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RESUMO

A tese parte da percepgdo de que se faz necessério refletir sobre a ideia da
chamada comida regional como mais original, por vincular-se a uma tradi¢do culinaria
dos grupos indigenas. A pesquisa revelou que, ao contrario do que se pensa, a comida
regional gue hoje se entende por tipica € fruto de mesticagens ocorridas ao longo do
tempo. Alias, as formas de consumo dos grupos indigenas sofreram inlmeras trocas e
misturas nos ingredientes e formas de preparo. Desse modo, a presente tese demonstra
como tais hibridismos ocorreram também para além dos pratos regionais. Assim, 0
trabalho investiga a cozinha paraense de fins do século XIX e meados do século XX,
demonstrando como era resultado de inumeras trocas alimentares. Visando a
constituicdo de nossos argumentos fizemos um contexto dos espagos de venda de
produtos e de alimentagdo na cidade de Belém, através dos estabelecimentos e diversos
sujeitos que circulavam pela capital paraense. Seguimos com uma discussao sobre como
os livros de receitas e receituarios publicados na cidade eram influéncias das cozinhas e
livros europeus, identificando tal realidade a partir das receitas e ingredientes. Por fim, a
discussdo sobre como a comida paraense é mesticada e como 0s cardapios € menus
encontrados na cidade neste momento nos mostram habitos alimentares repletos de
mesticagem em uma cidade que ainda ndo fazia uso de seus pratos como identificador
de sua cultura.

Palavras-chave: Alimentacio, mesticagem, Para, século XIX e XX,



ABSTRACT.

The thesis of the perception that it is necessary to reflect on the idea of so-called
regional food as more original, by linking to a culinary tradition of indigenous groups.
The reaserch revealed that, contrary to popular belief, the regional food that is known
today as typical is the result of crossbreeding occurred over time. Moreover, the forms
of consumption of indigenous groups have undergone numerous changes and mixes the
ingredients and preparation methods. Thus, this thesis demonstrates how such hybrids
have also occurred in addition to the regional dishes. Thus, the thesis investigates the
paraense Kitchen late nineteenth and mid-twentieth century, showing how was the result
of numerous food exchanges. Aiming at the establishment of our arguments we made a
context of selling space products and food in the city of Belém, through various
establishments and individuals who circulated the paraense capital. We follow with a
discussion of how the recipes and prescriptions of books published in the city were
influences of cuisines and European books, identifying such reality from the recipes and
ingredients. Finally, the discussion about how the paraense food is miscegenation and
how the menus found in the city at this point in the show eating habits full of
miscegenation in a city that has not made use of its dishes as handle their culture.

Keywords: Food, miscegenation, Para, nineteenth and twentieth century.
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Prologo.

“Das bancas de peixe frito e cachaca de Abaeté, das palmeiras e
guarads cobrindo de cor no pretume das cuias pitingas, das
tacacazeiras a tardinha, do camardo seco boiando no sumo de
ouro da mandioca brava, do acai e do tabuleiro de pupunha, do
sorvete de bacuri e do doce de cupuacgu, do carinho de raspa-
raspa, do olho de sogra e da tapioquinha de coco, do jambu e da
alfavaca, da pimenta de cheiro e da chicdria, do pato e da
manicgoba, do casquinho de mucua e da unha de caranguejo, do
picadinho de tartaruga e do tamuata cascudo, da pratiqueira e da

piramutaba ou ‘mulher ingrata’, do caribé do doente e do chibé

. 1
com pirarucu de brasa”.

A descricdo de Belém é tdo marcante na escrita do memorialista Alfredo
Oliveira, que qualquer morador da cidade ao Ié-la reconhece a Belém por ele descrita; a
partir de seus costumes alimentares. Nem sempre foi assim. Esta relacdo identitaria de
Belém e seus moradores com a alimentacdo foi alicercada de maneira mais efetiva no
imaginario paraense a partir dos anos 40, do século XX, quando é possivel visualizar
uma valorizagdo maior dos “pratos regionais”, ainda que, seja verdade, esse movimento
somente viesse a ganhar espaco como o concebemos hoje a partir da década de 1980.
Nesse sentido, como aponta Fernando Jares Martins, um dos principais nhomes neste
cenario foi o de Paulo Martins, que nos anos 90, do século XX, “comegou sua revolugao
a partir da reutilizagdo e recombinagao dos ingredientes tradicionais” ¢ ainda “fazendo o
jambu saltar fora das cuias de tacaca ou das terrinas de pato no tucupi, rompendo a
antiga alianca, criou o Arroz de Jambu”.? Ainda que seja verdade que, a construcdo da
gastronomia identificada como paraense, seja um processo que vem de antes, sendo
importante dizer que, ao longo do periodo aqui estudado: fins do século XI1X e meados
do século XX, é possivel defender a tese de que essa alimentagdo e suas praticas

considerada como tipicas da regido, hodiernamente vista como comida de indio, € uma

L OLIVEIRA, Alfredo. Belém, Belém. Sdo PAULO: Empireo, 2015, p. 32.

2 Antes dele, o chef Adauto Rodrigues, do Hotel Hilton ja fazia experiéncias com os produtos
regionais “em suas experiéncias, utilizou a pupunha como guarnicao, preparava o filhote com
gengibre e outras novidades”. ESPIRITO SANTO. & MARTINS, Fernando Jares. Gastronomia
do Para: o sabor do Brasil. Belém: Abresi; A senda —Artes Integradas, 2014, p. 73.
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cozinha mesticada, uma mesticagem que ocorria nos tipos de pratos que eram ofertados,

na cozinha tida como regional e acima de tudo nos ingredientes.

Na tese, a pesquisa teve como foco entender como a histdria da alimentacdo na
cidade de Belém tem carater mestico. Tomar a cidade de Belém como foco de pesquisa
ocorreu tendo em vista que a cidade no periodo estudado desponta como principal
cidade da Amazonia, detentora de uma importancia comercial significativa, um porto
que era de uma circulacdo de pessoas e mercadorias e que mantinha forte presenca de
imigrantes, o que foi importante para transforma-la num local privilegiado para se
entender as misturas e trocas na alimentacdo. Em parte, sua posicdo de centro comercial
contou com sua localizacdo geografica tida como excelente, como ressalta Penteado:
“Belém conseguiu atingir o posto em que se encontra, gracas sobretudo, a sua excelente
posi¢do geografica”. Assim, “situada a pouco mais de um grau de latitude sul. Junto a
foz do rio Amazonas, as margens de um brago secundario, localmente conhecido como
Bafa do Guajara, a capital do Para encontra-se a cerca de 120 kilometros do mar”.?
Nesse sentido, a cidade de Belém surge como local privilegiado para se perceber o0s
hibridismos culinarios na circulacdo de produtos e receitas. Pois, como nos afirma
Montanari: “as tradi¢gdes alimentares e gastrondmicas sdo extremamente sensiveis as
mudangas, 4 imitacdo e as influéncias externas™.* Sobre essa Belém, entre a segunda
metade do século XIX e a primeira metade do século XX, com seus lugares de comer,
nos quais se produziam, vendiam ou serviam e, principalmente, se consumiam essas

comidas mesticas, vamos tratar particularmente no capitulo 1.

A alimentacdo no caso da Amazonia, que se apresenta como elemento marcante
desta cultura, considerada por vezes exotica e como informava alguns andncios
“exquisita”, sempre conviveu lado a lado com sabores e influéncias da Europa,
especialmente a portuguesa, sem querer desconsiderar as contribuicdes africanas e até
mesmo as de origem arabe. Alias, a cozinha nacional vista como identidade como se

apresenta hoje é produto de uma construcdo identitéria lenta e gradual e que tem inicio

3 PENTEADO, Antdnio Rocha. Belém do Para (estudo de Geografia Urbana). Belém:
Universidade Federal do Para, 1968, p. 38.

* MONTANARI, Massimo. O mundo na cozinha: histéria, identidade, trocas. Sdo Paulo:
Estagéo Liberdade: Senac, 2009, p. 12.
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no século XX.° De fato, no século XIX a questdo seria distinta, ou seja, fazer do Brasil e
de suas gentes com seus habitos e costumes alimentares uma nacdo a semelhanca dos
europeus. Uma nagdo brasileira com identidade propria, mas com caracteristicas
européias. No que tange a alimentacao, este processo de construcdo de uma identidade
nacional brasileira pode ser visto em alguns livros de receitas publicados no Brasil
como o Cozinheiro Imperial e o Cozinheiro Nacional, ainda no século XIX, os quais

serdo analisados ao longo da tese, particularmente no capitulo I1.

Desta forma, como na concepcdo de Doria, pode-se pensar na ideia de uma
cozinha brasileira no contexto do movimento modernista no século XX, em especial 0
sentido atual de cozinha nacional. De fato, “na mesma época em que se descobriu o
barroco como estilo arquiteténico, armou-se o discurso sobre a culinaria brasileira - um
estilo que ¢é fruto do amalgama dos modos de comer de indios, negros e brancos™.® Por
outro lado, é nesse momento que surge a identidade regionalista, inclusive no que se
refere a alimentacdo, uma espécie de cozinha regional, onde vé-se surgir o alimento que
é tipico de cada regido. Isso porque buscou-se a construcdo de uma cozinha nacional e
regional com o movimento modernista. Um dos pioneiros nessa tematica foi Gilberto
Freyre que langou o Manifesto Regionalista de 1926, o qual ndo defendeu uma cozinha
nacional, mas “defendia exclusivamente as cores do Nordeste, procurando demonstrar a
sua contribuicdo ampla a cultura e a economia brasileiras, protestando contra a sua
marginalidade politica”.” Nas primeiras décadas do século XX, portanto, com o
movimento modernista houve uma inversao de valores no que tange a comida regional,
gue comeca a ser pensada pelos representantes desse movimento como uma pilastra da
construcdo de uma identidade nacional. Mas, é bom que se diga, que este movimento de
valorizagdo da alimentagdo regional como comida tipica integrante da nacionalidade
brasileira, tal como faziam alguns literatos como Jacques Flores, Osvaldo Orico ou
Leandro Tocantins, ainda que muito forte na literatura paraense, ao que tudo indica

ainda ndo era um imaginario largamente compartilhado na sociedade paraense.

