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Nota do editor




“A nossa aventura de comer”, conforme a expressão do autor Raul Lody, apresenta-se atualmente como o somatório de múltiplas contribuições. Deu-se por meio de um conjunto de cozinhas regionais do país beneficiadas por ingredientes orientais que os portugueses trouxeram, mais ingredientes de diversas áreas do continente africano, mais conhecimentos milenares de povos indígenas, mais componentes de imigrantes japoneses, chineses, italianos, espanhóis, árabes, alemães, mais as trocas latino-americanas, mais a mundialização recente que entronizou, por exemplo, o hambúrguer, até mesmo na forma de “acarajebúrguer”.

Vê-se por aí, em simples menção, que o tema deste livro é muito amplo, alcançando também as festas brasileiras populares e religiosas com seus pratos inesquecíveis e suas práticas características. Mas é impossível não observar que um trabalho com tal abrangência de informações e segurança de análise só poderia ser feito por um apaixonado do assunto, por alguém que o tem vivido como opção existencial e cultural. Na medida em que assim é, certamente o leitor de Brasil bom de boca: temas da antropologia da alimentação encontrará não apenas conhecimento do estilo (ou dos estilos, pois são vários) de alimentar-se e comportar-se de um país, como ainda um convite a participar dessa “aventura de comer”.

No item gastronomia no Brasil, ou história da alimentação, o Senac São Paulo figura como editora de citação indispensável. Mais ainda será com este livro.






Uma viagem por sabores mestiços

As condições geográficas, climáticas, econômicas e culturais condicionam as naturezas das “mil comidas” que impõem o modo de vida material e cultural do povo brasileiro. A partir desta premissa, captada na antologia gastronômica Brasil bom de boca, Raul Lody leva-nos a uma fascinante viagem por infinitos ingredientes, temperos, aromas, cores e sabores, festas e alegrias em tempos de abundância e escassez, iguarias todas assentadas na diversidade material e cultural da nossa gente. De profundo significado antropológico, histórico e sociológico, a obra revela não somente o nível da civilização material e imaterial brasileira, como também as hierarquias sociais através dos hábitos alimentares, sua evolução e requinte.

As cozinhas regionais são produtos da miscigenação cultural, fazendo com que as culinárias revelem vestígios das trocas culturais. Hoje os estudos sobre comida e alimentação invadem as ciências humanas, a partir da premissa de que a formação do gosto alimentar não se dá, exclusivamente, pelo seu aspecto nutricional, biológico. O alimento constitui uma categoria histórica, pois os padrões de permanência e mudanças dos hábitos e práticas alimentares têm referências na própria dinâmica social. Os alimentos não são somente alimentos. Alimentar-se é um ato nutricional, comer é um ato social, pois se constitui de atitudes, ligadas aos usos, costumes, protocolos, condutas e situações. Nenhum alimento que entra em nossas bocas é neutro. A historicidade da sensibilidade gastronômica explica e é explicada pelas manifestações culturais e sociais, como espelho de uma época e que marcaram uma época. Nesse sentido, o que se come é tão importante quanto quando se come, onde se come, como se come e com quem se come. Enfim, este é o lugar da alimentação na história.

Sendo a cozinha um microcosmo da sociedade e uma fonte inesgotável de história, é importante que algumas das suas produções sejam consideradas como patrimônio gustativo da sociedade. Por tudo que venham a representar do ponto de vista da originalidade e da criatividade, que permitem destacar as identidades locais e regionais, podem ser considerados bens culturais, patrimônio imaterial. Desta forma, constata-se que a culinária brasileira demonstra agora sua vitalidade, pois diz muito sobre a educação, a civilidade e a cultura dos indivíduos. Tais preceitos estão presentes neste livro, revelando conotações simbólicas, sociais, políticas e culturais que se integram num elaborado sistema de representação.

Os temas da cozinha e da mesa regional brasileiras revelam os tempos da memória gustativa e têm suas origens nos contornos das cozinhas indígena, portuguesa e africana, dando verdadeiro salto cultural ao encontrar as cozinhas caipira e imigrante. Desta maneira, a gastronomia brasileira reserva um lugar para todos, pois é diversa, a partir de uma riqueza étnica e cultural que inventou uma mesa ampla com pratos produzidos pelos povos locais ou trazidos por diversos migrantes e imigrantes, num processo permanente de adaptação e readaptação.

Os significados antropológicos e históricos da alimentação nos estudos de Lody permitem captar traços da dinâmica de uma Santa Aliança, composta pela tríade memória, tradição e identidade, fazendo com que a comida seja constitutiva da identidade de um grupo, que se mantém viva nas tradições e na memória. Nesse sentido, a alimentação é considerada patrimônio histórico gustativo de uma cultura, assentada numa narrativa fortemente comunicativa, sem requintes e descompromissada de normas.

Na cozinha prevalece a arte de elaborar os alimentos e de lhes dar sabor e sentido. Há na cozinha a intimidade familiar, os investimentos afetivos, simbólicos, estéticos e econômicos. Na cozinha despontam as relações de gênero, de geração, a distribuição das atividades, que traduzem uma relação de mundo, um espaço rico em relações sociais, fazendo com que a mesa se constitua, efetivamente, num ritual de comensalidade. A cozinha reafirma-se, portanto, como um espelho da sociedade, um microcosmo da sociedade, uma imagem da sociedade. No Brasil, em vez de falar em cozinha, é melhor falar em cozinhas, no plural, porque elas mudam, transformam-se ante a influências e intercâmbios entre as populações, aos novos produtos e alimentos, graças às circulações de mercadorias e aos novos hábitos e práticas alimentares.

A obra de Raul Lody busca explicar influências de culturas alimentares a partir de duas realidades: a autêntica cultura alimentar regional e a cultura alimentar oriunda da civilização externa, influenciadora. Tais contatos e simbioses revelam relações e trocas complexas de diferenças, afirmadas e reafirmadas em fecunda assimilação, que redunda numa certa mestiçagem da comida brasileira.

O roteiro desta viagem pela memória gustativa busca explicar o significado da culinária brasileira, que não se resume aos produtos típicos nacionais. Não custa reafirmar que este universo gastronômico trata de uma culinária complexa e dinâmica, marcada pela adoção de alimentos, técnicas e padrões de consumo que têm como ponto de chegada a expressão dos marcos da diversidade dos hábitos alimentares típicos do Brasil, “unindo diferentes caminhos históricos, comerciais, étnicos e de civilizações, pode-se sugerir uma rica mistura, como se faz na própria cozinha, ao se misturar farinhas, temperos, pitadas de sal ou de açúcar, seguindo uma receita ou mesmo criando muitas e deliciosas mesas regionais”, como diz o autor.

A visibilidade acima detectada decorre da dinâmica imposta pelo autor à sua obra, pois os capítulos “Eu como”, “Lugares de comer” e “Porque eu como tudo” permitem uma pedagógica digressão pelas cozinhas locais e regionais, passando por influências externas como a presença no Brasil das casas de pasto, uma verdadeira instituição portuguesa. Nesse sentido, uma terra “em que se plantando tudo dá” revela iguarias com expressões multiculturais e multi-étnicas, que vão desde as riquezas da cozinha baiana, passando pela cozinha caipira mineira e paulista e chegando ao místico e exótico mundo da comida amazônica. Nesta verdadeira viagem pela boca, pela mestiçagem, com olhares para os estados do cru, assado e cozido, do salgado e doce, do quente e frio, das abundâncias e carências, e da diversificação dos utensílios, não há demarcações de fronteiras e territórios, onde o mercado exibe a natureza, os dons da terra e os dons dos homens, estabelecendo diálogo entre o arcaico, a memória e a contemporaneidade. Na verdade, se há limites neste panorama, eles estão postos numa verdadeira fantasia antropofágica do comer.

