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  “Diz-me o que comes
e te direi quem és.”,


  Jean-Anthelme Brillat-Savarin,
epicurista e gastrônomo francês,
autor de A fisiologia do gosto,
obra-certidão-de-nascimento
da gastronomia.
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  Sempre sonhei reunir boas histórias para traçar um perfil da nossa gastronomia. Com meus 75 anos, senti que tinha chegado a hora. Minha trajetória foi simples, sempre contei com bons professores. A primeira foi a Ana, cozinheira da casa de meus pais, que me ensinou a fazer o trivial, mas bem sofisticado. Seu cuscuz-paulista, por exemplo, é de deixar saudades. As balas puxa-puxas, feitas de coco, são inesquecíveis. Ana foi quem me iniciou; depois, na vida foram tantos os mestres... Aos 21 anos, a temporada de quase um ano em Roma foi decisiva! Voltei apaixonado por gastronomia.


  Alguns grandes profissionais que trabalharam para mim no correr da vida foram fundamentais: nosso Claude Lapeyre, o Claude Troisgros, o Jacques Maximin, meu sócio e amigo José Hugo Celidônio, a grande estrela americana Mattew Kenney.


  Os aprendizados nas viagens gastronômicas internacionais foram essenciais. Pude exercitar minha curiosidade de forma plena. Meu amigo e companheiro de vida e de guias, Boni, que considero o melhor chef amador do mundo, foi sempre meu grande guia e professor. Recentemente fui apresentado à gastronomia de boteco. Passei a frequentar e a admirar profundamente. Desta vez, meu guia e professor foi o Juarez Becoza.


  Minha gratidão a todos eles por compartilharem seus conhecimentos.


  O encontro com o editor de gastronomia Robert Halfoun marcou a decisão dessa realização. Ceg – Gas Natural Fenosa acreditou no projeto e nos proporcionou a possibilidade de editar este livro. Um passeio e uma homenagem àqueles que escreveram a história e aos seus grandes herdeiros e continuadores.


  Ricardo Amaral


  
    [image: imagem]
  


  AGRADECIMENTOS


  
    [image: imagem]
  


  Um livro como este, com tamanha quantidade de pesquisa, só acontece quando há muito, muito interesse por um assunto. Quando a gente é apaixonado por ele.


  E como nós, epicuristas, amamos a arte de comer bem, não é mesmo? Para nós, a boa mesa (e o que está em torno dela) é tudo. É o máximo! Incluindo as histórias sempre saborosas contadas ali (e aqui) e as pessoas queridas com as quais dividimos momentos de tanto prazer.


  Meu pai, Eli Halfoun, foi quem me mostrou, ainda criança, qual é a graça dessa brincadeira. Desde muito cedo, nos grandes restaurantes do Rio e de São Paulo, fui me encantando com o tilintar de louças, talheres e taças, com a dança de garçons e cumins, com a descoberta de receitas e sabores. Mal sabia ele (ou sabia?) o quanto toda essa trajetória é importante para mim e como a minha vida, perdoe o trocadilho, tem muito mais gosto por causa disso. Muito obrigado, pai.


  Agradeço ainda a Ricardo Amaral, pelo privilégio de participar desta empreitada ao seu lado. E a Marco Antonio Barbosa, a Ronaldo Serrano e a toda a equipe envolvida na produção dessa obra.


  Robert Halfoun
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  Para quem é da opinião de que comida é quase religião, a mesa é templo sagrado. Não só pelos sabores, texturas e prazeres servidos ali, mas principalmente pelas histórias que regam e temperam tudo isso.


  Comer sozinho é uma chatice. A boa mesa tem comensais gregários e falantes, contando suas experiências (e as dos outros, por que não?), partilhando gostos, opiniões, pensamentos e o saleiro. Há até quem cante e recite poesias!


  A ideia ao escrever este livro é convidar os leitores a participar, sentar conosco à mesa. Oferecemos conteúdo farto para desvendar aspectos da gastronomia muito além dos pratos. De onde vem o que comemos? Para onde os talheres estão nos levando? Algumas respostas estão aqui, através de histórias divertidas sobre os grandes personagens que ajudaram a construir os pilares da gastronomia no Brasil. Desde o cacique que adorava comer e promovia banquetes com a essência de muita coisa consumida ainda hoje, até a descoberta de um Brasil amazônico, revelado por Alex Atala – sob influência do grande Paulo Martins – para todo o país e o mundo.