Sobre 0 modernismo no Pard ver MOURA, Aldrin Figueiredo. Eternos Modernos. Uma
historia social da arte e da literatura na Amazénia 1908-1929. Tese de Doutorado. Campinas:
UNICAMP, 2001.

® Para um aprofundamento de o assunto ver também: O modernismo na arte culinaria de Manoel
Querino. In: DORIA, em Carlos Alberto. Estrelas no céu da boca: escritos sobre culinaria e
gastronomia. Sdo Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2006, p. 215-229; DORIA, Carlos Alberto. A
Formacdo da Culinaria Brasileira. Série 21. Publifolha, 2009.

"DORIA, op. cit., p. 24.
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A valorizagdo da comida regional s6 comecou a ser sentida para aléem do campo
da literatura ou das obras dos literatos, a partir dos anos da década de 1940, inclusive de
uma forma mais pratica no valor dos pratos regionais, quando estes passam a ser
anunciados com maior importancia, da mesma forma com o surgimento de
estabelecimentos voltados para os produtos regionais, ainda que uma valorizagcdo muito
“acanhada”. E importante dizer, entdo, que a comida regional até a data limite da
pesquisa aparece sempre ao lado de outros pratos e alimentos vindos de outros estados e
mesmo de outros paises e que tais pratos eram mesticados. Ou seja, Como veremos nos
capitulos Il e IV, a cozinha paraense em Belém era mestica, havendo, portanto, um
cardapio mestico com pratos internacionais, ao lado de pratos regionais e os locais,

como a manigoba, 0 tacaca e a paca no tucupi, por exemplo.

Neste sentido, conforme podemos verificar ao longo desta tese, a ideia
generalizada de “comida tipica regional”, que pelo fato de usar ingredientes regionais
marcadamente indigenas desde o periodo colonial passou a ser vista como Unica, de
origem e peculiar a regido amazonica, para além do campo da literatura modernista
paraense,® s6 ganhou forca na segunda metade do século XX. Assim, a pesquisa
realizada nos permite defender a tese de que a comida regional, elevada a categoria de
tipica, € uma comida mestica, haja vista que as trocas culturais originaram pratos
hibridos e tdo distintos daqueles que eram consumidos antes da colonizacdo pelos
grupos indigenas, que ndo podemos falar em comida original e autentica aos moldes dos
grupos indigenas. Essa questdo sera discutida no capitulo I1I.

Enfim, ao longo da tese, buscamos fortalecer nossos argumentos das trocas
culturais e consequentemente da mesticagem nos pratos e receitas no Pard, as
influéncias e misturas de sabores, havendo nos diversos cardapios consumidos pela
populacédo paraense pratos elaborados com produtos locais, mas que compreendem uma
tradicdo culinaria internacional, ou seja, uma releitura dos pratos que tendiam a ficar

mais mesticos ainda. Isto é, novas leituras de pratos ou cria¢fes de chefes que usavam

 Segundo Figueiredo, os modernistas na Amazonia contribuiram para significativas

transformacBes na Amazbnia, no que tange a vida cultural e politica, em especial, pois,
buscavam uma nova leitura da realidade brasileira, visualizada sob o &ngulo amazonico. Onde
havia a busca de uma identidade nacional, pela qual a Amazbnia teria grande destaque. Os
modernistas por meio de suas cronicas e ensaios trouxe importante contribui¢do ao enfatizar na
alimentacdo da Amazoénia todo um aspecto regional e popular. Sobre o modernismo no Para ver
FIGUEIREDO, Aldrin Moura. Os vandalos do apocalipse e outras historias: arte e literatura
no Par& dos anos 20. Belém: Instituto de Artes do Pard, 2012. E ainda, FIGUEIREDO, op. cit.
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os produtos locais, mas que muitas vezes partiam de um prato ou técnica existente.
Desta forma, temos, por exemplo, o picadinho de tambaqui, peixe com uso largo na
cozinha amazoOnica, que passa a ser feito “na maquina de moer carne (...) que ¢ servido
com arroz de jambu, bananas fritas e farofa”, °. Igualmente, na década de 1940 ja é
possivel encontrar nos jornais paraenses anuncios do arroz de jambu, recriado na
década de 1990, como ja vimos, com o nome de arroz a paraense.’’ Assim, a
alimentacdo no Pard ao longo do tempo vai se tornando um elemento de identidade
regional, o qual passou a revelar habitos cotidianos de uma populacdo que gostava e
ainda gosta de xibé com peixe frito e acai. Mas, que também apreciava a paca no tucupi,
a mayonnaise de camardo ou inimeros pratos a americana, inglesa ou italiana. Pratos ja
distintos das formas de preparo dos grupos indigenas, como foi estudado no capitulo 111,

sendo uma nova releitura desta cozinha. Lembrando aqui o que nos diz Doria:

“a formagdo da culinaria nacional é mais um processo de
selecdo, auxiliado por expedientes politicos, do que qualquer
outra coisa (...) é também expressao de relacGes de poder que se
estabelecem entre praticas alimentares”.*

A presente tese, por sua vez, foi construida a partir das linguagens do mundo da
alimentacdo através dos lugares de comer, dos ingredientes e produtos que compunham
essa cozinha em Belém, no periodo entre fins do século XIX e meados do século XX,

entendendo o processo de mesticagem pelas receitas, pratos e cardapios.

Nesta introducdo, portanto, vale enfatizar que a regido amazénica e, portanto, o
Para, semelhante ao que ocorre em outros lugares, tem uma “lingua” propria em
especial para os assuntos da alimentacdo e seus costumes. Em Belém, de uma maneira
geral, as gentes sdao em sua maioria “boas de garfo”, boas em servir pratos cheios ¢ com
muito apetite, ou como ja dizia Jacques Flores, tem acima de tudo apetite dos cheiros de
uma boa Boia, significando comida ou refeicdo, palavra de origem tupi, cujo termo
equivalente guarani é Bohyi, ou seja, sustento ou comida.™? Na cidade de Belém de fins

do século XIX e primeira metade do século XX, o apetite tinha nome, podendo ser um

® ESPIRITO SANTO, op. cit., p. 76.

1% Folha do Norte, 23 de outubro de 1941, p. 05.

1 DORIA, Carlos Alberto. A cozinha Nacional antes da feijoada. In: Cozinheiro Nacional, ou
colecé@o das melhores receitas das cozinhas brasileiras e europeias: para preparacéo de sopas,
molhos, carnes. Sdo Paulo: Atelié Editorial; Editora Senac Sdo Paulo, 2008, p. 9.

2 MIRANDA, Vicente Chermont de. Glossério Paraense. Belém: Universidade Federal do
Para, 1968, p. 10.
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Caribé, mingau de fina farinha seca.** Ou ainda podia ser um Jaba, denominacéo dada
ao charque, carne salgada do Sul que, segundo Barbosa Rodrigues, vinha do tupi coo
caca, hebae, comida saborosa.** Jaba servido com feijéo igual aquele que nos idos de
1908 era descrito por De Campos Ribeiro. O apetite também podia ser o das carnes de
paca e de cutia. Sobre estas o frei Jodo de Sdo Queiroz, em 1792, dizia: “pacas
semelhantes as lebres de Portugal, excedendo a estas no sabor; cotias, espécie
semelhante algum tanto aos coelhos, com diferenca na cor, que é como a dos indios
avermelhada, e de vista tdo ativa como eles”.*> Consumo que se manteve até o século
XX. Mas, também, a fome era muitas vezes da Mixira, peixe-boi frito e conservado na
propria gordura. Termo oriundo diretamente e sem alteracdo do tupi, no qual michira,
verbo, significa assar, fritar, e michira, substantivo, é traduzido por assadura, a coisa

assada. Enfim, palavra que ganha o significado de “aquilo que eu frito”. 0

O historiador Massimo Montanari, alids, faz uma leitura da cozinha
equiparando-a a linguagem:

“possui vocabulos (os produtos, 0s ingredientes), que sao

organizados segundo regras de gramatica (as receitas, que dao

sentido aos ingredientes, transformando-os em alimentos), de

sintaxe (o cardapio, isto é a ordem dos pratos) e de retérica (0s

comportamentos do convivio)”."’

E ainda, segundo Carneiro “a linguagem alimentar representa identidades,
posicBes sociais, géneros, significados religiosos e, por isso, ela é ostentatoria e
cenografica”. ® E mais, “uma refeicdo pode ser interpretada como um sistema de

comunicagdo capaz de evidenciar o relacionamento de grupos sociais”.*®

As palavras do mundo da alimentacdo sdo tdo importantes porque demarcam
fronteiras e espagos. Neste sentido, por exemplo, em fins do seéculo XIX, a Revista

Amazonas trazia em suas paginas um artigo de autoria de José Verissimo, tratando do

 MIRANDA, op. cit., p. 19.

“ MIRANDA, op. cit., p. 44.

> ACAYABA, Marlene Milan; ZERON, Carlos Alberto (Orgs.). Equipamentos, usos e
costumes da Casa Brasileira. Sdo Paulo: Museu da Casa Brasileira, 2000, p. 93.

' MIRANDA. op. cit., p. 59.

' MONTANARI, Massimo. O mundo na cozinha: histéria, identidade, trocas. Sdo Paulo:
Estagdo Liberdade: Senac, 2009, p. 11.

¥ CARNEIRO, Henrique. In: MONTANRI, Massimo. Comida como cultura. S&o Paulo:
Editora Senac Sao Paulo: 2008, p. 12.

