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    NOTA DO EDITOR
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    EM COCO: COMIDA, CULTURA E PATRIMÔNIO, Raul Lody exercita ao mesmo tempo a visão erudita do especialista em ciências sociais e o olhar apaixonado do estudioso da cultura popular.




    Do coco, como alimento, tudo se aproveita, de forma artesanal ou industrial: a polpa, o leite e a água. Esvaziado desses componentes, o recipiente natural transforma-se em utensílio caseiro ou em instrumento musical que dá ritmo e designa uma típica forma de composição musical, canto e dança coletivos. O coqueiro, por sua vez, é fornecedor generoso de madeira e fibras que servem de matéria-prima para artefatos e edificações que, ao lado da espécie vegetal, compõem as paisagens tropicais.




    Entretanto, para o autor, o coco é sobretudo ingrediente de destaque nas receitas de um sem-número de iguarias doces e salgadas da culinária brasileira – a atual e a tradicional, e também a que se integra ritualisticamente a cerimônias religiosas resultantes da conjunção das nossas bases culturais indígena, africana e europeia. Boa parte deste livro, nessa perspectiva, é devotada à apresentação de algumas dessas formulações alimentares e, assim, à recuperação de texturas, cores, aromas e sabores profundamente arraigados na memória afetiva e no imaginário de povos não só da América como da África, da Ásia e da Oceania.




    O Senac São Paulo, ao publicar Coco: comida, cultura e patrimônio, visa não só contribuir com a preservação da cultura gastronômica no Brasil como também enfatizar nossa participação em uma rede cultural que se estende no tempo e no espaço e é matriz de muitos de nossos comportamentos como seres sociais.




  







  

	

    “[…] Muita cocada,
muito doce de banana,
muita garrafa de cana,
muita água Rubinat”




    (Poesia popular, coco de roda, Paraíba)
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    COM COCO, DE TUDO UM POUCO…




	

    Cultivam-se palmeiras de cocos grandes e colhem-se muitos, principalmente à vista do mar, mas só os comem e lhes bebem a água que têm dentro, sem os mais proveitos que tiram na Índia […].




    (Frei Vicente do Salvador, História do Brasil – 1500-1627)
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    Tenho coco bem maduro. Então, vamos abrir. Jogar no chão, pegar e bater em qualquer lugar. Abriu. Vamos ralar o coco. Um banquinho de madeira e um ralador, daqueles bem tradicionais; aí, quem vai ralar coloca o instrumento entre as pernas, com técnica e habilidade, começa o ofício; é então aquela chuva de flocos brancos que nasce do fruto.




    O coco ralado já serve para muita coisa; contudo, é preciso “tirar o leite”. Um pouco de água é adicionada à massa ralada. Em seguida, tudo é bem embalado com um pano de prato “alvinho” – muito branco – e começa-se a torcer, a tirar artesanalmente o leite de coco. É o leite grosso, o mais apreciado, rico, gostoso, cheiroso. Assim, está pronto para as mais variadas receitas. Integra a receita da tapioca molhada ou ensopada, ou engrossa, junto com o azeite de dendê, a massa do vatapá. O leite de coco é base para sorvete, cremes e receitas doces e salgadas. E é também indispensável para “molhar” o cuscuz de milho, ou o de “massa” ou de “carimã” – massa de mandioca.




    Sem dúvida, esse é o mais querido e saboroso leite de coco. Contudo, o processo exige um ritual exclusivo por aqueles que são iniciados nessa arte do coco. Para saber aproveitar todas as possibilidades culinárias do coco, também é preciso conhecer as técnicas artesanais das cozinhas, que geralmente acontecem nas experiências cotidianas nas casas.




    Assim é valorizada cada vez mais a memória que recupera tradições, que dão à comida seus mais notáveis lugares de pertença.




    A indústria da comida oferece muitas outras opções, como as garrafinhas de leite de coco: tradicional, light, diet. Desse modo, perpetuam-se as receitas de coco; no entanto, diferentes.




