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  Nota do editor





    Na carta que escreveu ao rei de Portugal, em 1500, Pero Vaz de Caminha deixou registrado, sobre os hábitos naquela localidade recém-descoberta: “Eles não comem senão d’outra coisa a não ser dum inhame que brota de terra”. Base alimentar dos indígenas, a mandioca acompanhou a miscigenação que resultou no povo brasileiro – índio, europeu e negro – e passou a integrar pratos de inspirações variadas que, hoje, formam a autêntica culinária nacional. Não à toa, em seu História da alimentação no Brasil, o folclorista Luís da Câmara Cascudo dedicou um capítulo especial à mandioca, denominando-a de “rainha do Brasil”, por conta de seu valor histórico e nutricional.


    Em alguns estados do país, a farinha de mandioca – o subproduto mais famoso da raiz – é mais do que um ingrediente de cozinha. É o caso da Bahia, onde a dupla feijão com arroz é, na verdade, trio (feijão com arroz e farinha) e onde a farinha de mandioca envolve todo um conjunto de práticas e relações que se estabelecem por meio de sua produção e de seus usos. 


    Esses aspectos econômicos, sociais e culturais compõem os textos da presente coletânea, tão diversos em suas abordagens quanto a própria utilização da farinha. As receitas típicas reunidas pelos pesquisadores temperam esta leitura que o Senac São Paulo traz a público, reafirmando seu papel de referência em estudos da gastronomia. 








  INTRODUÇÃO

  Farinha à mesa

  Raul Lody





Certamente, os alimentos, os preparos culinários, as receitas e os cardápios são importantes meios para localizar e construir referências: visual, olfativa, tátil, gustativa e emocional perante uma comida. Pois a comida é uma das realizações da história de um povo, de uma civilização; é um retrato do meio ambiente e uma das formas de interpretação de memórias.


    No caso do Brasil, a mandioca é uma marca fundamental, e nativa, da organização de vários sistemas alimentares. Seus muitos produtos possibilitam realizações culinárias que trazem a ancestralidade de povos autóctones das florestas. Esses conhecimentos do bem comer são ampliados e transformados no encontro com as “cozinhas” da Europa; também, com as muitas culturas africanas e com as “cozinhas” de imigrantes.


    A ocorrência nacional da mandioca possibilita a formalização de cozinhas nativas, “da terra”. Outras cozinhas americanas também possuem suas cozinhas da terra, como aquelas que fazem uso de folhas de milho no preparo de alimento; entre essas receitas estão os tamales mexicanos, um dos mais conhecidos, e a pamonha feita com massa de milho e temperos, embalada na folha de milho, e depois cozida. O uso de pimentas do gênero Capsicum também faz parte das cozinhas nativas, há uma antiga tradição indígena para o preparo de carnes de caça e peixes com esse tipo de pimenta. Entre as muitas formas de comer mandioca, há um caso exemplar e verdadeiramente nacional que se dá com a farinha, a farinha de mandioca.


    Pode-se dizer que o brasileiro é um “comedor de farinha”, um grande apreciador da farinha de mandioca, e, com esse ingrediente, ele cria e retoma as memórias milenares das civilizações americanas; e faz cardápios que nos identificam e nos singularizam como povo.


    Comedor de farinha


    Pode-se adicionar farinha de mandioca a quase tudo: às frutas, às leguminosas, aos molhos, à pimenta amassada, ao ovo, aos peixes, às aves, às carnes, ao mel, ao melado, ao leite, ao açúcar ou comê-la simplesmente pura, saborosamente pura. É possível sentir o buquê, a textura, a qualidade que caracteriza a procedência de uma farinha, assim como o lugar, terroir, que determina a técnica e o estilo de sua confecção. 


    A farinha acompanha o brasileiro no seu cotidiano e também no tempo da festa. Farofas especiais, feitas com ingredientes também especiais e, por isso, chamadas por muita gente de “farofa-rica” são aquelas em que se aproveitam os miúdos da galinha, que será assada. Os sabores são ampliados quando se juntam ovos, manteiga, cebola e tantas outras possibilidades de ingredientes. A farinha de mandioca também é usada como recheio para peixes assados inteiros. Muitos são recheados com a farofa de ovos junto de outros temperos. Geralmente, essas farofas fazem parte da categoria “molhada”, quando a farinha de mandioca absorve bem seus complementos e ganha um valor tão significativo quanto o do prato principal.