Uma gula indiscriminada e eclética abre a boca para a aventura pelos capítulos: “Festa de comer”, “Comer com a África”, “Comer com fé” e “Comer é patrimônio”. A leitura que a narrativa do autor aí concede permite identificar a comida como festa, comemoração, prazer, alegria e, principalmente, patrimônio imaterial. Os alimentos da terra destacam-se nestas vocações nostálgicas, que parecem louvá-los como deuses das experiências gustativas. Aí perfilam as festas nacionais e regionais, os sabores do carnaval, as tradições da Semana Santa com suas abstinências alimentares, a comida dos ancestrais, as comidas dos orixás, o sincretismo religioso e o ritual e a nobreza da cachaça. Importante, como atesta o autor na última parte do seu trabalho, é que os poderes do Estado registrem a comida como patrimônio cultural imaterial, destacando o acarajé como símbolo de um patrimônio gastronômico.

Do exposto neste prefácio, Brasil bom de boca, de Raul Lody, revela ser um produto da mestiçagem de sabores que permite o cruzamento do biológico com o histórico, antropológico e social, com o político, a religião, a economia e as tecnologias e com os mitos e tabus. Desta forma, a presente obra demonstra que a questão da alimentação situa-se no coração das nossas preocupações, como um gênero de fronteira, um definidor da nacionalidade, como uma integração federativa de caráter transdisciplinar, de onde emergem os marcos que permitem fazer, através da comida, uma reflexão sobre o próprio significado e evolução da sociedade brasileira.
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Dedico Brasil bom de boca às baianas de acarajé, donas do dendê, dos tabuleiros de sabores e memórias e também a Iansã, orixá-mulher, conhecedora de todas as receitas e dos mistérios das cozinhas.






Quem foge da abelha
não tem direito ao mel.

(Dito popular, Bahia)






Parlatare ou Por uma organização na
boca para se escrever um livro que
trata de comida




Gostar de comer é fundamental para se falar de comida, de prazeres processuais que começam na ida à feira ou ao mercado para escolher, para se sentir seduzido pelo peixe, pelos cereais dourados em sacas de estopa, na tulha de madeira exalando mandioca, ou no camarão defumado, provado, crocante, na experiência que busca equilíbrio da textura e do sal.

Sinto-me de boca inteira, cheia d’água, pois, para os povos, o sentido/sentimento de comer amplia-se além do corpo, dos convencionais processos de um sommelier, talvez mais poeta de Dionísio do que um emocionado agente do prazer carnal de chegar aos minerais da terra e, assim, às uvas.

Brasil bom de boca é uma viagem pessoal partilhada com muitos outros viajantes comensais de mesas, tabuleiros, barracas, ambulantes, balcões, barcos, caminhadas entre florestas de dendezeiros, ou um êxtase quase bíblico de comer uma magnífica lagosta olhando o mar de Luanda – sabendo que, dentro d’água, Kianda ou Kiximbi, sereias negras que habitam o Atlântico de Angola, nos observam.

Para o leitor que come com prazer, que quer viver o ato imemorial de comer e não o ato mecânico – apenas nutrir o corpo –, ofereço um livro que reúne um cardápio vivencial de 56 textos, escritos, provados, mastigados e bebidos em diferentes momentos dessa minha busca de antropólogo curioso, que prova a farinha de mandioca e escolhe pelo cheiro, que gosta de pimenta profunda, que é seduzido pelo açúcar do mel ou da cana sacarina, assumindo desejo de querer também provar o Maná, certamente experiência somente para alguns.

Brasil bom de boca chega de diferentes regiões, lugares, cotidianos, festas, cozinhas, altares, pejís... pelas mãos sábias do fazer culinário, pelo conhecimento de receitas faladas, transmitidas como anúncios de vestais que interpretam o futuro e por aqueles que quase magicamente chegam ao tão querido e estimado ponto do doce.

A opção por uma antropologia da alimentação está no gosto testado do sabor reconhecido ou do novo aprendizado à mesa, ou mesmo com fruta exótica, na mistura de molhos, ou descobrindo momentos diferentes para trazer as mesmas comidas à boca biológica que se amplia nos cenários sociais ritualizados e que certamente são novas, pois temperam memórias gastronômicas, chegando finalmente à intimidade da boca.

O livro é uma celebração à inventividade e às diversas maneiras de se entender um mesmo ingrediente, às misturas simbolizadas, aos oferecimentos fincados na intenção de que o gosto não é o da boca, mas o que se realiza nos encontros sociais.

Organizei a obra em sete grandes temas, que trazem artigos, todos devidamente comidos e digeridos, sendo que para alguns tenho gula, outros quero comer devagarzinho como que prolongando o clímax do gozo; outros quero comer rápido para matar saudades, ou mesmo como um eficaz mata-fome; outros quero me lembrar de pessoas, de cidades, da minha própria casa, de reativar memórias, de despertar fé, de louvar santo, o orixá, o ancestral, pois o que quero mesmo é afirmar essa incrível capacidade humana de interpretar o que se come... de simbolizar o que come... de reinventar o que come.

Busco um Brasil verdadeiramente bom de boca, plural, multiétnico, tradicional, que tempera com o global, com as indústrias dos gostos, com a midiática exposição de receitas, identidades e lugares sempre reconhecidos.

Vive-se esse momento em que a comida foi descoberta como o melhor idioma entre os povos, sendo capaz de falar diretamente para os iguais e tocar na diferença, na abundância e na fome que assola milhões de pessoas no mundo.

Brasil bom de boca é um texto que valoriza esse país continente, ao qual palmilho há mais de 36 anos no exercicio dessa minha vontade – vocação de antropólogo que optou em falar brasileiro e não antropologês fluente ou mesmo algum dialeto sociologês.

Pode-se mostrar, sem dúvida, a comida enquanto realização pessoal, coletiva, de um momento econômico, no cumprimento de promessa religiosa, de técnica agrícola, de coleta artesanal, transmitida na geração física entre trabalho ritualizado e a quantificação estatística da pesca, da carne bovina, da soja, do milho... da escolha do café, da folha de chá, da manga madura para ser comida, egoisticamente, como deve ser, como um néctar que começa na boca, lambuza a cara, as mãos e, se for deliciosa, todo o corpo.

Eu como. Assim, no presente do indicativo é vivida a mais ancestral relação entre quem come, o que se come e, enfim, no assumir a condição de comer, para então realizar muitas outras ações que integram e certamente ampliam a compreensão, inicialmente funcional, de levar o alimento à boca. Creio que o sentido do “eu como” é o mesmo que dizer “eu me represento”, “eu sou um individuo”, “eu me individualizo”, buscando na relação da pessoa com a comida um início de experiências que são repetidas, transmitidas e, principalmente, indicadoras dessa maneira de revelar identidade, pertencimento, de singularizar as muitas maneiras de viver a comida.

O segundo capítulo do livro, “Lugares de Comer” diz da ação socializadora e integradora do ritual de comer. Pois come-se tudo. Comem-se as paisagens, os cenários, os ambientes... Também compreende os utensílios do servir que compõem a ação íntima de comer – os serviços, a mesa organizada para dispor de objetos –, de escolher e dar sentido de prazer aos encontros para, então, provar, iniciar, preparar o paladar e assumir o sentimento humano de ser voraz, de trazer e rememorizar o longo processo da caça, da fartura representada na comida que assim determina o papel de provedor. Vive-se o necessário sentimento da caça, nem que seja experimentada no açougue de um supermercado.

O capítulo “Porque eu como tudo” aponta para o valor humano de ser onívoro. Assim, discute-se o que é comestível ou o que é próprio da cultura, do momento social e econômico de um povo, de uma civilização, da oportunidade e da necessidade de comer, de poder comer ou mesmo da escolha fundada no desejo da simbolização.

Quem come, por que come, também uma questão de gênero, de papéis sociais hierarquizados, na organização da família, de mitologias que são capazes, pela comida, de unir pessoas aos deuses, aos mitos de gênese, ou funcionalmente promover e acionar um grupo.

Verdadeiramente de tudo se come, e come-se de um tudo. Pois tudo pode ir à boca: por sentimento, por tradição, por opção, por necessidade, por ser então a única possibilidade comestível.

A natureza de tudo oferece e a escolha é cultural, referencial, voltada à história, ao sentimento telúrico, e faz com que ingredientes e processos culinários ocupem sentidos e significados próprios.