  No caminho, passamos por D. João VI; pela Princesa Isabel e um dos seus filhos mimados; pelo cozinheiro fantasma, autor de um dos primeiros compêndios sobre os bastidores da nossa cozinha; e pelos criadores de clássicos como o picadinho carioca e a feijoada completa. Seguimos mexendo um panelão de referências, casos, personagens e receitas que influenciaram tanta gente.


  O lendário chef francês Paul Bocuse é ingrediente fundamental na nossa trajetória. A adorável Ofélia Anunciato, apresentadora de A cozinha maravilhosa de Ofélia, também. De maneira simples e democrática, ela ensinou algumas gerações a cozinhar, respeitando as tradições, mas provocando a reflexão – palavra-chave no vocabulário de todo bom cozinheiro, não é, Roberta Sudbrack?


  A chef, aliás, está entre outros nomes emblemáticos que, atualmente no comando de alguns dos grandes restaurantes do Brasil, dão sequência aos passos dados pela cozinha nacional até aqui. Ao todo, contamos a trajetória de 23 chefs, mas há tantos outros a serem citados, espalhados por todo o país… Cada um deles com sua origem, suas predileções, suas referências e – que delícia! – os casos que fizeram, fazem e farão As histórias da gastronomia brasileira.


  Bom apetite!
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  Os banquetes
de Cururupeba


  Neles surgem grande variedade de técnicas e ingredientes da culinária indígena – o pilar da gastronomia brasileira, junto às influências africanas e portuguesas.


  


  Em tupi-guarani, o significado literal da palavra cururupeba é “sapo achatado”, daqueles que incham o papo quando coaxam. Mas também significa “diabo”. Era comum dar essa denominação a indivíduos coléricos e voluntariosos, como certamente era o caso dos índios tupinambás, então habitantes da região equivalente ao atual estado da Bahia. Estavam entre os primeiros a entrar em contato com os conquistadores portugueses que aportaram por lá em 1500.


  Cururupeba era o nome indígena da ilha hoje conhecida como Madre de Deus, situada a 19 quilômetros de Salvador. Era ainda o nome de guerra do líder dos tupinambás daquelas paragens, que por muito tempo comandou a resistência aos avanços dos colonizadores. Cada vitória na luta contra os portugueses era comemorada com banquetes, nos quais Cururupeba e seus seguidores exibiam a variedade de técnicas e ingredientes da culinária indígena – pilar original da gastronomia brasileira, formando um tripé com as influências africana e portuguesa. Nesta viagem pela história da nossa cozinha, o cacique bem que poderia ocupar o papel de protagonista mais ancestral.
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  Sabe-se que as mulheres da tribo eram incumbidas de cultivar e preparar os vegetais, enquanto aos homens cabia a caça, a pesca e o fogo usado para assar carnes. Assim como os demais povos nativos da costa brasileira, os tupinambás tinham a mandioca como base da alimentação. O tubérculo costumava ser comido inteiro, assado ou cozido, ou como farinha (após secar ao fogo e ser ralado), servindo também para fazer diversos tipos de massas e pães. A tapioca – goma da farinha da mandioca – já era conhecida dos indígenas. Por último, mas não menos importante, a raiz era fermentada e usada para fazer bebidas alcoólicas. Os portugueses testemunharam e registraram diversos pileques coletivos movidos a uma beberagem chamada caxiri.
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  Um dos frutos favoritos do cacique guloso era o caju, que era fermentado para virar uma espécie de vinho e tinha suas castanhas transformadas em farinha.
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  O milho era igualmente apreciado: assado em espigas, transformado em mingau, farinhas e até em forma de pipoca. Assim como a mandioca, o grão era usado para fazer uma bebida alcoólica, o cauim. Grande variedade de frutas silvestres complementava a dieta, incluindo mangaba, araçá, jabuticaba, mamão papaia, jenipapo, pequi e maracujá. O caju era um dos frutos favoritos: virava suco, entrava na composição de bolos e pães, era fermentado para virar uma espécie de vinho e tinha suas castanhas transformadas em farinha.
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  Cururupeba degustou receitas ainda muito populares entre nós. Da pamonha às moquecas e paçocas salgadas. Entretanto, uma iguaria muito particular do seu cardápio foi vetada, à força, pelos portugueses: a carne humana.
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  Peixes grandes e mamíferos, como porcos-do-mato, queixadas, veados, macacos e antas eram abatidos a flechadas. Os bichos costumavam ser assados inteiros, com pele e tudo, e depois destripados, pois as vísceras eram muito apreciadas.
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  Os métodos de preparação incluíam assados sobre brasas (em fogo de chão) e cozimentos em panelas de barro ou fornos subterrâneos, os chamados biaribis. Para conservar e preservar a caça, os tupinambás também secavam carnes e peixes, numa preparação chamada de moquém.