    Um outro uso consagrado da farinha de mandioca é para cobrir a comida no prato. A farinha é colocada generosamente sobre o feijão, o arroz, o macarrão. Há uma fantástica liberdade no uso da farinha, e isso compõe as nossas identidades gastronômicas.


    A farinha de mandioca assim usada funciona como uma verdadeira liga entre tudo o que está no prato. Se a comida é mole, uma quiabada, por exemplo, a farinha dá uma consistência especial, pois, quando bem misturada ao prato, ela acrescenta novos e especiais sabores.


    Um exemplo de como a liga “funciona” no prato: faz-se o prato com o feijão, o arroz, o macarrão – espaguete – e um pedaço de carne guisada. Então, inicia-se o ritual. Após o reconhecimento da comida com uma faca, o macarrão é picadinho e começa a se revolver tudo até que chega o momento especial de colocar a farinha de mandioca. Nesse momento de culminância, existem alguns princípios. A farinha pode ser pulverizada sobre tudo em várias camadas até se conseguir a textura desejada ou, então, ela é colocada em grandes quantidades, e, com o uso do garfo, vai-se amassando geral. 


    A qualidade da liga é um conceito autoral e pessoal. Quando, visualmente, há uma predominância do branco da farinha, é o momento de comer, deixando a carne para o final da refeição, pois há algumas regras a serem seguidas, e, entre elas, uma é a de que o principal do prato come-se no final. E, assim, gloriosamente, a carne culmina a refeição.


    A carne tem um valor especial dentro das nossas cozinhas regionais. É uma comida considerada nobre; uma comida que retoma formas ancestrais das caças imemoriais dos provedores, dos caçadores, daqueles que dão de comer, e, junto com tudo isso, há também o sentimento do bem comer. Pois comer bem é comer com carne.


    Para a clássica receita do arroz com feijão há uma orientação na formulação do prato, que passa a ser quase uma regra seguida por milhares de brasileiros. Primeiro, coloca-se no prato o feijão; depois, a farinha, a gosto, é colocada sobre o feijão; e, assim, juntos, são amassados, revolvidos e, conforme o desejo do criador da refeição, sobre essa “massa” de feijão e farinha, vem o arroz. 


    A farinha de mandioca é também sutil, de uso delicado, e integrador de texturas e principalmente sabores. Trago lembranças de um caldo de mocotó servido com um pouquinho de mocotó e uma rodela de calabresa. Aí, então, ouvi o conselho: “ponha um pouco de farinha”. E assim o fiz. Foi uma delícia. Tudo se harmonizava, era um caldo quase consistente, aquele líquido feito por mãos baianas mostrava uma sofisticada sabedoria de fazer comida. Comida de “lamber os beiços”, como se diz popularmente. O mesmo se pode fazer com o caldo do sururu, adicionando-se, de maneira sutil, a farinha, uma pimenta fresca e tudo resulta em um banquete de gosto tropical.


    Muito se faz à mesa para culminar a refeição no prato com o aproveitamento de caldos de carnes, de peixes, de camarões e o acréscimo da farinha de mandioca. É uma criação individual, autoral, para consumo próprio; para substituir o pão nos últimos vestígios do molho, para não desperdiçar aquele pedacinho de paio, de toucinho, que irá culminar a refeição. Os molhos de pimentas frescas são importantes companhias para esses preparos no prato, que, muitas vezes, têm a quantidade de apenas uma colherada, um verdadeiro arremate.


    Essas experiências gastronômicas marcam exemplos da boa comida, sem os rótulos exógenos de ser “alta” ou “baixa” gastronomia, que são conceitos estranhos para o meu entendimento sobre o que é uma boa comida.


    Formação do paladar ou o meu gosto pela farinha


    As melhores memórias de sabores estão na infância. Assim, trago algumas experiências pessoais na construção dos meus hábitos de escolher as comidas e, certamente, seus significados. Hábitos que têm o uso da farinha de mandioca na formação de um paladar bem brasileiro. 


