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Bolo da 
Misericórdia

Os bolos mais tradicionais do Piauí são os feitos à base de macaxei-
ra/mandioca e seus derivados. Entretanto, nos últimos anos, um exemplar 
de peso vem dominando as redes sociais: o Bolo da Misericórdia. Apesar 
do nome, ele não tem muito a ver com piedade; na verdade, ele está mais 
relacionado a um pecado: a gula. São quase 30 kg de uma combinação de 
massa, recheio e cobertura, dividido em pedaços de cerca de 1 kg. “Mise-
ricórdia!” – você pode exclamar. Bom, essa é a origem do nome, segundo 
o criador David Sousa, que elaborou essa gigante, a princípio, como 
trabalho de finalização de um curso de confeiteiro. Após conquistar a 
professora, ele colocou o produto à venda e o resto é história. O boca a 
boca tratou de elevar a fama do bolo, que acabou ganhando notoriedade 
nos meios digitais – afinal, estamos na era dos influenciadores e 
tiktokers.A receita, David não revela, mas dá algumas dicas: chocolate de 
qualidade. “A massa é 78% de cacau, não é muito doce, é um chocolate 
marcante, e o bolo é grande, com várias camadas. Eu queria algo que fosse 
um bolo raiz, com ingredientes simples, mas que as pessoas amassem”, 
conta o confeiteiro. Tudo na receita é de grandes porções e proporções: o 
bolo completo pesa cerca de 27 kg e cada pedaço – que recebe ainda uma 
generosa quantidade de calda – atinge 1 kg. “A ideia era criar um bolo cuja 
porção não fosse individual, mas que pudesse ser compartilhada com 
amigos”, acrescenta o jovem.
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Pratos 
com Vísceras

O que era apenas uma resenha com os amigos aos fins de semana 
acabou virando um negócio. Esse é o resumo da história da Casa da 
Panelada, restaurante liderado pelo casal Gardênia Mesquita e Eldinan 
Castro. Ele conta que os pratos feitos pela esposa chamavam a atenção 
da galera e então resolveram abrir um estabelecimento especializado 
em pratos tradicionais piauienses, com destaque para aqueles prepara-
dos com vísceras. O consumo de miúdos na cozinha piauiense – e 
nordestina, por extensão – tem grande ligação com o colonizador 
português cujo cardápio tem diversas preparações com estes ingredien-
tes que acabaram sendo trazidas para o solo brasileiro e aqui foram 
sendo adaptadas. Mas, por que será que no Brasil este tipo de comida 
ainda é muito associado à pobreza ou a alimentos não saudáveis? Há 
estudos que provam que as vísceras são ricas em macro e micronutrien-
tes, como ferro, zinco e vitamina B12. O preconceito pode estar mais 
ligado a uma questão social. Na tradição do trabalho nas fazendas, há o 
responsável pelo abate dos animais, muitas vezes chamado de “fatei-
ro”, palavra que deriva de “fato”, que significa o conjunto de órgãos 
internos de um determinado animal. Tradicionalmente, dava-se ao 
fateiro, geralmente uma figura simples, todos os fatos do animal 
abatido, como forma integral ou parcial de pagamento pelo seu serviço. 
Então, em um estado que surgiu a partir da expansão da pecuária pelo 
interior do Brasil, como o Piauí, obviamente, pratos feitos com as 
partes internas dos animais seriam comuns, pois a figura do vaqueiro e 
o ambiente das fazendas são parte inconteste das raízes da cultura 
piauiense.
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Sarapatel
Fígado, língua, coração, pulmão, sangue... um prato feito com esses 
ingredientes retirados de caprinos ou suínos pode assustar muitas 
pessoas, mas acredite, uma multidão aprecia esta iguaria chamada 
sarapatel, que tem um público cativo no Piauí. Sua origem veio do 
território português, onde existe o sarrabulho (nome que o sarapatel 
ainda recebe em outras regiões do Brasil). Estudos indicam que as 
raízes do sarrabulho português estão em culturas de povos que habita-
ram península ibérica como os celtas, os romanos e os mouros. O 
sarrabulho por sua vez, se espalhou não apenas em terras tupiniquins 
onde recebeu influências indígenas e africanas, transformando-se em 
sarapatel, mas também na Índia, na região de Goa, antiga colônia de 
Portugal, onde recebe o nome de sorpotel. 
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A receita deste prato é uma adaptação de Gardênia Mesquita, da Casa 
da Panelada, que aprendeu o preparo com sua avó, Dona Preta, dona 
de uma banca no mercado da cidade de Beneditinos, a 64km de 
Teresina. O esposo de Gardênia, Eldinan, conta que foram feitas 
adaptações para melhor conservar a refeição no ambiente comercial. 
“Não usamos o sangue nem a cabeça porque são mais perecíveis. 
Fazemos um corte milimétrico no tamanho ideal e temos muito 
cuidado com as boas práticas de higiene e na forma de servir”, diz.