    Com as muitas receitas à base de coco, forma-se uma verdadeira civilização de sabores agregados ao trópico. Pois há uma destinação a essa fruta, símbolo da natureza exuberante onde o litoral se junta aos coqueirais – e onde ainda há um ideal de paraíso confirmado no azul-verde do mar.




    Nesse cenário paradisíaco, nada melhor que uma água tirada de coco aberto na hora pelo vendedor, à beira-mar. Com o facão, quase liturgicamente, ele executa desenhos no ar, em gestos vigorosos e delicados, um quase balé, por meio dos quais finalmente se chega à polpa da fruta e, finalmente, à água. É o néctar que traz o gosto mais saboroso do trópico. Pois se bebem a paisagem, o lugar, as belezas do litoral.




    A boa água de coco é sorvida na temperatura ambiente, e necessariamente se deve olhar para o mar, pois só assim a água terá o seu verdadeiro sabor de natureza…




    Para complementar o banquete, com o uso de um pedaço da casca do coco, retira-se a “laminha”, a parte mais tenra e macia da fruta.




    – Uma delícia!




    Tantas e muitas outras propriedades vão nascer do coco e servir para receitas e muitos outros usos culinários, estéticos, artesanais…




    Os prazeres do coco estão só começando, pois temos de comer sua carne in natura e continuar nesse exercício de tropicalização.




    O coco verde do qual falamos é o Cocos nucifera, coco-da-índia, fruta que traz o imaginário do nosso litoral e de tantas outras referências de um Brasil tropical.




    Coco: comida, cultura e patrimônio é um livro cujo tema dominante é o Cocos nucifera. Essa fruta destaca-se nos nossos sistemas alimentares, nas nossas receitas tradicionais e nas muitas invenções culinárias e noutras representações do imaginário brasileiro.




    O nosso já estimado coco ganha proximidade antropomorfa nos usos populares de quengo e quenga.




    Quengo é o coco seco, duro, que ainda apresenta “olhos”, sendo por isso identificado com a cabeça humana. É comum se ouvir “Fulano, tire esse quengo do sol!” ou então “Fulano tem o quengo mole”, ou seja, é “abestalhado” ou “abiscoitado”.




    Quenga, no Nordeste, é o mesmo que prostituta velha, já seca, como o fruto seco do coco. O termo se relaciona à casca sem uso; é por isso a designação mais vulgar para a prostituta, a rapariga.




    O coco é uma fruta de rua, de beira-mar, de vendedor ambulante, dos tabuleiros das baianas de acarajé, onde há sempre cocada, das bancas das feiras e dos mercados. É um ideal de sol e de mar.




    Gilberto Freyre, na construção do seu olhar e sentimento tropicológico, sempre valorizou o coco-da-índia presente nos cardápios identitários do Nordeste, bem como de outras regiões, pois o fruto tem função amplíssima na gastronomia, na saúde e na cosmetologia. Numa compreensão ampliada sobre o coqueiro, Freyre destaca-o como material para a construção da casa, especialmente do mocambo, da embarcação e de variados utensílios. Do coqueiro vem a matéria-prima que possibilita as criações estéticas e autorais de inúmeros utilitários que estão nas casas, nas cozinhas, como objetos figurativos. Apesar desses tantos e múltiplos usos do coqueiro, é na comida que se fortalecem as identidades, as memórias de lugares e de pessoas.




    Açúcar, de Gilberto Freyre, publicado em 1939, foi um livro pioneiro no estudo e na valorização das receitas familiares dos colonos fundadores da Civilização do Açúcar em Pernambuco e das criações brasileiras com inclusões de mandioca e de outros ingredientes “da terra”. Nesse cenário, o coco é o ingrediente que se destaca nos bolos – por exemplo, no bolo Souza Leão, que é a interpretação de receitas portuguesas, abrasileiradas principalmente com a substituição do trigo pela mandioca. Doces, tantos, muitos, diferentes, marcados pelo coco e pelo açúcar da cana sacarina. Ovos, farinha de trigo, macaxeira ou aipim, jerimum ou abóbora. Cravo, canela e outras especiarias que, juntas, formam os sabores tão apreciados pelos brasileiros.




