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NOTA DO EDITOR












As três ilhas antilhanas de Cuba, Jamaica e Martinica em que Colombo aportou nas suas quatro viagens ao Novo Mundo (sem saber que se tratava de Novo Mundo), mais o México fabuloso do asteca Montezuma, que acolheu o conquistador Hernán Cortés, formam a “região cultural” de que este livro de Rosa Belluzzo se ocupa. E é um pedaço de mundo muito especial, de tal maneira dotado que, desde os primeiros decênios de 1500, tornou-se palco de cobiça e pilhagem sem fim.


Mas, curiosamente, até isso lhe fez algum bem. O Velho Mundo, conta aqui a autora, levava em suas naus cacau, milho, tomate, peru e baunilha para voltar trazendo banana, melão, figo, pêssego, farinha de trigo, azeitona, especiarias e ervas. Destas, muitas vieram para fins medicinais e depois passaram a colorir, perfumar e dar sabor aos pratos autóctones.


Tudo ali era saboroso, mesmo o que não nasceu para ser: “Enorme variedade de formigas, larvas e gusanos de palma era assada e degustada pelos nativos, que consideravam esses alimentos verdadeiros manjares dos deuses”. E muito ali se acredita afrodisíaco: cacau, tomate, abacate, que, na língua náuatle, do México, é ahuacacuahuitl, isto é, “testículos”, ou talvez “peito de moça donzela”.


Desse modo, com atenção para pormenores significativos, para trechos de obras literárias e referências históricas, Os sabores da América


 tem o bom gosto que o tema sugere – e traz receitas ilustrativas da riquíssima culinária tropical.


O Senac São Paulo, integrado pelo Centro de Educação em Turismo e Hotelaria e por faculdades da mesma área, dá com este livro nova contribuição a um assunto com o qual tem envolvimento permanente.










APRESENTAÇÃO












A culinária é o elemento mais dominante do ethos – a identidade de um país. Ele é a marca indelével do caráter sociológico, antropológico, etnológico e psicológico de um povo, de uma nação.


Serão os produtos e as técnicas autóctones, importadas, ou as conjunções híbridas as formadoras desse caráter nacional, ou é o caráter nacional que as molda?


Diante do paradoxo pré-socrático do que vem antes – o ovo ou a galinha –, acredito que uma coisa se mescla de tal forma com a outra que nos é praticamente impossível destrinchá-las depois que esse moto-contínuo começa. Assim é que o ovo e a galinha, através de sua fusão, transformam-se num molho homogêneo, cozido no caldeirão do tempo, resultando nessa redução de perfeições alquímicas, nesse glasse que é a hipérbole dos caldos de caldo de aves encontrados nos supermercados.


As cozinhas de Cuba, da Jamaica, da Martinica e do México relembram perfumes, formas e cores guardados nos escaninhos de nossas lembranças sensoriais. A identificação com a culinária do nosso país é imediata, não pela receita final, mas porque sentimos ali a mesma gênese da cozinha brasileira. A percepção de que uma proto-idéia foi comum ao nosso e a todos estes países das Américas, na sua quase totalidade, nos torna mais conscientes de que a identidade entre nossos países é muito maior que pensamos e deveria ser mais estimulada.


Na leitura deste livro, Rosa Beluzzo nos leva pela mão como companheiros de viagem, passeando pelas ruas das cidades, e nos contagia com sua curiosidade de gourmet, intelectual e esteta. Assim, experimentamos a cozinha típica sempre em busca do gosto, da surpresa, do inaudito.


Obra única em nosso país não somente por tratar de cozinhas que – apesar de tão próximas – permanecem desconhecidas por nós, como também por sua rigorosa pesquisa, tanto histórica como etnológica, e pelo seu receituário opíparo e generoso, como só uma alma de cozinheira pode oferecer.





Hamilton Mellão Jr.


Cozinheiro e cronista de gastronomia
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A COZINHA ECLÉTICA DO NOVO MUNDO












No passado do Caribe mesclam-se raças que evocam sabores tropicais e exprimem versatilidade e simplicidade na tradição culinária. Revelam influências ibéricas, africanas, indianas, francesas, inglesas, chinesas, canarinas...


