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    Em 1999 o Senac lançou o primeiro livro da Série A Formação da Culinária Brasileira, que hoje reúne 13 títulos publicados e recebeu diversos prêmios nacionais e internacionais. Muito além da divulgação de receitas típicas, a coleção transformou-se num valioso instrumento para a preservação e o registro das culinárias regionais como patrimônio cultural do povo brasileiro, atrativo turístico e fator de desenvolvimento sustentável.


    Ao ressaltar o papel ocupado pela gastronomia na formação de nossa sociedade e promover a valorização da culinária regional no seu contexto histórico-cultural, o Senac contribui ainda para o desenvolvimento das atividades de turismo e hotelaria, cumprindo sua missão de “Educar para o trabalho em atividades do comércio de bens, serviços e turismo” e ajudando a fortalecer a imagem do Brasil.


    A culinária Amazônica é considerada a mais tipicamente brasileira das nossas cozinhas regionais, símbolo do vigor de nosso patrimônio natural e da força da cultura indígena, civilização que nos legou sua ancestral experiência no manejo da natureza, a capacidade de convivência harmônica com o meio ambiente e toda a criatividade na exploração dos sabores dos peixes, frutos e raízes da região.


    Para apresentar um retrato contemporâneo e ao mesmo tempo tradicional dessa cozinha de paladar tão exótico e proporcionar ao leitor uma bela e saborosa viagem através da história de nossa sociedade e de nossa cultura, esta edição conta com a valiosa participação de Claudio Procópio, chef de cozinha do navio Iberostar Grand Amazon e representante da região Amazônica na Associação Brasileira de Alta Gastronomia (Abaga).


    Antes de ir para a Amazônia, Claudio Procópio trabalhou no Rio de Janeiro, São Paulo, Brasília e Itaparica. Dessa trajetória veio a facilidade em se adaptar a novas culinárias, mas foi em Manaus, a partir da diversidade inesgotável de sabores e texturas, que suas criações ganharam reconhecimento. Hoje nos cruzeiros que o navio faz pelos rios Solimões e Negro, turistas brasileiros e estrangeiros podem se encantar com a presença dos ingredientes locais em pratos criativos, cujas receitas estão apresentadas neste livro.
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    A cozinha amazônica é a mais original vertente da culinária brasileira, é a contribuição de raiz, com a sua morfologia pré-colombiana e o seu sabor pescado nas profundezas das águas tépidas dos grandes rios, seus condimentos garimpados nas sendas perdidas da grande floresta. E por isso este volume da coleção A Formação da Culinária Brasileira talvez seja o que mais descobertas proporcionará aos curiosos.




    A cozinha da região amazônica evoca paladares ancestrais, quando o mundo era jovem e os povos do grande vale construíam suas civilizações sem a presença dos brancos. Um naco de tucunaré, uma garfada de paxicá de peixe-boi ou um bocado de sarapatel de tartaruga remetem à velha morada dos deuses dessas terras do sem-fim. É claro que hoje os nossos deuses selvagens foram banidos da terra, o status ontológico da Amazônia passou a ser traduzido pelo potencial de energia elétrica de uma cachoeira ou pela viabilidade econômica de uma mina de manganês. Tartarugas e peixe-boi estão em processo de extinção, graças a esta ideologia míope de progresso que nos chega truncada e mal assimilada por tecnocratas de pouca imaginação e políticos conformistas.


    Mas a cozinha amazônica é a mais patente prova da superioridade cultural das civilizações indígenas na Amazônia. Durante mais de duzentos anos, entre 1530 a 1790, os europeus constataram a sua própria inferioridade. Para sobreviver tiveram de se adaptar aos costumes da terra, despir seus trajes de veludo e suas armaduras pesadas e reencontrar as roupagens da primeira criação.


    É possível que esta superioridade cultural tenha arranhado seriamente o narcisismo europeu, porque os índios sempre representaram uma presença inquietante. Para os primeiros colonos portugueses eles eram os senhores absolutos da região. Eram os índios – representantes de uma humanidade considerada degradada pelos europeus – os únicos que haviam conquistado o status de uma cultura que falava em todos os níveis a linguagem da Amazônia. Apropriando-se dos métodos indígenas, os colonos, ao mesmo tempo que fundaram as bases sociais da futura Amazônia, estabeleceram um conflito. E esse conflito preside ainda hoje a cultura da região. Os índios, no entanto, nunca colocaram em risco a estabilidade do meio ambiente amazônico, enquanto a nossa cultura, que se considera superior, nem precisamos comentar as inúmeras agressões.