    Na sua procedência, a Índia, o coco é comida dos deuses. Oferecer coco in natura, seguindo complexos rituais, é estabelecer os mais profundos elos entre o homem e o sagrado. Nos altares, os cocos verdes são ritualmente depositados sobre recipientes de barro, cobre, latão ou outro material que contenham água limpa. Sobre os cocos são colocados tecidos. Esse ritual tem continuidade com cânticos e danças, para que assim a oferenda seja realizada.




    A deusa Durga e o deus Ganesha têm no oferecimento do coco uma demonstração de devoção. Outras cerimônias também fazem do coco um tema dominante da fé e da religiosidade dos indianos.




    O coco, além de ser a comida predileta de alguns deuses, integra amplo cardápio dos homens. Formam-se, então, sistemas culinários a partir do coco, juntamente com produtos lácteos e especiarias, entre os quais a jagra, o tão nosso e conhecido açúcar mascavo.




    Na leitura do trópico, na sua complexidade e na sua diversidade estão a determinação do seu terroir e, com isso, suas memórias, seus saberes, suas tradições e seus patrimônios. O Cocos nucifera é um emblema reconhecido pelos povos do Oriente e do Ocidente, que encontram nessa espécie uma base simbólica e funcional para inúmeras manifestações sociais, econômicas e culturais.




    A esse coco-verde da praia, da costa brasileira, de coqueiro muito alto, unem-se outras frutas exóticas que já foram nacionalizadas: a manga, a fruta-pão, a jaca, a graviola, a carambola e o jambo, entre outras. Essas frutas do Oriente juntam-se ao caju, à goiaba, à pitanga, ao araçá, ao babaçu e às dos coqueiros nativos do Cerrado e da Amazônia, sendo consumidas nos cardápios cotidianos que alimentam milhões de brasileiros. Frutas que estão nos doces em calda, nos sucos, nos sorvetes, em diferentes pratos das cozinhas regionais reveladores de matrizes étnicas e de maneiras tradicionais e criativas de interpretar os ingredientes locais.




    Nessa verdadeira civilização do coco-da-índia, há um rico acervo gastronômico das chamadas “comidas de coco” – arroz de coco, feijão de coco, bacalhau ao coco, bredo ao coco –, entre tantos outros pratos feitos nas casas ou nas ruas, em locais já reconhecidos pela comida e pelos sabores especiais, onde se encontram as melhores tapiocas, as melhores cocadas, as melhores moquecas. Comidas que trazem as assinaturas das receitas e dos culinaristas populares.




    Nas cozinhas dos terreiros, algumas receitas de matriz africana que identificam determinados orixás são as mesmas que estão nas casas, nos restaurantes, nas feiras e mercados. Exemplo é o acaçá de leite, feito à base de farinha de arroz ou de milho branco, temperado com leite de coco e açúcar; a massa é embalada em folha de bananeira e assim é cozida. É uma delícia… Esse tipo de acaçá pode ser diluído em água e se transforma em um delicioso refresco chamado afurá. O acaçá está também nos hábitos de lanches e de merendas e nos acompanhamentos de pratos condimentados, como o vatapá e o caruru, entre outros. Há ainda o acaçá insosso, que integra os cardápios de todos os orixás.




    Sem dúvida, está na comida uma das mais importantes celebrações do coco na nossa cultura tradicional. Contudo, coco é também um conceito ampliado e utilizado para nominar dança e estilo musical. Dançam-se coco de roda, coco de umbigada e coco de parelha; o coco de embolada caracteriza-se pelos versos improvisados e acompanhados pelo pandeiro.




    Para dançar coco, é preciso dar a “umbigada” e marcar os ritmos com palma de mão e batida de pé. Cada vez mais, dançar o coco populariza-se para além do ciclo junino. Já está no carnaval e em outras festas populares, em especial no Nordeste.




    Por tudo que o coco representa e identifica o trópico nos diferentes povos e culturas do Oriente, em especial da Índia, da Indonésia e da Malásia, e no continente africano, é construído o caminho do Cocos nucifera até a costa atlântica brasileira.




