sempre por
aqui tem. A demanda é grande com crustaceos, com camarao e as vezes vem de fora
(LINS, 2021, informagé&o verbal).

Atraves desses relatos, evidenciamos que os frutos do mar que sdo comercializados
através da receita da caldeirada pelos mestres culinarios vem direto de Itapissuma, ou seja,
diretamente do Canal de Santa Cruz. Pescadores e fornecedores locais fazem a venda
diretamente para os donos dos estabelecimentos do polo gastrondmico de Itapissuma. Sé
alguns crustaceos como a lagosta, o polvo e mariscos vem de Itamaracd, Pontas de Pedras e
Mangue Seco e de outras regides nas proximidades.

Como Itapissuma € uma cidade litoranea, isso assisti a comercializacdo dos peixes e
demais crustaceos diretamente aos comerciantes e donos de bares e restaurantes do polo
gastrondmico e demais localidades de Itapissuma. Favorecendo, dessa forma, a economia da
regido e de cidades circunvizinhas, devido ao intermédio do turismo e da pesca artesanal e dos
fornecedores de frutos do mar que moram na cidade. Nesse contexto, Alberto Luiz da Silva
destacou que a caldeirada fortalece a economia local de Itapissuma, pois atrai clientes de

varios lugares:

O nosso cliente, eles ndo sdo do municipio, eles séo de fora. O pessoal vem de fora,
trazer dinheiro para a nossa caldeirada, para que a gente possa comprar mais. Tudo
isso, gera renda (SILVA, 2021, informacéo verbal).

Para Lidiane Pereira da Silva, a economia da cidade de Itapissuma, boa parte, gira em
torno do lucro da caldeirada de Itapissuma. Pois ela concede emprego e sustentabilidade as

familias.

A contribuicéo da caldeirada para a economia, ela é super. Importante. Porque como
podemos ver, ai, se a caldeirada parar, o0 supermercado onde a gente lida,
diretamente né, as familias que trabalham aqui que dependem da caldeirada, ele é
diretamente atingindo. E muito importante a importancia econdmica da caldeirada
para a regido, porque aqui ganha os fornecedores de crustaceos, as peixarias, né, isso
ai uma cadeia, um ajudando o outro. Uma oportunidade de crescer, uma
oportunidade de sustentabilidade para as suas familias, porque a caldeirada emprega,
assim é uma fonte de renda para varias familias. (SILVA, 2021, informag&o verbal).

Na concepgdo de Evanderson da Silva Vieira, a caldeirada ¢ o icone que atrai e

fortalece o turismo na cidade de Itapissuma, uma vez que, nas palavras dele, ela:

Pode trazer mais turismo, como é que eu posso dizer .... O prato vai ficar com um
engajamento muito maior e.... dando a importancia que o prato tem. Porque o prato é
a fonte do turismo da cidade e traz renda para os donos de estabelecimentos, para 0s
funcionarios, para os criadores, para os pescadores, é o prato que faz mover a
economia principal daqui do local. A Unica fonte de turismo do municipio e traz
renda para as familias de Itapissuma. (SILVA, 2021, informacéo verbal).
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Em suma, a caldeirada de Itapissuma proporciona a valorizagdo e o reconhecimento
cultural desse municipio. Observamos que, nesses relatos adquiridos através da metodologia
da histdria oral, foi possivel fundamentar, documentar e registrar esses discursos, a partir de
suas analises de suas falas, contextualizando com autores e fontes relacionadas a
historiografica dos alimentos contextualizando com as diretrizes que norteiam os estudos
sobre o0 género alimenticio de acordo com a politicas adotadas pelo IPHAN em relacdo ao
patriménio cultural imaterial culinario de uma cidade.

Cada chefe culinario, ou seja, cada participante se sentiram honrados ao conceder suas
falas, pois sabiam que estavam contribuindo para o bem comum de sua cidade. Cujo objetivo,

foi de contribuir para essa pesquisa. Nesse viés, Lidiane Pereira da Silva, agradeceu:

A caldeirada de Itapissuma, ela representa para mim vida. Vida né? o sustento. Ela
representa assim, uma alegria né? um reconhecimento ne? Aqui na caldeirada de
Itapissuma, pude ser reconhecida né? Eu posso ouvir as pessoas gritarem a melhor
caldeirada é a de Itapissuma. Né? e isso & muito bom. Né gragas a Deus, sou muito
grata ao Senhor, por ter ficado aqui, por ter tido a oportunidade de hoje contar a
minha histdria, sustentar a minha familia com a caldeirada, e viver da caldeirada. A
importancia e a originalidade. Somos originais né? Caldeirada é caldeirada.
Registro aquele, registro de originalidade de onde vocé pode passar por outros
lugares, por outras cidades, outras regides que pode até ter 14 caldeirada. Mas a
originalidade o registro a raiz é Itapissuma (SILVA, 2021, informacao verbal).

As entrevistas concedidas a este trabalho foram de suma importancia, pois cada mestre
e mestra que se dispds a contar suas praticas e saberes sobre as suas receitas, mesmo sendo
elas compostas com 0s mesmos ingredientes, contribui com o seu toque especial ao cozer. A
arte de cozinhar s6 domina bem quem se dedica a adquirir novos aprendizados, pois €
essencial que cada individuo esteja aberto a aprimorar as suas obras de artes culinarias.

Alguns aprenderam diretamente com a pioneira, a Dona Irene, outros foram
observando e aprendendo a receita, através do conhecimento que foi passado de geracdo a
geracdo, de membros da familia. Portanto, a receita da caldeirada trouxe a estes mestres e
mestras de Itapissuma o orgulho de serem representados por uma culinaria considerada
riqueza cultural patrimonial, rica em nutrientes, proteinas e sais minerais, que aglutina
diferentes frutos do mar vindos da propria cidade e esse é o toque especial desta preciosa
iguaria, pois é composta por elementos do proprio litoral.

2 DISCUSSAO SOBRE O FORMATO

O produto final escolhido como formato versa sobre um catalogo informativo, cujo

objetivo sera de divulgar informages as pessoas que visitam/consomem a caldeirada, no polo
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gastronémico de Itapissuma. Os catalogos serdo disponibilizados aos donos de restaurantes e
bares que comercializam a caldeirada e nas escolas da rede publica e privada do municipio.

Através do catalogo, esses visitantes terdo a oportunidade de revisitar a caldeirada e
conhecer um pouco da historia de Itapissuma, do surgimento da caldeirada, de sua receita e
demais fontes historicas que corroborem para a divulgacéo desse bem culinario. A finalidade
é de conceder essas informacfes de maneira clara e objetiva as pessoas, oportunizando novos
saberes culturais sobre a cidade.

Nesse aspecto, serdo divulgadas através do catalogo, imagens da cidade de Itapissuma,
de seus principais pontos turisticos e historicos que estejam, principalmente, relacionados aos
pratos da caldeirada no polo gastrondmico. Os textos informativos, terdo o objetivo de
proporcionar uma leitura otimizada e dindmica, facilitando o processo educativo de
apropriacdo cultural desse objeto.

O catalogo informard conteldos abordados nesta pesquisa realizada através da
metodologia da histéria oral e da anélise de documentos. Serdo divulgadas informagdes sobre
a identidade, historia, memdrias e praticas e saberes dos chefes culinarios da caldeirada de
Itapissuma, cujo contexto contribui significativamente a comunidade e beneficie ndo s6 aos

visitantes, mas, a propria comunidade local de Itapissuma.