O tão estimado acarajé, o bolo de fogo, assume o valor do raio de Oyá ou Iansã, mulher de Xangô, que come literalmente fogo, e, como o acarajé é este fogo, todos nós, após o dendê fervente, comemos fogo, integramos cada emoção aos papéis míticos da mulher guerreira ou do rei que promove a justiça entre os homens. Tudo isso é o acarajé: aquele bolo feito de feijão fradinho, sal, cebola e, certamente, êpo, o nosso tão estimado azeite de dendê.

Brasil bom de boca caminha pelos sabores nas suas mais fortes relações com os entornos, na compreensão mais vívida das celebrações, nas festas que são momentos episódicos nas sociedades. O capítulo “Festa de comer” fala que, sem dúvida, destina-se ao ato de comer o valor de reunir, de cumprir diferentes rituais, de experimentar pratos especiais, de reviver pratos já conhecidos, assumindo novos significados e certamente novos sabores.

A festa culmina, une os homens, relembra histórias, ativa memórias, traz ancestrais, santos, deuses, mitos, todos reunidos nas mesmas comidas, nos mesmos atos de comensalidade, de marcar datas, ciclos, eventos que identificam sociedades e, por isso, são autorais, próprios, singulares de um povo, de uma região, de uma civilização, de indivíduos. Cardápios identificados aos grandes ciclos: carnavalesco, junino, natalino, além de muitas outras datas de caráter regional, familiar, de certos grupos, tendo sempre na comida o elo fundamental que identifica e reconhece a festa.

O capítulo “Comer com a África” é um mergulho nas muitas Áfricas que co-formam e orientam receitas, ingredientes, maneiras de fazer e de comer; como comer, quais os conceitos de comer e o que isso traz de fundamento e matriz patrimonial tão dominante no imaginário brasileiro.

Dendê, inhame, quiabo, sabores que estão nos pratos que unem homens aos orixás, dos ancestrais, que rememorizam povos, culturas, sociedades.

Sem dúvida, o valor religioso, o seguimento a uma tradição de fé orienta e oferece opções do ato de comer, dizendo o que é permitido comer, como comer, segundo os princípios sagrados de sistemas que controlam cardápios, ingredientes e, principalmente, maneiras de representar o mundo, de interagir com os elementos da natureza.

“Comer com fé” mostra como a comida é uma fala preferencial na intermediação entre o homem e o sagrado. Pois a comida representa um ato devocional, cumpre promessas, amplia o sentimento religioso, aproxima o que se idealiza em fé íntima, pessoal, trazendo o mágico, nesse jeito brasileiro de reunir e de interpretar os santos e, assim, estabelecer sistemas de cultos tão particulares.

“Comer é patrimônio” valoriza e aponta para sistemas alimentares, ingredientes, tecnologias culinárias, receitas, pratos, comidas e rituais de oferecer e de comer enquanto manifestações notáveis e fundamentais no reconhecimento cultural dos povos, das regiões, dos indivíduos.

Políticas internacionais e nacionais no âmbito dos bens caracterizados como “patrimônio cultural imaterial” encontram na comida um dos temas mais notáveis na interpretação, no reconhecimento de identidades, na compreensão plena do direito de povos e de como tudo isso precisa ser salvaguardado, preservado e transmitido às novas gerações.

Destaco o trabalho que consagrou o “ofício das baianas de acarajé” como o primeiro bem patrimonial referente à comida a ser registrado no Brasil como patrimônio nacional, pelo Instituto do Patrimônio Histórico e Artístico Nacional (Iphan), agregando também o papel social e econômico da mulher afrodescendente. Junta-se ainda a fluente religiosidade de matriz africana do candomblé, orientando uma ampla e verdadeira compreensão dos muitos rituais de comer. Assim, pude na coordenação desse projeto trazer muitas referências históricas, culturais, mitológicas, todas co-formadoras dos imaginários e dos cenários onde acontece e vive o ofício das baianas de acarajé.

Assim, o livro fala de comida brasileira, da mesa multicultural brasileira, dos muitos rituais de fazer e de servir comida e de como é importante a comida na construção das nossas identidades de povo e nação, buscando conhecer e nos reconhecer como brasileiros.

Finalizo este texto saboreando castanha de caju e olhando no horizonte o rio Capibaribe, revivendo assim em mim um orgulho nativo, teluricamente brasileiro.






eu como






Comer & comer
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Comer não é apenas uma função biológica. Certamente, comer é o mesmo que viver fisicamente; contudo, o conceito de vida vai muito além do ato de matar a fome. Tudo o que é escolhido para comer – forma, volume, cor, maneira de preparar e servir – tem significados, assume valores e, por tudo isso, o alimento vai muito além da boca. Onde servir, com o que servir, momento especial, dia, hora, a quem servir e como esse alimento é consumido compõem o ato complexo, culturalmente complexo, que é o de comer.

Todos os povos têm seus cardápios formados por receitas variadas, unindo opções de produtos locais, outros importados e geralmente integrados às diferentes maneiras de interpretar os próprios alimentos. A interpretação nasce da necessidade de representar o meio ambiente, os grupos étnicos formadores de um povo, uma nação, uma civilização.

A comida é tão importante e identificadora de uma sociedade, de um grupo, de um país, como é o idioma, a língua falada, funcionando como um dos mais importantes canais de comunicação.

Assim, comida e idioma têm valores reconhecidos pelo que comunicam sobre as pessoas, seus cotidianos, suas festas, suas características individuais, suas identidades e principalmente suas diferenças.

Desde o tempo em que o homem apenas coletava frutos, raízes e folhas, caçava e pescava para comer, vigora um sentido muito especial da alimentação para a sua história e a da humanidade, marcando permanentemente a relação natureza e comida.

A descoberta do fogo determinou profunda transformação e avanço na vida humana. A distinção entre o cru e o cozido dá nova dimensão ao homem no diálogo do natural com o cultural, ou seja, em toda ação que, modificando a natureza, permite descobrir o que é tecnologia, técnica, instrumentos para tratar o que oferece essa mesma natureza.

O fogo amplia as opções dos alimentos, melhorando e qualificando o que se come. A natureza, sem dúvida, é a grande matriz doadora de alimentos e as culturas traduzem essas opções de diferentes maneiras, criando tipos de cardápios, receitas, soluções de gostos, de prazeres de ver, sentir odores, paladares e, finalmente, ingerir, comer.

A comida, além de reunir valores nutritivos e de marcar decisivamente a trajetória do indivíduo em todos os seus momentos de vida e mesmo na morte, serve para identificar quem é esse indivíduo.

Os momentos importantes têm que ter o acompanhamento de comida e de bebida. Os amigos se reúnem, comida. Uma festa em casa, no bar, no restaurante, comida. Aniversário, batizado, casamento, comida. Uma festa na rua, uma festa na escola, uma festa no templo, comida. Mesmo na morte, muitos povos oferecem comida para as pessoas que participam das cerimônias em honra do morto e, em diversos casos, o próprio morto recebe comida. Certamente, não para comer, e sim para lembrar as comidas preferidas, as bebidas preferidas.

Sem dúvida, o ato de comer vai além do simples ato de comer. Comer é ingerir, integrar, comunicar, falar pelos ingredientes, pelos temperos, pelas maneiras de fazer cada prato, pelas maneiras de consumir cada prato.

Nossas características, nossos costumes, nossas tradições e permanentes criações estão presentes e representadas nos cardápios, nas muitas possibilidades de oferecer e de, finalmente, comer.

Comer é existir enquanto indivíduo, enquanto história, enquanto cultura, dando o sentido de pertencimento a uma comunidade, a um povo.

O gosto gostoso do Brasil

Portugal lançou-se ao mar porque precisava comer, conhecer novos temperos, novos sabores, ampliar seus mercados, descobrir outras e exóticas terras, pois tudo o que é desconhecido é exótico, é diferente; nem melhor nem pior, mas certamente diferente.

A aventura marítima portuguesa se deu pelos oceanos cheios de mistérios, lendas, seres fantásticos, tão fantásticos como ainda hoje o homem sonha encontrar em Marte ou em outros planetas. Atualmente, os oceanos são os mistérios do universo e as descobertas se dão com os novos planetas e estrelas. Na lua já chegamos!

Voltemos à nossa história mais antiga, àquela contada pelos navegadores, pelos marinheiros, pelos aventureiros, pelos escravos africanos que já integravam tripulações das caravelas, ganhando o mar tão sedutor e ao mesmo tempo devorador das embarcações e dos homens.