A expressão culinária está intimamente ligada às particularidades geográficas, à criatividade dos povos e à produção local de alimentos.


A cozinha antilhana e da América Medial – México – apresenta peculiaridades gastronômicas de origem colonial. Em Cuba encontramos traços marcantes tanto da culinária espanhola quanto da africana. Na Jamaica, os efeitos resultantes da geografia e da história, marcados pela colonização inglesa, estão presentes nas bebidas quentes, como o chá acompanhado de bolo de frutas secas, nos grogues preparados com rum e nos assados de carne, peixe ou frango perfumados com a pimenta-da-jamaica. Na Martinica transparece a forte influência francesa nos gratinados de inhame, berinjela ou chuchu, nos bouillons e nas frutas flambadas, que confluem nos sabores indianos das especiarias e nos molhos condimentados com pó-de-colombo, nome local dado ao curry.


De todos os países da América Latina, o México manteve-se fiel à sua cozinha milenar, impregnada das tradições maia e asteca. Sua culinária é bastante elaborada, à base de produtos locais, rica e apimentada com os famosos chiles de sabores variados. Entre seus renomados pratos encontramse: o guacamole, as tortilhas de milho, os tacos recheados de carne, os tamales, os frijoles refritos, os chiles en nogada e o tradicional guajalote al mole poblano, preparado com chocolate e uma centena de temperos e especiarias, tudo acompanhado de muita pimenta.


Na doçaria desses países ressoa a mestiçagem, na doçura do açúcar mascavo ou do cristal, no denso chocolate aromatizado com baunilha, nas compotas, nos sorvetes e sucos de frutas tropicais – goiaba, abacaxi, mamão, chirimoya e zapote. Do Oriente, os colonizadores trouxeram algumas preciosidades: coco, banana, manga, tamarindo, carambola, amêndoas, uvas passas e os cítricos, frutas que se adaptaram e conquistaram o Novo Mundo.


Cuba, Jamaica, Martinica e México, favorecidos pelo clima, pela fertilidade da terra e pelos perfumes tropicais exalados das frutas, das ervas e dos vegetais, incorporaram matizes de muitas etnias, que os presentearam com seus sabores e técnicas, inventando uma culinária eclética proveniente desse corolário racial.


Esse pluralismo está presente nas manifestações culturais e religiosas, como também nas combinações gastronômicas, reafirmando a autenticidade recheada de particularidades próprias do multiculturalismo.


O intercâmbio de produtos entre as colônias e as metrópoles era intenso, porém, muitas espécies das Índias Ocidentais foram levadas à Europa como objeto de estudo dos botânicos, mas ficaram restritas às estufas dos jardins imperiais ou como plantas decorativas. Os novos ingredientes não despertaram entusiasmo ao paladar conservador europeu, ao contrário, geraram desconfiança, pois eram considerados maléficos à saúde.


A partir de meados do século XVI, a economia européia passou por grandes transformações políticas e econômicas em virtude da expansão comercial e da disputa pelo mercado de especiarias, monopólio que cabia aos venezianos e genoveses. Cristóvão Colombo, o primeiro navegante a atravessar o Atlântico, deu início ao intercâmbio de produtos entre o Velho e o Novo Mundo.


Beneficiados pela bula assinada pelo papa Alexandre VI, espanhóis e portugueses dividiram as novas terras. Descontentes, Inglaterra, França e Holanda iniciaram uma disputa ferrenha pela posse e pela expansão de seus impérios nas Antilhas. A França compra Martinica e Guadalupe, e a Inglaterra, a Jamaica. À Espanha restaram, entre outras, Cuba e Porto Rico.


O Atlântico transformou-se, então, em um mar de caravelas carregando e descarregando mercadorias; rota principal do comércio colonial triangular e da pirataria nos mares do Caribe e do Atlântico. Nesses cinco séculos, a América Latina cultivou a cultura da diversidade, na qual se conjugaram resquícios da cultura indígena, a superposição de etnias de diferentes culturas, fatores que se encarregaram de formar os hábitos alimentares dos povos da América.