    O paladar brasileiro está agregado às muitas e diferentes farinhas de mandioca, que, por sua vez, têm suas características especiais que identificam nossas diversas regiões e seus diferentes sabores. Rodelas de banana recobertas de farinha de mandioca e, sobre elas, melado ou mel de engenho, grosso, com cheiro de cana-de-açúcar. Uma forma de comer frutas com farinha. Também é muito gostoso misturar rapadura com farinha; bolinhos de feijão com farinha, para ser comido com as mãos. Há, ainda, as deliciosas farofas bem molhadas, quer dizer com muito dendê, camarões defumados e, para acompanhar, galinha, arroz, acaçá branco e vatapá, entre tantas delícias. Certamente, a mesa baiana é rica de criações com o uso da farinha de mandioca.


    Nesse universo das farinhas, as feiras e os mercados tradicionais, e populares, são tidos como os melhores locais para o contato direto com esse precioso acervo que é variadíssimo em tipos. Geralmente, os eventos das feiras semanais são verdadeiros encontros, e maneiras de reunir a produção de alimentos e os seus produtores, sendo um dos mais notáveis espaços de socialização e de contato com a vida regional. São verdadeiros rituais da biodiversidade. 


    Destaque para as áreas da venda de farinha de mandioca, que, geralmente, estão dispostas junto à venda de feijão, de fava e de outras leguminosas. Antes de comprar, é importante “provar”, pois a prova é um ritual essencial para verificar e reconhecer a qualidade e a variedade das farinhas.


    Sem dúvida, a feira e o mercado, nesses contextos regionais, são espaços sociais e econômicos para experimentar o que as regiões oferecem de produtos, com especial destaque aos ingredientes das cozinhas regionais. São exercícios patrimoniais e de cultivo das identidades, do direito à diferença e à alteridade.


    A farinha é o grande alimento da boca e do sentimento de saciedade. É um grande “mata-fome”. Farinha misturada com água é uma base que faz a subsistência.


    A farinha na mesa afro-baiana


    Entre os muitos pratos de matriz africana que estão na vida gastronômica da Bahia, alguns assumiram a farinha de mandioca como um importante ingrediente, ou como um complemento. 


    Por exemplo, a farofa de dendê é o prato sagrado do orixá inaugural, Exu, dentro das tradições religiosas dos iorubás. Essa farofa é geralmente chamada de padê, que, em língua iorubá, significa “encontro”, sendo também um ritual que aproxima a pessoa e a comunidade do orixá. 


    A comida estabelece esse contato, realiza essa fala simbólica. Por meio da farofa de dendê, Exu está alimentado e exerce seu papel de comunicador, pois Exu fala todas as línguas do mundo. O orixá estabelece todos os contatos com o orun e o ayê, respectivamente, o céu e a terra, e o contato entre os homens e as divindades, os orixás. As comidas de Exu são também preparadas com muita pimenta, o que amplia os sabores das carnes, do dendê e da farinha de mandioca. Esse é um tipo de farofa para ser comido com as mãos.


    Sem dúvida, os cardápios dos terreiros de candomblé da Bahia, especialmente os do Recôncavo, são importantes espaços patrimoniais que reúnem acervos de receitas e de técnicas culinárias. Esses espaços trazem as memórias de povos africanos e preservam receitas de criação afro-baiana.


    A farofa de dendê é servida também nas festas públicas como acompanhamento de muitas “comidas de azeite” como: feijão de azeite; caruru; omolocum; ipeté; xinxim de galinha; acarajé; abará; carnes de aves e de caprinos; entre outras.


    Outro caso notável do uso da farinha de mandioca é o da função de agregar, integrar as comidas, por exemplo, o amalá de Xangô é feito com quiabo, dendê, carne bovina e, em especial, pimenta, sobre uma base de pirão de inhame. Esse pirão pode ser feito também com farinha de mandioca. Geralmente o amalá é servido numa gamela redonda de madeira e guarnecido de acaçás brancos, quando o seu oferecimento é ritual no peji, santuário do orixá. 