9 SILVA, Paula PINTO. Comida e identidade: coentro ou salsinha. Revista CULT. Ano 18,
fevereiro de 2015, N° 198, p. 32.
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significado de algumas palavras da regido, no qual ele analisa a etimologia das palavras
e ao fazé-lo nos mostra que a mesticagem dos sabores tem inicio no hibridismo das

palavras. Assim sendo, sobre o xibé ou chibé, nos diz José Verissimo:

“ Xibé, bebida preparada com farinha e agua. E o que no Sul
chamam jacuba (termo africano). De tibé, caldo. Esta corrup¢do
do t em x ndo me parece natural. Julgo antes que Xibé seja a
corrupcao de Xe-tibé, o meu caldo, a minha bebida. Como j4 foi
observado pelo sr. Couto de Magalhées, creio, o selvagem nunca
dizia a palavra na sua forma absoluta, no seu nominativo; si lhe
perguntavam que liquido era aquelle que tinha na cuia, elle
respondia Xe-ribé ( amudanca do t em r na primeira pessoa é
natural no tupi-guarani), isto ¢ o “meu caldo”, o que explica que

0 actual xibé dos paraenses e amazonenses se corrompesse dessa

5 92
expressao”. 0

Igualmente, quando o autor procura demonstrar as mesti¢agens nas palavras com
as trocas de letras do indigena para a forma usual pelo portugués, nos permite ver que a
linguagem usada na composicdo dos pratos através da escrita da receita e de seus
ingredientes também demonstra a mesticagem que analisamos nesta tese. Modelar neste
sentido é a palavra tacaca, ao que parece, segundo Verissimo, ainda com algumas
reservas, uma corrupgao do termo tupi Mbae Tykycu que significa “cousa para beber aos
tragos”, afinal esta bebida era consumida em cuias ou tigelas “aos tragos ou pequenos
goles”, sendo o tacacd descrito como “gomma depolvilho de mandioca sobre que
deitam para beber alguns raios de tucupi (...) temperado com pimentas, alho e sal”. %

Ainda no trabalho de Verissimo, publicado na Revista Amazénica, encontramos
palavras de origem tupi-guarani usadas pela populacdo e que eram em 1884 de pratica
corrente na regido. Algumas das palavras fazem referencia a alimentacao e suas praticas
e que foram também utilizadas nesta tese como foi o caso de: “MUQUEAR, assar no
muquem (...) assar peixe ou carne, a fogo lento de modo a preparar uma conserva sem
auxilio do sal”. E ainda, “MUQUEM, assadouro ou grelha geralmente de forma
triangular com cada angulo descancado sobre uma pedra ou sobre forquilhas de

madeira, feita de varinhas de ‘pau de muquem’ ou outro. Peixe de muquem, carne de

20 \/ERISSIMO, José. Revista Amazonica. 22 ano, tomo 11. N° 8 e 9, janeiro e fevereiro, 1884, p.
141.
21 VERISSIMO, op. cit., p. 138.
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muguem ou muqueada”.? Palavras essas e outras que estdo presentes nesta tese e que

nos esclarecem o mundo da alimentagéo aqui estudado.

Sobre a tese, alias, vale uma apresentagdo mais detalhada de seus capitulos. No
primeiro, intitulado Lugares de comer: contextos da alimentacdo em Belém,
trabalhamos os contextos da alimentagéo e seus espacos em Belém. A alimentacdo com
seus espacos moldando as praticas alimentares, ao mesmo tempo que as diversas
praticas alimentares moldavam ou exigiam determinados lugares de comer que também
eram inegavelmente de socializacdo. Locais como as tabernas, botequins, mercearias,
restaurantes, cafées, hotéis, bares e quitandas; bem como as barracas das feiras e 0s
tabuleiros dos vendedores ambulantes compunham os locais de venda e de sociabilidade
da cidade de Belém ao longo do periodo estudado. Neste sentido, a titulo de degustacdo
do que trata o capitulo, em 1898, a Rua Padre Prudéncio, n. 142, havia um botequim
recém estabelecido que tinha para vender “rico Vinho de Malaga e Gerez, 0 bom cognac
Gerezano e o rhum da acreditada marca A negra e a Morenita, assim como passas
Rosemcus em caixas de madeira, e chocolate (...)”. O anuncio dizia ainda que era “tudo
barato! Tudo hispanhol! Quem quiser bom vinho n&o deixe de visitar 0 novo botequim”.
Também no mesmo ano, em outro ponto da cidade, mais precisamente na taverna com
acougue contiguo no canto das Ruas Oliveira Belo e Dom Romualdo de Seixas, em 29
de janeiro, pela parte da noite, os gatunos penetraram pelo acougue contiguo a taverna,
fazendo um rombo na porta que comunica os dois estabelecimentos, pelo qual passaram
e levaram consigo 60 latas de manteiga, de libra, 20 ditas de meia libra e 2.800% em
dinheiro. O jornal dizia entdo: “J4 notaram como os larapios d’aqui gostam de
manteiga?”.2® Enfim, através deste capitulo foi possivel entender a dindmica alimentar

da cidade e seus principais sujeitos sociais.

No capitulo 11, denominado “Sopas a Italiana, as mades-bentas: os livros de
receitas e a comida mestica”, através da analise dos livros de cozinha europeus
publicados desde o século XV até os livros publicados no Brasil, especialmente no
século XIX, foi possivel entender como, através dos ingredientes e técnicas de preparo
descritos nas receitas, ocorrera a mesticagem das praticas alimentares a partir das trocas
culturais ao longo do periodo estudado. Os livros de cozinha, muito embora sejam

reflexos de uma cultura de classes mais alta, quando analisados podem nos revelar

?2 VERISSIMO, op. cit., p.92.
2 0 Par4, 30 de janeiro de 1898, p. 2.
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também elementos das populagdes menos abastadas uma vez que, “mesmo que os textos
escritos nunca sejam expressdao direta de uma cultura popular, eles, todavia, a
representavam com fidelidade muito maior do que poderiamos esperar”.?* Tais livros,

portanto, representam elementos de uma cozinha mais popular, ja que:

“nos livros de recitas medievais, e nos de idade renascentista
que constituem sua continuacdo ldgica, percebe-se um
entrelagamento continuo entre a cozinha de elite — aquela
explicitamente representada — e um tipo diverso de cozinha de
algum modo imputéavel & cultura popular”. *°

E importante dizer que para mostrar a mesticagem dos sabores a partir das
receitas e dos livros, o ponto de partida foi mostrar as inimeras trocas e influéncias que
vinham da Europa, mas acima de tudo entender que o mundo &arabe foi um dos
influenciadores de habitos alimentares, em especial, na Europa. Perceber essa
importante contribuicdo é entender que ndo podemos resumir a mesticagem da
alimentacdo as influéncias da Europa. O cozinhar é mais do que preparar comida, como

nos afirma Maria lzilda Matos:

“O cozinhar ¢ um ato cultural, abrangendo sistemas de valores
com escolhas e gostos, alimentos apreciados, rejeitados e
preferidos, envolvendo procedimentos, codigos e regulamentos,
praticas e preceitos, tradi¢cbes, mas também inovacles e
descobertas”. %

Sobre este capitulo, é importante dizer que as influéncias percebidas na
alimentacdo tém como ponto de partida a diversidade e variedade, uma vez que, como
afirma Laurioux, “ndo havia uma, mas vérias cozinhas”.?’ Ou seja, quando falamos em
cozinha arabe, italiana e portuguesa de uma forma mais genérica e ampla entendemos
que existe influéncias de ingredientes pelos habitos das localidades ou regides e que
nem sempre foi possivel delimitar a origem quanto a localidade. Mas, sempre que a
documentacdo nos permitiu essa anélise foi feita. Da mesma forma, estamos ciente das
particularidades de cada regido, assim entendemos que, por exemplo, em Portugal existe

diversas pratos regionais e que quando falamos em influéncia portuguesa estamos

* MONTANARI, op. cit., p. 63.

» MONTANARI, op. cit., p. 63.

% MATOS, Maria lzilda Santos. Cultura, tradicdo e invencdo: temperados com lagrimas de
saudades. In RAMOS, Alcides Freire; PATRIOTA, Rosangela (Orgs.). Escritas da historia:
ver, sentir, narrar. Sao Paulo: Hucitec, 2014, p. 262.

27 LAURIOUX, Bruno. Identidades nacionais, peculiaridades regionais e KOINE europeia na
culinaria medieval. In: MONTANARI, Massimo (Org.). O mundo na cozinha: histéria,
identidade, trocas. S&o Paulo: Estacdo Liberdade; Senac, 2009, p. 86.
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fazendo a partir de determinados elementos que séo identificados como da cozinha

portuguesa.

Do mesmo modo, foi possivel encontrar em receitas publicadas em Belém
receitas que ja eram descritas em Portugal, no Tratado de Cozinha Portuguesa do
século XV. Ou ainda, mais uma vez a titulo de degustacdo, a receita de Pudim Chinés
que foi encontrada no livro do Dicionario do Doceiro brasileiro de fins do seculo XIX.

Assim descrita:

“Cozinham-se 250 gramas de arroz de Iguape em agua
temperada com sal; quando estiver quase cozido, escorre-se a
agua e acaba-se de cozinhar em leite de améndoas até ficar
cozido e enxuto; estando assim, deita-se num alguidar, desfaz-
se, 0 melhor possivel, com uma colher de pau e, em seguida,
ajuntam-se 250 gramas de acucar refinado, a raspa da casca de
um liméo, 12 gemas de ovos batidas, 100 gramas de manteiga
lavada e algumas passas de Malaga; faz-se ligar tudo isto muito
bem e, depois, deita-se em formas de pudim, untadas com
manteiga, e cozinha-se em forno regular. Este pudim

desenforma-se depois de frio”.?

A mesma receita foi encontrada no receituario Menu de Madame, publicado no
jornal Folha do Norte, em 3 de outubro de 1950 da seguinte maneira:

“PUDIM CHINES- Misturam-se numa vasilha 400 gramas de
acucar, 15 gemas, bem batidas, 115 gramas de manteiga e na
hora de ir ao fogo acrescentam-se 460 gramas de coco ralado.