    Em 1665, o padre Antônio Vieira visita Belém. Escreve algumas das mais vivas crônicas sobre os costumes e a rotina de uma vila colonial na Amazônia. Naqueles meados do século XVII, Belém é uma imunda e sonolenta vila arruada desordenadamente em torno do forte do Presépio. Nada naquele aglomerado de taperas excita a premonição de que no futuro aquela cidade será escolhida como capital de uma administração colonial e será em 1900 uma das mais lindas e trepidantes metrópoles da América do Sul. O que o padre Antônio Vieira vê consternado é um forte militar meio em ruínas, com sua guarnição vestindo fardas imundas e rotas, de soldados alquebrados e mergulhados na mais completa indisciplina e desmazelo em seus próprios tratos pessoais. Os colonos, para Vieira, já haviam atravessado os mais inimagináveis limites da degradação. Para escândalo de Vieira, roupas eles somente vestiam quando precisavam sair à rua para alguma demanda importante. Assim mesmo, ataviavam-se de forma esdrúxula, esquecendo às vezes a camisa ou os calções, como se já não lembrassem mais o que era se vestir condignamente. Ao entrar nas casas de Belém, o padre Vieira não parava de recuar horrorizado frente ao que via. Ali os colonos portugueses pareciam desbotados tapuias, estirados nus nas confortáveis redes de cipó tucum, atendidos por perfumadas cunhãs que lhes ministravam elaborados cafunés.


    
      [image: ]
    


    A mesa belenense de 1665 era puramente indígena, um festim permanente de peixes moqueados, caças e frutas da estação. Embora ainda não fosse moda, tomar o vinho do açaí era diário e muito apreciado. Mesmo na alimentação das autoridades e soldados, poucos traços restavam da culinária portuguesa, e há casos de funcionários coloniais retornados ao Reino que quase morreram de tanta nostalgia, especialmente pelas iguarias inventadas pela cozinha indígena.


    Olhando aquela Belém pagã e pondo de lado os preconceitos salvacionistas de Vieira, o que se vê é menos um sinal de decadência que sabedoria dos portugueses. Num clima equatorial úmido, com um verão constante, por que se aprisionar em roupas pesadas de casimira ou veludo? O natural era cair na tentação de seguir os nativos, que transitavam em trajes de Adão e respondiam aos argumentos do pecado original com um olhar de desprezo.


    Ah! Como devia ser uma delícia viver naquela Belém indígena, não fossem os aspectos cruéis e discricionários da sociedade colonial. O próprio Vieira não cessa de denunciar as barbaridades cometidas contra os índios, mas é uma pena que o lado vitorioso das culturas indígenas ele não possa perceber.


    Na Amazônia dos primeiros tempos seria impensável uma cena como a dos puritanos da América do Norte convidando os índios para um jantar de Ação de Graças. Para começar, eram os índios que estavam sempre convidando os brancos, como tinham feito com Francisco Orellana em seu trajeto pelo rio Amazonas, embora quase sempre a retribuição fosse a captura e escravização dos índios. Em segundo lugar, os índios certamente teriam uma péssima impressão da cozinha europeia, ao provarem um pedaço do insípido peru, prato típico dos americanos no jantar familiar do dia de Ação de Graças.


    Diz um velho axioma que comer é conhecer. Por isso mesmo todas as grandes culinárias do mundo são formas de conhecimento, sistemas de sinais culturais transmitidos através do paladar e da inteligência. Um tempero sutil ou agressivo, a ênfase em certos aspectos do reino animal e a apresentação dos pratos são formas explícitas e reveladoras de uma civilização. Sendo o ato de comer algo tão vital quanto o sexo, as convenções e construções culturais que se tecem em torno dessas duas atividades, por envolverem sensações primárias, são em geral um desafio para as comunidades humanas. A culinária portuguesa anterior aos descobrimentos era um conjunto de cozinhas cujas receitas se baseavam na carne, na proteína animal. Depois das grandes navegações ela se torna uma culinária também marítima, e não é à toa que em língua portuguesa (como no norueguês) se podem nominar todos os peixes e crustáceos dos oceanos. O que se nomeia se digere.
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    Na medida em que o Brasil nasce da expansão portuguesa, e vai se consolidando concomitante às transformações da culinária portuguesa, acabamos por nos beneficiar. Nossa mesa é extensão direta das navegações e do amor português pelo sólido e pelas grandes misturas. Aqui, embora a nossa versão do banquete puritano tenha sido a deglutição do Bispo Sardinha, os portugueses encontraram gente refinada nos tratos da boca e do sexo.