• 1 peça de fussura [fíga-
do, bofe (pulmão), língua 
e coração]
• ⁠100ml de tempero da 
casa
• 1 col. sopa de sal
• 1 col. sopa de corante de 
urucum
• 1 col. sopa de açafrão 
• 100g de cebola
• 100g de tomate 
• 100g de pimentão 
• 100g de pimenta de 
cheiro 
• 1 maço de cheiro verde 
• 2 col. de óleo de coco 
babaçu 
• Alho a gosto

Lave bem os miúdos e leve ao fogo 
com bastante água e deixe ferver por 
aproximadamente 30min. Depois 
escorra e lave novamente para retirar 
excesso de resíduos. Assim feito, 
pique os miúdos e tempere com o 
tempero da casa, sal, corante e 
açafrão. Logo após, acrescente os 
demais temperos (verduras) já 
picados. Refogue o alho no óleo de 
côco e vá acrescentando tudo na 
panela. Refogue bem e depois acres-
cente água até cobrir e cozinhe em 
fogo baixo por aproximadamente 30 
min. ou até que os miúdos fiquem 
bem macios.
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Herança indígena

Corte o sarapatel em pedaços 
pequenos e uniformes, para que a 
apresentação seja mais refinada e o 
prato tenha uma textura agradável.
Não utilize sangue para deixar o 
prato mais leve e menos perecível.
O segredo de todas essas comidas 
que levam vísceras é você servir no 
dia seguinte, porque aí o caldo fica 
mais apurado, o sabor fica mais 
marcante.

A cultura alimentar piauiense ainda 
preserva com orgulho a herança indígena 
em diversos aspectos. Utensílios como 
peneiras/arupembas, cuias/coités, 
abanos/quibanes e jacás, que eram 
utilizados pelos povos originários em 
suas rotinas, continuam a ter presença 
marcante nas cozinhas e feiras do Piauí. 
Esses objetos, além de representarem a 
sabedoria ancestral, são essenciais no 
preparo e armazenamento de alimentos, 
conectando os piauienses às suas raízes. 
Feitos de materiais naturais e com 
técnicas artesanais, eles demonstram a 
forte relação entre o homem e a natureza, 
mantendo viva uma cultura que valoriza 
o simples, o funcional e o sustentável.
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Cozidão
No Piauí, cozidão é um termo genérico para um ensopado de pedaços de 
carne que contém ossos e muitas verduras e legumes. Tanto o corte bovino 
quanto os vegetais que compõem o prato variam conforme a preferência do 
cozinheiro. A receita a seguir é de Odilon Leão, um mestre na cozinha e nas 
histórias que conta. Iniciou na profissão na década de 1980 e hoje é especia-
lista em churrascos e cozinha quente. Tem muito conhecimento também em 
cozinha tradicional piauiense e dá a dica para um bom cozidão: “o segredo é 
selar a carne, depois refogar bem os vegetais antes de adicionar a água, pro 
caldo ficar encorpado”.  