Mexe-se bem e pde-se em forma untada com manteiga. FOrno

regular”.29

Na receita do Pudim chinés, de fins do século XI1X, é possivel visualizar o uso de
ingredientes que marcam a cozinha europeia como a farinha de arroz, leite de
améndoas, acgucar, manteiga, gemas e passas de Méalaga. A forma de preparo é mais
manual com uso de alguidar e por fim o uso de produtos importados como era 0 caso
das passas de Malaga. Na receita publicada em Belém, em 1950, encontramos
mudangas e mesticagens, pois, a receita apresenta ingredientes mais usuais no Brasil
como era o caso de coco ralado e nesta versdo existe a exclusao das passas de Malaga e
do leite de améndoas 0 que provavelmente ocorria para deixar a receita mais popular e

econdmica. E importante dizer que se muda o consumo e os habitos pela questio dos

%8 REGO, op. cit., p. 254.
# Folha do Norte, 3 de outubro de 1950, p. 7.
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precos, uma vez gque a mesticagem ocorre também pelo carater econdmico. Sobre o0s
doces, alids, podemos lembrar que carregavam grande influéncia portuguesas e até
mesmo &rabes, tais como aparecem sendo ensinados na cidade de Belém, no século XX,
como sera analisado ao longo do capitulo I1. A exemplo, temos a receita de Bolos para
cha, que estava no do Dicionario do Doceiro Brasileiro, publicado no Brasil, em fins do
século XIX, de autoria do Dr. Rego:

“BOLOS PARA CHA- Cento e vinte gramas de p6 de arroz, 4
kilogramas de massa de card, 1 dito de banha, erva-doce®,
acucar quanto adoce, um pouco de fermento; amassa-se a noite

em uma gamela com um pouco de agua de sal e abafa-se bem

. . . . 1
para, no dia seguinte, ir ao forno em formas de manteiga™.?

A receita deste bolo aparece no Menu de Madame, publicada em Belém em
1950:

“BOLO PARA CHA-Bata 250 gramas de manteiga com 250
gramas de acucar, até ficar como creme. Junte 7 gemas, bata
bem, e va juntando, aos poucos, 60 gramas de améndoa picadas,

200 gramas de farinha de trigo, um punhado de passas e as

) 2
claras em neve. Deite em forma untada e leve assar no forno”.’

Na receita do Dicionario Doceiro Brasileiro, é possivel encontrar o uso de arroz,
ingrediente de uso na cozinha europeia como aclcar. Mas, ja é possivel visualizar uma
receita com mesticagens e ingredientes de uso no Brasil, como a massa de card, erva-
doce e banha, note também que o uso da banha aparece em substituicdo a manteiga. Na
receita publicada em Belém, ao que parece a receita deveria ser uma possivel
compilacdo das receitas europeias, uma vez que apresenta ingredientes comuns naquela
cozinha como uso de manteiga, acUcar, passas e améndoas picadas. Tal realidade nos
leva a entender que as receitas apresentam uma circularidade muito variada e que elas
como fonte nos possibilitam entender os mundos da cozinha. Ao longo do capitulo II,

essas e outras questdes serdo colocadas e analisadas.

No capitulo III, intitulado “Sobre habitos e tradi¢bes: um percurso da cozinha

mestica em Belém”. Mostramos como ao longo do tempo a cozinha mestiga do Para foi

%0 «Erva-doce (Pimpinella anisium): também conhecida como anis. Usada desde 0s romanos nas
receitas de bolos, produz odor peculiar e sabor doce e condimentado como o do funcho. Tem
uso frequente em tradicionais bebidas orientais como: ouzo, pastis e arak”. REGO, op. cit., p.
315.

*' REGO, op. cit., p. 114.

%2 Folha do Norte, 06 de agosto de 1950, p. 7.
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construida, portanto, quais os elementos que compdem essa cozinha mestica, hibrida,*
a qual, apesar de ter em larga medida uma origem indigena, foi mesticada com a mistura
de ingredientes, técnicas e assim surgiu com novos sabores. Alias, tais questdes foram
as que me levaram a pensar este tema e a presente tese. A mesticagem aqui foi pensada
tendo como elo as trocas culturais nos habitos alimentares, em especial a partir do
periodo colonial, pois é de Ia que se tem as primeiras misturas. Gilberto Freyre afirma
ainda que a cozinha que se constrdéi ¢ uma cozinha “ecologicamente tropical: com
ingredientes europeus adaptados aos tropicos”.** Tragos que iram formar “um paladar
brasileiro histérico e também tropical ou ecologicamente condicionado”.*® Assim,
entendo que, como afirma Belluzo, “o desenvolvimento da culinaria brasileira esta
fundamentado nos recursos naturais, nas particularidades geograficas, na variedade de
produtos regionais e na sua diversidade cultural”.*

A cozinha tipica de Belém, que hoje ganha as pautas jornalisticas, foi sendo
construida fazendo uso de sabores e técnicas ancestrais dos grupos indigenas, mas,
igualmente, aos poucos foi incorporando ingredientes e conhecimentos dos grupos que
por aqui passaram como portugueses, africanos, espanhdis, italianos, arabes, alemées e
tantos outros. Assim, os saberes e sabores foram dando sua contribuicdo a cozinha
paraense, fazendo do mestico um prato tipico, tal como a manicoba, igualmente
analisada no capitulo 3, que, em 1925, ja era comida tipica da Festa de Nossa Senhora
de Nazaré, sendo objeto da revista Ta no Papo, quando abordando os costumes da
época:

“Manigoba.

Vai tudo bem miudinho,
Picadinho,

Picadinho com a méo
Depois

Vai tudo miudo,

Remexido

Bem socado no pilao.

Tem carne grossa, tem tripa,

Tem toucinho, tem bobo,
Tem chourigo, méo de vaca,

% E aqui pensamos o hibridismo da cozinha como resultado de trocas culturais e misturas.

% FREYRE, Gilberto. Alimentacéo e ecologia, O Cruzeiro, 2 de marco de 1963.

® FREYRE, Gilberto. Acucar: uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do. 52 ed.
— Séo Paulo: Global, 2007, p. 18.

% BELLUZZO, Rosa. Nem garfo nem faca: & mesa com 0s cronistas e viajantes. Sdo Paulo:
Editora Senac Sédo Paulo, 2010, p. 177.



24

, 37
Carne fresca, mocoto (...)".

Nas memorias de Alfredo Oliveira, quando de sua meninice, durante as festas de
Nossa Senhora de Nazaré, em 1952, ele lembra que “no casardo de minha avo Lidia, na
Avenida Alcindo Cacela, o pato no tucupi e a manicoba estavam a espera dos netos,
assim como as deliciosas sobremesas de bacuri e cupuagu (...) a pirralhada caia no
estoque de guarand Soberano”.*® A manicoba, que segundo a descricdo de Miranda de
1905, ja era mestiga: “As folhas mais novas e tenras da manicoba socadas no pilao e
cozinhadas com carne, bucho, ou mocot6”.** Em Raymundo Morais encontramos a
seguinte descrigédo sobre a Manicoba: “Panelada de folhas de maniva socadas ao pildo e
cozinhadas com adubo de peixe ou carne. Em geral a gente da Amazonia faz hoje esse
prato com mocotod, lingua, salgada, tripa, fiambre, cabeca de porco. Iguaria excelente,
muito parecida a uma feijoada completa, precisa ferver pelo menos 24 horas, a fim de
que as folhas fiquem tenras e macias”.** Ou seja, as descricBes sobre o prato de
manicoba e seus ingredientes demonstram uma comida eivada de mestigagens e trocas
alimentares, inclusive com a utilizacdo de fiambre na sua composi¢do. Outros pratos
também serdo analisados, pratos que figuram com a imagem de comida regional: pato
no tucupi, vatapa, caruru, manicoba, mucud, tartaruga, pirarucu, camorim, rolo de
camardo, unha e casquinho de caranguejo, bem como os doces a exemplo dos cremes de
bacuri ou de cupuacu, entre outros, ndo esquecendo o acgai. Desta maneira o capitulo se
propBe a mostrar como a comida regional é uma comida mesticada, buscando as origens

destas trocas.

No capitulo IV “Carddpios e Menus: a mesticagem tem sabores”. Analisamos
como os cardapios e menus da cidade de Belém traziam um carater mestico com
inimeras trocas e influéncias de sabores. Onde tem-se pratos internacionais e nacionais
dispostos ao lado de pratos mais regionais. Modela, neste sentido, mas ndo unicamente,
fora a influéncia portuguesa nos pratos visualizados nos cardapios e menus dos
restaurantes da capital paraense. Em 23 de junho de 1911, no restaurante Estrella de

Nazareth, em virtude da festa de S&o Jodo, oferecia-se aos fregueses uma “succulenta

% T& no Papo, Belém: Typographia Guajarina, 1925.

% OLIVEIRA, Alfredo. Conflitos e sonhos de um aprendiz: memorias. Belém: 2015, p. 184.
¥ MIRANDA, op. cit., p. 51.

“ MORAES, op. cit., p. 181.
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ceia, em que figuram uma vitellinha e diversos quitutes a portugueza”.41 Ao que tudo
indica, essa festa de influéncia lusa era comemorada também com quitutes de origem
portuguesa. Assim, em Belém, a Confeitaria Formosa Paraense, localizada & Rua Nova
de Sant’Anna, enviou a redagdo do jornal Folha do Norte um “saboroso bolo de Sao
Jodo e uma grande garrafa de magnifico vinho do Porto”.* Ainda que seja igualmente
verdade, como ja dito aqui, que a partir dos anos de 1940 foi possivel visualizar uma
valorizagdo de produtos e pratos regionais, ainda que esta valorizagdo ndo consiga
substituir os pratos de outras localidades. Tal valorizacdo aparece para além dos pratos
em si, se fazendo presente também nos produtos regionais e suas ofertas, inclusive com
0 aparecimento de estabelecimentos voltados unicamente para venda de produtos locais
como, por exemplo, o tucupi ou o guarand, para além da farinha. Como era o caso da
farinha Cruzeiro, fabricada pela firma Santos & Tavares, a qual estava “a venda em

: ro 99 43
todas as mercearias e casas de comestiveis”.