3 APRESENTACAO DO PRODUTO

Sobre o produto, o catalogo conterd informagdes concisas e didaticas, que estimulem
ao leitor sobre o tema abordado em questdo. Serdo disponibilizadas através da versao digital,
para que as pessoas possam ter ao acesso gratuito. Sua narrativa seguird 0s assuntos que
foram sistematizados nessa pesquisa, para que o publico-alvo possa ter uma dimensao global
dos assuntos.

Nessa premissa, 0 catalogo tera o titulo escolhido do relatorio “Praticas e Saberes
Culinarios da Caldeirada de Itapissuma (2000-2022)”. Nesse catalogo, serdo apresentados, de
forma clara e concisa, os objetivos alcancados da pesquisa. Ou seja, os relatos orais das
entrevistas de historia oral, com o0s temas sobre o contexto historico de Itapissuma, as
questdes sobre memorias e sobre as praticas e saberes culinarios sobre a caldeirada de
Itapissuma.

A escolha do catdlogo se deu através de ser um produto mais apropriado para o

publico-alvo escolhido e o local, na qual serdo disponibilizados. O polo gastronémico € um
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local em que as pessoas vao para aproveitarem seu momento de descontracéo e lazer, ao
fazerem suas refei¢des. Por esse motivo, a escolha desse produto por conter mais informagdes
iconograficas e textos explicativos, para facilitar a dindmica de leitura desses visitantes.

Os subtemas serédo apresentados na sequéncia didatica em que foi abordada a pesquisa
inicial desse estudo. Com sequéncia narrativa com comego, meio e fim, isso facilitara a
compreensdo dos leitores, pois 0 objetivo é situa-los entre o passado e o presente em relacdo
ao contexto historico da caldeirada de Itapissuma.

Nesse Viés, eles irdo inicialmente compreender a histdria do surgimento do municipio
de Itapissuma, como se deu esse contexto. Em seguida, serdo apresentadas as narrativas de
memoria, onde serd contada a histdria do surgimento da caldeirada de dona Irene, através de
sua Ultima entrevista narrada. Em seguida serdo escolhidas as narrativas dos demais chefes
culinarios, que participaram das entrevistas de histdria oral, desse trabalho de pesquisa. E
assim, eles escreverem sua histdria na comunidade onde vivem, através de seus depoimentos

que foram registrados e documentados através da metodologia da historia.

4 APLICACAO DO PRODUTO

O catalogo sera disponibilizado no formato digital aos chefes culinérios, donos de
restaurantes e bares que fazem parte do polo gastrondmico de Itapissuma e nas instituicbes
escolares de Itapissuma. O objetivo final é de que esse produto fique disponivel a todos,
principalmente os visitantes da caldeirada. Sendo assim, mais um acervo historico de estudos

sobre a caldeirada, deste municipio.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Simbolo gastrondmico da cidade de Itapissuma, a caldeirada trouxe notoriedade a essa
cidade, destacando-a por um cardapio que historicamente teve uma juncdo de culturas
alimentares de diferentes lugares. Em Itapissuma ndo foi diferente. O pais foi colbnia de
Portugal, possivelmente, sua cultura gastronémica influenciou a culinaria dos povos
brasileiros da época.

A presente pesquisa foi realizada com um recorte temporal a partir dos anos 2000 a
2022, onde foi realizada a revisao das referéncias para embasar esse estudo. Nesse periodo,
foi feita uma analise documental em diferentes fontes, para que fossem encontrados vestigios
de informacdes sobre o tema da pesquisa abordada em questdo. Toda essa apuracao de dados
serviu para corroborar com a analise das entrevistas tematicas de historia oral dos
participantes dessa pesquisa, que foram os chefes culinarios do polo gastronémico do
municipio de Itapissuma.

O recorte historico desse estudo se deve a investigacdo das narrativas que Sao
discutidas ao longo desses 22 anos em torno da caldeirada da cidade de Itapissuma, municipio
do litoral norte pernambucano. As narrativas foram investigadas desde as matérias de jornais,
revistas, documentarios, acervo de reportagens televisivas, de blogs e de portais de noticias,
que veicularam matérias relacionadas a caldeirada de Itapissuma. Como também das
entrevistas de historia oral, realizadas pelos chefes culinarios do polo gastronémico.

Para que pudéssemos averiguar essas informacBGes e encontrar evidéncias que
comprovem essas narrativas, que foram criadas ao longo desses 22 anos, foi tragado um plano
metodoldgico baseados nas entrevistas tematicas da metodologia da histéria oral. Nessas séo
importantes fontes orais, que servem para obterem os dados e assim responderem o0s objetivos
de uma pesquisa.

Mediante essa perspectiva, 0s estudos realizados das analises dos registros
documentais relacionadas a caldeirada de Itapissuma e através dos depoimentos das
entrevistas realizadas, foram encontrados vestigios de que a caldeirada de Itapissuma foi uma
criagdo de dona Irene. A sua receita de caldeirada teve grande destaque no municipio de
Itapissuma, mas ndo é considerada a Unica narrativa. Pois as mestras e mestres culinarios
relataram que seguiram a sua receita, mas ja possuiam conhecimentos parecidos acerca dessa
culinaria e que sO fizeram copiar e aprimorar esses saberes e praticas ja adquiridos

anteriormente. As informaces historicas obtidas de acervos orais e escritos, revelam que
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existe uma personagem que trouxe destaque com a criacdo de sua receita de caldeirada, e que
essa fez histéria no municipio. E essas informagdes apontam para a mestra culinaria e
comerciante, Maria Irene da Silva, mais conhecida por dona Irene, o pioneirismo da receita de
caldeirada mais conhecida de Itapissuma.

Nas pesquisas, ndo foi evidenciado nenhum registro de receita de caldeirada do
municipio de Itapissuma que fosse registrada em cartorios ou em drgdos publicos competentes
que acompanham o processo de materializacdo de um bem cultural culinario de carater
imaterial nessa cidade. Nessa premissa, podemos inferir que a caldeirada de Itapissuma ela
ndo tem uma identidade definida. Embora os relatos narrados através de sites de noticias,
reportagens e o discurso da midia e da populacdo da comunidade de Itapissuma, evidenciem
que essa receita seria a da dona Irene, e que essa influenciou os demais chefes culinarios a
consolidar a caldeirada como icone da cidade de Itapissuma.

Em relacdo as histdrias e memorias sobre a caldeirada de Itapissuma, identificamos
que os entrevistados atribuem a dona Irene como sendo a pioneira da receita da caldeirada de
Itapissuma. Todavia, atraves das analises dos relatos dos participantes, somente entrevistado
Evanderson da Silva Vieira evidencia que os relatos externos afirmam esse fato. Mas, ele néo
confirma através de seu ponto de vista, que ela foi a pioneira da caldeirada de Itapissuma.

Mediantes esses fatos, esses testemunhos sdo de suma importancia, pois através desses
relatos, essas experiéncias e vivéncias em relacdo acerca desse bem cultural seréo
documentadas através da pesquisa, para que dessa forma seja fundamentado esse contexto em
prol de contribuir a pesquisa cientifica e estudo de futuros pesquisadores que desejem saber
sobre essas informac0des acerca da caldeirada de Itapissuma e sobre a sua receita. O trabalho
do historiador serve para averiguar o contexto dessas informacdes, para que dessa forma, seja
realizada a documentacdo desses acervos.

De acordo com as analises das entrevistas realizadas, verificamos que a concepcao das
mestras e mestres culinarios inferem, é que ap6s o surgimento da caldeirada de Itapissuma,
essa contribuiu significativamente na autonomia e reconhecimento do municipio como cidade.
Antes da caldeirada, ela era conhecida como um lugar antes de Itamaracd ou depois de
Igarassu. Além desse reconhecimento como identidade cultural, dessa localidade, o0s
moradores de Itapissuma passaram a ter um sentimento de pertencimento do lugar onde ele
vive, ou seja, contribuiu para que o individuo valorizasse a sua comunidade local e 0s seus
bens culturais culinarios pertencentes a sua cidade.

