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Nota do editor


A receita para preparar Mesa brasileira veio de muitas ideias e “ingredientes”: histórias do período colonial e do Império; curiosidades sobre o que se comia; características dos itens que compunham e compõem os pratos de cada região do Brasil, e a participação de chefs representando essas regiões, com direito a sugestões de cardápio.


O texto leve discorre sobre o mix de influências (europeias, africanas e indígenas) que, ao longo dos séculos, resultou em uma “etiqueta brasileira”. Mas aqui a etiqueta não vem trazer regras; em vez disso, constitui-se em um valioso conhecimento para que o comensal tenha a sua experiência aprimorada.


Essa mescla de cozinha e cultura contribui para o desenvolvimento de estudantes e profissionais e reafirma o compromisso do Senac São Paulo com a difusão de nossa gastronomia. 


Boa leitura, e bom apetite.
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Nota das autoras


Este livro nasceu, antes de mais nada, do amor pelo Brasil, nosso país continental, rico em natureza, pródigo em acolhimento e tão variado em seus sabores e tradições culinárias.


Além disso, Renata, que faz da mesa posta sua profissão, e Claudia, que como jornalista investiga e escreve sobre o bem receber, adoram viajar, comer, cozinhar e caprichar quando convidam em casa. 


Mas percebemos que a etiqueta ocidental, de origem europeia – na qual baseamos nosso cotidiano –, não contempla como servir e comer nossos variados pratos regionais. E que, sendo o Brasil tão vasto, falta-nos esse tipo de conhecimento – até para complementar nossos trabalhos, workshops e consultas.


Não temos a pretensão de esgotar todo o repertório de receitas regionais – afinal, pensamos em fazer uma segunda parte com sobremesas, por exemplo –, mas pinçamos aqui os ingredientes e pratos mais populares, para que, em viagem de turismo por nosso território, possamos desfrutar dessas tradições sem precisar garimpar demais.


Finalmente, tanta riqueza de ingredientes, receitas e pratos merece ser valorizada. Conhecer nossa história e a cultura de cada região vai tornar mais saborosa a experiência de degustar um prato – concorda? Além de enriquecer a conversa ao redor da mesa, o que, convenhamos, é um dos grandes prazeres da vida!

 

Claudia Matarazzo

Renata Kauling Z. de Negreiros 




  
Admiração, carinho e muita gratidão!




AGRADECIMENTO A MARY DEL PRIORE


Sou apaixonada por história, pelo Brasil e por biografias – não necessariamente nessa ordem, mas cada um com muita intensidade. Ora, os livros de Mary Del Priore, historiadora premiada, trazem isso e muito mais. Sua escrita sensível e bem trabalhada nos envolve e encanta tanto que não largamos o livro até terminá-lo.


Nos mais recentes, percebi que tentava ler devagar, economizando viradas de páginas, por pura pena de chegar ao fim. Não importa se em sua obra Mary fale de príncipes e reis, de escravizados e colonos ou das mulheres de nossa história: o faz sempre com delicadeza, precisão e cuidado.


É isso que traz um conforto extra para quem lê: somos levados suavemente para cenários e circunstâncias do passado, como se tivéssemos atravessado um portal do tempo, pelas imagens que nos falam, cantam, dançam e nos enfeitiçam – tudo por meio de sua escrita.


Não a conheço pessoalmente, mas, quando uma amiga comum me deu seu contato, enchi-me de coragem: liguei perguntando se poderia me ajudar com a parte histórica deste livro. Ela, generosamente, não apenas indicou o caminho das pedras, por meio da leitura dos quatro volumes de Histórias da gente brasileira, como também autorizou que usasse alguns trechos.


Assim, as informações de teor histórico presentes nos capítulos têm, como fonte, os escritos de Mary. Já tudo o que se refere a receitas e técnicas gastronômicas teve o aval do professor e pesquisador Carlos Manoel Almeida Ribeiro.


Voltando a Mary: agradeço a sua generosidade, a presteza em me responder sempre e, claro, as preciosas informações – além do grato prazer experimentado durante a fase de pesquisa e leitura de seus trabalhos. Obrigada, muitas vezes obrigada, por tantos momentos de celebração em boa leitura.