Esta influéncia e outras que compB&em os cardapios e menus sera discutido neste
quarto capitulo da tese, sempre na perspectiva de que comida é um produto de
necessidade para sobrevivéncia do corpo, mas também cultura. Neste sentido, alids,
devemos nesta introducdo refletir acerca da historiografia da alimentacdo no Brasil e no
plano mais geral, buscando inserir esta tese nos caminhos mais recentemente trilhados

pela pesquisa histdrica brasileira.

Para a historiografia no Brasil, por muito tempo a alimentacdo como objeto de
investigacdo historica para compreensdo da sociedade brasileira tem sido considerada
uma questdo “menor”. Mas, nos ultimos anos, vem ganhando uma importancia cada vez
maior. Ao passo que, na historiografia internacional ela vem ganhando espaco desde 0s
anos 80, particularmente junto ao pensamento historiografico francés, herdeiro da
Escola dos Analles.** Aliés, antes mesmo da década de 1980, na Franca ja havia uma
variedade de trabalhos voltados para este campo do conhecimento, como no caso dos

*! Folha do Norte, 23 de junho de 1911, p. 7

*2 Folha do Norte, 23 de junho de 1911, p.7.

*® Folha do Norte, 26 de setembro de 1926, p. 07.

* Trabalhos e estudos sobre a alimentagdo ganharam espaco a partir do século XIX, quando
certos historiadores redirecionam seus olhares para esse novo caminho. Talvez, esses novos
olhares também tenham sido reflexo da historiografia vigente nos Estados Unidos e na Europa,
em especial na Franca, sem esquecer a Inglaterra onde em 1856 j& havia trabalho publicado
sobre a alimentacdo, feito por George Dodd, “The Food of London”, que estudou as
peculiaridades da alimentacdo inglesa, no caso londrino. CARNEIRO, Henrique. Comida e
Sociedade: uma histéria da alimentagdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003, p. 143.
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estudos de Fernand Braudel, quando em 1961, na direcdo da revista Annales E. S. C,
passou a desenvolver o tema da alimentacdo num texto intitulado “Retorno as
Enquétes” cuja proposta era discutir o tema da alimentacdo dentro do tema: “Historia da
vida material e dos comportamentos biologicos”; o que culminaria no trabalho
Civilizacdo material e capitalismo; ou de Jean-Jacques Hémardinquer, responsavel pela
organizacgdo da antologia intitulada: Por uma historia da alimentacéo, datada de 1970;
ou, ainda, o Atlas das culturas alimentares de 1971. Bem como, o trabalho de R. Dion,
denominado Histoire de la Vigne et du Vin em France, dés Origines au XIXe siécle, de
1959. Sendo possivel citar também Jean-Francois Bergier, com seu Une histoire du Sel,
de 1982, ou, ainda, L, Bourdeau, com L’Histoire de L’Alimentation de 1984.%*
Inclusive, no livro Histéria: Novos Objetos, organizado por Jacques Le Goff e Pierre
Nora, datado de 1974, Jean-Paul Aron publicou um texto em que analisa a cozinha
através de uma cardapio do século XIX, A cozinha: um cardapio do século XIX. Ja
naquele momento, o autor chama nossa atencéo para que o tema podia ser abordado por
historiadores e, mais do que isso, tratou das possibilidades reais dessa pesquisa ser feita,
assim “Inicialmente, ele reune perspectivas heterogéneas: surpreende-se nele,
simultaneamente, biologia, medicina, sociedade, economia, administragéo”.46 Temos,
entdo, a alimentacdo em seus campos de estudo: biolégico, econémico, social e cultural

e ainda como objeto histérico complexo: relacdes entre comidas e sociedades.

Esse novo caminho da histdria da alimentacdo traz a tona os detalhes que antes
ndo eram foco do historiador, mas dos antropdlogos e cientistas sociais. Dois grandes
nomes internacionais da historiografia da alimentacdo sdo: Jean-Louis Flandrin, que foi
professor de Historia Moderna na Universidade Paris 8 e diretor de estudos na Escola de
Altos Estudos em Ciéncias Sociais. Flandrin desenvolveu pesquisas sobre a evolugéo do
gosto e dos comportamentos alimentares e, portanto, teve papel pioneiro no tema e na
historiografia europeia. Entre seus trabalhos estdo: Chronique de Platine. Pour une
gastronomie historique de 1992; Tables d’hier, tables d’ailleurs com autoria de Jane
Cobbi de 1999 e L’ordre dés mets de 2002. Em italiano escreveu juntamente com
Massimo Montanari Stori dell’alimentazione de 1997.*” O outro grande pesquisador é

justamente o italiano Massimo Montanari, atualmente um dos historiadores da

* Apud MENESES; CARNEIRO, op. cit.

* ARON, Jean-Paul. A Cozinha: um cardapio do século XIX. In: LE GOFF, Jacques; NORA,
Pierre (Orgs.). Histdria: novos objetos. Rio de Janeiro: F. Alves 1998.

" MONTANARI, op. cit., p. 253.
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alimentacdo de maior importancia, professor de Histéria Econdmica Medieval e
Historia da Alimentacdo na Universidade de Bolonha. Entre seus trabalhos de maior
destaque estdo: La alimentazione contadina nell’alto Medievo de 1979; Storia
dell’alimentazione, de 1997; La cucina italiana. Storia di uma cultura com Alberto
Capatti de 2002 e as obras publicadas no Brasil: Comida como cultura, pela Editora
Senac Sdo Paulo, em 2009; e o Mundo na Cozinha: Histdria, identidade, trocas,
organizado por ele e publicado em 2009, também pelo Senac Séo Paulo. E aqui €
importante dizer que como historiadora da alimentacdo temos em ambos autores meu
horizonte tedrico. Ao longo da tese, trabalhamos com 0s conceitos teéricos sobre a
alimentacédo de Flandrin e, principalmente, de Montanari, especialmente no que tange as
trocas alimentares, a mesticagem da alimentacdo e como essa deve ser pensada a partir

de uma diversidade no tempo e espaco.

Os conceitos de Massimo Montanari para historia da alimentacdo foram aqui
utilizados em grande medida, primeiramente a comida como cultura em todos o0s
aspectos e assim “a comida se apresenta como elemento decisivo da identidade humana
e como um dos mais eficazes instrumentos para comunicé-la™*® Dentro desta
perspectiva o autor coloca a cozinha fundando a prépria civilizacdo, desde 0 momento
em que a humanidade comecou a preparar sua comida. Assim, procuramos entender
essa alimentacdo e comida para a cidade de Belém ao longo do periodo estudado como
elemento que é fruto daquela sociedade e daquele momento. Igualmente, a ideia de uma
cozinha com linguagem prdpria expressdo da cultura e dos habitos de que pratica. E
assim o alimento surge como uma espécie de mediador entre culturas diversas, numa
mesticagem de invencgdes, cruzamentos, trocas e influéncias. Assim, entendemos a
cozinha paraense de fins do século XIX e meados do seculo XX. Montanari estuda a
Bolonha medieval, a qual se apresenta como a capital gastronémica pela sua capacidade
de “conectar-se em rede, isto €, de integrar essa identidade num circuito de trocas”.*
Realidade também encontrada na cidade de Belém daquele momento. A Amazonia hum
momento de intensas mudangas econdmicas e sociais, momento em que a circulacéo de
sabores, pratos e ingredientes nos ajudam a entender a mesticagem. E mais uma vez,
queremos ratificar que aqui neste trabalho ndo utilizo o conceito de mesticagem da

antropologia, tenho ciéncia da importancia desta discussdo para este campo, mas volto a

“8 MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. S&o Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2008,
p. 16.
¥ MONTANARI, op. cit., p. 17.
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dizer, na presente tese foi utilizado o conceito e entendimento de mestico colocado pela
historiografia da alimentacdo, uma mesticagem que é fruto de misturas e trocas

culturais.

Vale ressaltar que apesar de no Brasil haver nimero significativo de producgdes
sobre a historia da alimentacao, a maioria da producéo historiografica sobre o tema é de
pesquisadores europeus sobre a alimentacdo em diversos locais, muitos deles traduzidos
e publicados no pais. Lembrando, no entanto, que, atualmente, ganha importancia cada
vez maior o tema da historia da alimentagdo na historiografia brasileira, como um
caminho para se entender a sociedade através do estudo de seus habitos e praticas
alimentares,®® embora tema j& investigado em outras areas, como a antropologia e 0
folclore, lembrando aqui os trabalhos de Camara Cascudo e de Gilberto Freyre.”! Para
Cémara Cascudo a alimentacdo evoluiu juntamente com a evolugdo do homem, sendo
que esta sujeita a diversas “fronteiras”. Para 0 autor de Histdria da Alimentacdo no
Brasil a influéncia dos grupos indigenas, africanos e europeus na alimentacgéo brasileira
permite ver o ato de comer como uma forma de socializagéo e, por fim, o autor ainda

analisa o carater simbélico da alimentagao.*

No Brasil, alids, uma das primeiras obras onde é possivel encontrar um estudo
sobre a alimentacdo € o trabalho Silva Melo, A alimentacdo no Brasil, de 1946; e, ainda,
o de Mario Souto Maior, Em torno de uma possivel etnografia do p&o, de 1971.>® Aos
poucos o tema foi ganhando espaco, principalmente a partir da década de 90, quando
surgem novos trabalhos que passam a discutir a teméatica da alimentacdo. Mas, tal
caminho ndo foi facil de ser percorrido pelos historiadores, sendo a escolha de
investigacdo dessa tematica em boa parte do tempo considerado ou compreendido como
afeito a antropologia, ao folclore ou aos estudos realizados por médicos que

visualizaram nesta investigagdo um campo de trabalho.

%0 \Ver MENESES; CARNEIRO, op. cit.

1 Ver CAMARA CASCUDO, Luis da. Historia da alimentacdo no Brasil: pesquisa e notas.
Belo Horizonte: Itatiaia, 1983; FREYRE, Gilberto. Casa Grande Senzala: formagdo da familia
brasileira sob o regime da economia patriarcal. 28° ed. Rio de Janeiro: Record,1992.

%2 CASCUDO, op. cit.