    Em âmbito tropical, o coqueiro é considerado a “árvore do paraíso”, pois dele tudo se aproveita: o fruto, o tronco e a folha como material para a feitura de casas e para a confecção de objetos com diferentes usos e significados.




    Assim, Coco: comida, cultura e patrimônio é uma imersão no universo do Cocos nucifera, no imaginário de povos tropicais e na vida brasileira; nas maneiras tradicionais e populares de traduzir, de usar e, principalmente, de representar festa, religiosidade, técnicas artesanais e tendências estéticas; e, na comida, como grande base nutricional e gastronômica.


  







  

    



    A ÁRVORE DO PARAÍSO




	

    O coco é de fato o principal vegetal da região […] proporciona à população alimento, bebida, combustível, teto e comércio […]. A folha fornece, ainda, todo o material necessário para a construção de uma casa completa […] Finalmente, da casca que envolve o tronco, fabricam-se tambores ou aplica-se em construções […].




    (Daniel Parish Kidder, Reminiscências de viagens e permanência no Brasil, Províncias do Norte – 1839-1840)
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    O coqueiro, Cocos nucifera, é considerado pelos orientais uma espécie “providencial”, porque dele tudo se tira, oferecendo-se ao homem tudo aquilo de que ele necessita para viver.




    De maneira imemorial, o coqueiro ganha grande expressão no mundo tropical, onde é possível sua plena utilização, em harmonia com as condições ecológicas favoráveis que permitem sua cultura, notadamente no litoral.




    Os botânicos têm a opinião de que o coqueiro procede do Sudeste Asiático ou de ilhas da Polinésia. Há ainda teorias de que a espécie Cocos nucifera seja americana, em especial caribenha, anterior à chegada de Cristóvão Colombo a essa região.




    Teriam sido os europeus que introduziram o coqueiro na América, durante o período das grandes navegações – em particular os portugueses, no século XVI, no Brasil. Coube aos espanhóis, ainda no século XVI, introduzir a espécie em Porto Rico e na costa mexicana do Pacífico.




    Mas às teorias que procuram determinar a rota do Cocos nucifera pelo mundo juntam-se regularmente novas leituras, novas interpretações que querem atualizar esse tema de relevância, o encontro do Oriente com o Ocidente e o patrimônio comum dos povos tropicais.




    O caso do Brasil é especial, nessa ampliada compreensão em torno das palmeiras. Chamam-se vulgarmente de palmeiras as muitas e diferentes espécies nativas, como, em especial, a do gênero Attalea. Exemplos significativos são os coqueiros de babaçu ou guaguaçu, bacaba, buriti, caiaué, catolé, inajá, jauari, ouricuri, pupunha e tucumã, entre tantos outros. Nicolau Jorge Moreira, no seu Dicionário de plantas medicinais brasileiras (1941), informa sobre a existência de 24 gêneros e 112 espécies de coqueiros genuínos do Brasil.




    A teoria das migrações oceânicas é ainda valorizada e aponta tais migrações como disseminadoras da expansão territorial do Cocos nucifera: as condições ecológicas tropicais, similares e favoráveis nas costas americanas, teriam possibilitado essa cultura, já que o coco pode, por um período de três meses, flutuar na água e, ao chegar à terra firme, germinar.




    As relações comerciais decorrentes das grandes navegações organizavam os mercados de especiarias vindas do Oriente e a introdução sistemática de novas espécies vegetais. Inicialmente de uso medicinal, as especiarias e os frutos exóticos foram conquistando as cozinhas. Assim, novas plantas foram aclimatadas, tanto no continente europeu como no continente americano.




    Outra hipótese para a disseminação do coqueiro, no período pré-colombiano, indica as possíveis migrações entre as ilhas da Polinésia e as Américas, visto que foi constatada a existência de espécies nativas do Oriente no continente americano.




    Crê-se que foi a partir da primeira viagem de Vasco da Gama à Índia que Portugal tenha conhecido o Cocos nucifera.