Relatos da Idade Média ocupam-se de aventuras, histórias, lendas, mitos, sereias que fascinam com seus corpos e cantos, fazendo do navegador um quase herói na descoberta de mares nunca dantes navegados.

As navegações eram temas dos trovadores, nos castelos, nas feiras, nos mercados, nos portos, por toda a vida popular, falando das mercadorias, especiarias, das novas terras, do avanço além-mar de Portugal.

Navegar é preciso para buscar alimentos. Para entender, de certa maneira, o forte envolvimento dos portugueses com a tarefa dos descobrimentos é necessário perceber o espaço geográfico de Portugal, alargando-se ao sul, no Algarve, nas lutas contra os mouros. Assim, começavam a buscar o caminho para o Atlântico, pois existe uma necessidade vital de mais contatos – as rotas marítimas, querendo encontrar outras fontes de comida além-mar.

A busca de alimentos cresce nos séculos XV e XVI com o aumento das navegações; deixa os campos, os territórios de Portugal despovoados e sem os cereais necessários à vida e à unidade do reino.

Aquele mar, sempre aquele mar e novamente as sereias, seres meio peixe e meio mulher; seres sensuais, sexuais que atraíam com a beleza e com o canto, trazendo capitães, marinheiros, exploradores para o mar, para viver no mar, nos oceanos, nos reinos fabulosos e encantados das sereias. Palácios submersos, tesouros, ouro, pérolas entre os cardumes de peixes e sereias, muitas sereias. Na nossa mitologia brasileira temos as sereias do mar e as sereias dos rios, do maior rio de todos, o Amazonas.

Portugal aproxima-se do Norte da África, pois os mercados, as navegações pelo Atlântico e as informações que se estendiam até a Índia iam ao encontro da ampliação comercial, da conquista de novas rotas em busca de alimentos e especiarias. Foi uma procura que lançou ao mar mais da metade da população de Portugal.

Exemplifico essa necessidade de navegar com um poema medieval, mostrando como a busca da comida fez Portugal viver sobre as caravelas, pelo mundo, pelas rotas conhecidas e por outras, em descoberta, lá no Oriente, muito, muito longe, muito além dos sonhos sonhados naquela época distante.


Não me temo de Castela,

donde inda guerra não soa;

mas temo-me de Lisboa,

que, ao cheiro desta canela,

o Reino nos despovoa.1



A canela (Cinnamomum zeylanicum Nees.), uma das muitas especiarias, importante para a mesa e para a saúde. Na Europa, especialmente nas regiões de maior influência grega e romana, as especiarias eram utilizadas como drogas medicinais e, por isso, vendidas nas farmácias. Spetiale, em italiano, significa farmácia, resultando o nome spezie, espécie ou especiaria. Já mais tarde, a especiaria vai temperar comida, tal como acontecia com o açúcar. O valor era tamanho para as especiarias, que estas eram conservadas e herdadas, tal como ocorre com jóias e dinheiro. O longo caminho do Ocidente para o Oriente, das especiarias, atravessava os oceanos, o Oceano Índico, o Mar Vermelho, por meio de caravanas na África, até chegar à Europa. Contase, mesmo, que a pimenta era vendida colocando-se seus grãos em um prato da balança e, no outro, moedas de ouro.

O dito popular português, e também brasileiro, “a peso de ouro”, vem desse valor de ouro das especiarias, principalmente das pimentas. Contudo, muito antes de chegarem à Índia, os portugueses já utilizavam algumas pimentas procedentes do continente africano; aquelas pimentas de sabor ardente e de aroma intenso, pois as especiarias tinham grande interesse comercial e chegavam nas caravanas de mercadores muçulmanos.

Entre as pimentas mais apreciadas estavam a Afromomum melegueta, a nossa tão conhecida malagueta, chegando a dar nome a uma região da África nos séculos XVI e XVII, a costa da malagueta, que compreendia o atual Golfo do Benin e países como Nigéria e Benin, entre os demais povos.

Pimenta de sucesso na Europa foi também a Grana Paradisi, ou grão do paraíso, conhecida como pimenta-da-mina ou pimenta-dobenin, assim identificando suas origens e localidades produtoras na África. O nome “Mina”, referente às minas de ouro, serviu para marcar por longo período a costa ocidental africana, na mesma região da costa da malagueta.

Chegando ao Oriente, o navegador português importou em quantidade a pimenta-da-índia (Piper nigrum L.), que foi a mais apreciada e comercializada. Essa é a nossa conhecida pimenta-do-reino, referente ao reino de Portugal, pois tudo o que vinha do reino era assim chamado: farinha de trigo ou farinha-do-reino, queijo-de-cuia ou queijo-do-reino. Embora da Índia, a pimenta chama-se “do reino” por ter sido distribuída para o mundo a partir de Portugal.

Hoje, no Brasil, a pimenta-do-reino é uma importante atividade econômica do Pará, sendo esse estado um dos maiores exportadores mundiais. Não apenas pimentas em tipo e variedade; também canela, cravo, gengibre, entre muitas outras especiarias, fazem existir cardápios regionais e centenas de pratos e bebidas no Brasil.

Quando se lançou ao mar, Portugal viveu, em pleno Renascimento, o fenômeno da mundialização, aproximando pelas caravelas o Ocidente e o Oriente. Há mais de quinhentos anos, o povo e a nação portugueses eram os mais mundializados e em suas buscas pelos oceanos conheceram a Índia, o Japão, a China e a Indonésia, entre tantas e tantas terras diferentes.

Hoje se fala em mundialização e globalização pelo computador, pela telinha, que dá acesso ao mundo por via da internet: a nossa caravela é o satélite que possibilita ganhar o planeta, chegar a qualquer de seus lugares.

Também o uso do termo “navegar”, navegar pela Internet, é lembrança e sentimento que nos aproxima dos navegadores portugueses. E é sem dúvida expressão dessa mesma necessidade de descobrir, que é comunicar, que é também conhecer e ao mesmo tempo cultivar quem somos, com nossas identidades de povos e culturas.

Diogo Cão (1482), Bartolomeu Dias (1487), Vasco da Gama (1497-1498), Gaspar Corte Real (1500), Pedro Álvares Cabral (1500), Francisco Serrão (1512), Fernão de Magalhães (1519-1521), entre outros grandes navegadores, pontuaram o mundo conhecido e o mundo em descoberta.


E se buscando vás mercadoria

Que produze o aurífero Levante,

Canela, cravo, ardente especiaria

Ou droga salutífera e prestante;

Ou se queres luzente pedraria,

O rubi fino, o rígido diamante,

Daqui levarás tudo tão sobejo

Com que faças o fim a teu desejo.2



As trocas alimentares e a formação de outros hábitos nas escolhas de temperos, frutas, óleos e nas “maneiras” de preparar carnes e pescados, e ainda nas tecnologias de assar, fritar, cozinhar e incluir ingredientes crus, apontavam para a geração de novas cozinhas, de novas relações com o profundo ato biológico e simbólico que é o de comer.

Por mais mundializados que sejam os sanduíches, iguais aqui, em Londres, Paris, Nova York, Pequim, haverá sempre o cardápio que mostra e que preserva a história, a sociedade, a cultura de um povo, de uma região do Ocidente ou do Oriente. Comer é um ato que identifica o indivíduo, um sistema ecológico, um grupo étnico, uma população específica.

A influência dos descobrimentos em área tropical se faz, inicialmente, com a alimentação a bordo das caravelas, reunindo, na sua maioria, produtos conservados em salmoura – pelo fumo, pelo sal ou pelo azeite.

O conhecimento de outros povos pelos navegadores portugueses se dava por meio do idioma e da cozinha, pois a comida é um dos notáveis caminhos que levam à compreensão plena e verdadeira do homem. Diz o que comes e dir-te-ei quem és.

Ambientes biodiversos, opções que vêm do mar e da terra, dos rios, e que a cultura seleciona, inclui, transforma e orienta com pimentas, raízes, frutas, caças, peixes, determinando também as funções de homens e mulheres que sabem as receitas, seus usos e como servir, no dia-a-dia e na feira.