    Essa mesma receita é dividida com todas as pessoas que participam dos rituais, assim, o amalá é servido em pratos recobertos com farinha de mandioca. Essa experiência se dá na tradição das quartas-feiras, dia da semana consagrado ao orixá Xangô no Ilê Axê Opô Afonjá, Salvador. Por isso, é tradição visitar a “Casa de Xangô” nas quartas-feiras. 


    A farinha de mandioca, portanto, está integrada à cozinha afro-baiana e é acompanhamento para muitos pratos do cotidiano, pois grande parte dos cardápios do Recôncavo tem a marca dos povos africanos. 


    Entre esses pratos estão as feijoadas e as anduzadas, sempre acompanhadas de farinha. Ainda existem as farofas, para compor os cardápios dos feijões. Há muitas farofas de estilos e criações tão autorais quanto os melhores temperos. São formas de identificar lugares e pessoas.


    Na Bahia, a farinha também está nas cozinhas do sertão; temos como exemplo o feijão-tropeiro, feijão sem caldo misturado com farinha de mandioca e temperos. Enfim, há um gosto regional pelas farinhas.


    Sempre farinha


    As interpretações sobre as farinhas nascem nas formações dos paladares regionais, pois certos estilos e resultados dos gostos das farinhas têm assinaturas que ocorrem durante a técnica de seu processamento, que é realizada na casa de farinha. São texturas, granulações, temperos. E os resultados estão integrados às receitas dos lugares e atendem aos desejos do paladar local. Reconhecendo-se a farinha se reconhecem a pessoa, a sua comunidade e a sua região, pois a farinha tem uma assinatura, uma marca. 


    A farinha é um elemento construtor de identidades. Os habitantes do Norte do Brasil gostam de farinha mais grossa, farinha-d’água. Os da região Sudeste gostam de farinha mais fina e branquinha, do tipo farinha seca. Já os baianos do Recôncavo têm na farinha de copioba seu ideal de delícia feita de mandioca, que é um acompanhamento para tudo o que necessita de farinha à mesa. É uma farinha de textura e coloração peculiares, um complemento para muitos pratos do cotidiano.


    Grande celebração da mandioca, a farinha de mandioca é base para tantos temas culinários que identificam e afirmam as características da mesa multicultural da Bahia. Uma mesa rica de produtos feitos a partir da mandioca, uma mesa ungida com as mais saborosas farinhas.


    A farinha de mandioca nas nossas mesas faz parte da construção dos nossos hábitos e preferências, traz as melhores memórias de paladares, de estética das comidas e, principalmente, do reconhecimento dos sabores integrados aos seus lugares de pertencimento.


    Venha viver esses sabores da farinha de mandioca e as suas histórias nas tradições da Bahia, lugar que reúne um dos mais notáveis acervos gastronômicos do Brasil.








  Mandioca, a raiz do Brasil

  Joselito da Silva Motta





    A mandioca (Manihot esculenta Crantz) é uma planta originária do Brasil, e suas raízes são fonte de amido e carboidrato, amplamente utilizados na alimentação humana e animal; sua importância alimentar se dá pelo fato de ser a principal fonte de carboidratos para mais de 600 milhões de pessoas no mundo (Fukuda, 2005). A mandioca possui uma combinação de nutrientes na raiz e na parte aérea, esta última rica em proteínas, que a qualificam de forma diferenciada quando comparada a outras plantas cultivadas. Destaca-se ainda pela resistência à seca, por se adaptar a solos de baixa fertilidade, requerer moderadamente, ou dispensar, o uso de agroquímicos em seu cultivo e possuir incomparável versatilidade de usos no campo alimentar e industrial.


    Sua história se confunde com a história do descobrimento do nosso território pelos portugueses, que aqui a encontraram como base alimentar dos povos indígenas. 