AGRADECIMENTO A CARLOS MANOEL ALMEIDA RIBEIRO


Há pessoas de quem gostamos antes mesmo de conhecer pessoalmente – como é o caso de Mary Del Priore. De outras, aprendemos a gostar à medida que convivemos. Carlos Manoel Almeida Ribeiro pertence a este grupo. Nos conhecemos em 2008, quando, como chefe do cerimonial do Governo do Estado de São Paulo, preparei com ele o cardápio para a recepção ao hoje imperador Naruhito, do Japão – que veio ao Brasil para as comemorações dos 100 anos da chegada do navio Kasato Maru, na primeira onda de imigração.


Ele entrou em minha sala para sugerir alguns pratos nacionais que agradariam à comitiva japonesa. E, com seu extenso trabalho como professor e pesquisador da história da alimentação, logo matamos a charada. Fato é que imediatamente “os santos bateram”. Literalmente, pois, entre seus vários livros publicados, há uma preciosidade: Comida de santo que se come, com receitas e fotos belíssimas das comidas ofertadas e degustadas nos terreiros de candomblé e que também fazem parte do nosso cardápio cotidiano.


Tempos depois descobri que, além de toda a sua cultura gastronômica, Carlos Ribeiro é um chef ousado e criativo – recebeu vários prêmios, e seu picadinho foi eleito pelo Estadão Paladar o melhor de São Paulo. Seu pequeno e acolhedor restaurante, o Na Cozinha, acabou sendo, durante anos, uma extensão da nossa própria casa.


 Aos sábados, descia a pé três quadras e lá batia ponto, com marido e filha, para saborear suas receitas sempre muito brasileiras, feitas por ele ou sob a sua supervisão detalhista e rigorosa.


Eram tardes que não tinham hora para acabar: um mix de degustação, boa conversa e aula sobre nossa história. Entre uma caipirinha e muita informação, sempre saía de lá revigorada. E mais consciente do que nunca da urgência em reforçar nossa identidade, dar visibilidade à nossa riqueza cultural e deixar de lado o complexo de vira-lata que percebo afligir muitas pessoas sem motivo algum.


Quando retomei o projeto deste livro, faltava-me o conhecimento teórico de Carlos para ter mais segurança de tudo tratado aqui. Por mais que já tenha viajado muito por todo o Brasil, experimentado praticamente tudo que descrevo nestas páginas, nada como um professor e chef para, de forma didática e simples, explicar e validar as informações.


Em plena pandemia, encontrei Carlos atuante como sempre: entre lives, festivais de gastronomia on-line e seu delicioso cardápio delivery aos finais de semana, ele ainda encontrou tempo para nossas reuniões virtuais. Juntos, em cada prato, viajamos na imaginação. Ele, contando histórias das receitas, comparando ingredientes, revivendo passagens de sua infância; eu, anotando sem piscar – não queria perder nada e queria descrever melhor imagem e sabor.


Este livro não teria a menor graça sem Carlos. Sem falar na precisão de suas informações, que muito o enriqueceram. Agradecer é pouco: amei cada minuto, Carlos – valeu demais!

    


  
Como come?



De todos os sentidos, para mim, o paladar é o mais completo – sem falar nas delícias que literalmente nos oferece!


Ora, começamos a apreciar um alimento mesmo antes de levá-lo à boca: pelo olfato, que nos faz salivar quando somos inundados por determinados aromas; pelo tato, que complementa a sensação que temos ao degustar, e pela visão: muitas vezes, olhar um lindo prato já nos faz “sentir” seu sabor…


Os pratos que comemos na infância – ou em momentos de alegria e plenitude – são sempre nossos preferidos, não importando seu sabor, mas a lembrança a que nos remetem.


Comidas, receitas, reuniões à mesa e os ingredientes usados em cada lugar são aspectos muito específicos de cada cultura. Há países em que comer com as mãos é o normal; em outros, é considerado falta de educação. Assim como existem alimentos que só podem ser consumidos com as mãos e outros em que é impossível fazê-lo. Arrotar à mesa, em algumas culturas, é um grande elogio ao chef; em outras, uma grosseria.


Todo esse papo é para mostrar que seria impossível saber tudo sobre todas as receitas do mundo todo – não existe certo absoluto quando falamos de paladar. Nem totalmente errado. Depende de tanta coisa, e, vamos combinar, para que tanto rigor ao rotular o prazer de degustar uma iguaria?


No entanto, existe  uma tradição cultural e regional que, essa sim, deve ser respeitada. Não como regra de etiqueta – a qual pode variar muito –, mas como sagrada tradição, importante de ser mantida, pois constitui o mais importante vínculo do ser humano.