Em relacdo a problemaética de pesquisa, verificamos que falta iniciativas do governo

municipal de promover acdes educativas, relacionadas as informagdes no que tange os bens
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patrimoniais de carater imaterial de uma cidade. As mestras e mestres culinarios, afirmaram
que existe falta de interesse do poder publico de correr atrds desse titulo. Uma dessas acbes
educativas seria de promover referendos, onde seria uma forma de buscar o registro desse
titulo culinario e de uma iniciativa de educacgéo patrimonial para a comunidade local.

Em relacdo aos objetivos especificos deste trabalho, identificamos que as mestras e
mestres culinérios do polo gastrondmico conheceram e aprenderam a receita da caldeirada
com seus familiares e observando os demais comerciantes do polo gastronémico. Somente
Almiran Xavier Lins, afirmou ter aprendido a receita de sua caldeirada diretamente com a
dona Irene. Ainda em relacdo a essas praticas e saberes, analisamos que cada chefe culinario
possui uma forma de fazer sua receita de caldeirada, de acordo com as suas aptidfes e
experiéncias de acordo com as vivéncias no polo gastronémico.

Ao verificar se os mestres culinarios reconhecem a caldeirada como um bem cultural
imaterial da sua cidade, verificamos que os chefes culinarios, dos 6 entrevistados, 2 nédo
compreenderam o que era um bem cultural. Em suma, dos entrevistados para essa pesquisa de
historia oral, 2 participantes ndo tém conhecimentos basicos acerca desse assunto, embora
tenham a concepc¢do da importancia desse bem culinario para a cidade de Itapissuma.

Ao analisar a contribuicdo que a caldeirada de Itapissuma proporcionou para a
economia local, analisamos que houve um crescimento no nimero de visitantes no polo
gastrondbmico do municipio, cujo interesse € de conhecer e apreciar a caldeirada. Os
ingredientes da caldeirada sdo do Canal de Santa Cruz sdo repassados as mestras e mestres
culinarios pelos pescadores e fornecedores de Itapissuma e de outras regides. Essa parceria,
fez com que a economia local se expandisse e gire dentro do préprio municipio e ainda
movimenta a economia de cidades circunvizinhas.

Em suma, os objetivos dessa pesquisa foram logrados com éxito e contribuiram para a
concretizacdo desse estudo. Sabemos que 0s bens pertencentes a uma comunidade local
precisam ser preservados. E para que isso de fato aconteca, faz jus que a comunidade local
tome conhecimento do que ¢ um bem cultural. Muitos desconhecem dessas informacdes, e
isso faz com que esses individuos ndo se apropriem de algo que pertence a raiz e a cultura do
local onde ele vive.

Sendo assim, esse acervo teve como objetivo contribuir, através de um produto final,
cuja finalidade sera de promover essas informacdes de maneira clara e objetiva que instigue a
comunidade em geral, com a valorizacdo de um bem comum pertencente a sua comunidade

local, promovendo agGes afirmativas de pertencimento e valorizagdo de sua cultura.
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Dessa forma, os sujeitos dessa pesquisa contribuiram significativamente, dando os
seus depoimentos, fortalecendo o seu discurso que outrora ndo era registrado, ou seja, sem ser
evidenciado. O trabalho concedeu a eles a oportunidade, de se colocarem e falarem de seus
anseios, de suas lutas e de suas reivindicacfes acerca desse patrimonio culinario. Mesmo que
a caldeirada de Itapissuma ndo seja reconhecida oficialmente, ela ja faz parte na vida dos
moradores dessa cidade. A caldeirada traz originalidade a esse municipio. Por isso, ela hoje é
reconhecida pelo decreto estatual N° 15.267, de 10 de abril de 2014, como “Capital

Pernambucana da Caldeirada”.
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ANEXOS

ANEXO 1 - Roteiro de entrevista tematica

ROTEIRO DE ENTREVISTA
Perfil:
Nome:
Idade:
Sexo:
Local de Nascimento: Escolaridade:

ROTEIRO DE ENTREVISTA TEMATICA

1- Vocé pode me contar a historia da caldeirada. Como surgiu a caldeirada de Itapissuma?

2 - Como vocé conheceu a receita da caldeirada de Itapissuma?

3 - Ha quanto tempo vocé comercializa a caldeirada?

4 - Quais sdo os ingredientes que fazem parte da receita da caldeirada?

5 - Como ¢ sua receita da caldeirada? e com quem aprendeu a fazer?

6 - De onde vem os ingredientes da caldeirada?

7 - Em sua opinido, porque as pessoas gostam da caldeirada. Ela atrai visitantes de diferentes lugares?

8 - Com que frequéncia os clientes pedem a caldeirada durante um dia de expediente de trabalho?

9 - Qual a importancia da caldeirada para o municipio de Itapissuma?

10 - Como vocé vé a caldeirada de Itapissuma para as futuras geragdes?

11- Em sua opinido, qual a contribui¢do que a caldeirada podera trazer ao municipio de Itapissuma, caso ela
seja reconhecida como um patriménio cuitural imateriai culinario dessa cidade?

12 - Qual a contribuigdo da caldeirada para a economia de Itapissuma?

13 - O que falta para a caldeirada de Itapissuma se tornar um bem patrimonial reconhecido para o municipio?
14 - Qual a importancia gastrondmica da caldeirada para o municipio de Itapissuma?

15 - Existem projetos sociais voltados para cultivar a cultura da caldeirada como patriménio culinario de
Itapissuma?

16- Vocé possui acervos documentais sobre a caldeirada de Itapissuma? Se sim, quais?

17- Em sua concepgdo, como pode ser repassada a receita da caldeirada as pessoas, para que as proximas
geragdes possam dar continuidade ao legado da caldeirada de Itapissuma?

18 - Vocé acha que houve alteragdo da receita da caldeirada ao longo dos anos?

19 - A comunidade de Itapissuma valoriza a caldeirada como um bem culinario pertencente a sua cidade?
20+ Em sua opinido, os moradores do municipio de Itapissuma reconhecem a caldeirada como um patrimdnio
culinério?

21- Qual a contribui¢do que a caldeirada de Itapissuma deixa como legado as futuras geragdes?

22 - Como voceé se sente fazendo parte da historia de uma geragdo que comercializa a caldeirada no polo
gastronomico da cidade de Itapissuma?

23 - O que a caldeirada de Itapissuma representa para vocé como morador(a) deste municipio?
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ANEXO 2 - Termo de cessédo de entrevista gravada de Alberto Luiz da Silva

TERMO DE CESSAO - ENTREVISTA GRAVADA

Itapissuma,“ de Mdg%a = {ZQO de 2021

Eu, (/7 /M %,.., @/ v AJ) Yo , portador(a) do
no 4

RG ‘; ; ;;ﬁ, 3@52, CPF“@A,‘ 5‘3;9&2% residente
ézZ“?‘ Z/é’qé"a i fhrrfirrh ko b;

Declaro,
por meio deste termo, que concordei em ser entrevistado(a) e/ou participar na pesquisa
de campo referente a pesquisa intitulada “A CALDEIRADA DE ITAPISSUMA:
HISTORIAS, MEMORIAS, PRATICAS E SABERES CULINARIOS (2000 a 2021)”,
desenvolvida pelo mestrando William Gama da Silva da Universidade Catdlica de
Pernambuco — UNICAP, a quem poderei contatar / consultar a qualquer momento que
julgar necessirio através do telefone (81) 9.9651.9042, ou e-mail
william.2020608232@unicap.br.