    Para os historiadores, o relato do Piloto Anônimo (Ferrão, 1993) equipara-se em importância aos relatos de Pero Vaz de Caminha. O autor desconhecido informa sobre as terras de Moçambique e destaca as palmeiras encontradas nessa costa africana, que dão um tipo de fruto semelhante ao melão, do qual se come o miolo. Moçambique se encontra na costa oriental do continente africano: é a costa do oceano Índico, porta histórica e comercial para o Oriente.




    Outros relatos históricos apontam para a existência de uma palmeira – Elaeis guineensis –, nativa da África, que exibe cachos de coco (em média, quatrocentos cocos por cacho), na sua cor característica alaranjada: é a palmeira do dendê. Está integrada a diferentes sistemas alimentares e simbólicos de culturas do continente africano, onde assume, para vários povos, valores semelhantes aos do Cocos nucifera, pois também do dendezeiro tudo se aproveita, na alimentação, na arquitetura, na construção naval, na cosmetologia e nos diferentes rituais religiosos tradicionais. Entre os iorubás, sobressai o culto à árvore do dendezeiro, chamada de Igí opé, também dedicada ao orixá Ogum, entre outras divindades.




    Entretanto, outras palmeiras tropicais juntaram-se ao dendezeiro para a formação de sistemas alimentares e usos econômicos para os povos africanos.




    O Piloto Anônimo, em 1545, informa sobre a existência de um coco por ele já visto em Moçambique, nas proximidades da Ribeira Grande, na ilha de Santiago, em Cabo Verde. Nessa região, já haviam sido plantados coqueiros, que na época eram também chamados de “noz-da-índia”.




    Os muitos contatos comerciais com a Índia e outras culturas do Oriente possibilitaram aos portugueses ampliar o conhecimento sobre o Cocos nucifera e sua dispersão em muitas outras terras.




    Contudo, antes do interesse dos navegadores portugueses pelo Cocos nucifera, era o valor comercial das especiarias, notadamente a canela e o cravo, que dominava o mercado.




    Certamente, os lusitanos, graças a seus muitos contatos com os povos orientais, aprenderam a se servir do coco, especialmente como provisão para as suas embarcações. Cabe destaque, então, para a água do coco e sua capacidade de conservação por longos períodos.




    O Cocos nucifera atenderia, com essa característica, a uma das primeiras necessidades dos navegadores, que era a conservação dos alimentos durante as longas travessias pelos oceanos. Acredita-se que as plantações de coqueiros tenham sido iniciadas ao longo das rotas das navegações, como uma ação organizada para manter provisões e incorporar definitivamente o coco à dieta dos navegadores.




    O coqueiro já integrava o imaginário oriental como uma árvore da qual tudo se aproveita. Disso os navegadores tinham conhecimento e ampliaram seu uso para a tecnologia naval.




    Além da água e da polpa do coco, as fibras das palmeiras passaram a integrar o acervo de materiais para os navegadores. A qualidade das fibras dos coqueiros possibilitou a feitura do “cairo” (com fibras do mesocarpo do fruto), de cordames e trançados especiais para serem usados nas embarcações, pois não se estragavam com a água do mar, além de calafetar os navios, entre outras utilidades.




    Holandeses, ingleses e espanhóis seguiram a experiência portuguesa do aproveitamento ampliado do Cocos nucifera para a construção naval e para as provisões durante as viagens.




    Ainda na saga da distribuição que acompanhou a rota dos navegadores portugueses, o coqueiro foi provavelmente levado de Cabo Verde, na África, para o Brasil, especialmente para a costa da Bahia.




    Por isso, durante muito tempo, no Brasil, o Cocos nucifera foi chamado de “coco-da-baía”.




    Por sua saga do Oriente para o Ocidente pelos oceanos Índico e Atlântico, seguindo as grandes navegações e tudo o que decorreu do comércio, da expansão territorial e do fortalecimento de impérios, o nosso coco verde adquiriu um valor de testemunho de como o coqueiro se tornou importante nos contatos com as novas terras, com o Brasil.