É com comida que celebramos nascimentos, dias santos, matrimônios. Em volta da mesa, com diferentes receitas, as pessoas se reúnem vida afora: brindam, flertam, namoram, falam da escola das crianças, fazem planos para o futuro, discutem política, sonham, confortam umas às outras em momentos difíceis.


A comida e os sentimentos que ela desperta falam com as pessoas – e vão direto ao que lhes é mais sagrado: suas lembranças mais afetivas e antigas. Entender a história da nossa comida regional foi uma linda viagem por lugares que já conhecia, mas com um outro olhar.


Não pretendo aqui ditar as regras da comida regional brasileira, ao contrário: a ideia é mostrar como cada região tem sua maneira de cozinhar, servir e comer – e dar a quem lê este livro a oportunidade de saborear mais e melhor esses pratos.


Pessoalmente, adoro ouvir a origem de pratos e ingredientes de algo que eu esteja prestes a degustar. Assim, espero que conhecer melhor a história de nossas receitas lhe proporcione o mesmo tipo de satisfação que tive ao pesquisar e desvendar esses sabores do Brasil.


Exuberância convivendo com escassez


É um engano pensar que nosso país, por ser imenso e ter vastas terras para plantar, tenha sido um lugar de mesa farta. Em Histórias da gente brasileira, Mary Del Priore explica que, no século XVII, as grandes plantações de cana-de-açúcar deixavam pouco espaço para outras lavouras e que a dieta era pobre: tanto os senhores de engenho quanto os escravizados comiam rações de farinha, milho, feijão, arroz e hortaliças. Açúcar e toucinho eram luxos, assim como galinha e carne (que eram servidas excepcionalmente aos doentes).


Os frutos, que cresciam mata adentro, tinham bicho; a carne era de má qualidade, e os produtos importados, mal conservados. Talvez para compensar essa carestia a doçaria desenvolveu-se rápido e muito bem, pois havia açúcar e melado para tal…


Mercadores mais ricos tinham o poder de estocar produtos como sal, farinha e aguardente para especular e aumentar o preço em momentos de crise. De Portugal chegavam bacalhau e vinho, mas estes também representavam itens de luxo.


Segundo os historiadores, as frutas mais populares e que cresciam bem no Brasil eram as bananas e as laranjas – limas e cidreiras –, que, trazidas de Portugal, aqui “pegavam caroço”, crescendo grandes e saborosas. Relatos dão conta de que plantações de cajueiros e mangabas foram dizimadas pelas atividades agrícolas e que, ainda assim, encontrava-se uma variedade imensa de frutas.


Viajantes e cronistas registram uma lista de dar água na boca: abacaxi (comido frito ou fresco, em rodelas), goiaba, abacate, amendoim, guaraná, cajá, cambucá, figo, fruta-pão, entre outras menos conhecidas hoje, como o mandacaru. Em épocas de maior falta de alimento, mandacaru (e outras frutas), farinha e peixe formavam o trio que salvava famílias da fome.


O que fica evidente é que a beleza e a riqueza de nossa gastronomia se devem tanto à generosa natureza e ao clima quanto à interação cultural, à criatividade e à ousadia dos que aqui chegaram – e, por que não dizer, à necessidade que levou à criação de receitas e sabores inusitados.


Em um país continental como o nosso, é natural que um mesmo ingrediente tenha diferentes nomes e usos ao longo do território. O resultado, em vez de nos fragmentar, enriquece, e espero que você experimente essa mesma sensação de privilégio ao viajar pelas receitas e histórias. A mesma que experimento ao sentar em um bar ou restaurante local, cheia de expectativa pela surpresa que nunca falha e na qual sempre me jogo com todos os sentidos, saboreando e rezando – agradecendo as bênçãos!




  
    
Norte
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Denise Röhnelt de Araujo


Jornalista, colunista de gastronomia do jornal Folha de Boa Vista (Roraima) e titular da coluna Letras Saborosas. Pesquisadora da cultura alimentar indígena da Amazônia, cozinheira, palestrante e curadora de eventos gastronômicos. 
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Milagrosa farinha!


Em regiões remotas e de muita seca, a dieta dos escravizados consistia apenas em farinha – eventualmente, em dupla com buchada de bode e peixes secos. E, meio que de contrabando, nos fogareiros e fogões externos assavam-se carnes encontradas na mata: tatus, preás, camaleões, mocós, com acompanhamento de bananas verdes, ananases e mamões. Era uma forma, ainda que arriscada, de criar um complemento ao cardápio com um paladar diverso e exótico – mas não menos saboroso.