Fui informado(a), ainda, de que a pesquisa é orientada pela Professora Doutora Maria
do Rosrio Silva da Universidade Catdlica de Pernambuco - UNICAP

Afirmo que aceitei participar por minha propria vontade, sem receber qualquer
incentivo financeiro ou ter qualquer énus e com a finalidade exclusiva de colaborar para
o sucesso da pesquisa.

Fui informado(a) dos objetivos estritamente académicos do estudo, que, em linhas
gerais ¢ um catalogo informativo, a ser gravado a partir da assinatura desta autorizago,
¢ degravado para fazer parte do teor da pesquisa nos exatos termos do que foi
produzido. O acesso e a anilise dos dados coletados se fardo apenas pelo(a)
pesquisador(a) e/ou seu(s) orientador(es) / coordenador(cs).

Atesto recebimento de uma copia assinada deste Termo Cessdo conforme
recomendagdes da Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP).

Nestes termos, abdico de direitos meus e de meus descendentes quanto ao objeto deste
termo de cessdo, subscrevo o presente.

Assinatura do(a) entrevistado(a):

Assinatura do(a) pesquisador(a): \v

Assinatura do(a) testemunha(a): %gua‘ ;M@ﬂ',,!;é Se A. =28qa
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ANEXO 3 - Termo de autorizagao do uso de imagem de Alberto Luiz da Silva

TERMO DE AUTORIZACAO DE USO DE IMAGEM

Neste  ato, T/ﬁm{O ZK_/': ﬂ(y é,wr | ,  nacionalidade

}(5 260 ,'é’a 7Y/, estado civil 5 g z; ;74 portador da Cédula de identidade RG
n°, ﬂ ,2,_627‘ Lﬁgz , inscrito no CPF/MF sob n° ég Q( gﬂ 2.:; 91/:2 3'

residente 3 Av/Rua A ;ﬂAA,(n ﬂn&h BanA, )

TV

n°. A :3 ; , municipio de Itapissuma/Pernambuco. AUTORIZO o uso de minha imagem

e todo ¢ qualquer material entre documentos, imagens e fotos de meu acervo pessoal e de
minha familia, que disponibilizo para ser utilizados em pesquisa de Mestrado Profissional
em Histéria, intitulada “A CALDEIRADA DE ITAPISSUMA: HISTORIAS, MEMORIAS,
PRATICAS E SABERES CULINARIOS (2000 a 2021)”, desenvolvida pelo mestrando
William Gama da Silva da Universidade Catolica de Pernambuco — UNICAP. A presente
autorizagio é concedida a titulo gratuito, com a finalidade exclusiva de colaborar para o
sucesso da pesquisa, abrangendo o uso da imagem acima mencionada em todo territorio
nacional e no exterior, na forma de trabalho de pesquisa académica, que resultara em
produto com objetivos estritamente académicos do estudo, que, em linhas gerais € um
catélogo informativo. Fui informado(a), ainda, de que a pesquisa ¢ orientada pela
Professora Doutora Maria do Rosério Silva da Universidade Catélica de Pernambuco —
UNICAP. Por esta ser a expressio da minha vontade declaro que autorizo o uso acima
descrito sem que nada haja a ser reclamado a titulo de direitos conexos a minha imagem ou
a qualquer outro, e assino a presente autorizagdo. Nestes termos, abdico de direitos meus €
de meus descendentes quanto ao objeto deste termo de cessdo, subscrevo o presente. Atesto
recebimento de uma cdpia assinada deste Termo Cessdo conforme recomendagdes da

Comissio Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP).

Tapissuma, 7 & de_a10//} @;Qdc 2021
LA%/!ZXS ﬁ—fﬁw ¢

(Assinatura)

Nome:
Telefone p/ contato:
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ANEXO 4 - Termo de cessdo de entrevista gravada de José Pereira Costa

TERMO DE CESSAO - ENTREVISTA GRAVADA

Itapissuma, ﬁ & de _MA@QIQ_@ 2021

Eu, /CO/V Vo Lo (° . , portador(a) do
RG U n® Wz- B QQ V/LO CPF,O[;; 1% { O%V VQ residente

Declaro,
por meio deste termo, que concordei em ser entrevistado(a) e/ou participar na pesquisa
de campo referente a4 pesquisa intitulada “A CALDEIRADA DE ITAPISSUMA:
HISTORIAS, MEMORIAS, PRATICAS E SABERES CULINARIOS (2000 a 2021)”,
desenvolvida pelo mestrando William Gama da Silva da Universidade Catolica de
Pernambuco — UNICAP, a quem poderei contatar / consultar a qualquer momento que
julgar necessirio através do telefone (81) 9.9651.9042, ou ¢-mail
william.2020608232@unicap.br.

Fui informado(a), ainda, de que a pesquisa é orientada pela Professora Doutora Maria
do Rosario Silva da Universidade Catélica de Pernambuco - UNICAP

Afirmo que aceitei participar por minha propria vontade, sem receber qualquer
incentivo financeiro ou ter qualquer dnus € com a finalidade exclusiva de colaborar para
0 sucesso da pesquisa.

Fui informado(a) dos objetivos estritamente académicos do estudo, que, em linhas
gerais ¢ um catalogo informativo, a ser gravado a partir da assinatura desta autorizagdo,
¢ degravado para fazer parte do teor da pesquisa nos exatos termos do que foi
produzido. O acesso e a andlise dos dados coletados se fardo apenas pelo(a)
pesquisador(a) e/ou seu(s) orientador(es) / coordenador(es).

Atesto recebimento de uma copia assinada deste Termo Cessdo conforme
recomendagdes da Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP).

Nestes termos, abdico de direitos meus e de meus descendentes quanto ao objeto deste
termo de cessdo, subscrevo o presente.

Assinatura do(a) entrevistado(a): : N

Assinatura do(a) pesquisador(a): _ \\V/J i UV d/{), 5‘

Assinatura do(a) testemunha(a): 3
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ANEXO 5 - Termo de autoriza¢édo do uso de imagem de José Pereira Costa

TERMO DE AUTORIZACAO DE USO DE IMAGEM

Neste  ato, /4{9’1/ VX YayD: VIPAN FM/—;\, ,  nacionalidade

, estado gvnl g g)é (EZ /UO _, portador da Cédula de identidade RG
n L?-Z:Q yéO inscrito no CPF/MF sob n"*% ;2 12 / 08 t/’ ?9

residente 4 Av/Rua PMFJM /{/ O; ‘{%‘ MOLM &/\—\bf"

no: , munigipio de Itaplssuma/Pemambuco. AUTORIZO o uso de minha imagem
¢ todo e qualquer material entre documentos, imagens e fotos de meu acervo pessoal e de
minha familia, que disponibilizo para ser utilizados em pesquisa de Mestrado Profissional
em Histéria, intitulada “A CALDEIRADA DE ITAPISSUMA: HISTORIAS, MEMORIAS,
PRATICAS E SABERES CULINARIOS (2000 a 2021)”, desenvolvida pelo mestrando
William Gama da Silva da Universidade Catélica de Pernambuco — UNICAP. A presente
autorizagdo é concedida a titulo gratuito, com a finalidade exclusiva de colaborar para o
sucesso da pesquisa, abrangendo o uso da imagem acima mencionada em todo territério
nacional e no exterior, na forma de trabalho de pesquisa académica, que resultara em
produto com objetivos estritamente académicos do estudo, que, em linhas gerais é um
catilogo informativo. Fui informado(a), ainda, de que a pesquisa é orientada pela
Professora Doutora Maria do Rosdrio Silva da Universidade Catélica de Pernambuco —
UNICAP. Por esta ser a expressdo da minha vontade declaro que autorizo o uso acima
descrito sem que nada haja a ser reclamado a titulo de direitos conexos a minha imagem ou
a qualquer outro, ¢ assino a presente autorizagio. Nestes termos, abdico de direitos meus e
de meus descendentes quanto ao objeto deste termo de cessdo, subscrevo o presente. Atesto
recebimento de uma copia assinada deste Termo Cessio conforme recomendacdes da

Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP).
tapissuma, § € de N0 )eifap de 2021

\»J,.:;Dm‘ (VL P A i 4
W i)

Nome:
Telefone p/ contato:
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ANEXO 6- Termo de cessao de entrevista gravada de Lidiane Pereira Da Silva

TERMO DE CESSAO - ENTREVISTA GRAVADA

Itapissuma,;& de 5(4%/ L ﬁg o de 2021
2() AR IMCIAAD ?l)um QS/& 310\301 , portador(a) do

n® — CPF_(D Y 029 3’3/-, residente
é&& ‘4&\,0‘ bV 4o L oA

Declaro,
por meio deste termo, que concordei em ser entrevistado(a) e/ou participar na pesquisa
de campo referente a pesquisa intitulada “A CALDEIRADA DE ITAPISSUMA:
HISTORIAS, MEMORIAS, PRATICAS E SABERES CULINARIOS (2000 a 2021)”,
desenvolvida pelo mestrando William Gama da Silva da Universidade Catolica de
Pernambuco — UNICAP, a quem poderei contatar / consultar a qualquer momento que
julgar necessario através do telefone (81) 9.9651.9042, ou e-mail
william.2020608232@unicap.br.

Fui informado(a), ainda, de que a pesquisa ¢ orientada pela Professora Doutora Maria
do Rosario Silva da Universidade Catolica de Pernambuco - UNICAP

Afirmo que aceitei participar por minha prdpria vontade, sem receber qualquer
incentivo financeiro ou ter qualquer 6nus e com a finalidade exclusiva de colaborar para
0 sucesso da pesquisa.

Fui informado(a) dos objetivos estritamente académicos do estudo, que, em linhas
gerais ¢ um catalogo informativo, a ser gravado a partir da assinatura desta autorizagao,
e degravado para fazer parte do teor da pesquisa nos exatos termos do que foi
produzido. O acesso ¢ a analise dos dados coletados se fario apenas pelo(a)
pesquisador(a) e/ou seu(s) orientador(es) / coordenador(es).

Atesto recebimento de uma copia assinada deste Termo Cessdo conforme
recomendagdes da Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP).

Nestes termos, abdico de direitos meus e de meus descendentes quanto ao objeto deste
termo de cessao, subscrevo o presente.

Assinatura do(a) entrevistado(a):

Assinatura do(a) pesquisador(a):

Assinatura do(a) testemunha(a): é: Zam fs LI: P> gé iz 44 Jra
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ANEXO 7 - Termo de autorizagdo de uso de imagem de Lidiane Pereira Da Silva

TE DE AUTORIZACAO DE USO DE IMAGEM

Neste  ato, ()/L (‘ﬂ Lecxahih) PQ)Q}J’\ [N C)/ %ﬂ nacionalidade

;1 ar Q” T, estado civil -Kg Z Mg , portador da Ccdula de identidade RG
inscrito no CPF/MF sob n° ()% L‘f@ 34 4 = ‘i D '&

\1
residente 3 Av/Rua U4 e EDOWWA oY 2 »
A Z ‘2 , municipio de Itapissuma/Pernambuco. AUTORIZO o uso de minha imagem

e todo e qualquer material entre documentos, imagens ¢ fotos de meu acervo pessoal e de

minha familia, que disponibilizo para ser utilizados em pesquisa de Mestrado Profissional
em Histéria, intitulada “A CALDEIRADA DE ITAPISSUMA: HISTORIAS, MEMORIAS,
PRATICAS E SABERES CULINARIOS (2000 a 2021)”, desenvolvida pelo mestrando
William Gama da Silva da Universidade Catélica de Pernambuco — UNICAP. A presente
autorizacdo é concedida a titulo gratuito, com a finalidade exclusiva de colaborar para o
sucesso da pesquisa, abrangendo o uso da imagem acima mencionada em todo territorio
nacional e no exterior, na forma de trabalho de pesquisa académica, que resultard em
produto com objetivos estritamente académicos do estudo, que, em linhas gerais ¢ um
catdlogo informativo. Fui informado(a), ainda, de que a pesquisa € orientada pela
Professora Doutora Maria do Rosario Silva da Universidade Catolica de Pernambuco —
UNICAP. Por esta ser a expressdo da minha vontade declaro que autorizo o uso acima
descrito sem que nada haja a ser reclamado a titulo de direitos conexos a minha imagem ou
a qualquer outro, ¢ assino a presente autorizagao. Nestes termos, abdico de direitos meus e
de meus descendentes quanto ao objeto deste termo de cessdo, subscrevo o presente. Atesto
recebimento de uma cépia assinada deste Termo Cessdo conforme recomendagdes da

Comissio Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP).

Itapissuma, ﬁdc _@M&ie 2021
%«v@h A (P_,Q)umm /e B_ﬂﬂo,

(Assmatura)

Nome:
Telefone p/ contato:




ANEXO 8 - Termo de cessdo de entrevista gravada de Luciano Martins da Costa Junior

TERMO DE CESSAOQ - ENTREVISTA GRAVADA

Ttapissuma, | & de NgnImd)le de 2021

Eu,M/MmM ol nm% Dtumie . portador(a) do
RG HE

CPF 1 00z .éez Ziéﬂﬂf residente

i Rup mamad Banle IS
Declaro,

por meio deste termo, que concordei em ser entrevistado(a) e/ou participar na pesquisa
de campo referente d pesquisa intitulada “A CALDEIRADA DE ITAPISSUMA:
HISTORIAS, MEMORIAS, PRATICAS E SABERES CULINARIOS (2000 a 2021)”,
desenvolvida pelo mestrando William Gama da Silva da Universidade Catolica de
Pernambuco — UNICAP, a quem poderei contatar / consultar a qualquer momento que
julgar necessdrio  através  do telefone  (81) 9.9651.9042, ou e-mail
william.2020608232@unicap.br.

Fui informado(a), ainda, de que a pesquisa ¢ orientada pela Professora Doutora Maria
do Rosério Silva da Universidade Cat6lica de Pernambuco - UNICAP

Afirmo que aceitei participar por minha propria vontade, sem receber qualquer
incentivo financeiro ou ter qualquer énus e com a finalidade exclusiva de colaborar para
o sucesso da pesquisa.

Fui informado(a) dos objetivos estritamente académicos do estudo, que, em linhas
gerais ¢ um catalogo informativo, a ser gravado a partir da assinatura desta autorizagdo,
e degravado para fazer parte do teor da pesquisa nos exatos termos do que foi
produzido. O acesso ¢ a andlise dos dados coletados se fardo apenas pelo(a)
pesquisador(a) ¢/ou seu(s) orientador(es) / coordenador(es).

Atesto recebimento de uma copia assinada deste Termo Cessdo conforme
recomendagdes da Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP).

Nestes termos, abdico de direitos meus e de meus descendentes quanto ao objeto deste
termo de cessdo, subscrevo o presente.