    Na primeira carta ao rei de Portugal, Pero Vaz de Caminha faz o primeiro registro da prodigiosa raiz: “Eles não lavram nem criam; aqui não há boi nem vaca, nem cabra, nem ovelha nem galinha ou qualquer outra criação que acostumada seja ao viver dos homens”. Sobre os nativos: “São tão rijos, tão nédios, que não o somos tanto, com tanto trigo e legumes que comemos”. Sobre o alimento: “Eles não comem senão d’outra coisa a não ser dum inhame que brota de terra”. O inhame a que se referia o escrivão não era outro senão a nossa raiz: a raiz do Brasil. As escavações em sítios arqueológicos e estudos com o auxílio do carbono 14 apontam o Brasil central, mais ao norte, como centro de origem e dispersão da mandioca; daqui, ela seguiu para a África e para a Ásia e é cultivada hoje em cerca de oitenta países (Conceição, 1979). Em 1553, com a chegada do padre José de Anchieta, foi batizada por ele como “pão da terra” ou “pão dos trópicos”.


    A história do Brasil é muito pródiga em registros sobre a importância da mandioca, que tem como aliado, entre muitos outros, o historiador e folclorista potiguar Luís da Câmara Cascudo, autor do livro História da alimentação no Brasil. Nele o autor destinou um capítulo especial à mandioca, denominando-a de “rainha do Brasil”, no qual destaca seu valor histórico, cultural e alimentar.


    O antropólogo alemão Hans Staden, que na época do descobrimento se incorporou em Lisboa à esquadra de Cabral, tem inúmeros registros de fatos que colocam a raiz do Brasil em evidência nos primórdios da colonização. Seu primeiro derivado, originalmente obtido pelos índios, seguia alguns passos: a raiz era descascada e ralada em artefatos rústicos feitos com lascas de pedras, conchas do mar ou dentes de animais cravados na madeira, para, em seguida, ser prensada como uma massa no tipiti (cesto cilíndrico de palha), esfarelada em uma peneira, ou urupemba, para, finalmente, ser mexida sobre uma laje de pedra colocada sobre fogo, gerando o primeiro produto: a farinha de mandioca, uma farinha especial e saborosa, que sacia e satisfaz. A carne e o peixe eram abundantes, e a farinha, o complemento ideal, indispensável. Dada sua condição de alimento que não se deteriora rapidamente e de sabor agradável ao paladar, foi logo incorporada à intendência de navegação. As embarcações que aportavam no Brasil se abasteciam de farinha de mandioca para seguir jornada ao longo da América. Seguia também para a África para servir de alimento nos porões dos navios negreiros, na viagem de regresso ao Brasil, e também nos ciclos do pau-brasil, da cana-de-açúcar, do café, etc. Há historiadores que afirmam que, sem a mandioca, o tempo de desbravamento do nosso território seria bem mais longo e, para alguns, quase impossível. Câmara Cascudo descreve com propriedade: “A farinha era o basalto, o fundamental, a reserva, a provisão, o recurso” (Câmara Cascudo, 2004, p. 92).


    A tradição do seu fabrico foi logo apropriada pelas primeiras levas de escravos provenientes das colônias portuguesas na África. Do escorrimento da manipueira[1] leitosa surgia, por decantação, a tapioca úmida, matéria-prima para os beijus e tapiocas recheadas, que mereceram o registro nas cartas de Pero Vaz de Caminha ao rei de Portugal: “Faz-se por aqui umas broas chamadas beijus ou filhós tão alvos e saborosos que superam em muito o pão desse reino”. Os primeiros governadores gerais do Brasil, Thomé de Souza, Duarte da Costa e Mem de Sá, embora portugueses e detentores do privilégio do trigo à mesa, preferiam os derivados da mandioca por considerá-los mais saudáveis.


    Em outro momento da história, na última década do século XVIII, comerciantes especuladores, antevendo as secas cíclicas do Nordeste, compravam a farinha de mandioca para vender a preços elevados no momento da crise. O fato obrigou o governo da época a confiscar a farinha – primeiro produto confiscado pelo governo – para vendê-la a preços módicos, mais acessíveis, para as populações mais pobres. A chegada da farinha do governo era anunciada com o espocar de foguetes, daí a expressão também registrada na história: “farinha de foguete” (Aguiar, 1982). Entre todos os momentos da história da raiz no país, o mais destacado acontece no século XIX com a instalação da 1ª Constituição do Brasil em 1823, denominada Constituição da Mandioca. Chamada elitista, a constituição era a expressão da importância da mandioca: o povo não votava, somente os detentores de posses tinham direito ao voto; essas posses não eram medidas em moeda corrente, mas, sim, em alqueires de farinha de mandioca (medidos em litros). Para votar na paróquia, era necessário ter um patrimônio equivalente a 150 alqueires de farinha de mandioca e, na província, a 250 alqueires; para se candidatar a deputado, a 500 alqueires de farinha e a senador, a 1.000 alqueires de farinha de mandioca (Aguiar, 1982). 