    Com os povos indígenas o Brasil aprendeu a moderação nos condimentos, no uso do sal e nas virtudes do alimento consumido ainda fresco, sem defumações ou secagem ao sol. Alguns grupos nômades se alimentavam preferencialmente com frutos, bulbos, raízes, túberas e palmitos, além da caça assada na fogueira ou secada ao sol e ao vento. Outros, os que realmente fundamentaram a cozinha amazônica e a arte culinária brasileira, porque viviam sedentariamente em suas malocas, seus caçadores e pescadores usavam técnicas refinadas de captura de presa, suas cozinhas já possuíam forno e fogão e a refinada cerâmica lhes assegurava uma alimentação que transcendia a mera subsistência. Os grupos aruaque, por exemplo, sempre se destacaram por suas receitas de peixe, suas bebidas fermentadas e pelo uso de utensílios de cerâmica ricamente ornamentados. Uma parte sólida da cozinha amazônica é herança direta dos aruaque, que sempre prepararam pratos ainda hoje de grande reputação entre os caboclos amazônicos. Outros povos, como os goitacá, buscam no alimento a conquista de poderes sobrenaturais enquanto os tukano se alimentam com uma variedade enorme de grãos, ervas e frutas, mas são rigorosos na seleção de peixes. Estes, por exemplo, jamais comem a piraíba, uma espécie de peixe de grande porte, que chega a atingir quatro metros e é capaz de devorar um homem. Segundo um mito tukano, quando a Maloca dos Mortos fica lotada, algumas almas são atiradas no rio e se transformam em piraíbas. Assim, um tukano não come uma piraíba porque poderá estar comendo a própria avó.


    Os povos indígenas da Amazônia não legaram apenas a rede que nos embala o sono e alguns animais amansados pelas suas mãos, deram-nos também uma cozinha que aqui nesta obra, no magnífico texto de Raul Lody, se celebra com reverência e um necessário sensualismo. Neste belo livro, em que certos quitutes cujas receitas foram guardadas como relíquias são reveladas pela primeira vez, registra-se para sempre uma das originalidades da alma brasileira. É o banquete da cozinha gerada no coração dos mitos, temperada pelas mãos das Amazonas guerreiras, saboreada por guerreiros incansáveis e legada generosamente a nós por essas culturas que se desvanecem.


    A Amazônia é ainda uma das pátrias do mito, onde ainda existe uma unidade entre o pensamento e a vida numa constante interação de estímulos e afirmação. A Amazônia estará viva enquanto se reconhecer que essa natureza é parte de nossa cultura, onde uma árvore derrubada é como uma palavra censurada e um rio poluído é como uma página rasurada. A Amazônia estará viva enquanto soubermos saborear com deleite um pato no tucupi, uma cuia de tacacá, uma caldeirada de jaraqui ou um tambaqui assado na brasa.
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O sabor da natureza: 
o gosto gostoso do norte


      Raul Lody
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    Sem sal e especiarias, vivendo do que a floresta oferece em caça, pesca, fruto e folha, é a origem da cozinha do povo da Amazônia. O homem português, mundializado à época, convivendo com o Oriente pela boca – temperos cheirosos e fortes como cravo, canela, noz-moscada, pimentas secas e frescas –, encontrou na nova terra, Brasil, comidas cruas ou quase, outras tostadas.




    Mais do que um encontro, um confronto se dá entre a cozinha indígena e a ordem europeia de comer e beber, enriquecida com a da África, não menos exuberante de óleos – dendê – de temperos como o ataré – pimenta-da-costa – e de legumes e feijões, ampliando modos de fazer e de servir pratos.


    Contudo, algumas folhas comestíveis da África foram retomadas no Brasil, adaptando usos gastronômicos diante do manancial verde da floresta amazônica.


    O Atlântico é a porta de chegada e de saída de produtos, aproximando pelos sabores as culturas nativas da América com Portugal e a vasta área de povos africanos da costa ocidental, austral e oriental do continente.