Assinatura do(a) entrevistado(a):(@(/ﬂ M@/W’ ’ o T 0
Assinatura do(a) pesquisador(a): _\vX/, I;%/O/W! (Qﬁ/m/a, /ﬂOL .L)—A/L/m -

\V
Assinatura do(a) testemunha(a): ___ ) e T A/M Vi C‘:. ﬁﬁa/
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ANEXO 9 - Termo de autorizagdo de uso de imagem de Luciano Martins da Costa

Junior

TERMO DE AUTORIZACAO DE USO DE IMAGEM

Neste  ato,

n°, , inscrito no CPF/MF sob n° jc;>6 é‘? ; S 54/ ﬁ
residente 3 Av/Rua eu@ WMKI} RM&‘é ,
1% 32 [ < » municipio de Itapissuma/Pernambuco. AUTORIZO o uso de minha imagem

¢ todo e qualquer material entre documentos, imagens e fotos de meu acervo pessoal e de

minha familia, que disponibilizo para ser utilizados em pesquisa de Mestrado Profissional
em Histdria, intitulada “A CALDEIRADA DE ITAPISSUMA: HISTORIAS, MEMORIAS,
PRATICAS E SABERES CULINARIOS (2000 a 2021)”, desenvolvida pelo mestrando
William Gama da Silva da Universidade Catélica de Pernambuco — UNICAP. A presente
autorizagdo ¢ concedida a titulo gratuito, com a finalidade exclusiva de colaborar para o
sucesso da pesquisa, abrangendo o uso da imagem acima mencionada em todo territério
nacional e no exterior, na forma de trabalho de pesquisa académica, que resultard em
produto com objetivos estritamente académicos do estudo, que, em linhas gerais é um
catlogo informativo. Fui informado(a), ainda, de que a pesquisa é orientada pela
Professora Doutora Maria do Rosério Silva da Universidade Catélica de Pernambuco —
UNICAP. Por esta ser a expressdo da minha vontade declaro que autorizo o uso acima
descrito sem que nada haja a ser reclamado a titulo de direitos conexos 4 minha imagem ou
a qualquer outro, e assino a presente autorizagdo. Nestes termos, abdico de direitos meus e
de meus descendentes quanto ao objeto deste termo de cessdo, subscrevo o presente. Atesto
recebimento de uma copia assinada deste Termo Cessio conforme recomendagdes da

Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP).

Itapissuma, _& de M de 2021
;@(x/ﬂm/ﬂ /.

(Assinatura)

Nome:
Telefone p/ contato:




ANEXO 10 - termo de cessao de entrevista gravada de Evanderson da Silva Vieira

TERMO DE CESSAO - ENTREVISTA GRAVADA

Itapissuma, \ 4 de AMAAzmQJAﬁ_.dC 2021

Eu, . joi , portador(a) do
RG n° ix: S é g é:: : CPF AAQ.23%4.939A¢  residente

i Qua da AQ@M‘M%

Declaro,
por meio deste termo, que concordei em ser entrevistado(a) e/ou participar na pesquisa
de campo referente i pesquisa intitulada “A CALDEIRADA DE ITAPISSUMA:
HISTORIAS, MEMORIAS, PRATICAS E SABERES CULINARIOS (2000 a 2021)”,
desenvolvida pelo mestrando William Gama da Silva da Universidade Catolica de
Pernambuco — UNICAP, a quem poderei contatar / consultar a qualquer momento que
julgar necessario  através do telefone (81) 9.9651.9042, ou e-mail
william.2020608232@unicap.br.

Fui informado(a), ainda, de que a pesquisa ¢ orientada pela Professora Doutora Maria
do Rosario Silva da Universidade Catélica de Pernambuco - UNICAP

Afirmo que aceitei participar por minha propria vontade, sem receber qualquer
incentivo financeiro ou ter qualquer 6nus e com a finalidade exclusiva de colaborar para
o sucesso da pesquisa.

Fui informado(a) dos objetivos estritamente académicos do estudo, que, em linhas
gerais ¢ um catalogo informativo, a ser gravado a partir da assinatura desta autorizagdo,
e degravado para fazer parte do teor da pesquisa nos exatos termos do que foi
produzido. O acesso ¢ a andlise dos dados coletados se fardo apenas pelo(a)
pesquisador(a) e/ou seu(s) orientador(es) / coordenador(es).

Atesto recebimento de uma copia assinada deste Termo Cessdo conforme
recomendagdes da Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP).

Nestes termos, abdico de direitos meus e de meus descendentes quanto ao objeto deste
termo de cessdo, subscrevo o presente.

Assinatura do(a) entrevistado(a): WM S@QM,O« ; e f
Assinatura do(a) pesquisador(a): |\ ,{ ,{W)’Y\ (\9??/\/{\/3\/ d)/a/ i?,[l/?\% ;

Assinatura do(a) testemunha(a): # gl,u;oo \Muym Pam./}b-\ Uﬂo
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ANEXO 11 - Termo de autorizacédo de uso de imagem de Evanderson da Silva Vieira

TERMO DE AUTORIZACAO DE USO DE IMAGEM

Neste ato, faovmdanion do Silva Visivon ,  nacionalidade

Brani Qo0 A0 , estado civil SQ { , 2iMmo , portador da Cédula de identidade RG

3,108 406 , inscrito no CPF/MF sob n° {46.339.2724-A¢

residente 4 AvRua _Qua_ Alugric s
. . . \J

e, At , municipio de Itapissuma/Pernambuco. AUTORIZO o uso de minha imagem

e todo ¢ qualquer material entre documentos, imagens ¢ fotos de meu acervo pessoal e de
minha familia, que disponibilizo para ser utilizados em pesquisa de Mestrado Profissional
em Historia, intitulada “A CALDEIRADA DE ITAPISSUMA: HISTORIAS, MEMORIAS,
PRATICAS E SABERES CULINARIOS (2000 a 2021)”, desenvolvida pelo mestrando
William Gama da Silva da Universidade Catolica de Pernambuco — UNICAP. A presente
autorizagdo ¢ concedida a titulo gratuito, com a finalidade exclusiva de colaborar para o
sucesso da pesquisa, abrangendo o uso da imagem acima mencionada em todo territério
nacional e no exterior, na forma de trabalho de pesquisa académica, que resultarid em
produto com objetivos estritamente académicos do estudo, que, em linhas gerais é um
catdlogo informativo. Fui informado(a), ainda, de que a pesquisa ¢ orientada pela
Professora Doutora Maria do Rosério Silva da Universidade Catolica de Pernambuco —
UNICAP. Por esta ser a expressdo da minha vontade declaro que autorizo o uso acima
descrito sem que nada haja a ser reclamado a titulo de direitos conexos 4 minha imagem ou
a qualquer outro, ¢ assino a presente autorizagdo. Nestes termos, abdico de direitos meus e
de meus descendentes quanto ao objeto deste termo de cessdo, subscrevo o presente. Atesto
recebimento de uma copia assinada deste Termo Cessdo conforme recomendagdes da

Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP).

Tapissuma, 13 de Mauanline de 2021

Imomdanon S, Ui

(Assinatura)

Nome:
Telefone p/ contato:
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ANEXO 12 - Termo de cessao de entrevista gravada de Almiran Xavier Lins

TERMO DE CESSAO - ENTREVISTA GRAVADA

Itapissuma, ﬂ Jde thovbenbne de2021

Eu, y /a AAALA B )(n/wu Ia L , portador(a) do

RG n° 25 G 423 JG, CPF A3 4,236 326 Sg residente
aC A . .

ceaoaa Declaro,

por meio deste termo, que concordei em ser entrevistado(a) e/ou participar na pesquisa
de campo referente & pesquisa intitulada “A CALDEIRADA DE ITAPISSUMA:
HISTORIAS, MEMORIAS, PRATICAS E SABERES CULINARIOS (2000 a 2021)",
desenvolvida pelo mestrando William Gama da Silva da Universidade Catélica de
Pernambuco — UNICAP, a quem poderei contatar / consultar a qualquer momento que
julgar necessdrio através do telefone (81) 9.9651.9042, ou e-mail
william.2020608232@unicap.br.