  Não existem registros específicos sobre a relação de Cururupeba com a primitiva culinária de seus pares. Ele certamente degustou diversas receitas que, cinco séculos depois, continuam muito populares entre nós: pamonha, curau, a já citada tapioca, pirões (de milho e de mandioca), moquecas e cozidos de peixes e crustáceos, paçocas salgadas e até métodos de cozimento como os assados (vegetais, carnes e peixes) envoltos em folhas de bananeira. Técnicas e ingredientes incorporados, pouco a pouco, ao cotidiano dos colonizadores portugueses, mesclando-se e adaptando-se.


  Entretanto, outra iguaria muito particular do cardápio tupinambá foi vetada, à força, pelos portugueses: a carne humana. Os combates entre as tribos eram frequentes, e os vencedores das batalhas realizavam rituais nos quais repartiam a carne dos prisioneiros, em festas regadas a muito caxiri e cauim. Em meados do século XVI, Mem de Sá, então governador-geral do Brasil, decidiu enquadrar as tribos rebeldes e, usando de armas de fogo, capturou Cururupeba e o levou, amarrado e indefeso, a Salvador. Serviu como exemplo do que aconteceria a qualquer índio que ousasse enfrentar os colonizadores. A derrota, no entanto, não desandou o inevitável processo de mistura entre as culturas indígena e portuguesa, que passava pela cozinha.
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    Moqueca capixaba


    (sem influência da culinária africana)
(4 porções)


    Ingredientes


    [image: imagem] 1 kg de peixe fresco


    [image: imagem] 1 cebola picada


    [image: imagem] 4 tomates maduros picados


    [image: imagem] 2 maços de coentro bem picado


    [image: imagem] 1 maço de cebolinha verde bem picada


    [image: imagem] 1 limão


    [image: imagem] 3 colheres de sopa de suco de limão


    [image: imagem] 3 colheres de sopa de azeite


    [image: imagem] Poucas sementes de urucum ou uma pitada da versão em pó (colorau)


    [image: imagem] Sal a gosto


    Modo de preparo


    [image: imagem] Limpar bem o peixe, cortar em postas e deixar em uma vasilha com sal e suco de um limão. Conservar por pelo menos uma hora


    [image: imagem] Separar a cabeça para o pirão


    [image: imagem] Na panela de barro, colocar azeite, cebola, coentro, tomate e urucum


    [image: imagem] Em seguida, arrumar as postas do peixe uma do lado da outra, sem sobrepor


    [image: imagem] Não adicionar água ou sal


    [image: imagem] Cozinhar em fogo brando e, quando abrir fervura, colocar uma colher de sopa de suco de limão. Tampar e não deixar ferver, caso contrário o peixe endurece


    [image: imagem] Dez minutos depois, corrigir o sal e cobrir com coentro picado


    [image: imagem] Tirar do fogo e servir na própria panela, acompanhada de arroz branco, pirão de peixe e molho de pimenta
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    Paçoca salgada


    (4 porções)


    Ingredientes


    [image: imagem] 200 g de farinha de mandioca Biju


    [image: imagem] 400 g de carne de sol desfiada


    [image: imagem] 1/2 cebola roxa picada em tiras


    [image: imagem] 6 colheres de sopa de manteiga de garrafa


    [image: imagem] Cebolinha a gosto


    [image: imagem] Sal e conserva de pimenta malagueta a gosto


    Modo de preparo


    [image: imagem] Em uma frigideira, colocar a manteiga de garrafa e dourar aos poucos a cebola


    [image: imagem] Colocar a carne e deixar dourar


    [image: imagem] Regar com mais manteiga de garrafa e dourar


    [image: imagem] Acrescentar a cebolinha picada


    [image: imagem] Colocar a farinha e, logo em seguida, retirar do fogo.