• 1 kg de acém (corte dianteiro)
• 1 xícara de tomate picado
• 1/2 xícara de pimentão picado
• 1/2 xícara de cebola picada
• 1 colher de chá de corante de urucum
• 2 dentes de alho picados
• 1 colher de sopa de vinagre 
• Pimenta-do-reino e sal a gosto
• 2 pimentas de cheiro inteiras
• Cheiro-verde (cebolinha e coentro) a gosto
• Óleo vegetal para fritar
• Água quente o suficiente para cobrir
• Vegetais a gosto em pedaços 

Tempere o acém com alho, pimenta-do-reino, sal e vinagre. Em uma panela 
de pressão, aqueça o óleo e acrescente o corante de urucum. Refogue a 
carne até selar. Em seguida, retire a carne, acrescente o tomate, a cebola e o 
pimentão, refogando até que as verduras se desmanchem e o caldo fique 
espesso. Volte com a carne, acrescente as duas pimentas de cheiro inteiras, 
os legumes de sua preferência (batata, cenoura, abóbora, macaxeira, 
quiabo, maxixe, banana da terra, etc) e adicione água fervente até cobrir. 
Leve à pressão por cerca de 20 minutos. Após o cozimento, retire as pimen-
tas, ajuste o sal e finalize com o cheiro-verde. 
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Peixe Assado 
Teresina é uma cidade que nasceu rodeada pelos rios Parnaíba e Poti. Tanto 
que o seu bairro mais antigo, hoje é chamado de Poti Velho. O local, hoje 
urbanizado, ficava na zona rural da capital piauiense e herdou dos antepas-
sados a sua ligação com a pesca, a agricultura e o artesanato em cerâmica. 
Uma das imagens mais marcantes da localidade, além do encontro daqueles 
dois rios, certamente é o sorriso largo de Raimunda Teixeira, mais conheci-
da como Raimundinha, uma liderança no bairro. Habilidosa nas esculturas, 
ela também é uma artista da culinária local. Aprendeu jovem com a mãe a 
quebrar babaçu para extrair leite e azeite, a pisar milho para o cuscuz. 
Criada à beira do rio, desenvolveu uma paixão especial por pratos à base de 
peixe, influenciada pelo pai pescador e agricultor. A fama de seu peixe, seja 
cozido ou assado recheado com ingredientes tradicionais, foi crescendo e 
logo se tornou uma referência no parque do Polo Cerâmico Artesanal do 
Poti Velho, onde ela tem um quiosque. 

• 1 peixe de aproximadamente 1,4 kg 
(tilápia ou branquinho)
• Sal a gosto
• Suco de 1 limão
• 1 tomate picado
• 1 cebola picada
• 1 pimentão pequeno picado
• 1 pimenta de cheiro picada
• Cheiro-verde picado a gosto
• 50g de queijo coalho ralado

Comece limpando bem o peixe e temperando com sal e limão. Deixe-o 
descansar por cerca de uma hora. Em seguida, lave-o ligeiramente e ajuste o 
sal, se necessário. Para o recheio, misture o tomate, a cebola, o pimentão, a 
pimenta de cheiro, o cheiro-verde e o queijo coalho ralado. Recheie o peixe 
com essa mistura, fechando bem. Leve à grelha e, nos primeiros 25 minutos, 
mantenha o peixe na parte superior da grelha para garantir que cozinhe por 
dentro. Depois, abaixe a grelha para dourar a pele nos últimos 15 minutos. 
Sirva com farofa de cebola e alho e uma salada de tomate, cebola e alface.
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Caldo de Carne
Caldo de carne para o piauiense é uma preparação de múltiplas utilidades: 
serve pra quando se está doente ou de ressaca, pra dar ânimo e força, para 
confortar, pra sustentar. No Piauí, caldo de carne é uma receita a base de carne 
moída, verduras tradicionais das preparações piauienses (tomate, cebola, 
pimentão, cebolinha, coentro e pimenta de cheiro), por vezes, um ovo, e, 
tradicionalmente, farinha de mandioca para espessar, pois segundo o dito 
popular a farinha “engrossa o fino, aumenta o pouco e esfria o quente”. A 
receita a seguir é da professora Shayana Sousa, que deu os primeiros passos na 
cozinha inspirada pelo pai e por outros membros de sua família. “A cozinha 
para mim é profundamente emocional. Tenho muitas memórias afetivas dos 
caldos e da paçoca pilada feitos pela minha avó”, descreve, ressaltando as 
tradições que inspiram sua prática culinária até hoje.