Fui informado(a), ainda, de que a pesquisa ¢ orientada pela Professora Doutora Maria
do Rosario Silva da Universidade Catolica de Pernambuco - UNICAP

Afirmo que aceitei participar por minha propria vontade, sem receber qualquer
incentivo financeiro ou ter qualquer 6nus e com a finalidade exclusiva de colaborar para
o sucesso da pesquisa.

Fui informado(a) dos objetivos estritamente académicos do estudo, que, em linhas
gerais ¢ um catdlogo informativo, a ser gravado a patir da assinatura desta autorizagéo,
e degravado para fazer parte do teor da pesquisa nos exatos termos do que foi
produzido. O acesso e¢ a analise dos dados coletados se fardo apenas pelo(a)
pesquisador(a) e/ou seu(s) orientador(es) / coordenador(es).

Atesto recebimento de uma copia assinada deste Termo Cessdo conforme
recomendagdes da Comissio Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP).

Nestes termos, abdico de direitos meus e de meus descendentes quanto ao objeto deste
termo de cessdo, subscrevo o presente.

Assinatura do(a) entrevistado(a):

Assinatura do(a) pesquisador(a):

Assinatura do(a) testemunha(a):
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ANEXO 13 - Termo de autorizagéo de uso de imagem de Almiran Xavier Lins

TERMO DE AUTORIZACAO DE USO DE IMAGEM

. ~

it . .
Neste  ato, . M LR ARA epiais )/n/U.APr\ o g ,  nacionalidade
a

T

3Q e Péua , estado civil \/_X~An, e portador da Cédula de identidade RG
n".ng:'gjzg ,inscritonoCPF/MFsobn"?;/)Ji’é%c}\«{ Q\g 5

residente 4 Av/Rua e
nt 21 , municipio de Itapissuma/Pernambuco. AUTORIZO o uso de minha imagem SHeho
e todo e qualquer material entre documentos, imagens e fotos de meu acervo pessoal e de
minha familia, que disponibilizo para ser utilizados em pesquisa de Mestrado Profissional
em Historia, intitulada “A CALDEIRADA DE ITAPISSUMA: HISTORIAS, MEMORIAS,
PRATICAS E SABERES CULINARIOS (2000 a 2021)”, desenvolvida pelo mestrando
William Gama da Silva da Universidade Catélica de Pernambuco — UNICAP. A presente
autorizagdo ¢ concedida a titulo gratuito, com a finalidade exclusiva de colaborar para o
sucesso da pesquisa, abrangendo o uso da imagem acima mencionada em todo territério
nacional e no exterior, na forma de trabalho de pesquisa académica, que resultard em
produto com objetivos estritamente académicos do estudo, que, em linhas gerais é um
catdlogo informativo. Fui informado(a), ainda, de que a pesquisa é orientada pela
Professora Doutora Maria do Rosario Silva da Universidade Catélica de Pernambuco —
UNICAP. Por esta ser a expressdo da minha vontade declaro que autorizo o uso acima
descrito sem que nada haja a ser reclamado a titulo de direitos conexos 2 minha imagem ou
a qualquer outro, ¢ assino a presente autorizagdo. Nestes termos, abdico de direitos meus e
de meus descendentes quanto ao objeto deste termo de cessdo, subscrevo o presente. Atesto
recebimento de uma cépia assinada deste Termo Cessdo conforme recomendagdes da

Comissio Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP).
Itapissuma, } ¢ de WaVesujpso  de 2021
/Q?AMM X ){ a&ien 7(0 ks

(Assinatura)

Nome:
Telefone p/ contato:
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ANEXO 14 - Diario Oficial com o Decreto de Lei Estadual N°15. 267, de 10 de abril de
2014, que confere a Itapissuma o titulo de capital pernambucana da caldeirada.

2 Diério Oficial do Estado de - Poder L Recife, 11 de abril de 2014
1 N2 15.266, 3
Emenda Constitucional LEI N® 15.266, DE 10 DE ABRIL DE 2014

Institul, no Calendério de Eventos do Estado de Pemambuco, &
Missa do Vaqueiro de Rajads, Distrito do Municipio de Petrolina.

EMENDA CONSTITUCIONAL N° 39, DE 10 DE ABRIL DE 2014. O PRESIDENTE DA ASSEMBLEIA LEGISLATIVA

DO ESTADO DE PERNAMBUCO:

o8 doan. 23,

800 saber que
A MESA DIRETORA DA ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DO ESTADO DE PERNAMBUCO, o uso de suas alrituigdes, tondo em visia o Promulgo a seguinte Lai:
que dspde 0 § 2°, do art. 17, da Constuicho do Estado, combinado com 0 Inciso Vi, do an. 253, do Regiments intemo, promuga a
soguinte EMENDA CONSTITUCIONAL: Art. 17 Fica insiituido no Calendério de Eventos do Estado de Pemambuco, a Missa do Vaqueiro de Ragada, realizada, anuakmeats, o
3 domingo do més d oututo, 7o Distito de Rajada, Municigwo de Petrolina.
At 19 Fica acrescido a0 an. 103 da Constituicao do Estado de Pemambuco, o § 5° com a seguinte redagho:
Art 2* Eata Lai ontra orm vigar na Sala Go Sua publicacao

LT T —
v AR Palicio Joaquim Nabuco, Recife, 10 de marco do ano de 2014, 1967 da.
Revolugio 192 da Brasil
§ 5 O cargo de Delegado de Policia Givi, privativo de bacharel em Direito, inlegra as camevas juridicas lipicas de Estado.” (AC)
GUILHERME UCHOA
At 2* Esta Emenda Constitucional entra em vigor na data da sua pubicaco. Presicents
Palicio Recita, de 2014, 196" da O PROJETO QUE ORIGINOU ESTA LEI £ DE AUTORIA

Revolugso 8 DA EX-DEPUTADA [SABEL CRISTINA - PT
Deputado Guilherma Uchés - Presidents
Deputado Marcantonio Dourado - 1 Vice - Prosidente
Deputado André Campos - 2° Vice - Presidente LEI N2 15.267, DE 10 DE ABRIL DE 2014.

Deputado Jodo Femando Coutinho - 1° Secretirio

ds Caideirads.
Deputado Claudiano Martins Fitho - 2* Secretirio
© PRESIDENTE DA ASSEMBLEIA LEGISLATIVA

Deputada Sebastido Oliveira Junior - 3" Sacratirio DO ESTADO DE PERNAMBUCO:
Doputada Eriberto Medeiros - 4° Secretirio Fago saber que s, o Poder
Ppromulgo a seguinte Lei:
AL 1° Fica conferido a0 Municipio de tapissuma, o Titulo de Gapsal Pemampucana da Calderada
Leis At 2° Esta Lei enira om vigor na data de sua publicagdo.
Paibcio Recite, do 2014, 196° du
Brasit