    
      “Existia, em algum lugar, um país atravessado por um mar branco, cujas vagas rolavam em areias de ouro e calhaus de diamantes. Sua capital, Manoa, era uma grande cidade cheia de palácios. Alguns eram construídos de pedras ligadas por prata; os tetos de outros eram feitos de lâminas de ouro. Pisava-se sobre os metais mais preciosos. Manoa era o depósito de todas as riquezas da Terra. Nela, reinava um homem, a quem se dava o nome Le Doré, ou seja, El-Dourado em espanhol, porque seu corpo era coberto de faíscas de ouro, assim como o céu é cravejado de estrelas.”[1]

    


    Um território onde índios,[2] donos da terra, conviviam com árvores que pareciam tocar o céu, rios tão largos cujas margens não eram vistas, peixes imensos e mamíferos das águas, como o boto e o peixe-boi e outros seres da mitologia da floresta, parecidos com os que assustaram os navegadores portugueses nas rotas ultramarinas, em suas descobertas de caminhos e novos mercados, por onde o Ocidente dialogava e se aproximava do Oriente.
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    A cozinha do Norte mantém um princípio farto, amplo, voltado ao que a floresta oferece, ao que a água dos rios doa de peixes e principalmente na capacidade criativa e adaptadora do homem da região em manter uma gastronomia de base indígena e de acréscimos das cozinhas de Portugal, diga-se também da Índia, e da África.


    Essa cozinha se alimenta de histórias, de fatos relatados por exploradores e viajantes que, fascinados pela grandiosidade e riqueza vindas da natureza da Amazônia, sonharam, em cenários que até hoje fascinam e comovem os que visitam a região não só pela imensidão das florestas, mas pelo que elas significam de biodiversidade – reserva de vida para o Brasil e para o mundo.


    Exploradores, nos séculos XVII e XVIII, que buscavam ouro no Equador, e prata no México e no Peru, enfatizavam o Eldorado de Manoa, terras de encantos, de águas límpidas. Tantas são as projeções, que acabaram despertando conquistas e direitos ao paraíso – a nossa Amazônia.


    O exoticismo, o mistério, o diferente, são traduzidos nos cardápios fartos, de sabores próprios, acrescentando sobre a caça e a pesca as carnes de gados bovino, caprino e suíno; farofas, pirões, tortas salgadas, legumes, como o quiabo, por exemplo, e também o dendê, visíveis no caruru e no vatapá à moda do Norte; casquinhas de caranguejo e de siri, combinando cozinhas da terra (indígenas), do Reino (Portugal) e da costa (África).


    O mesmo acontece com o doce – com a chegada do açúcar – tão especiaria como os outros produtos do Oriente. A cana-de-açúcar é a marca colonial mais evidente e determinada, fortalecendo e ampliando receitas conventuais, de mosteiros, onde freiras e frades – gordos de tanto experimentar caldas, massas de gemas de ovos, frituras com trigo e azeite de oliva – vão legando e inventando opções de bolos, cremes, pastéis e uma infinidade de delícias doces.


    As frutas nativas, da terra, têm seu uso gastronômico ampliado em pasta doce, em caldas, em docinhos finos e individuais, fortalecendo o então exótico paladar dos primeiros habitantes da Amazônia, os primeiros também a fazer fogo e descobrir como a mata e a água, representados em bichos e folhas, podem servir à boca, ao corpo, ao espírito, integrando e identificando singulares maneiras de preparar, servir e comer.


    Os rituais da cozinha integram-se a outros rituais da casa, da família, e, no caso das comunidades indígenas, dependem da mulher para preparar os alimentos, bem como os utensílios em barro, madeira e fibras, que fazem os principais instrumentos de secar, triturar, moer, torrar, moquear e transportar raízes, frutos, folhas, farinha, caça e pesca.


    Sem dúvida, a comida indígena permaneceu mais fiel à sua tradição do que a africana e a europeia que aqui chegaram. Os viajantes, certamente com um olhar voltado para o desconhecido, falam sobre os hábitos e costumes dos nossos índios, sua alimentação e técnicas de cozinha.


    Jean de Lery, em 1557, descreve uma cena onde os índios realizavam um moquém.