    [image: imagem] Corrigir com sal, se achar necessário


    [image: imagem] Temperar com conserva de pimenta malagueta


    [image: imagem] Em um pilão, socar a mistura até que a paçoca esteja bem incorporada e úmida


    [image: imagem] Finalizar com cebolinha picada
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  Cabral, palmitos
e camarões


  Depois de oferecer comida portuguesa aos nativos que viviam por aqui, o capitão e seus marujos descobrem um mundo de sabores nunca antes degustados. E dá-se a fusão luso-brasileira nas caçarolas.


  “Deram-lhes ali de comer: pão e peixe cozido, confeitos, fartéis, mel e figos passados. Não quiseram comer quase nada daquilo; e, se alguma coisa provaram, logo a lançaram fora. Trouxeram-lhes vinho numa taça; mal lhe puseram a boca; não gostaram nada, nem quiseram mais.”


  (Trecho da carta de Pero Vaz de Caminha ao rei D. Manuel I, datada de 1º de maio de 1500)


  


  Não constam nos livros de história evidências de que Pedro Álvares Cabral tenha sido um glutão, ou que tivesse qualquer interesse por gastronomia. A tripulação da expedição que, sob seu comando, chegou à costa da Bahia, em 22 de abril de 1500, não contava com regalias alimentares: as refeições eram à base de biscoitos de água e sal, e todo o resto, como doces e carnes salgadas, estritamente racionado. Entretanto, é muito simbólico Cabral ter feito questão de ofertar uma amostra da comida portuguesa aos primeiros índios que encontrou. Aquele inédito encontro de civilizações, por intermédio do paladar, representou o marco zero da formação da gastronomia brasileira. E sem a audácia do capitão português, que atravessou o oceano Atlântico para descobrir o Brasil (ainda que sua intenção original fosse chegar às Índias, mas tudo bem), nada disso teria acontecido.
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  Nascido em 1467, em Belmonte, minúsculo vilarejo lusitano, Cabral era de família nobre. Enviado à Corte em Lisboa ainda adolescente, foi feito fidalgo, aos 17 anos, por D. Manuel I. Pouco se sabe de detalhes de sua vida e trajetória antes da expedição ao Brasil, exceto o fato de ser um sujeito grandão (mais de 1,90 m), cortês, prudente e tolerante. Pode-se afirmar, com certeza, que sua missão em 1500 tinha a ver com comida. Ao menos indiretamente. Afinal, a ideia da Corte portuguesa era encontrar uma rota alternativa para as Índias, de onde saíam as cobiçadas especiarias: pimenta-do-reino, açafrão, noz-moscada, gengibre, canela, anis-estrelado... Só que, como todo mundo sabe, a frota deixou Lisboa em 9 de março e acabou parando no Brasil, em vez de chegar ao Oriente. Além da descrição da primeira refeição ofertada aos nativos, Pero Vaz de Caminha ainda cita em sua carta a fartura de crustáceos no litoral (“...acharam alguns camarões grossos e curtos, entre os quais vinha um tão grande e tão grosso, como em nenhum tempo vi tamanho”) e a qualidade dos palmitos da terra (“...Ao longo dela há muitas palmas, não muito altas, em que há muitos bons palmitos. Colhemos e comemos muitos deles”).


  
    [image: imagem]
  