    Em determinada passagem de minha vida profissional, tive a oportunidade de participar do programa de TV denominado Muvuca, em que a apresentadora Regina Casé me perguntou por que se come tanta farinha de mandioca no Brasil; cunhei a resposta com a seguinte descrição: “É porque a farinha, no prato, aumenta o que está pouco, esfria o que está quente e engrossa o que está ralo e, na pança, é quem dá sustança”. No presente, a farinha tem posição destacada na alimentação do povo brasileiro e, em suas variações de cor, sabor e formas de fazer, torna-se fina, grossa, seca, pulverulenta, fermentada ou mista, apresentando um quadro de diversidade no qual o componente cultural define a preferência para cada região.


    As farinhas do tipo copioba, do Recôncavo Baiano, e de Cruzeiro do Sul, no Acre – as duas em processo de certificação de origem –, conquistam a preferência dos consumidores e se destacam pela baixa umidade e por serem especialmente bem torradas. Em Santa Catarina, sobressai a farinha pulverulenta – muito rica em amido, é produzida nos engenhos de farinha originários das ilhas dos Açores para moagem de trigo e milho e adaptados ao processamento da mandioca. Já na região de Chapadinha e Santa Rita, no Maranhão, o primeiro lugar é ocupado pela farinha de carema. No Pará, maior produtor de mandioca, destaca-se a farinha-d’água de bragança, comercializada em paneiros protegida por folhas de guarimã. De formato curioso, e produzida no estado do Amazonas, a mais comentada é a de Uarini, município próximo a Tefé, denominada ova de peixe. Diferentes em seu uso, processos de fabricação, teores de umidade e granulometria, as farinhas de mandioca possuem em comum o apreço dos paladares mais variados em cada estado ou região do país. 


    A importância da mandioca foi preponderante no período colonial, e sua presença se estende ao longo dos séculos como base alimentar, mais destacadamente nas regiões Nordeste e Norte do país. No Brasil, a mandioca é cultivada em cerca de 2 milhões de hectares, e produzimos em torno de 27 milhões de toneladas de raiz provenientes na quase totalidade de mais de 14 milhões de agricultores familiares (Souza, 2005). A condição de maior produtor mundial, que o Brasil possuía em anos passados, foi ultrapassada pela Nigéria, no continente africano. Caímos, então, para o segundo lugar na produção no mundo (FAO, 2012). Essa situação é indicadora da necessidade de políticas públicas mais adequadas à produção de mandioca e de maior conhecimento de sua versatilidade na alimentação humana e animal, bem como formas apropriadas para torná-la um diferencial na fixação do homem no campo, auxiliando sobremodo no equilíbrio social.


     Conhecida sob a denominação de mandioca, aipim ou macaxeira, a ciência esclarece as diferenças: as mansas, chamadas de mandioca de mesa nas regiões Sul, Sudeste e Centro-Oeste e de aipim ou macaxeira na região Nordeste, possuem teor de ácido cianídrico baixo (inferior a 100 ppm), adequado para o consumo fresco. As mandiocas chamadas bravas, utilizadas para a indústria, contêm teor de ácido cianídrico acima de 100 ppm, que se torna reduzido pelo processamento industrial (Souza, 2005). 


    Caldos, sucos, pães, bolos de puba e de aipim, escondidinho, bolachas, biscoitos, paçocas, cuscuz, tortas, rocamboles, mingaus, sopas, cremes, pudins, sorvetes, farinhas, pirões, purês, farofas, pizzas, maniçoba, tacacá, tucupi, chibé, caxiri, ximango, xiringa, avoador, peta, ginete, brevidade, casadinho, cozido e assado, sagu, farinha de tapioca, tapioca pipoca, tapioca recheada, pão de queijo, beijus tradicionais e coloridos preparados com frutas e hortaliças, pratos quentes e frios, doces e salgados são exemplos da vasta culinária regional espalhada Brasil afora, que evidenciam a presença da raiz do Brasil. 