O comércio colonial triangular, unindo os vários continentes, foi decisivo para o conhecimento, a troca e a incorporação de novos ingredientes, e deu origem a uma profícua revolução gastronômica entre os colonizadores e as colônias. Mercadorias chegavam à América vindas da Europa, da África e da Ásia e, na contramão, embarcavam o índigo, o tabaco, o milho, o cacau, a baunilha e o açúcar.


A produção colonial de sistema escravagista e a circulação de mercadorias, operacionalizada pelo incremento das atividades comerciais, determinaram o afluxo de capital para as metrópoles. Os grandes mercadores e banqueiros flamengos, italianos e alemães aliaram-se aos espanhóis e aos portugueses e, interessados na produção e no promissor comércio de matériasprimas do Novo Mundo, financiaram os engenhos de açúcar em meados do século XVI. A Espanha perdeu para a Inglaterra, a Holanda e a França o monopólio do comércio do cacau mexicano, cuja produção se estendeu para as ilhas do Caribe.


Plantas e animais, cujos sabores eram considerados exóticos, paulatinamente adentraram na culinária européia. Os novos produtos foram decisivos durante as crises econômicas e de abastecimento, que de tempos em tempos afligiam o Velho Continente europeu. Os camponeses aderiram ao milho por necessidade, faziam uma polenta dura, que cortavam com barbante, em substituição ao pão de trigo. O tomate foi utilizado pela primeira vez em Nápoles na preparação de molhos.


Foi apenas no século XVIII que se iniciou a lenta assimilação desses ingredientes. Pouco a pouco, o milho, o feijão, o tomate, a pimenta, o pimentão e a baunilha, de origem mexicana, propagaram-se pelo Velho Continente.


Somente o chocolate caiu no gosto da realeza e tomou conta das cortes européias. Levado por Hernán Cortés para a Espanha, foi rejeitado devido ao seu sabor amargo. Anos depois, foi adoçado com açúcar e perfumado com baunilha, mas a fórmula de seu preparo permaneceu um segredo da corte de Carlos V, da Espanha. Tempos depois conquistou a Europa. As receitas se sofisticaram; na Itália perfumavam com essência de jasmim, em outros países substituíram a água pelo leite. Ao longo do século XIX, depois de numerosas invenções, a industrialização permitiu a democratização do chocolate.


A cozinha regional baseada nos produtos autóctones é própria de Cuba, Jamaica, Martinica e México. O milho é o principal alimento de toda a América Latina. Foram encontrados no México antigos vestígios de milho selvagem que remontam a mais de 6 mil anos. Muitas lendas maias relatam que os deuses, depois de criar o homem de barro e de pedra, não tiveram sucesso, então, fizeram-no de milho, e este saiu perfeito. Forte, bonito e eficiente, este “homem de maís” povoou o mundo. E o milho, a “comida dos deuses” como chamavam os maias, abasteceu as civilizações indígenas.


O clima tropical e a riqueza da fauna e da flora foram determinantes para a gastronomia local. Os ensopados e as sopas espessas – herança espanhola – fazem parte das predileções dos latino-americanos, combinados com os produtos da terra: milho, mandioca, batata-doce e abóbora.


O arroz e o feijão compõem a base da alimentação e consistem nos melhores acompanhamentos para carnes e peixes, além da banana frita, assada ou cozida.


A incorporação da banana, do coco, da manga, do tamarindo e do curry, que vieram da Ásia, está obrigatoriamente presentes na variedade de pratos à base de carne e frutos do mar.


Os refrescos, as raspadinhas, a água-de-coco, as comidas de rua, consideradas “comidas baratas”, vendidos nos tabuleiros ou carrinhos à beira da calçada, são carimbos populares da América Latina, personalizados pelos seus vendedores.


As mulheres foram as responsáveis pela transmissão dos conhecimentos acumulados da culinária desses povos. Foi graças à criatividade dessas boas mãos que ingredientes foram substituídos e receitas, diversificadas diante da falta dos produtos utilizados nas receitas originais trazidas pelos europeus.