*MELLO, A. da Silva. A alimentac&o no Brasil. Rio de Janeiro: José Olympio, 1961 (12 edigéo
em 1946); SOUTO MAIOR. Mario. Em torno a uma possivel etnografia do p&o. Recife: Sem

Editor, 1971.
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De qualquer forma, a bibliografia utilizada na tese foi importante para firmar o
arcabouco tedrico das discussdes. Neste sentido, importantes foram os trabalhos de
socidlogos como Céamara Cascudo, especialmente Histdria da Alimentagdo no Brasil:
pesquisa e notas. Carlos Alberto Déria sobre a construcdo da nacional de uma cozinha,
em especial, A formacéo da Culinaria Brasileira, A culinaria materalista: a construcao
racional do alimento e do prazer gastrondmico e outros. O autor vem desenvolvendo
inimeras pesquisas neste campo tornando-se uma referéncia no que tange a composicao
da alimentacdo brasileira. Também Gilberto Freyre com o livro Agucar e ainda Casa
Grande e Senzala. Por fim, Raul Lody com A virtude da gula: pensando a cozinha

brasileira. Tais obras foram essenciais para as discussdes colocadas na tese.

De significativa importancia foram os trabalhos do historiador Henrique
Carneiro Comida e sociedade: uma histéria da alimentacao. Por outro lado, recorremos
aos trabalhos de Paula Pinto e Silva e Cristiana Loureiro de Mendonga Couto
referencias para pensar os livros de receitas e de cozinha e as questdes que envolvem o
segundo capitulo da tese. As autoras trazem questGes de &mbito mais nacional e que
como serd visto foi possivel de encontrar em Belém. Alias, tais trabalhos me ajudaram a
entender como a regido de Belém estava no que tange as praticas alimentares estava
ligada ao resto do pais e ao exterior. E ainda Carlos Roberto Santos com Alimentacao e
seu lugar na Historia: os tempos da memoria gustativa. Ariovaldo Franco em De
cacador a gourmet: uma histéria da gastronomia e outros como Leila Mezan Algranti
que vem desenvolvendo pesquisas na area em questdo. Os trabalhos portugueses de
Isabel Maria Drumond Braga, Dante Costa e Jodo Pedro Ferro trouxeram contribuicdes
significativas ao presente trabalho. N&o esquecendo aqui, todavia, as contribuicdes
anteriores dos trabalhos de Heraldo e Angélica Maués™, de Ismael Fuckner®® de

Romero Ximenes,*® no campo da antropologia, e de Leila Mourdo®’ no campo da

* MAUES, Maria Angélica Motta & MAUES, Raymundo Heraldo. O Folclore da alimentagéo:
tabus alimentares na Amazonia (Um estudo de caso numa populacdo de pescadores do litoral
paraense). Belém: Falangola, 1980.

*® FUCKNER, Ismael. Comidas do céu, comidas da terra: invencgdes e reinvencdes culinarias
entre as adventistas do Sétimo Dia (Marco-Belém-Para). Belém: CFCH/UFPA, 2004,
Dissertacdo de Mestrado em Antropologia Social.

% PONTE, Romero Ximenes. Assahy-yukicé, iassai, oyasai, quasey, acdy, Jussara, manaca,
acai, acay-berry;rizoma. Tese de Doutorado. Programa de P6s- Graduagdo em Ciéncias Sociais
da Universidade Federal do Para-UFPA. 2013.

> MOURAO, Leila. Do Acai ao palmito: uma histéria ecolégica das permanéncias, tensdes e
rupturas no estudrio amazénico. Belém: Ed. Agai, 2011.
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historia ambiental. Por fim, os trabalhos de literatos paraenses que com seu olhar muitas
vezes de memoria trouxeram a Belém que os jornais me mostravam apenas
parcialmente, especialmente Eneida de Morais, Marques de Carvalho, De Campos

Ribeiro, Raimundo Morais, Leandro Tocantins, Jacques Flores e Osvaldo Orico.

O trabalho de pesquisa foi realizado nos jornais da Hemeroteca da Biblioteca
Estadual “Arthur Vianna”, em especial, Folha do Norte e A Provincia do Para, entre
outros. Na Hemeroteca Digital da Biblioteca Nacional foi realizada a pesquisa nos
jornais disponiveis como O Para, A Constituicdo, A Patria Paraense, Folha do Norte,
Gazeta de Noticias, Jornal do Para, O Holophote, O Liberal do Para e Diario de
Belém. Nos jornais é possivel visualizar anuncios de locais de consumo e venda de
produtos, noticias sobre entrada e saida de produtos e quais sdo estes produtos o que me
permitiu entender qual carater de origem de determinados alimentos e como estes eram
consumidos. Foi possivel entender quais eram determinados alimentos e como eles
eram consumidos, os cardapios, menus e receituarios. Tais fontes foram fundamentais
para que eu pudesse construir a tese da comida mestica em Belém. Um dos jornais que
mais trabalho na tese € a Folha do Norte, jornal de grande circulacédo, boa tiragem e, por
isso, devia ter consideravel procura pelas pessoas que desejavam fazer anlincios de
procura e oferta de empregos ou de propaganda comercial. Era também um dos jornais
que possibilitavam uma maior analise tendo em vista que abarcava todo o periodo
estudado. Assim a pesquisa foi realizada da seguinte maneira: um ano antes e outro
depois de cada passagem de década, (1909-1910-1911; 1919-1920-1921),
posteriormente foi realizado os anos tidos como aqueles de grande acontecimento como
0 ano de 1929, periodo do Crack da bolsa de valores de New York; ou, ainda, 0s
periodos da Primeira (1914-1918) e da Segunda Guerra Mundial (1939-1945). Através
da andlise destes jornais foi possivel entender que mesmo nas épocas de grandes
acontecimentos 0s produtos alimenticios continuaram chegando em Belém, desde
aqueles de primeira necessidade, quanto os outros mais cotidianos. O que ndo quer dizer
que ndo tivessem tido crises ou falta de determinados produtos, quando se fala de

alimentacdo sempre existem crises de abastecimento por varias razoes.

Da mesma forma, outro periddico importante foi a revista A Semana, pois trazia
parte do cotidiano da cidade, as principais discussfes do momento, andncios de
estabelecimentos e contos que faziam referéncias aos habitos alimentares, bem como a

publicacdo de receitas. Infelizmente as receitas ndo puderam ser utilizadas haja vista
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que o setor de Obras Raras da Biblioteca Publica Estadual “Arthur Vianna” foi fechado
para reforma, inviabilizando o acesso as receitas. Outra importante fonte impressa na
elaboracdo desta tese foram os relatos dos viajantes, especialmente no capitulo 3,
qguando recorremos aos Viajantes para mostrar o processo de mesticagem. Por fim, foi
feita a pesquisa da documentacdo na Junta Comercial do Para - JUCEPA, documentacéo
constituida de livros de matriculas e registros de firmas, onde foi possivel visualizar

dados sobre as ditas firmas, donos e marcas do comércio da alimentagéo paraense.

Faz-se importante também uma ressalva: a escolha do tema desta tese, visando
demonstrar como as praticas culturais associadas ao ato da alimentagdo sofreram
transformacdes no periodo de fins do século XIX até meados do século XX, nos obriga,
no entanto, a dizer que o periodo desta tese ndo é hermeticamente fechado, uma vez
que, se metodologicamente foi preciso balizar este periodo possibilitando a visualizacao
de quais habitos alimentares faziam parte da mesa dos belenenses, como os pratos eram
“construidos”, que influéncias recebiam e quais eram de consumo ordinario e outros
ndo; por outro lado, também foi preciso em alguns momentos voltar no tempo para se
entender melhor os hibridismos. Ou seja, foi preciso, por exemplo, recorrer aos livros de

receitas do século XV e aos relatos de viajantes no periodo colonial.

Enfim, como nos mostra Montanari, a “comida é expressdo da cultura nao so6
quando é produzida, mas também quando preparada e consumida”, ja que o “gosto &,
portanto, um produto cultural, resultado de uma realidade coletiva e par‘[ilhéwel”.58 Ou
seja, a alimentacdo acaba por ser um agente identificador e diferenciador dos individuos
e sociedades. Como historiadora da alimentagdo, nos inserimos neste debate sobre como
alimentacdo sofre influéncias e mesticagens, defendo uma alimentacdo em Belém
marcada pelas misturas e trocas. Assim, estabelecemos critérios desta mesticagem e sua
composicdo. Acreditando que a tese trard entdo novas questdes ao debate da
historiografia sobre a histéria da alimentacdo na regido da Amazonia.

Afinal, porém ndo menos importante, esta tese foi elaborada tendo como ponto
de partida minha inquietacdo com o que foi idealizado de comida regional ou tipica em
Belém, acreditando que possa contribuir para com uma nova maneira de se entender a

comida regional da cidade de Belém. Embora, este seja um capitulo desta longa historia

% MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sdo Paulo: Editora Senac Sdo Paulo, 2008,
pp. 7/11.
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que ainda ha de requerer outros. Mas, acredito que esse trabalho trard contribuicdes
significativas ao campo da historiografia da alimentacdo em Belém e que as discussdes
aqui colocadas daréo outros frutos.
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CAPITULO I:

Lugares de comer:
Contextos da alimentacdo em Belém.