• 500g de carne moída
• 3g de sal
• 1g de pimenta-do-reino moída na hora
• 1g de cominho em pó
• 10g de pimenta de cheiro picada
• 100g de cebola branca picada
• 10g de alho moído
• 1/2 maço de cheiro-verde picado
• 50ml de óleo vegetal
• 5g de corante de urucum
• Farinha de mandioca fina (para espessar o caldo)
• 1 litro de água
• 80g de pimentão verde picado
• 4 ovos

Tempere a carne moída com sal, pimenta-do-reino e cominho. Em uma panela, 
aqueça o óleo e refogue a carne até que ela fique dourada. Adicione a cebola, o 
pimentão, a pimenta de cheiro e o alho, refogando bem. Acrescente o corante 
de urucum e misture bem. Em seguida, adicione a água e cozinhe em fogo 
médio até que a carne esteja completamente cozida. Para espessar o caldo, 
adicione a farinha de mandioca previamente hidratada em água, mexendo até 
atingir a consistência desejada. Ajuste o sal conforme necessário e finalize com 
o cheiro-verde picado e os ovos escalfados diretamente no caldo ou cozidos à 
parte. Sirva bem quente.
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Bolo de Bacuri
O bacuri é uma fruta típica da Amazônia e da área de transição com cerrado 
dos estados do Maranhão e Piauí. Seu sabor intenso, ácido e adocicado, 
bastante perfumado é muito apreciado pelos piauienses que o utilizam em 
licores, compotas, doces, sucos, sorvetes. A polpa não processada é chama-
da popularmente de língua, como explica a confeiteira Alice Carvalho que 
compartilhou a receita a seguir. Ela começou sua trajetória na gastronomia 
aos dez anos de idade, quando foi morar com sua bisavó, que fazia bolos 
para festas. Foi nessa época que sua paixão pela confeitaria floresceu. Em 
sua visão, apesar de existirem bolos regionais como o de goma e o Cariri, o 
Piauí ainda pode investir em um exemplar doce e Alice aposta no bacuri 
como uma tentativa de criar esse legado.

Massa
• 250g de Açúcar 
• 200g de Manteiga 
• 200ml de leite
• 04 ovos
• 250g de farinha de trigo
• 15g de fermento químico em pó 
• 200g de polpa de bacuri (natural/língua)

Geleia
• 250g de polpa de bacuri
• 250g de Açúcar 
• 15ml de suco de limão
• 150ml de água 

Bata o açúcar com a manteiga até formar um creme fofo. Adicione os ovos 
um a um. Em seguida, a polpa de bacuri e bater até agregar bem. Aos 
poucos. Acrescente a farinha de trigo e o fermento intercalando com o leite 
até finalizar. Dispor em forma de 20 a 22cm de diâmetro untada e enfarinha-
da, levar ao forno pré aquecido a 180°C por aproximadamente  40 a 50 
minutos. Para a geleia, em uma panela, misturar todos os ingredientes e 
levar ao fogo mexendo de vez em quando para não grudar. O ponto é quando 
começa a soltar do fundo da panela. Dispor a geleia em cima do bolo e 
espalhar.
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