Unindo diferentes caminhos históricos, comerciais, étnicos e de civilizações, pode-se sugerir uma rica mistura, como se faz na própria cozinha, ao misturar farinhas, temperos, pitadas de sal ou de açúcar, seguindo uma receita ou mesmo criando muitas e deliciosas mesas regionais.

Dessa maneira, unem-se cozinhas tão organizadas como a dos conventos medievais da Europa no preparo de peixes e de outros frutos do mar. Usam-se azeite-de-oliva e ervas aromáticas por toda a costa portuguesa. Com os vinhos das terras altas ou do Alentejo acontece o mesmo, o que também é visto no domínio de doces, pastéis, pães, bolos, tendo o trigo como tema central. Somam-se a tudo isso as culturas do Norte da África, com o cuscuz, as frutas secas, como as tâmaras, e, do lado ocidental da África, com o dendê, o inhame e a malagueta. A Índia e a China e seus novos aromas vêm se juntar com os gostos da canela, do cravo, do gengibre e do açúcar, que é asiático. Ainda aparece o café da Etiópia, na África oriental, e, finalmente, o milho americano e a mandioca, emblema de muitas culturas indígenas da América do Sul e um símbolo brasileiro.

Opções, muitas opções para comer e viver o litoral, o agreste, os vales ribeirinhos, áreas secas e sertanejas ou, ainda, florestas densas, áreas onde imperam águas de rios, lagoas e igarapés.

É dessa maneira que se compõe a nossa aventura de comer, que se apóia na tradição de um conjunto de cozinhas regionais por onde transitam ingredientes orientais trazidos pelo homem português, unidos a outros ingredientes africanos de diferentes áreas geoculturais do continente, e, ainda, nos conhecimentos milenares de muitos povos indígenas, que se ampliam com os componentes trazidos pelos imigrantes japoneses, italianos e com as culturas do Oriente próximo e as trocas latino-americanas, que se vão misturando, influenciando-se mutuamente, como se misturam os ingredientes de um prato em composições multiculturais e multi-étnicas.

Do reino, da costa e da terra

Sem dúvida, as grandes matrizes da diversa e variada cozinha brasileira – diga-se melhor, das cozinhas brasileiras – estão em um Portugal ampliado com a África e com o Oriente, com o próprio continente africano, em diferentes regiões chamadas “costas”: costa ocidental, costa austral, costa do sul e costa oriental. E com as centenas de culturas indígenas, revelando uma longa experiência devido ao seu convívio com o litoral e com a floresta americana.

É grande a sabedoria dos nossos indígenas, que conhecem os alimentos e as possibilidades de viver da floresta e na floresta. Rios, lagos, mar, conhecimentos milenares que interpretam a natureza, tão diferentes ecossistemas visíveis não apenas nos alimentos, mas também nas maneiras de expressar e comunicar essa mesma natureza por meio de pintura corporal, arte plumária, cerâmica e feitura de utensílios em fibras naturais trançadas, entre outros.

Pode-se caracterizar a cozinha de presença africana no Brasil como adaptativa, criativa, incluindo muitos produtos africanos e não africanos, que formam cardápios regionais e outros de presença nacional. Por exemplo: a cozinha da Bahia é cozinha africana, incluindo o litoral e a área do recôncavo, onde se localiza a capital Salvador. Também Pernambuco, Maranhão, Pará, Rio de Janeiro, Sergipe, Alagoas têm cozinha com forte marca afrodescendente. Um dos mais notáveis símbolos da África na cozinha brasileira é o dendê em forma de azeite, o azeite-de-dendê.

A área de ocorrência do dendezeiro, na África, vai desde São Luís, no Senegal, até o sul de Benguela, em Angola, alargando-se para o vale do Zaire, chegado ao lago Vitória.

O dendê é uma das marcas da cozinha genuinamente africana no Brasil e o dendezeiro é sagrado para os iorubás, sendo conhecido como igi-opé.

Junto com o dendê inclui-se, na formação da cozinha brasileira, outro notável componente que é o coco, o coco verde. Em forma de leite, leite de coco, entre demais produtos, é um enriquecimento de pratos, notadamente doces.

O nosso tão celebrado coco verde vem da Índia, passando antes pela África oriental e África ocidental, em Cabo Verde e Guiné, entrando no Brasil pelo litoral atlântico, fixando-se no Nordeste. O leite e o óleo de coco juntam-se em número e variedade de receitas, como o também já nosso azeite-de-dendê.

Feijões variados, inhames, quiabos, acréscimos de camarões defumados e dendê, além de cebola, pimenta e gengibre, fazem a base de uma mesa em que vigoram acarajés, abarás, vatapás de peixe e de galinha, bobós, carurus, entre tantos outros pratos. Ainda os cardápios sagrados dos terreiros de candomblé trazem alimentos como o ipeté, amalá e acaçá e bebidas como o aluá, feita de milho, rapadura, gengibre e água.

Alimentos moles, como os pirões de farinha de mandioca e o anfunge, ou angu, feitos de fubá de milho, estão incluídos nos hábitos diários de milhares de brasileiros.

Inhame-da-costa, inhame-de-angola, galinha-d’angola e malagueta são alguns produtos que trazem a marca da origem africana e se nacionalizaram por todo o Brasil.

Manga, jaca, fruta-pão e carambola, entre outras, vêm do Oriente; caju, pitanga, graviola, mangaba, pitomba e o cupuaçu são frutas da terra, convivendo nas nossas mesas em forma de sucos, doces em calda, sorvetes, tortas.

O padre Simões de Vasconcelos considera o cajueiro “a mais aprazível e graciosa de todas as árvores da América e, porventura, de todas as da Europa”.

Em 1641, Maurício de Nassau resolveu aplicar uma multa de 100 florins para cada cajueiro derrubado pelos senhores de engenho, queimadores de cal, oleiros e fabricantes de cerveja.

O caju assume para todo o Nordeste um valor especial, símbolo de fruta nativa, da terra.

Vinda do caju, a castanha, torrada e salgada, está presente em muitos doces, especialmente no bolo pé-de-moleque, como também em receitas de vatapá da Bahia, de Pernambuco e do Pará, além de ser considerada excelente acompanhamento de bebidas.

As frutas são adicionadas aos licores, à aguardente – cachaça de cana-de-açúcar –, “água que passarinho não bebe”.

A nossa cana-de-açúcar é também fruta, e fruta que acompanha a história, a civilização, a formação da vida brasileira, da sociedade brasileira. A cana sacarina é o forte emblema da chegada colonial portuguesa, determinando processos sociais, econômicos e culturais na formação do povo brasileiro.

Gilberto Freyre observa:


Mas toda essa influência indireta do açúcar no sentido de adoçar maneiras, gestos, palavras, no sentido de adoçar a própria língua portuguesa, não nos deve fazer esquecer sua influência direta, que foi sobre a comida, sobre a cozinha, sobre as tradições portuguesas de bolo e de doce.3



O doce é um testemunho permanente da história e das transformações tecnológicas, pois celebra, nomeia, alimenta, aproxima os indivíduos.

Bolos para o dia-a-dia, um tipo de doce bem nosso, bem brasileiro. Bolos para as nossas festas em casa. Bolo de aniversário, de aniversário especial – quinze anos –, de batizado, de casamento, bolo para acompanhar o café, o café da manhã, bolo para comer de pé, na rua, bolo em centenas de receitas diferentes, um símbolo da convivência, das trocas entre as pessoas.

Misturar açúcar e canela e pulverizar sobre a banana frita; marmelada ou doce de goiaba com queijo branco. Cocadas com abacaxi e tamarindo; farinha de mandioca, cará ou macaxeira com mel de engenho, ou o doce de araçá que era partilhado com o Menino Deus na capela do engenho, expõem o valor do açúcar, do doce, na vida cotidiana brasileira.

Sem sal e tendo por base a mandioca são feitos a farinha e o tucupi, líquido também extraído da mandioca, que fazem a estrutura geral de uma cozinha ameríndia, combinando-se caças, peixes, quelônios, frutas, ervas, e desenvolvem-se tecnologias com o fogo, destacando-se o moquém; as panelas cerâmicas ritualmente pintadas para o fabrico de enormes beijus, além da descoberta e do uso do guaraná e do açaí, enquanto poderosos energéticos, fontes de uma alimentação tropical e ecológica.