    Essas possibilidades tão variadas, todas marcadas pelo componente energético proporcionado pelo carboidrato, fazem parte do cardápio diário da merenda escolar no Brasil em substituição a vários produtos industrializados, muitos deles inconvenientes à saúde das crianças e que são determinantes nos hábitos alimentares durante a juventude e na vida adulta. 


    Assim, os beijus coloridos, preparados com ingredientes naturais, encontram agregação de valor ao produto na associação da fécula ou polvilho com polpa de frutas ou extrato de hortaliças, a qual lhes confere cor, cheiro, sabor e, provavelmente, maior valor nutritivo quando comparados aos beijus tradicionais feitos apenas com fécula. A biodiversidade brasileira possibilita que, na região Norte, por exemplo, se incorporem açaí, taperebá, tucumã; na região Centro-Oeste, pequi, buriti, baru, jatobá ou pequiá; na região Sul, e no país como um todo, abacaxi, goiaba, maracujá, beterraba e hortaliças diversas. 


    Ao concentrarmos a atenção na riqueza de alternativas proporcionadas pela raiz não devemos desprezar o potencial alimentar proporcionado pela parte aérea da planta. Enquanto a raiz é rica em carboidratos, as ramas e folhas são fonte de proteínas, com elevados teores nas folhas, sendo de 28% a 32% compostas por vitaminas (B1, B2, B6, C e principalmente vitamina A) e minerais (Fe, Ca) (Souza, 2005). Toda essa riqueza pode estar na mesa ao ser transformada em mais carne, leite e ovos, usando-se a folha da mandioca como suplemento alimentar dos animais na forma de farinha, feno, raspa e silagem. 


    A versatilidade da mandioca se revela também por meio do amido contido nas raízes, que pode substituir o amido de outras origens vegetais, se os preços relativos permitirem, com ampla aplicação na indústria de cosméticos, petrolífera, siderúrgica, papeleira, cervejeira, confeiteira. Ele é usado também no fabrico de colas, tintas, embutidos de carne, sorvetes, balas, dentifrícios, panificação, especialmente na substituição do trigo importado e, mais recentemente, na fabricação de embalagens biodegradáveis, ecologicamente corretas.


     Agrega-se ainda outro valor de grande importância alimentar ao fato de a mandioca não conter glúten, tornando-se adequada aos portadores da doença celíaca. A intolerância ao glúten tem sido objeto de estudos de especialistas em nutrição funcional, como a nutricionista Gisela Savioli, que indica a mandioca como o carboidrato saudável mais indicado para a dieta alimentar humana. Segundo a autora, a tradição do consumo de alimentos com glúten é inconveniente à saúde, dado que essa proteína (presente no trigo, aveia, centeio, cevada e outros alimentos) é classificada como alergênica e de difícil digestão (Savioli, 2012).


    Mas, para obstruir a saga alimentar da mandioca, estava reservada, no início da década de 1950, uma estratégia estranha aos nossos interesses. A entrada do trigo como alternativa alimentar, amparada pelos subsídios e com uma política determinada a tornar o referido grão um alimento de consumo nacional, fez com que a indústria emergente da mandioca fosse sufocada pelos interesses do capital estrangeiro. Mais tarde, numa política novamente equivocada, o país subsidiou o trigo por vinte anos, excluindo, mais uma vez, a mandioca e, em consequência, ampliando nossa dívida externa. Hoje, o país consome cerca de 8,5 milhões de toneladas de farinha de trigo, cerca de 80% importados, resultando num custo anual da ordem de US$ 1,8 bilhão (AliceWeb2, 2012). Estudos conduzidos pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária (Embrapa/CTAA) sobre a aplicação de farinhas mistas na panificação com utilização de soja, milho, sorgo e farinha de raspas de mandioca apresentaram resultados satisfatórios. O uso da fécula da mandioca apresentou melhor resultado, podendo substituir em até 20% o trigo na fabricação do pão francês, em 30% em outros produtos da panificação e até em 40% nas massas de pizza, segundo estudos também realizados pela Fundação para o Desenvolvimento Científico e Tecnológico (Fundetec) de Cascavel, no Paraná (Motta et al., 2003). 