Mal havia se iniciado o ano de 1898, quando o jornal O Para informou que na
noite de 9 de janeiro, na estacdo policial, Maria Angélica da Conceic¢do fez queixa de
Antbnio Fagueira, dono do Botequim Mimoso. Segundo a mulher, ela residia no dito
botequim e estava pagando pontualmente o aluguel. Entretanto o proprietario “deu-lhe
despejo”, declarando ainda que ficaria com o seu “bat”, como “garantia do aluguel”.59
N&o sabemos como foi resolvida a contenda. Mas, podemos dizer algo sobre o
botequim, espago que nos interessa, por ser um dos locais no qual se podia fazer
refeicbes. Ao que parece o botequim Mimoso, localizado na Rua da Trindade, ndo era
visto com bons olhos pelos redatores do jornal e moradores daquela area. O jornal O
Paréa denunciava que, mesmo apds o fechamento das portas do botequim, para além do
horario de funcionamento permitido, seus frequentadores reuniam-se em “jogatina” e
“alta bebedeira”, fazendo “extraordinaria vozeria” e tirando o sossego “dos habitantes
dos arredores”. ® Todavia, observando o botequim Mimoso com outros olhares,
podemos pensar em tais espagos como “parte de uma sociabilidade mais ampla desses

individuos, a qual envolvia também musica e jogos”, lembrando entdo as palavras de

Algranti, quando trata do Rio de Janeiro oitocentista,®

Né&o resta davida, no entanto, que, a partir das noticias dos jornais do que por la
ocorria, 0 proprio endereco e a descri¢do do botequim ja demonstravam o seu “lugar” na
cidade. Portanto, a imprensa da capital por meio do que publicava ajudava a construir

uma imagem desses estabelecimentos. De fato, ha nesse momento um discurso

% Noticias da mesma natureza ndo foram incomuns, cf. O Par4, 9 de janeiro de 1898, p. 2.

% 0 Par4, 10 de janeiro de 1898, p. 2.

8 ALGRANTI, Leila Mezan. Tabernas e Botequins. Cotidiano e sociabilidades no Rio de
Janeiro (1808-1821). Acervo, v. 24, n. 2, julho/dezembro 2011, p. 33. J& no caso do Rio de
Janeiro das ultimas décadas do século XIX, de forma semelhante ao que vemos em Belém, diz
Juliana Souza: “Tavernas e botequins eram frequentados por trabalhadores pobres, que antes de
irem ao trabalho ou em suas horas de lazer de descanso, gostavam de beber café ou alguma
‘bebida espirituosa’, diziam palavrdes e coisas obscenas, praticavam jogos proibidos nos fundos
das casas, faziam batucadas, falavam e gargalhavam alto, cantavam modinhas e dancavam
lundus. Divertiam-se, sem guardar os modos recomendados pela chamada ‘boa sociedade’ ”. Cf.
SOUZA, Juliana Teixeira. Dos usos da lei por trabalhadores e pequenos comerciantes na Corte
Imperial (1870-1880). In: Trabalhadores na Cidade. Cotidiano e cultura no Rio de Janeiro e em
sdo Paulo, séculos XIX E XX. Campinas, SP: Editora da Unicamp, 2009, p. 203. Ver também
CHALHOUB, Sidney. Trabalho, lar e botequim. S&o Paulo: Brasiliense, 1986.
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jornalistico em que o0s redatores constroem narrativas visando ridicularizar os
envolvidos em conflitos, como ja salientado por Guimardes: ‘“normalmente narrados
sem nenhum compromisso social, acabavam por difundir estigmas”.® Da mesma forma,
que influenciados pelas perspectivas da ideologia higienizadora das formas de viver da
populacdo urbana, se buscava combater determinadas praticas culturais populares
incompreendidas como civilizadas, muito pelo contrario.®® Ao mesmo tempo em que a
cidade de Belém com seu crescimento urbano, em especial no periodo estudado, passou
a ter um maior numero de ocorréncias policiais de toda ordem, que acabavam noticiadas
nas paginas dos jornais.®* Muitos desses conflitos se davam nas quitandas, tavernas ou
botequins, e desse modo permitem adentrarmos nos espagos nos quais havia a venda e o

consumo de alimentos.

Enfim, embora os conflitos como aqueles ocorridos no botequim Mimoso nao
sejam o ponto central das discussdes desta tese, tais fatos quando noticiados nos jornais
acabam sendo uma porta de entrada para 0S espacos em gue Se consumiam ou Se
compravam alimentos. Uma vez que, sendo determinados botequins e outros
estabelecimentos comerciais espacos de lazer e sociabilidades das classes populares,
possuindo uma condicdo mais modesta, muitas vezes s foi possivel chegar até eles por
meio dos casos de policia, quando das brigas e das contendas dos sujeitos que passavam
por la&. Da mesma forma que, a partir dessas noticias, torna-se possivel identificar os
sujeitos que frequentavam esses espagos e como estes lugares espalhados pela cidade de
Belém funcionavam. Visando entdo construir uma contextualizacdo da comida
percebemos que parte significativa dos locais encontrados ndo aparecia nos jornais

pelos anlncios, mas sim por através dos relatos dessas contendas. Sendo a discussao

% GUIMARAES, Valéria. “Os dramas da cidade nos jornais de Sdo Paulo na passagem para o
século XX . Revista Brasileira de Historia, vol. 27, n. 53, janeiro/junho 2007, p. 325.

% Sobre o assunto, ver, por exemplo, SARGES, Maria de Nazaré. Belém: Riquezas produzindo
a Belle-Epoque (1870-1920). Belém: Editora Paka-Tatu, 2001. Ver também a discuss&o acerca
da ideologia higienizadora em CHALHOUB, Sidney. A cidade febril. Sdo Paulo: Companhia
das Letras.

% O crescimento demogréfico que a cidade de Belém conheceu a partir da segunda metade do
século X1X, gerou transformagdes em varios setores da cidade como relagdes de trabalho, novos
habitos alimentares e aumento de locais destinados a alimentagdo. Neste periodo houve
intensificacdo da entrada de imigrantes, em especial, cearenses e europeus. Cancela nos informa
que: “apds a seca de 1877-78 e 1888-89, cerca de 17.000 migrantes nordestinos tinham se
deslocado para o Estado do Para”. No ano de 1884, segundo Cancela, a populagdo da capital
chegou a 70.000 habitantes e em 1900 seria cerca de 96.560 habitantes. Em 1920 o nimero de
habitantes era de 236.402. Cf. CANCELA, Cristina Donza. Casamento e familia em uma
capital amazénica: Belém (1870-1920). Belém: Editora Acai, 2011, p. 68.
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acerca desses espacos nos quais, fora do ambito doméstico da casa, se podiam realizar
refeicdes ou comprar alimentos na capital paraense, entre os finais do século XIX e
meados do século XX, o objetivo principal desse capitulo.

Por meio de anlncios e noticias dos jornais, por sua vez, percebemos que havia
uma grande diversidade de locais que atendiam aos mais diferentes tipos de pessoas, 0
que demonstra o crescimento da cidade e de negocios voltados para o consumo de
bebidas e alimentos. Espagos nos quais se vendiam produtos alimenticios como carne,
peixe, farinha, massas, azeite, entre outras coisas de comer, bem como outros lugares
que ja vendiam alimentos prontos para consumo em um ponto fixo, havendo ainda
relatos de vendedores ambulantes de comida que percorriam as ruas da cidade. Assim, o
que se come e onde se come permite 0 entendimento da cidade de Belém, ao mesmo
tempo que também permite compreender como os moradores entre finais do século X1X
e meados do XX véo construindo habitos alimentares e consequentemente a sua propria
identidade. Nesse sentido, lembramos as palavras de Simmel: “Por ser algo humano
absolutamente universal, esse elemento fisiologico primitivo torna-se, exatamente por
isso, o conteudo de acBes compartilhadas permitindo assim o surgimento desse ente
sociologico 4 refeicio”.® Ora, ao estudar os locais de vendas de comidas podemos
visualizar as acOGes dos individuos durante uma refeicdo, e igualmente as relacdes

sociais em torno dessa pratica em Belém.

Os estabelecimentos de consumo de alimentos tinham frequentadores
heterogéneos. Nesses locais vislumbramos pessoas que precisavam fazer sua
alimentacdo diaria: trabalhadores pobres, hospedes de hotéis e individuos que
eventualmente ou diariamente circulavam, por exemplo, pelas ruas do comércio ou
pelos lados do Ver-o-Peso. Ja outro grupo seria aquele formado por pessoas que faziam
da refeicdo fora de casa uma forma de sair da rotina ou do costume diario, buscando
entdo locais em que se recebiam muitas vezes as familias para um jantar, um espetaculo,
uma festa de aniversario ou banquete. Conforme veremos o0s espacos de consumo de
alimentos em Belém certamente tinham cddigos e regras especificas, considerando
ainda a diversidade do publico de consumidores que desejavam atrair ou repelir,
socializando permissdes e interdicdes que faziam do ato de comer também uma forma

de aprendizagem social. De fato, conforme sugere Simmel, as regras em relacdo ao ato

® SIMMEL, Georg. Sociologia da refei¢do. Revista Estudos Historicos, n. 33, 2004, p. 1.
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de fazer uma refeicdo iam “desde segurar a faca e garfo, até os temas mais convenientes

\ 66
de se falar a mesa, para regular o comportamento dessas camadas”.

A cidade de Belém do Par4, entdo, compreendia diversos tipos de
estabelecimentos destinados a venda de alimentos. Entre eles, botequins, tabernas,
quitandas, cafés, padarias e restaurantes. Em cada um desses espagos, pessoas
circulando, bem como as disputas e tensdes aflorando entre os sujeitos, que buscavam
fazer do comércio de comida esteio de sua sobrevivéncia ou até mesmo fortuna, e
aqueles que eram seus fregueses e frequentadores. Por muito tempo a localizacdo destes
estabelecimentos se situava quase sempre no entorno do centro comercial, o bairro da
Campina, face 0 “grande movimento da Rua Jodo Alfredo” que, na descri¢do dos
médicos Victor Godinho e Adolpho Lindenberg, no inicio do século XX, tinha:
“Grandes sobrados (...) ocupados por importantes casas de negocios: grandes edificios
como os de alguns bancos; (...) Extraordinariamente movimento de transeuntes, carros,
carrocas e bondes”.®” Ao longo da primeira metade do século XX, no entanto, outros
bairros também véo abrigar estabelecimentos de consumo de alimentos, tais como o

Umarizal, o Jurunas e a Pedreira.®®

Na busca do entendimento dessa contextualizacdo alimentar de Belém,
observamos que a medida que novos bairros foram se constituindo surgiam juntamente
novos estabelecimentos para comprar e comer, que mantiveram uma constancia no que
tange sua funcionalidade e seus fregueses. Lugares tais como as tabernas, botequins,
mercearias e pensées ndo desapareceram.® Isso quer dizer que, a dindmica existente em
fins do século XIX para determinados lugares mantiveram-se ao longo da primeira
metade do século XX. Contudo, houve surgimentos de novos espagos para alimentagdo
como o0s bares que, além de servirem o alimento, traziam novas propostas de lazer e

arte. Ao longo desse periodo, entdo, percebemos um aumento no numero de

% SIMMEL. op. cit., p. 3.