    
      “Os selvagens preparam a carne à sua moda moqueando-a; (…) enterram profundamente no chão quatro forquilhas (…) formando uma grelha de madeira e que chamam boucan. Nela, colocam a carne cortada em pedaços, acendendo um fogo lento por baixo (…); como não salgam suas viandas para guardá-las como nós fazemos, é esse o único meio de conservá-las.”

    


    Além do preparo imediato da comida, o moquém serve também para conservar os alimentos, lembrando o fumeiro que é feito pelo europeu. Na verdade, o moquém desidrata, conservando e ativando o sabor. Certamente o grande diferencial da cozinha indígena está na descoberta e no emprego do fogo,[3] um elemento de forte conteúdo mítico, que integra histórias de heróis fundadores; deuses que trouxeram algo capaz de transformar a vida. Essa transformação muda o gosto do peixe, da tartaruga, da capivara, da raiz da mandioca, entre muitas outras opções gastronômicas.


    O biaribi, forno no chão, é outra tradição indígena usada na preparação dos alimentos. Fazem um buraco no chão, forrando o fundo com folhas e, sobre estas, colocam a carne, que também é totalmente envolta de folhas, e põem terra. Sobre o forno se faz uma fogueira que é mantida acesa o tempo necessário para a carne assar.


    Processos mais antigos demonstram ainda outras maneiras de preparar os alimentos, mesmo antes da descoberta e do emprego da cerâmica, pois já se comia assado em muitos grupos indígenas. Varetas de madeira serviam de instrumento para levar diretamente ao fogo o peixe e a caça. Pelo olhar e o olfato, verificava-se então o ponto desejado do alimento.


    Estar assado, estar cru, estar semicru são estágios que os conhecimentos técnicos e os ideais gastronômicos de cada grupo irão conceituar e estabelecer em princípios próprios sobre regras de alimentação.


    Os índios defumam – moquém –, assam suas comidas, já os africanos refogam, fritam, assam, segundo outros princípios, e os portugueses refogam, fritam, assam, cozinham, também atendendo a modelos particulares, alguns já orientalizados.


    A cozinha do Norte é uma convergência que reúne tradição local, acréscimos e criações das vertentes europeia e africana, além de outros componentes, como a japonesa, a libanesa, a italiana e a alemã, que chegaram pelas imigrações ou pelas migrações de nordestinos que maciçamente vieram viver o apogeu do ciclo da borracha.
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    Farinha pouca, meu pirão primeiro


    Sobre a culinária indígena, o primeiro registro feito pelos portugueses se deu com a mandioca, para eles, semelhante ao inhame, e que foi assim nominada por Pero Vaz Caminha, que diz o seguinte:


    
      “(…) em cada casa se recolhiam trinta a quarenta pessoas, e que assim os achavam; e que lhes davam de comer daquela vianda, que eles tinham a saber, muito inhame e outras sementes que na terra há e eles comem.”
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    A alusão ao inhame dá-se pela semelhança da raiz já conhecida na África Ocidental com a então nova, exótica para o europeu, e tão nossa, brasileira, mandioca.[4] Karl Von den Steinen aponta a mandioca como sendo mais importante para os americanos do que o milho.


    O processo artesanal de transformar a mandioca resultava na uí-pon, uí-puba, massa amolecida pela infusão, puba ou d’água. A mandioca é raspada crua e vai para o tipiti – cilindro de fibras naturais trançadas –, que faz com que o caldo – ácido cianídrico – seja retirado; depois de peneirado e seco, vai para o forno, por um período de algumas horas, dando a textura, o sabor e o odor desejados para a boa farinha.


    Costume da terra, indígena; descobertas em técnica, uso e aproveitamento amplo na mesa do homem do Norte, ampliando-se para o Nordeste e o Brasil. A farinha acompanha tudo o que o indígena come. Tudo tem farinha, tudo comporta o pão da terra, como se referiam os primeiros colonos diante do alimento então novo e desconhecido. De exclusividade indígena, a farinha ganha os caldos de carne e de peixe da cozinha portuguesa. Integra decisivamente o cardápio do africano no Brasil, chegando ao popular pirão. No processo indígena, a farinha de mandioca é torrada em uma ampla vasilha de barro de forma arredondada chamada iapuna. As menores, de mesmo nome, têm uso diário no preparo do beiju. Tanto as tarefas artesanais na feitura da iapuna, como o processo da torrefação e produção dos beijus[5] são destinados à mulher.
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