Ainda em área norte, amazônica, celebram-se o pato no tucupi, a maniçoba, os cremes de bacuri e de cupuaçu, os inúmeros usos da castanha no Brasil, entre tantas opções alimentares que vêm das florestas.

Em áreas tropicais valoriza-se o consumo de frutas, frutas in natura – ao natural. É só lavar e comer; frutas na forma de sucos, cremes, doces, sorvetes.

A fruta é cada vez mais valorizada pelo alto valor alimentício, o que já é reconhecido por povos e civilizações das florestas.

Nas cidades, no verão, aparecem algumas sugestões mais adequadas e tropicais, daí o chamado “prato de verão”. Reúne diferentes frutas da época, queijos, entre outros complementos. Certamente, para os dias quentes, é uma boa opção de se comer tropicalmente.

A natureza dá e o homem transforma

O meio ambiente é princípio e opção para os alimentos. Pode-se desenhar algumas linhas que definem aspectos ecológicos unidos aos motivos étnicos, sociais e econômicos, e no cultivo de culturas dominantes como a cana-de-açúcar, o café, o trigo e a soja.

O litoral brasileiro concentra expressivas cozinhas com tendências bem localizadas. No Nordeste vê-se o predomínio do coco verde, do dendê, feijão, inhame, macaxeira, doçaria variada, peixes e crustáceos, destacando-se a gastronomia da Bahia, com evidente identidade afrodescendente, de Pernambuco, com cardápios que vão da buchada de bode aos alfenins – doces esculturais de açúcar branco. No Norte, na área verde das florestas, das águas férteis e generosas das bacias hidrográficas, imperam frutas, peixes, mandioca, destacando-se também as tecnologias para o preparo de camarões defumados e/ou salgados, que marcam presença no cardápio do Maranhão. No Centrooeste, os grandes rebanhos de gado bovino determinam os pratos de carne; convivendo com a erva-mate, a bebida chamada tererê, encontram-se peixes, aves e caças das áreas pantaneiras; também o pequi, fruta do cerrado, dá valor a vários pratos da região. No Sudeste, os centros cosmopolitas, como o Rio de Janeiro e São Paulo, revelam todos os gostos e sabores do mundo, mas mantendo cardápios que atestam o estilo de cada localidade.

As grandes imigrações do Ocidente e do Oriente nos centros urbanos brasileiros, em capitais como Rio de Janeiro e São Paulo, fazem dessas cidades também capitais gastronômicas do mundo. Aí convivem cardápios do Japão, Itália, Israel, Espanha, Portugal, Coréia, Alemanha, China, Líbano, Egito, Índia, Síria, Marrocos, Nigéria, Indonésia, Grécia, entre muitos outros povos e civilizações.

Além do que é oferecido para comer e beber, há o “como comer”, objetos à mesa, formas e maneiras de servir à mesa, sobre tapetes, sobre toalhas; comer com talheres, alguns especiais, comer com a mão, tudo apontando para as diferenças e os hábitos que cada povo tem de se alimentar e, principalmente, de entender o alimento.

A feijoada de feijão-preto é comum no Rio de Janeiro e o cuscuz salgado o é em São Paulo, aí conhecido como cuscuz paulista. Minas Gerais compõe com produtos lácteos e também exibe rica doçaria, biscoitos, pães – os tão celebrados pãezinhos de queijo –, angu, couve, ora-pro-nóbis e outras verduras que acompanham diferentes pratos de carne de porco e milho.

Ainda no Sudeste, o Espírito Santo oferece cardápios de peixes enriquecidos de urucum, as moquecas capixabas; boa cachaça, como boas e famosas são também as mineiras.

O Sul concentra matrizes de imigrantes com as mesas italiana, alemã, polonesa e russa, entre outras. É a famosa região das carnes, das boas carnes de gado bovino e ovino, que aparecem em forma de churrasco, além dos embutidos – lingüiças e outras delícias bem temperadas, picantes, boas de comer entre um gole ou outro de chimarrão, também feito de ervas ou de um bom vinho tinto produzido na região.

Assim, cada grupo, família e casa vai continuando as tradições, querendo dizer transmissões, maneiras de dizer, pela cozinha e pelo sabor, quem é quem no mundo. A identidade nasce no que há de próprio, peculiar, diferente em cada povo, região, cidade, estado.

O respeito à diferença pelos alimentos, nem piores ou melhores e sim diferentes, faz o entendimento e o respeito a cada um de nós. Isso é cidadania. Isso é também um jeito de ser democrático.

Açúcar, tão doce, tão brasileiro

CANA VERDE, CANA VERDE,

CANA DO CANAVIAL;

EU JÁ FUI MESTRE D’AÇÚCAR,

HOJE SOU OFICIAL.

(Auto da marujada, ciclo de Natal)



A ocupação econômica, política, social e cultural do Brasil acontece com um organizado processo de plantio e colheita da cana-de açúcar, com a feitura do melado ou do mel de engenho e, finalmente, com o açúcar.

A cana-de-açúcar, ou cana sacarina, chega da Ásia pelas mãos dos mercadores muçulmanos, acompanhando assim um amplo comércio de especiarias: cravo da Índia, canela do Ceilão, pimentas secas da Índia e da África, todos enriquecendo a cozinha de Portugal e, conseqüentemente, do Brasil.

A cana sacarina e o açúcar foram afinal a grande fonte de financiamento dos descobrimentos. Em 1502 ou 1503 deu-se a introdução da cana sacarina no Brasil, vinda da Ilha da Madeira, Portugal. Em 1533 houve notícia de um engenho chamado Engenho do Governador, existente na então Capitania de Martim Afonso, no qual teria começado o fabrico de açúcar no Brasil.


Se é certo que desde o século XVI plantou-se e moeu-se cana e fabricou-se açúcar em São Paulo – em São Vicente e noutras partes do Sul e do centro do Brasil e também do Pará – a verdade é que onde se definiu na América Portuguesa uma civilização ecologicamente do açúcar e requintadamente do doce, repita-se que foi no litoral do Nordeste, da Bahia ao Maranhão, no Rio de Janeiro, capital e depois província, como um quase Nordeste geograficamente desgarrado desse núcleo; mas sociologicamente mais vizinho ou parente dele do que São Paulo ou Minas Gerais.4



Contudo, notícias sobre o açúcar chegam bem antes da Idade Média. Em 327 a.C., generais de Alexandre Magno, após expedições à Índia, informam sobre um tipo de cana cujo sumo era utilizado fresco e fermentado; só depois é que o açúcar foi fabricado da cana sacarina.

Os árabes introduziram a cana-de-açúcar na Europa mediterrânea e há notícias de extrair açúcar, embora o valor do grama desse açúcar quase equivalesse ao do grama de ouro.

Com o açúcar tropical, especialmente o brasileiro, outros produtos dos trópicos foram dando e inserindo sabores exóticos à cozinha do reino, cozinha portuguesa, até mesmo com o uso de ovos de ema que integravam receitas em Lisboa. Os ovos chegavam do Rio do Ouro, da África.

A disseminação do açúcar na Europa se deu no século XIV e com a exportação do açúcar daqui, a partir do século XVI, ampliaram-se os ofícios de doceiros e confeiteiros. Surgiram centenas de receitas de doces, além dos muitos usos anteriores do açúcar na farmácia e nos pratos com carnes e aves.

Os conventos em Portugal e, de certa maneira, também no Brasil foram os grandes laboratórios nos experimentos de receitas, especialmente dos doces. Uma considerável lista situa bem algumas especialidades dos conventos portugueses, e algumas dessas receitas se incluem nos hábitos das casas, dos restaurantes, das confeitarias, entre outros. Doces de ovos, pastéis, folhados, manjares, sonhos, beijos-defreira, arroz-doce, broinhas de amêndoas, pêssegos cristalizados, casadinhos, bolos-de-amor, ovos moles, queijada, bolo real, toucinhodo-céu, pão-de-ló, doce de limão, pastéis de Belém, sequilhos, pastéis de feijão...

