O CAJU NO NORDESTE: IMPORTANCIA ECONOMICA,
SOCIAL E CULTURAL.
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Este trabalho é fruto de uma pesquisa desenvolvida para a disciplina de
cozinha brasileira, do Curso de Gastronomia da UFC, que teve por objetivo estudar
a biodiversidade do Brasil. A regiao Nordeste do Brasil apresenta uma flora bem
diversificada, gracas as suas caracteristicas Unicas de relevo, vegetacao, clima e
hidrografia. Devido a essas variacdes geograficas, ela foi dividida em sub-regides,
sao elas: zona da mata, meio-norte, agreste e sertao, todas com vasta
biodiversidade em sua vegetacao, presente nos diferentes biomas, variando entre
mangue, Mata Atlantica, vegetacao de dunas, cerrado, caatinga, restinga, Floresta
Amazobnica e Mata dos Cocais, todos responsaveis por uma rica cultura alimentar.
O cajueiro (Anacardium occidentale, L.), planta xerdéfila e rdstica, é tipica de clima
tropical e de origem brasileira e constitui uma cultura de elevada importancia para
a economia e o desenvolvimento social do Nordeste. O Maranhao, Piaui, Ceard, Rio
Grande do Norte, Pernambuco e Bahia sao os Estados que mais cultivam e
apresentam maior potencial de expansdo do fruto. A arvore que possui um porte
médio, espalhou-se para diversos paises como Africa e india. Os indigenas que
aqui habitavam, desde o periodo colonial, ja utilizavam fartamente o caju em sua
alimentacao e na producado de bebidas fermentadas, como o cauim e o mocorord,
gque eram utilizadas, principalmente, nas celebracbes. O caju, riquissimo em
vitamina C, calcio, fosforo e ferro, € um dos frutos emblematicos que fazem parte
da tradicao cultural da alimentacao nordestina, sendo que no Ceard e Piaui possui
grande importancia econémica, social e cultural, principalmente com a producao,
comercializacdo e uso da castanha, o verdadeiro fruto, e da cajuina, bebida
fermentada do suco do caju. Atualmente, o pedunculo, que vem sendo
desperdicado pela inddstria, tem sido pesquisado na gastronomia, em preparacoes
como, a mogueca e a pacoca de “carne de caju”, garantindo um aproveitamento
total desse fruto.
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