A partir do século XIX, o algodão, o couro e o açúcar passaram a ser produzidos em pequena escala. A goma elástica, da qual se obtinha borracha, constituía o principal ativo da região. Os índios omaguás ensinaram os colonos a extrair a goma com vasilhas e seringas, e a borracha era usada para produzir botas e chapéus, que muito serviam nessa região de chuvas diárias e torrenciais.


“Onde houver farinha e milho, cada um cria seu filho”


Esse ditado, muito antigo, dá a real dimensão da importância da farinha no cardápio brasileiro. Polivalente, saborosa e variada! 


A de mandioca, usada pelos indígenas de várias maneiras, inclusive para fazer um “beiju de melhor digestão que a farinha [de trigo]” (segundo um encantado comensal português) e mais agradável que o pão desse cereal, de acordo com cronistas. Era degustada com mel, carne e peixe seco e usada em caldos (para engrossá-los ou lhes agregar sabor e textura). 


O conhecidíssimo e apreciado fubá é o nome angolês para o milho, que, entre outras delícias, forma a base dos nossos populares e coloridos bolos, servidos em 9 de 10 casas brasileiras acompanhando nosso sagrado cafezinho.


Farofa, farinha ou paçoca?


Eis uma provocação, pois a farofa é feita com farinha, e a farinha é a base de um sem-número de delícias da gastronomia brasileira. Paçoca constitui uma variação do nome da farofa: no Centro-Oeste, chama-se de paçoca a farofa salgada, normalmente preparada com lascas de carne-seca. Já no Sudeste temos a paçoca como sinônimo de doce preparado com farinha acrescida de amendoim e açúcar.


A farinha de milho encontrada no Brasil, embora relegada a comida secundária pelos europeus, era muito popular. O próprio milho era um alimento importante consumido pelos escravizados – e, depois, adaptado à mesa da casa-grande com variações.


“Se não é farofa, não é comida”


A frase é de Daniela Narciso, autora do livro Farofa, elaborado com o também chef Danilo Rolim. Ambos, loucos por esse prato, conseguiram reunir nada menos do que 82 receitas de farofas e preparos “assemelhados” para ninguém ficar triste ou sentir falta.


A farofa, segundo eles, pode ser feita com farinha de pinhão, como no Sul, de pão torrado, de farinha de peixe seco, como no Norte, de biscoito triturado… de quase tudo mesmo! 


E farofa tem de ser soltinha. Ligeiramente úmida, já se transforma em um virado. Acrescente um pouco mais de caldo… e vira pirão! Percebeu a versatilidade?


Mais do que o feijão, a farofa é consumida em todas as regiões do Brasil: como acompanhamento de peixes, carnes, frutos do mar e, claro, também como prato principal, no caso das paçocas salgadas, que, no Centro-Oeste, compradas para consumir na rua, vêm em um potinho com uma banana em cima – a fruta é que serve de acompanhamento. 




Curiosidades


Histórias da gente brasileira, de Mary Del Priore


Oferendas


Os escravizados podiam receber de presente cabras e ovelhas, mas raramente as comiam: usavam-nas como oferenda aos deuses em seus rituais religiosos. Se acaso vendessem as carnes, reservavam as vísceras para o mesmo fim. Já o quiabo tinha papel importante nos carurus, iguaria real, ofertados a Xangô.


Briga com o santo


A mesa brasileira muito dependia de bom plantio, colheitas e clima. E era o macaco guariba ou o canto do bem-te-vi que anunciavam as chuvas bem-vindas. Quando a seca se prolongava insuportavelmente, havia um expediente que, acreditava-se, fazia com que os santos se apressassem a atender às preces por chuvas: trocavam-se seus lugares em oratórios e altares. Muitas vezes, eles eram removidos de seus oratórios originais e só voltavam depois que caísse o primeiro aguaceiro.


Escravizados mal alimentados


Estes constituíam vergonha ao seu senhor. A ração média em uma propriedade abastada compunha-se de feijão-preto, toucinho, carne-seca, canjica, farinha, laranja e banana. Se o escravizado de um senhor menos abastado “pedisse de comer” em outra propriedade, isso seria uma desonra ao senhor.
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