Por exemplo, o arroz-doce ganhou no Brasil alguns acréscimos de ingredientes, ampliando sabores, mostrando que a cozinha é um permanente processo criativo, situando autorias individuais e de regiões. Arroz-doce recoberto de canela, arroz-doce com casca de limão, arroz-doce com ovos, arroz-doce com leite-de-coco, todos gostosos, sendo sobremesas, lanches que fazem este Brasil doce.

De presença muçulmana é o alfenim, massa feita de açúcar e água, construindo formas de flores, corações, pássaros. Destaca-se o fabrico de pombinhas, que representam o Divino Espírito Santo e são distribuídas por ocasião da festa goiana em Goiás Velho.

Ainda no Portugal renascentista, um prato tradicional é o da galinha com arroz, ao qual se acrescentava muito açúcar. Pode-se afirmar que, pela forte influência muçulmana na cozinha portuguesa transmitida para o Brasil, o açúcar é um dos mais notáveis e indispensáveis ingredientes.

As frutas nativas e as exóticas – frutas trazidas de outras partes do mundo –, como a manga e a jaca em forma de doce em calda, são ainda pontuadas nos seu gosto com o cravo e a canela do Oriente.

Na sua maioria, os doces “tradicionais” refletem a evidente mundialização que se deu em receitas de frutas, especiarias e no próprio açúcar.

Sem dúvida, o açúcar acompanha toda a história da formação da civilização brasileira que se deu pelo braço e pela técnica do homem africano.

Essa chegada é tão colonial como a do colono oficial português, pois o Brasil é um país decisivamente afrodescendente.

O africano dá ao Brasil um sentido especial, uma fixação de padrões, costumes, formas de representar, significar, enfim, de ser africano no momento mais crucial da diáspora que, por um período de 350 anos, arrancou da África, na condição escrava, mais de 4 milhões de homens e mulheres.

O cuscuz dos muçulmanos, os filhós ou filhoses atestam novamente a forte presença civilizadora dos filhos de Alá na Península Ibérica. Outro expressivo caso da doçaria do Sul de Portugal é o popular Dom Rodrigo – figo seco prensado com amêndoa –, homenagem ao rei visigodo Dom Rodrigo à época das primeiras invasões dos emires do Marrocos em terras portuguesas.

O doce é mais doce, tem mais açúcar. Tem gosto e sabor. Famosas são as receitas de doces, verdadeiros patrimônios de famílias que eram transmitidos como uma quase iniciação. Exemplo é a receita do bolo Sousa Leão, segredo da família Sousa Leão de Pernambuco. Tão importante era a receita, que a incluíam como um dos mais valiosos presentes de casamento.

Doce, família, receitas autorais, assinaturas e cozinhas eram territórios das senhoras no exercício doméstico de transformar o açúcar.


O Nordeste do Brasil, pelo prestígio quatro vezes secular da sua subregião açucareira, não só no conjunto regional, como no país inteiro, se apresenta como área brasileira por excelência do açúcar. Não só do açúcar, também área por excelência do bolo aristocrático, do doce fino, da sobremesa fidalga [...] quanto do doce, do bolo de rua, do doce e do bolo de tabuleiro, da rapadura de feira [...] boa de sa borear com farinha, juntando a sobremesa ao alimento de substância.5



O bolo sempre desempenhou um sentido social muito importante. É comida que marca e acompanha todos os momentos da trajetória de uma sociedade.

Em Portugal, o bolo possuía uma função indispensável à vida do reino. Representava solidariedade humana. Entre os muitos tipos de bolo figuravam o de noivado, casamento, visita de parida – mulher que recentemente teve filho, pariu –, aniversário, convalescença e demais situações. Além do bolo, uma bandeja de doces constituía-se num presente muito significativo, tanto nas relações com o rei e o clero quanto entre amigos.

Até hoje, no Brasil, oferecer um doce, partilhar um bolo, um doce em calda, receita especial de família, é um importante elo que celebra encontros, festa, fortalecimento de relações. Certamente, o açúcar do doce adoça e aproxima as pessoas.

Tão gostosos e notáveis são os doces feitos em casa como os doces vendidos na rua. O saber das doceiras, dos artesãos que conhecem e trabalham com o açúcar seguem diferentes costumes e tradições.

O artesanato, o conhecimento individual e delicado de selecionar ingredientes, organizá-los e então fazer o doce, um a um, evoca a dedicação dos mosteiros medievais experimentando misturas, descobrindo novos sabores.

Milhares de brasileiros fazem doces e os vendem nas ruas, em bancas, tabuleiros, em pontos já conhecidos nas cidades, mantendo o costume de comer bolo de milho, cocada, doce de tamarindo, mingau, bolinho de estudante, entre muitas outras ofertas de viver o Oriente com os condimentos, as frutas da terra e outras, exóticas, que o consumo já fez ficar e ser da terra, ser nossas.

A feitura artesanal do doce é também uma realização estética, pois, para ser gostoso, tem de ser bonito, porque inicialmente se come com os olhos e depois se come com a boca, para afinal comer-se com o espírito.


Perícia quase rival das rendeiras. Tais doceiras, como artistas, não consideravam completos seus doces ou bolos, sem os enfeites [...] sem assumirem formas graciosas ou simbólicas de flores, bichos, figuras humanas [...] em que as mãos das doceiras se tornassem, muito individualmente, mãos de escultoras.6



Cada receita é um encontro, uma descoberta, uma forma de manter um conhecimento familiar, uma experiência, pois os ingredientes, quantidades, maneiras de fazer e, certamente, a vocação da doceira compõem o ideal do bom doce.

Agora, algumas receitas para experimentar e viver os gostos gostosos e diferentes dos nossos doces.
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Doce de cupuaçu



1 kg de açúcar

1 kg de polpa de cupuaçu

2 copos de água

cravo e canela

Inicialmente, faz-se uma calda com açúcar e água, acrescentando a polpa do cupuaçu e, em seguida, o cravo e a canela. O doce estará pronto quando adquirir uma cor de caramelo.
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Doce de buriti



10 xícaras (de chá) de massa de buriti

10 xícaras (de chá) de açúcar

meio copo de água

cravo

Mistura-se a massa do buriti com o açúcar, depois a água, levando ao cozimento. Coloca-se cravo, para destacar o sabor e dar um aroma especial.
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Doce de chouriço



2 tigelas de sangue de porco

2 tigelas de farinha de mandioca peneirada (1 kg)

calda de seis rapaduras

2 kg de banha derretida

2 colherinhas de pimenta

2 colherinhas de canela

2 colherinhas de erva-doce

2 colherinhas de cravo

1 pedacinho de gengibre

1 xícara de castanhas de caju piladas

Misturam-se os temperos e peneiram-se a farinha e o sangue; leva-se ao fogo com uma porção de calda para cozinhar. Depois de cozidos os temperos na calda, vai-se pondo uma vez calda, outra vez banha. Quando estiver quase cozido, põe-se leite de um coco. Quando estiver soltando a banha, está cozido. Colocado no prato, cobre-se com castanhas de caju assadas. É uma delícia!

[image: image]

Bolinho de estudante



250 g de tapioca

50 g de açúcar

50 g de coco ralado

2 xícaras de água

1 colher (de chá) de sal

1 xícara de leite

óleo

canela em pó

Misturam-se todos os ingredientes. Com a massa resultante fazem-se bolinhos, fritando-os no óleo bem quente. Após a fritura, polvilha-se com açúcar e canela em pó.
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Bolo Sousa Leão



Sobre dois cocos raspados colocam-se duas xícaras de água fervendo e um pouco de sal. Abafa-se e espreme-se o líquido, o leite. Derrete-se uma colher (de sopa) de manteiga, o leite, 12 gemas, três xícaras de massa de mandioca e meio quilo de açúcar. Passa-se tudo em uma peneira e, por fim, coloca-se um punhado de castanhas de caju; vai assim para o forno.


Comida de casa, comida de rua

Em ambas as situações, na casa e na rua, come-se bem.

Há alguns costumes populares de comer na rua, comer alguns alimentos em situações especiais, já fazendo parte da paisagem de ruas, esquinas, praças, feiras, mercados e ainda aqueles que são ambulantes e anunciam suas comidas com pregões, um tipo de canto chamado de canto de trabalho, podendo ser também recitado, fazendo propaganda do que é vendido.