    Hoje, o Cocos nucifera está integrado ao nosso imaginário, à nossa compreensão de pertença, de território e de história.
















    “Da pancada do ganzá,
ô, Tatá! Fala, coqueiro!
Da barriga do monturo,
você fala no escuro
porque meu talento dá!”




    (Poesia popular, coco de roda, Paraíba)
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    CULTURA DO COCO






    Coqueiro é de todas as palmeiras a mais alta, ainda que haja mais de uma qualidade: a figura de seu fruto é oval […] guarnecido de uma casca muito fibrosa e grossa […] tem dentro uma massa alvíssima e de gosto que de alguma forma se semelha à amêndoa […].




    (Luiz dos Santos Vilhena, Cartas de Vilhena. Notícias soteropolitanas e brasílicas)
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    O Cocos nucifera é da família das palmeiras ou Arecaceae. Essa palmeira pode crescer até 30 metros de altura, e suas folhas pinadas atingem de 3 a 6 metros de comprimento. Há também variedades chamadas de coqueiro-anão, que chegam, no máximo, a 3 metros de altura.




    O coco apresenta casca (ou mesocarpo) fibrosa, com endocarpo lenhoso e três poros de germinação na superfície exterior, percebidos após a retirada da casca. A germinação do coco se dá por um desses poros.




    Tem alto rendimento: cada coqueiro produz em torno de 75 cocos por ano.




    Sem dúvida, o valor econômico, social e cultural do coco é alto. Do seu fruto chegam a ser produzidos cerca de cem produtos – para a alimentação, a cosmetologia e a indústria de limpeza (em especial, o sabão de coco) – e até biocombustível.




    O coqueiro é fundamentalmente cultivado para obtenção da copra (albúmen seco), da qual se extrai o óleo de coco, que tem inúmeras utilizações, restando o bagaço de copra, destinado à alimentação animal. Em alguns locais, produz-se coco ralado a partir do albúmen e aproveitam-se as fibras do mesocarpo do fruto, que constituem o “cairo”.




    O principal consumo do coco se dá como fruta, destacando-se sua água, cada vez mais apreciada por seu sabor e suas propriedades nutricionais. O albúmen fresco, tão apreciado quanto a água, é tradicionalmente oferecido, em países geralmente não tropicais, em corrente contínua de água, visando manter suas características.




    Segundo a Empresa de Pesquisa Agropecuária (Embrapa), as plantações das variedades gigante e mestiça do Cocos nucifera são responsáveis pela geração de 500 mil empregos diretos e indiretos. O plantio dessas variedades ocupa uma área estimada em 281 mil hectares no litoral do Nordeste (dados de 2005).[1]




    O consumo dos produtos industriais a partir do coco seco é de 23 milhões de quilogramas (2005), especialmente o coco ralado, para uso culinário. O coco seco e verde tem uma produção média anual (2005) de 2 bilhões e 18 milhões de frutos, com uma média de 500 gramas por fruto. Do fruto verde, em 2006, foram produzidos 70 milhões de litros de água de coco (ibidem).




    Segundo informações do Sindicato dos Produtores de Coco (Sindcoco), 35% da produção brasileira é absorvida pela agroindústria, com a produção de coco ralado e leite de coco, destinados às indústrias de alimentos (biscoitos, iogurtes, chocolates, sorvetes, na panificação e na confeitaria) (ibidem).




    Muitos objetos artesanais nascem do coco com a inventiva popular, que reproduz e cria vários modelos, geralmente utilitários para a casa e a cozinha, além de objetos figurativos (animais, homens, mulheres e santos, entre outros). Para a casa, há o tão conhecido e necessário tapete, muitas vezes chamado de “tapete de coco” ou “capacho”, e que nós, brasileiros, temos como indispensável. A maioria dos tapetes que usamos tem procedência indiana, pois na Índia são produzidos muitos objetos a partir do coco.




    Ainda da casca do coco são aproveitadas as fibras, de variados comprimentos, para a fabricação de acolchoados para os assentos dos automóveis, além de escovas, pincéis e cordas marítimas, entre outros usos industriais.
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