    Conforme relatório interno da Embrapa Mandioca e Fruticultura (2002), em testes de validação de tecnologia com a substituição da farinha de trigo pela fécula de mandioca ao nível de 10% na fabricação do pão francês, a avaliação dos consumidores foi positiva. Foram realizadas degustações em dezenove estados da federação no ano de 2002, para um público de 5.730 consumidores. Unanimemente, os consumidores não apontaram diferença entre os produtos obtidos exclusivamente com o uso de farinha de trigo e aqueles contendo mistura de fécula de mandioca e farinha de trigo. 


    Inegavelmente, a mandioca constitui uma riqueza ainda pouco conhecida, e sua versatilidade no plano da alta gastronomia permeia chefs de cozinha e culinaristas do porte de Iracema Sampaio (in memoriam), Nelson Conceição, Braulino Oliveira, Teresa Corção, Alex Atala, Dona Lucinha, Margarida Nogueira, Neide Rigo, Beth Beltrão, Claude Troisgros, Beto Pimentel, Rafael Sessenta, Tereza Paim, Ofir Oliveira, Faustino Silva e Layr Marins, entre outros. Destacada no plano cultural, a mandioca passa pelo crivo de Gabriel Soares de Souza, Manuel da Nóbrega, José de Anchieta, Jean de Lerry, Debret, Rugendas, Câmara Cascudo, Couto de Magalhães, Pinto de Aguiar, Milton de Albuquerque, Antônio José da Conceição, Patativa do Assaré e se traduz nas músicas de Luiz Gonzaga, Djavan, Juraildes Cruz, Xangai, Raimundo Sodré, Eliezer Setton e em expressões populares na voz de cantadores, repentistas e cordelistas. 


    Torna-se, portanto, imprescindível o resgate de toda a riqueza cultural que se encerra na mandioca, para que seu reconhecimento possa alcançar regiões, estados e municípios brasileiros. Uma boa contribuição nesse processo pode ser o incentivo a novos hábitos de consumo divulgados pela mídia televisiva, que destaca a tapioca recheada e outros derivados. Como passo importante, dentro de um conjunto de ações pró-mandioca, sugere-se o “São João da Raiz do Brasil” com o apoio da Petrobras, em parceria com a Embrapa e o Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas (Sebrae), entre outras instituições. Sugere-se também considerar a história da alimentação do Brasil por meio da mandioca como tema do carnaval e evidenciar para o mundo, no consagrado desfile na Marquês de Sapucaí, no Rio de Janeiro, a importância histórica, social, econômica e cultural que compõe a saga da euforbiácea nativa do nosso território. Finalmente, os caminhos da mandioca poderão convergir para a Copa do Mundo de 2014. Concomitantemente ao grande evento esportivo, a realização de festivais gastronômicos nas doze sedes da Copa de 2014, com a participação de “ecochefs”, será também um incentivo de importante valia. Estamos dando passos largos para internalizar o entendimento de que a raiz do Brasil é a principal identidade alimentar do nosso país. Se não é o símbolo do evento, deverá se tornar a principal presença no maior evento esportivo do futebol no país. 


    A mandioca, raiz do Brasil, ainda merecerá o reconhecimento de maior patrimônio alimentar do país, e seus benefícios se estenderão ao continente africano, emprestando à sua vasta população um justo equilíbrio social. A máxima de Luís da Câmara Cascudo estará sempre em evidência: “Universale brasiliensium alimentum, proclamara Marcgrave. Fraca, incompleta, irregular, defeituosa, subalterna, inferior, com tantos títulos no libelo acusatório, a mandioca, rainha do Brasil, continua inabalável no seu trono...” (Câmara Cascudo, 2004, p. 101).




OEBPS/Images/cover.jpg
ORGANIZAGAQ
RAUL LODY

Tarz'n/ﬁz de

O SABOR BRASILEIRO E
AS RECEITAS DA BAHIA




