O sotaque francês na culinária da Martinica, a influência inglesa na da Jamaica, a afro-hispânica na de Cuba e a perpetuação da cultura indígena no México conferiram originalidade às respectivas cozinhas.


Posteriormente agregaram-se outros sabores introduzidos por diferentes grupos migratórios que substituiriam a mão-de-obra escrava nas monoculturas da cana-de-açúcar, do cacau e do café. Trabalhadores assalariados provenientes da Índia e da China e imigrações espontâneas advindas da Europa, das Ilhas Canárias e do próprio Caribe foram marcantes para essa miscelânea tropical!


O aporte sucessivo de ingredientes e a transmissão oral de geração para geração, aliados aos fatos históricos, criaram a culinária crioula, com diferentes nuanças em cada país latino-americano.


A sociologia cultural permite analisar a vida cotidiana e os hábitos alimentares de cada povo. O objetivo deste trabalho é mostrar as mudanças e as permanências alimentares que ocorreram por influência das culturas indígenas, dos escravos africanos e das diferentes imigrações européias e asiáticas, dando origem à cultura das Américas.


Segundo Claude Fischler, “as sociedades tendem à perenização das práticas alimentares”,1 principalmente em países cujos produtos da terra são determinantes. A cultura alimentar é resistente às mudanças, sobretudo nas zonas rurais. Os camponeses utilizam os produtos autóctones e preparam seus alimentos artesanalmente, em oposição ao que acontece nos grandes centros urbanos, onde os alimentos são majoritariamente industrializados. Esses aspectos da vida diária são manifestações sociais de cada povo, pois o tipo de alimento consumido e sua forma de preparo refletem as diferenças de consumo de país para país e entre as classes sociais.


A cozinha crioula vem confirmar a teoria de Fischler e, apesar do amálgama de várias tradições culturais, mantém sua originalidade e seus códigos sociais, expressão de uma culinária artesanal rica e variada.


O patrimônio culinário da América Latina é reconhecido por elementos homogêneos, baseados nos mesmos ingredientes, na mesma maneira de preparo dos alimentos e muitas vezes na repetição de receitas. Esse fator de coesão encontra-se em vários pratos, como na preparação do calalú, dos tamales, dos frutos do mar, dos guisados ou cozidos e dos molhos muito picantes.
















1   Claude Fischler, L’Homnivore: le goût, la cuisine et les corps (Paris: Éditions Odile Jacob, 2001), p. 154.
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OS ARUAQUES E OS CARIBES












Ilhas, ilhas, ilhas... Das grandes, das mínimas, das ariscas e das brandas [...]. Mais de cinco mil ilhas rodeiam, segundo as crônicas dos venezianos, o grande reino de Cipango. Logo, estou nas imediações desse grande reino... E, no entanto, à medida que transcorrem os dias, vejo afastar-se a cor do ouro, porque, se bem que o metal continue aparecendo, aqui, acolá, sob formas de adornos [...] tudo isso não deixa de ser migalhas. Irritado perante esses índios que não me entregam seus segredos, que já ocultam suas mulheres quando nos aproximamos de seus povoados porque nos têm por gente desonesta e luxuriosa; perante esses desconfiados e atrevidos que já, de vez em quando, nos disparam flechas – embora sem nos causar maiores danos, para dizer a verdade –, deixo de vê-los como os seres inocentes, bondosos, inermes, tão incapazes de malícia como a de ver a nudez como indecorosa, que idilicamente pintei a meus amos no regresso da primeira viagem. Agora lhes vou dando, cada vez mais amiúde, o nome de canibais – embora jamais os tenha visto alimentar-se de carne humana. A Índia das Especiarias vai-se transformando para mim na Índia dos Canibais.2





Nesse texto ficcional, Alejo Carpentier expressa os sentimentos de Cristóvão Colombo acerca das viagens dos descobrimentos que realizou, convencido de que encontrara o Cipango, terra do Gran Khan, reino das especiarias tão conhecido de Marco Polo. Índios hostis com a presença de estranhos não corresponderam à cobiça de Colombo em busca da Índia das especiarias.