  Pero Vaz de Caminha cita em sua carta a fartura de crustáceos no litoral e os palmitos da terra. “... entre os camarões vinha um tão grande e tão grosso, como em nenhum tempo vi tamanho.”
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  As navegações trouxeram coqueiros e bananeiras para cá. Vinho, cerveja, cebola, azeite, queijos e peixe seco (bacalhau) vinham de Lisboa. Os engenhos de cana fortalecem as compotas e dão origem à cachaça.
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  Cabral e seus marujos trouxeram ao Brasil o primeiro gostinho dos ingredientes e das técnicas culinárias europeias, formando com isso o segundo pilar de nossa gastronomia tradicional. Os índios não tinham o hábito de criar animais, e os portugueses introduziram a criação de bois, patos, galinhas, porcos e gansos. O sal também foi legado lusitano para a comida feita aqui: usado como tempero, também era indispensável para conservar carnes. Algumas adaptações fizeram-se necessárias: o trigo europeu, por exemplo, não resistiu aos solos encontrados pelos primeiros desbravadores. Para fazer bolos, pães e outras massas, os portugueses lançaram mão da farinha de mandioca feita à moda indígena. O moquém dos tupinambás fazia as vezes do fumeiro, aparato usado para defumar carnes e peixes.
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  Nas décadas subsequentes à chegada de Cabral, a cozinha portuguesa abrasileirada seria enriquecida com ingredientes até então desconhecidos: cacau, urucum, castanha-do-pará, guaraná. As navegações entre o novo continente e a África promoveram um intercâmbio alimentar. Coqueiros e bananeiras foram trazidos para a América do Sul, e os africanos ganharam a mandioca e o amendoim. Vinho, cerveja, cebola, azeite, queijos e peixe seco (bacalhau) vinham da metrópole. Com a fundação dos primeiros engenhos de cana, não apenas surge grande sortimento de doces e compotas de frutas, mas também as primeiras cachaças, que substituíram a bagaceira portuguesa. Na mesma época chegavam ao Brasil os primeiros escravos africanos... mas, essa é uma história para o próximo capítulo...
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    Compota de caju


    (10 porções)


    Ingredientes


    [image: imagem] 10 cajus maduros


    [image: imagem] 1 l de água


    [image: imagem] ½ kg de açúcar


    [image: imagem] Pau de canela a gosto


    Modo de preparo


    [image: imagem] Lavar os cajus sem as castanhas


    [image: imagem] Colocar de molho em uma tigela com água fria e reservar


    [image: imagem] Colocar a água e o açúcar em uma panela e levar ao fogo alto mexendo com uma colher de pau


    [image: imagem] Quando o açúcar dissolver e a calda começar a ferver, parar de mexer e cozinhar até ficar uma calda rala


    [image: imagem] Escorrer os cajus e juntar à calda


    [image: imagem] Acrescentar o pau de canela


    [image: imagem] Quando o doce ferver, baixar o fogo e deixar a calda engrossar, de 50 minutos a 1 hora. Mexer de vez em quando


    [image: imagem] Quando a calda engrossar, desligar o fogo


    [image: imagem] Guardar o doce numa compoteira ou em potes de vidro, devidamente esterilizados
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    Carne assada com cachaça


    (10 porções)


    Ingredientes


    [image: imagem] 1 peça de alcatra ou lagarto de 1,5 kg


    [image: imagem] 2 colheres de sopa de azeite


    [image: imagem] 1 xícara de caldo de carne


    [image: imagem] ½ xícara de cachaça


    [image: imagem] 1 colher de sopa de manteiga


    [image: imagem] 300 g de batatas pré-cozidas cortadas em rodelas


    [image: imagem] 2 cenouras cortadas em rodelas grossas


    [image: imagem] Alecrim a gosto


    [image: imagem] Sal e pimenta a gosto


    Modo de preparo


    [image: imagem] Temperar a carne com o sal e a pimenta


    [image: imagem] Em uma panela, aquecer o azeite e dourar a carne


    [image: imagem] Colocar em uma assadeira e regar com o caldo de carne e a cachaça


    [image: imagem] Cobrir com papel-alumínio e assar durante 50 minutos, regando de vez em quando com o molho que se forma na assadeira


    [image: imagem] Retirar o papel-alumínio, colocar em volta da carne as batatas e as cenouras


    [image: imagem] Por cima, acrescentar a manteiga cortada em cubinhos e regar com o molho da assadeira. Voltar ao forno sem o papel alumínio até os legumes dourarem


    [image: imagem] Retirar do forno, salpicar o alecrim nos legumes


    [image: imagem] Servir com o molho de cachaça que se formou na assadeira
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  Tinham tempero
os escravos do Martim


  Ao trazer os africanos para cá, Martim Afonso, comandante da primeira expedição colonizadora ao Brasil, não imaginava que estaria interferindo, de forma definitiva, na maneira de uma nação inteira se alimentar.