No Norte, nas cidades de Belém, Pará, e Manaus, Amazonas, é tradicional e muito antigo o hábito de comer o tacacá. É um prato da área amazônica, dos contextos das florestas e dos grandes rios.

Geralmente, a venda de rua do tacacá é feita por mulher, sendo ela conhecida como tacacazeira. A banca, o local de venda, é quase sempre em rua movimentada, em ponto já conhecido e freqüentado por fiéis apreciadores do alimento. A barraca exibe panelas de alumínio, sempre brilhando de limpas, e panos alvos, bem branquinhos, outro indício de higiene, além de cuias, muitas cuias. São os recipientes em que é servido o tacacá.

A cuia é o prato do Norte e é o fruto do coitizeiro (cardamomo da terra), também chamado de pé-de-cuia ou cuieira. Os frutos são trabalhados, alguns decorados por ranhuras que formam desenhos florais, outros são pintados e outros não têm decoração.

O tacacá é feito de tapioca ou goma, acrescentando o tucupi – sumo da mandioca –, o jambu (Piper carsaguineum Kunth), camarão seco, pimenta-de-cheiro – pimenta fresca que possui um leve ardor. Tudo vira um delicioso mingau, comido de pé na rua e comido de mão, pois assim é mais gostoso.

Outros locais tradicionais de comer na rua são aqueles marcados pela culinária afrodescendente. Geralmente, as baianas de acarajé; contudo, além do acarajé, mais iguarias são oferecidas ao olhar e ao sabor do público.

São bancas, tabuleiros, também conhecidos como vendas, quitandas – termo do quimbundo, que é língua banto (de Angola e do Congo), significando lugar de vender, lugar onde são encontrados diferentes tipos de alimento.

No tabuleiro da baiana tem! Tem acarajé, abará, bolinho-de-estudante, cocada, cocada-puxa, bolo, vatapá, caruru, pimenta, molho de pimenta e molho salada. Quase tudo para compor esse verdadeiro sanduíche que é o acarajé. Uma boa e nutritiva refeição. Contudo, essa história de acarajé grande, lembrando até o pão de hambúrguer, é coisa que aparece na Segunda Guerra Mundial.

Pelos americanos disseminou-se a cultura do sanduíche, muitas vezes substituindo o almoço ou o jantar. Assim, os acarajés adaptaram-se ao chamamento do mercado e viraram acarajebúrguer. Certamente isso é uma brincadeira quase verdade, pois os tradicionais bolinhos de feijão fradinho, cebola e sal, tudo bem misturado e frito no azeite-de-dendê, os acarajés que ainda seguem o formato africano, são do tamanho de uma colher de sopa, garantindo boa fritura, deixando a parte externa crocante e gostosa. Alguns acarajés já têm um pouco de pimenta na massa e comem-se puros, sem nenhum tipo de recheio.

Acará é o bolinho de feijão frito, ajé é o verbo comer; então, acará ajé é “venha comer o bolinho”, “bolinho para comer”, em língua iorubá. O iorubá ocupa o Golfo do Benin, na África ocidental, em território da Nigéria, Benin e outros países. Grande e forte é a presença dos iorubás na vida e na cultura brasileira, especialmente na culinária à base de azeite-de-dendê.

As bancas, os tabuleiros têm público certo e fiel. No final da tarde, as ruas e praças ficam encharcadas do cheiro das frituras no azeitede-dendê. Essa atividade, quase exclusivamente da mulher, de vender comidas afrodescendentes, relaciona-se com os ganhos, quando escravos eram alugados para fazer e vender comida na rua.

Os ganhos foram muito comuns no século XIX, principalmente nas cidades de Salvador, Rio de Janeiro e Recife. Eram prestações de serviços de todos os tipos. Para os homens, serviços de carregadores nas ruas, nos portos, conduzindo mercadorias variadas. O ganho feminino era o da comida. Vendiam, além dos acarajés, bolos, mingaus, angu de milho, além daquelas especialidades no comércio de fato – vísceras de boi, miúdos, queixada, pés. Eram as mulheres de gamela de fato.

Pratos como angu e pirão são moles, misturando-se na água algum tipo de farinha, sal e/ou açúcar. Alimentos que fazem encher a barriga; contudo, a qualidade do que é comida é muito relativa. Os escravos, na única refeição do dia, comiam angu de milho, frutas encontradas na ocasião, farinha de mandioca e feijão.

Alguns angus recebiam tripas e outras partes do boi e do porco que não eram usadas na culinária dos colonos portugueses. Assim, ampliavam-se sabores. Atribui-se a essa chegada de tripas e miúdos, misturados ao feijão, a possível origem da nossa feijoada. Acompanhando a farinha, sempre a farinha de mandioca.

De um pirão simples nasce, do outro lado do Atlântico, em Angola, um prato lá tradicional, o funji.

As vendedoras de acarajé em Salvador são hoje mais de 2 mil, compondo a Associação das Baianas de Acarajé.

Nas ruas, em diferentes lugares, convivem as vendas de pratos tradicionais, próprias das cidades e da região, com a variada oferta de muitos outros alimentos feita por ambulantes: doce de batata, doce de coco, amendoim, biscoito, sorvete, pirulito, pipoca, pamonha, sempre anunciadas pelos pregões que falam do produto e de suas qualidades.


Amendoim torradinho,

Tá quentinho,

Tá quentinho.



Ou:


Olha a pamonha de milho verde,

Mulher bonita não paga

Mas também não come.



Um lugar onde se encontra de tudo para comer e beber é a praia, verdadeiro restaurante a céu aberto. Amendoim cozido e torrado, sanduíche natural, coco verde gelado, pastel, empada, croquete, coxinha de galinha, limonada, mate gelado, cerveja, refrigerantes, batida, pipoca, biscoito. Surgem até os pratos orientais, como o sushi ou o arrumadinho (feijão verde coberto por farofa e carne-de-sol desfiada), delícia do Nordeste, além, evidentemente, de peixe frito, camarões, caldinhos de feijão, de sururu, de peixe, ovos de codorna, frutas in natura como o abacaxi, indo até os cachos de pitomba e o, umbu, entre outras delícias nativas e tropicais. São muitas as opções de comer na praia, principalmente nos finais de semana, quando o público é muito maior.

Outro exemplo chega de Campo Grande, Mato Grosso do Sul, quando, duas vezes por semana, se armam feiras para comer e vender objetos. O ponto de encontro e as opções estão em torno da cozinha japonesa, dada a forte presença imigratória da gente desse país irmão. São mesas coletivas, muitas barracas, servindo especialmente o aquisoba – um tipo de sopa – acompanhado de carne em forma de churrasco e mandioquinha (aipim) cozida. Essa mistura do Japão com o Sul se dá pela também forte presença de gaúchos no Centro-oeste. E assim a cozinha, a mesa e os alimentos são reveladores de histórias, de maneiras de viver e de interpretar a vida.

Comer na rua quer dizer comer fora de casa; é situação cada vez mais encontrada nas tão conhecidas e já famosas praças de alimentação dos shoppings. Multidões se reúnem para comer, conversar, namorar, mostrar o novo modelito, para comemorar em torno de uma bebida, de uma fatia de bolo ou torta, sorvetes, opções de comida a quilo, entre muitas e muitas outras maneiras de escolher e de comer. Maneiras mundializadas de comer.

É crescente nas cidades a cultura do fast food – comida rápida –, isso para atender à não menos cultura da pressa que caracteriza a vida e o modo de viver nos centros urbanos. Assim, lojas, cadeias de lojas internacionais impõem cardápios que são oferecidos na pressa e no clima exigidos pelas populações que transitam nas ruas. Hambúrguer, xisbúrguer, milk-shake, batata frita, sundae, entre tantas outras opções que se comem de pé, no balcão, na mesa, que, na verdade, é um apoio para a comida e não um convite ao convívio, pois há sempre muita pressa.

Contudo, convivem as vendedoras de tacacá, as baianas do acarajé, as vendas ambulantes de doces, de pipoca, com os sanduíches e outros alimentos nas lojas, nos locais de consumo nos shoppings, nas ruas, sempre nas ruas, criando estilos de comer e de cultivar gostos e hábitos de alimentação.
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