Entre o mar do Caribe e o oceano Atlântico avistam-se infinitas ilhas com paisagens variadas: cordilheiras, vulcões, florestas densas e praias de areia branca. As cidades sedutoras, de construções coloniais, são testemunhas históricas de um passado cruel e da escravidão imposta pelos colonizadores espanhóis aos nativos.


Provavelmente, o povoamento das Grandes e das Pequenas Antilhas se deu por meio de migrações provenientes das Américas do Sul e Central, de países como Venezuela, Colômbia e Guatemala, e da península de Yucatán, entre o golfo do México e o mar das Antilhas.


Os habitantes do continente pescavam animais marinhos nas águas frias do mar do Caribe. Devido ao aquecimento dessas águas, os pescadores distanciaram-se mais e mais da costa, rumo a mares longínquos, até se depararem com o arquipélago do Caribe.


Os tainos-aruaques ocuparam as Grandes Antilhas, as ilhas de Hispaniola (atual Haiti e República Dominicana), Porto Rico, Jamaica e a região oriental de Cuba. Eram detentores de uma cultura e organização social desenvolvidas, trabalhavam em um regime econômico de produção coletiva e suas mercadorias eram comercializadas à base de trocas. Praticavam agricultura de “montones”, isto é, cumulativa, proporcionando maior produtividade nas roças de milho e de mandioca.


Alimentavam-se da caça, da pesca e da coleta de frutos. Cultivaram muitas espécies transportadas da América Central, como o milho, a calabaza (espécie de abóbora), a batata-doce, a mandioca e o feijão. Moravam em choças construídas com palha e folhas de palmeira, distribuídas em círculo. No centro, o grande pátio era destinado ao jogo de pelotas, uma tradição maia, e às cerimônias religiosas.


Análises comparativas evidenciam similitudes entre as culturas do continente e as insulares. Coincidentemente, a arte cerâmica – atividade originária da bacia amazônica e da península de Yucatán – decorada com figuras antropomórficas e zoomórficas, de usos distintos, corresponde ao período neolítico.


Entre os séculos VII e VIII, os calinas (guerreiros), mais conhecidos por caribes, também se deslocaram da foz do Orinoco e ocuparam as Pequenas Antilhas. Durante a segunda viagem de Colombo para a ilha de Guadalupe, os caribes, desconfiados, se escondem dos homens brancos. Em Hispaniola, a esquadra do almirante reage com armas de fogo e aniquila um grande número de nativos.


Os caribes, belicosos e guerreiros, praticavam o canibalismo e eram conhecidos como índios predadores, viviam em bandos, raptavam mulheres e crianças e matavam os homens das tribos inimigas.


Aruaques e caribes foram subjugados e obrigados a trabalhar nas plantações de tabaco, cacau e índigo, sendo paulatinamente eliminados por doenças e maus-tratos. As plantações e colheitas foram abandonadas, e a fome se instalou entre a população indígena. Muitos sobreviventes rebelaramse refugiando-se pelo interior das matas e florestas.


As tentativas de colonização das Pequenas Antilhas foram inúmeras, mas a resistência dos caribes e tainos levou Colombo a abandonar as ilhas, tampouco despertou interesse ao colonizador espanhol, já que a prioridade era a exploração e apropriação dos territórios e dos metais preciosos. Os espanhóis abrem espaço para franceses, ingleses e holandeses tomarem posse das ilhas.


Apesar da sua importância, as culturas taino-aruaque e caribe praticamente desapareceram, vítimas de um dos maiores genocídios da história: condições desumanas com que eram realizados os trabalhos forçados nas minas e no campo, fome e doenças adquiridas dos brancos. Muitos fugiram para as montanhas e outros reagiram a tamanho massacre com o suicídio.
















2   Alejo Carpentier, A harpa e a sombra (Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 1987), pp. 122 e 123.
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CUBA












O encontro de Colombo com a nova terra


Foi do porto de Palos, na Espanha, em 3 de agosto de 1492, que o navegador genovês Cristóvão Colombo deu início à sua primeira viagem rumo à legendária Ásia de Marco Polo. A expedição tinha como finalidade, além da conquista de novas terras para o reino de Castela, a obtenção de lucro – a ordem era explorar todos os recursos disponíveis, de preferência as cobiçadas especiarias, sedas e pedras preciosas.