  


  Mais de 3 milhões de africanos foram trazidos ao Brasil entre os séculos XVI e XIX, para trabalharem como escravos. Aprisionados, oprimidos e segregados, ainda assim ajudaram a compor o mosaico étnico, social e cultural da nossa sociedade. Inevitavelmente, deixaram sua marca na culinária nacional. Você curte acarajé, caruru, vatapá? Aprecia cocada? Gosta de quiabo, inhame, dendê? Melancia, jiló, gengibre? Agradeça aos africanos e descendentes. O português Martim Afonso de Souza foi o primeiro navegante a trazer escravos da África para o Brasil, em 1531, tendo aportado na região de São Vicente. Acabou se tornando o responsável indireto pela início da cultura – e da cozinha – afro-brasileira, o terceiro pilar na construção da nossa gastronomia.
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  A Martim Afonso foi confiado o comando da primeira expedição colonizadora ao Brasil. São Vicente, cidadezinha que fundou em 1532, é considerada a primeira das vilas brasileiras. Sua armada trazia cerca de 400 pessoas, incluindo um regimento militar, para combater invasões de corsários franceses na costa sudeste da terra recém-descoberta. Numa espécie de compra de mês trazida para a fundação da vila constavam figo, laranja, limão, melão, couve, agrião, espinafre, chicória, mostarda, coentro, trigo, hortelã, cebolinha, manjericão, alho, alfavaca, gengibre, arroz, cana-de-açúcar e temperos da Índia, além de bois, vacas, touros, ovelhas, cabras, carneiros, porcos, galinhas e patos. Para o interesse da nossa narrativa, no entanto, o grande feito de Martim Afonso foi ter trazido os primeiros africanos. Daí começou a influência negra na embrionária culinária brasileira, com a introdução de técnicas, ingredientes e temperos até então desconhecidos por aqui.
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  Curte acarajé, caruru, vatapá, cocada? Gosta de quiabo, inhame, dendê? Melancia, jiló, gengibre? Agradeça aos africanos, trazidos à força ao Brasil pelo navegador português.


  
    [image: imagem]
  


  Os escravos chegavam da África, literalmente, só com a roupa do corpo (ou menos), e precisavam adaptar seus costumes às matérias-primas disponíveis. Na falta do habitual inhame (cultivado posteriormente), por exemplo, usavam a mandioca. Plantaram as primeiras árvores de dendê e dele extraíam o azeite, como substituto das pimentas que costumavam usar. A entrada das escravas nas cozinhas das fazendas e engenhos popularizou os pirões (que os índios já preparavam), ensopados e caldos. O angu, originalmente um pirão de água e farinha de milho, se origina daí. Para suprir as carências alimentares, o hábito da caça tinha como principais alvos tatus, capivaras, cotias e preás, carnes até hoje muito apreciadas nas zonas rurais das regiões Nordeste, Sudeste e Centro-Oeste. Iguarias como gengibre, amendoim, pimentas e leite de coco apareceram.
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  A entrada das escravas nas cozinhas das fazendas popularizou os pirões (que os índios já preparavam), ensopados e caldos. O angu, originalmente um pirão de água e farinha de milho, se origina daí.


  
    [image: imagem]
  


  
    [image: imagem]
  


  No sentido inverso, as culturas portuguesa e indígena também influenciaram as receitas dos escravos. As galinhas criadas pelos colonizadores eram, a princípio, estranhas para os africanos. Com o passar dos anos, a ave foi incorporada a algumas das mais tradicionais receitas brasileiras, como o xinxim e o vatapá (que também tinham versões à base de crustáceos ou carnes vermelhas). Já o caruru deriva da união entre índios e negros. A versão indígena era feita com ervas socadas num pilão. Os escravos aprovaram a ideia e incorporaram quiabo, pimenta-malagueta, dendê e, mais tarde, camarões secos e/ou legumes. O acarajé e o abará, originários de tribos da África Ocidental, eram reflexos da influência árabe – primos-irmãos do falafel, só que trocando o grão-de-bico pelo feijão-fradinho. A diferença entre um e outro é que o acarajé é frito (no dendê, claro) e o abará, cozido em banho-maria, envolto em folha de bananeira.


  Vale lembrar que, inicialmente, quase todos esses pratos, verdadeiros clássicos da culinária afro-brasileira (e da baiana, em particular), eram comidos em rituais dos cultos preservados pelos escravos. A lista ainda inclui o acaçá, papa de milho similar à pamonha indígena; o mugunzá, doce de milho branco cozido no leite que ganhou diversas versões regionais e é hit em festas juninas; e a farofa, original dos rituais em várias receitas diferentes e hoje presente em praticamente todas as mesas brasileiras...
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