LEI N¢ 15.265, DE 10 DE ABRIL DE 2014.
GUILHERME UCHOA

Institul, Estado de , 0 Dia Presidents

O PROJETO QUE ORIGINOU ESTA LEI £ DE AUTORIA

O PRESIDENTE DA ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DO DEPUTADO ANTONIO MORAES - PSO8
DO ESTADO DE PERNAMBUCO:
250 saber que 5 2, o Poder
promuigo a sequinte Lei:
A, 1% Fica nstitido, Eventos Pecnambuco, i, a ser : LEI N2 15.268, DE 10 DE ABRIL DE 2014.
anuaimente. no dia 27 (vinte @ sefe) de junho.
Fraitas, &
A 2* O Dia Estadual do Quadritheiro Junino nilo serd considerade feriado ovil ETE » ser construida no Municipio de Allanca.
Art. 3" Esta Lei entra em vigor na data de sua pubiicaqdo. O PRESIDENTE DA ASSEMBLEIA LEGISLATIVA
DO ESTADO DE PERNAMBUCO:
Palicio Joaquim Nabuco, Aecife, 10 de abril do ano de 2014, 196 da
volugao Fago saber que lendo em vista o disposto nos §§ 6' @ 8% do art. 23, Legisiati
promuigo a seguinte Lei:
Presidente An. 1 Fica denominada Escola Técrica Estadual Sixto Lourenco de Fratas. a ETE a ser construica no Municipio de Afanca.
0 PROJETO QUE ORIGINOU ESTA LE! E DE AUTORIA DA DEPUTADA TERESA LEITAO - PT Art. 2 Esta Lei enira em vigor na data de sua publicasdo.
Palacio Joaquim Nabuco, Rectte, 10 de abril do ano de 2014, 196° da.
PODER LEGISLATIVO e o
GUILHERME UCHOA
Misa Diketoka: Presidente, Deputado Guilherme Uchoa: 1° Vice-Presidente. Deputado Prescenie
Marcantdnio Dourado; 2* Vice-Presidente. Deputado André Campos; 1° Secretério.
Deputado Jodo Femando Coutinho; 2* Secretdrie, Deputado Claudiano Martins Filo : 3° 0 PROJETO QUE ORIGINOU ESTA LEI € DE AUTORIA
Secretiirio, Depotado Sebastido Oliveira Jinior; 4* Secretirio. Deputado Eribenio Medeiros. DO DEPUTADO MAVIAEL CAVALCANT) - DEM
Geral - Ismar Teixeira C: i Geral - Marcelo Cabral ¢ Silva:
Secretéria-Geral da Mesa Diretora - Ana Olimpia Celso de M. Severo; Superintendente
Administrativo - José Lourenga de Sobral Neto: Superintendente de Gestio de Pessoas -
Sérgio Mauricio Coutinho Cdrrea de Ol de Gestilo - Edécio Rodrigues de
Lima; Superintendente de Tecnologia da Informagio - Braulio Jost de Lisa C. Torres: Chefe do Cerimonial
Pesacklis: Beastes Salor de Sadide ¢ Medicina A M de LEI N® 15.269, DE 10 DE ABRIL DE 2014.
Seguranca Legistativa - Coronel Ricardo Ferreira de Lima: Superintendente de Preservagio do Patrimdnio
Histérico do Legislativo - Cynthia Barreto; Auditora-Chefe - Maria Gorete Pessoa de Melo; Superintendente de Instin, Ll
Comunicagio Social - Margot Queiroz Dourado; Chefe de Departamento de Imprensa - Marconi Glauco: Estadusl do Oficial de Aeserva.
Editora - Fabiane Cavalanti; Subeditora - Manocls Moreira; Repérteres - Anselmo Monieiro, Femandino Neto,
Mirclla Lemos, Renata Varjal. Sandra Salisvinia, Veronica Barros ¢ Yanns Arailjo: Fotografia: Roberto Soares O SYRSIDRIETE DA ASBISILELN LIS AT,
(Gerente de Fotografia), Breno Laproviters (Edigio de Fotografia), Lucas Neves, Jodo Bita ¢ Rinaldo Marques; DO SSTADO DE PEANAMBUCO:
Disgramacdo ¢ Editoragio Eletronica: Alécio Nicoluk Jinior ¢ Anderson Galvio: Enderego: Palicio Joaquim
Nabuco, Rua da Aurora, n° 631  Recife-PE. Fone: 3183-2368. Fax 3217-2107. PABX 3183.2211. Nosso e-mafl: e o DAL droi w0
scom@alepe.pe. gov.hr. PESge 5 ohptof Cat:

A, 17 Fica insttuido no Calendirio de Eventos do Estado de Pemambuco o Dia Estadual do Oficial de Reserva, a ser comemorada,
anuaimente, 1o & 17 de novembro,

Nosso endereco na Internet: http:/www.alepe.pe.gov.br
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ANEXO 15 - Decreto de Lei Estadual N° 15.267, de 10 de abril de 2014, que confere a
Itapissuma o titulo de capital pernambucana da caldeirada publicado no sitio da
ALEPE

07/12/2021 18:01 Alepe Legis - Portal da Legislagdo Estadual de Pernambuco

Alepe Legis

Legislacdo do Estado de Pernambuco

Texto Original

LEI N° 15.267, DE 10 DE ABRIL DE 2014.

Conferc a0 Municipio de Itapissuma o Titulo de Capital
Pernambucana da Caldeirada.

O PRESIDENTE DA ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DO ESTADO DE PERNAMBUCO:
Faco saber que tendo em vista o disposto nos §§ 6° e 8° do art. 23, da Constituicdo do Estado, o
Poder Legislativo decreta e eu promulgo a seguinte Lei:

Art. 1° Fica conferido ao Municipio de Itapissuma, o Titulo de Capital Pernambucana da
Caldeirada.

Art. 2° Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagao.

Palacio Joaquim Nabuco, Recife, 10 de abril do ano de 2014, 198° da Revolugdo Republicana
Constitucionalista e 192° da Independéncia do Brasil.

GUILHERME UCHOA
Presidente

O PROJETO QUE ORIGINOU ESTA LEI E DE AUTORIA DO DEPUTADO ANTONIO
MORAES - PSDB.

legis.alepe.pe.gov.br/texto.aspx?id=3548&tipo=TEXTOORIGINAL n
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APENDICES

APENDICE A - Perfil dos Entrevistados

Figura 13 — Fotografia do entrevistado Alberto Luiz da Silva

Fonte: aquiivo pessoal do autor, 2023.

Nome: Alberto Luiz da Silva

Idade: 54 anos

Sexo: Masculino

Local de Nascimento: Itapissuma-PE
Escolaridade: 5° ano do Ensino Fundamental 1
Profissdo: Comerciante

Figura 14 — Fotografia do entrevistado José Pereira da Silva

Fonte: arquivo pessoal do autor, 2023.

Nome: José Pereira Costa

Idade: 69 anos

Sexo: Masculino

Local de Nascimento: S&o Vicente Férrer - PE
Escolaridade: Néo estudou

Profissdo: Comerciante
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Figura 15 — Fotografia da entrevistada Lidiane Pereira da Silva

e ‘r‘ﬂ

Fonte: arduivo pessoal do autor, 2023.

Nome: Lidiane Pereira da Silva

Idade: 43 anos

Sexo: Feminino

Local de Nascimento: lgarassu-PE
Escolaridade: Ensino Fundamental 1 incompleto
Profissédo: Comerciante

Figura 16 — Fotografia do entrevistado Luciano Martins da Costa Junior

Fonte: arquivo pessoal do autor, 2023.

Nome: Luciano Martins da Costa Junior
Idade: 20 anos

Sexo: Masculino

Local de Nascimento: Itapissuma-PE
Escolaridade: Ensino médio completo
Profisséo: Comerciante
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Figura 17 — Fotografia do entrevistado Evanderson da Silva Vieira

hit «
Fonte: arquivo pess

oal dbl é{utor, 2023.
Nome: Evanderson da Silva Vieira

Idade: 25 anos

Sexo: Masculino

Local de Nascimento: Paulista-PE

Escolaridade: Universitario

Profisséo: Empreendedor

Figura 18 — Fotografia da entrevistada Almiran Xavier Lins

.

Fonte: arquivb péséoal do autor, 2023.

Nome: Almiran Xavier Lins

Idade: 66 anos

Sexo: Feminino

Local de Nascimento: Itapissuma-PE
Escolaridade: Ensino Médio Incompleto
Profissdo: Empreendedora
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