Quando desembarcaram no solo americano para efetuar o reconhecimento da nova terra, os europeus foram gentilmente recebidos pelos nativos, que, em sinal de amizade, lhes ofereceram espigas de milho. Os brancos confundiram o milho com o painço ou milhete, espigas ovóides de grãos pequenos originários do Velho Continente.


Na carta em que Colombo anuncia o descobrimento da terra aos reis de Espanha, por ele batizada de Juana (Cuba), ele ainda acreditava ter desembarcado em terra firme na província de Catai.


Em seu diário de bordo, o navegante faz esta anotação: “Não há nenhuma espécie de animal nesta ilha”, pois haviam avistado somente papagaios e algumas aves exóticas. Mais adiante, descreve a paisagem exuberante: “Esta terra é muito fértil, plena de ‘niames’, parecidos com a cenoura com gosto de castanha” – eram as batatas-doces. Encontraram também as favas de feijão, que, segundo Colombo, eram “muito diferentes das nossas”.


Explorando os mares do Caribe, aportaram na costa norte-oriental da ilha de Cuba, em 27 de outubro daquele ano. O escritor cubano Alejo Carpentier, em seu livro A harpa e a sombra, descreve a visão que surpreendeu Colombo:




As maravilhas dos arvoredos, o verdor de suas plantas, que me lembravam (... para bom entendedor) as delícias do mês de abril em Andaluzia, com seus perfumes deleitosos, suas fragrâncias de frutas, e (... para bom entendedor, novamente) “o canto dos passarinhos”, tão subjugante que o “homem jamais queria partir”... Mas agora, depois de reconhecer um pouco a costa desta Cuba, era preciso seguir adiante em busca do ouro.3





Descendentes da cultura aruaque, que predominava naquele lugar, os guanajatabeyes colhiam frutos, caçavam roedores e pescavam moluscos e caracóis.


No primeiro Natal que passaram no Novo Mundo, Colombo e seus comandados enfrentaram um grande contratempo: o naufrágio acidental da nau Santa Maria. Muito abatidos, foram gentilmente recebidos pelo rei Guacanagaú, que lhes ofereceu uma copiosa refeição matinal, no dia 26 de dezembro, composta por uma profusão de camarões frescos e caças grelhadas, uma variedade de tubérculos e casabe, pão feito com mandioca. Após essa comilança, os aborígines levaram água aos convidados para que lavassem as mãos; depois, inalaram um “rolinho de erva reluzente”. Aos rolinhos os nativos chamavam tabagos e à erva, cohíba. Segundo os brancos invasores, a erva inalada acalmava e serenava o ânimo.


O retorno de Colombo à Espanha


De volta à Espanha, Colombo é recebido triunfalmente pela corte dos reis de Castela. Desfila com um séquito de “selvagens” e apresenta papagaios aos reis. Oferece a Fernando e Isabel espigas de milho, que denominara grão-turco, resultado do seu equívoco, visto que ainda estava convencido de que aportara nas Índias. Nas quatro viagens às Índias Ocidentais, o navegador promoveu intenso intercâmbio de sabores difundidos pela Europa, Ásia e África. Levou ao conhecimento dos reis católicos vários produtos do Novo Mundo, como mandioca, milho, batatadoce e chile, cujo ardor fez com que a batizasse de pimenta.


A princípio, o milho foi disseminado pela Andaluzia, Galícia e Catalunha. Desprezado pelas classes nobres, somente no século XVIII foi alimento de camponeses famintos nas crises de abastecimento ocorridas naquele período na Europa.


A segunda viagem


Após ser honrado com o título de almirante, Cristóvão Colombo organiza sua segunda viagem para o Novo Mundo, agora com um número maior de caravelas, que conduziram mais de 1.500 pessoas, entre elas fidalgos em busca de fortuna, artesãos, eclesiásticos e camponeses.
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