% GODINHO, Victor; LINDENBERG, Adolpho. Norte do Brasil: através do Amazonas, do
Para e do Maranhd&o. Brasilia: Senado Federal, Conselho Editorial, 2011, p. 88.

% Sobre um estudo da geografia urbana de Belém ver: PENTEADO. Antonio Rocha. Belém do
Para Estudo de Geografia Urbana. Belém: Universidade Federal do Para, 1968.

% Sobre os espagos de distribuicdo, venda e consumo dos produtos alimenticios em Belém, tais
como tabernas, cafés, quitandas, hotéis, casas importadoras e outros existentes na segunda
metade do século XIX. Ver: MACEDO, Sidiana da Consolacdo Ferreira de. Do que se come:
uma histéria do abastecimento e da alimentacdo em Belém, 1850-1900. So Paulo: Alameda,
2014.
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estabelecimentos para consumo de alimentos, fenémeno ligado ao crescimento espacial

da cidade, bem como populacional e econémico.

A contextualizacdo alimentar da cidade de Belém no periodo estudado nos traz a
tona variedades de locais, formas de funcionamento e de frequentadores ressaltando um
mapa social dos usos dos espacos da cidade que € desenhado pelo viés da alimentacéo.
Lembrando que ndo é muito facil nomear exatamente estes espacos abertos ao consumo
de alimentos, uma vez que os estabelecimentos de alimentos e bebidas eram bem
diversificados quanto a sua funcéo.”” Muitos desses estabelecimentos tinham mais de
uma funcdo sendo hotéis, restaurantes e casa de espetaculos. Um bom exemplo disso era
0 Coelho, que conforme anuncio publicado na Folha do Norte servia de Hotel e
Restaurante e funcionou no mesmo local por varias décadas. Ou entdo, o Hotel Garés
que também comportava um restaurante e ainda tinha em sua dependéncia um bar
chamado de Tropical. Sendo que, em anuncio de 14 de maio de 1950, era anunciada a
volta dos servigos de cozinha do restaurante ap6s completa reforma e melhoramentos.”

E sobre esses espagos, suas funcionalidades e suas gentes que se destina este capitulo.
1. Botequins: entre bebidas espirituosas e o acai.

A cidade tinha muitos botequins espalhados pelas suas ruas, sendo possivel nas
paginas da imprensa periddica sempre encontrar alguma informagdo sobre eles. A
primeira vista, quase sempre eram lugares associados as préaticas de jogos e consumo de
bebidas, sendo espacos geralmente procurados com a finalidade de se beber algo, mas
que também podiam ter comida.’? Esta seria uma realidade comum em outros lugares do
Brasil. Algranti, analisando o Rio de Janeiro para primeira metade do século XIX,
enfatiza que o0s botequins eram locais onde “tradicionalmente ocorria a venda de
bebidas alcodlicas, podendo ou ndo haver também comércio de comida”.” Segundo
Teleginski, no Parana, na primeira metade do século XX, tais espagos ofereciam “aos

seus fregueses pouco além da cachaga, farinha e carne seca” sendo também “espacos de

% Algranti lembra que “mais do que indicar a pouca precisio na forma de nomear os espagos
(...) a variedade de designacdes sugere a multiplicidade de fungdes destes locais como a de
servirem como locais de encontros e divertimentos”. ALGRANTI, op. cit., p. 30.

™ Folha do Norte, 14 de maio de 1950, p. 2.

"2 Sobre isso ver, CHALHOUB, op. cit.

* ALGRANTI, op. cit., p. 30.
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recreacdo”.”* Em Belém, entretanto, se muitos botequins serviam vinho, cachaca e
pedacos de peixe salgado, talvez sendo menos comum a venda e consumo da carne seca,
entre outros produtos, havia também algumas tabernas e “botequins baratos das ruas
Jodo Alfredo e adjacentes” que vendiam acai, conforme relato dos viajantes Godinho e
Lindenberg.” Da mesma forma, ainda nos primeiros anos do século XX, o viajante Paul
Walle informa-nos que somente encontrou o agai em “pequenos botequins do bairro

. . . . 76
comercial, que se identificavam, na fachada, por um pedaco de morim vermelho”.

Sobre o consumo de acai dentro dos botequins, ainda que continuassem a sua
venda em quitandas ou barracas identificadas com bandeirolas vermelhas, pode se dizer
que sua importancia como parte da dieta alimentar cotidiana de parte da populacéo
paraense, seja no almogo ou no jantar, ou em ambas refeigdes, explica porque em alguns
desses estabelecimentos se serviam o0 acai, 0 peixe seco, a cachaca e quem sabe o
préprio vinho de acai. Ainda que, segundo as opinides de Godinho e Lindenberg, tais
espacos ndo fossem muito higiénicos, pois, a entrada de um desses botequins eles foram
recebidos por “uma miriade de moscas, que fingiam de mosaico na mesa”. No entanto,
no “ensejo” de “ver” o agai, a famosa “bebida popular” dos paraenses, eles adentraram
no tal botequim, sendo atendidos pelo “patrdo, que era a0 mesmo tempo o caixeiro”. O
relato entdo sugere que o dito lugar era bastante simples, possivelmente movimentado
pela venda de acai, entre outros produtos, que eram muito provavelmente servidos

juntos, tal como “um prato de iscas” referido por Lindenberg e Godinho.”

Por meio da documentacdo pesquisada, em finais do século XIX e primeiras
décadas do século XX, evidencia-se que em Belém existiam muitos botequins, as vezes
associados a cafeterias em que os fregueses também consumiam produtos como
“cerveja”, por exemplo. Bem como, situavam-se em lugares diversos tais como a

Travessa de S&o Matheus,”® ou a Rua da Industria,”® entre outros. Tais ambientes
frequentados quase sempre por trabalhadores, constantemente foram alvo da imprensa

em virtude de conflitos que ocorriam nesses espagos, sendo geralmente classificados

" TELEGINSKI, Neli Maria. Bodegas e Bodegueiros de IRATI-PR (1900-1950). Texto
disponivel na péagina: www.historiadaalimentacdo.ufpr.br. Consulta feita em 23 de abril de
2015.

> GODINHO. op. cit., p. 105.

® \Walle, Paul. No Brasil, do Rio S&o Francisco ao Amazonas. Brasilia: Senado Federal;
Conselho Editorial, 2006, p. 311.

" GODINHO, op. cit., p. 106.

8 O Paré, 5 de janeiro de 1898, p. 2.

" Folha do Norte, 21 de fevereiro de 1910, p. 3
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»80 o ambiente de gente desclassificada; lembrando, todavia, que

como ‘“‘valhacouto
somente as confusdes eram noticiadas, a auséncia néo, reforcando tais estereotipos pela
imprensa periddica. Afinal, os botequins eram lugares onde os trabalhadores mais
pobres como funileiros, sorveteiros, peixeiros e outros muitas vezes se entretinham, na

busca de momentos de lazer e de descanso.

Por outro lado, aqueles que ndo podiam pagar pelos produtos a venda nos
botequins, premidos pela necessidade ou pelo desejo de posse, praticavam roubos ou
mais comumente furtos. Dai a imprensa também descrever os botequins como espagos
proficuos a praticas criminosas. Em 1919, no Botequim A Sportiva, localizado na
Travessa Ruy Barbosa, Cesério José foi preso pelo furto de “um queijo”.2! Dos produtos
que mais aparecem como sendo furtados ou roubados dos estabelecimentos na cidade
dois se sobressaiam: queijo e manteiga. Tais produtos eram caros tornando-se objetos de
desejo das pessoas que ndo detinham poder de compra. Sendo, neste sentido, possivel
pensar 0s costumes como ligados a uma estrutura politica das classes sociais em face
dos seus habitos alimentares, tal como sugere o conceito de Habitus de Bourdieu, uma
vez que ele parte da cultura para as representacdes dos individuos e suas praticas.®
Desse modo, poder consumir frutas importadas, vinhos, queijos e produtos caros podem
ser tomados como exemplos que refletiam mais do que dinheiro, era um simbolo de
poder social. A manteiga, por exemplo, era um destes produtos, muito apreciado, sendo

a manteiga inglesa uma das preferidas.®®

Para além entdo do consumo de bebidas e comidas, incluindo jogos e algazarras,
vamos observando que muitas podiam ser as variedades de tipos de estabelecimentos
denominados como botequins, havendo aqueles associados aos cafés, da mesma forma
gue outros como o chamado Aveirense, uma miscelanea de padaria, mercearia,
botequim e confeitaria e que, em 1929, se intitulava como o “maior emporio de estivas,
panificacdo e confeitaria do seu bairro”.3* Neste caso, pode-se também entender que sua

freguesia seria distinta, pelo menos aos olhos do dono, uma vez que no “dia maximo da

% 0 Par4, 5 de janeiro de 1898, p. 2.

8 Folha do Norte, 13 de setembro de 1919, p. 3.

82 Apud BURKE, Peter. O que é Histdria Cultural. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2005, p. 76
eri.

8 Sobre 0 assunto ver: MACEDO, op. cit.

% Folha do Norte, 1 de janeiro de 1929, p. 3.
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fraternidade universal, cumprimenta & sua amavel, distincta e querida freguesia”.®> Em
1950, por sua vez, estava a venda um Botequim a rua 28 de Setembro, localizado em
uma de suas esquinas, um ponto excelente. Neste botequim, notamos que além das
possiveis bebidas espirituosas, era possivel consumir uma garapa® e até engraxar os
sapatos.®” Ou seja, 0s botequins permanecem com seu carater variado, nos quais, além
de encontramos as bebidas espirituosas, eram possiveis encontrar o acai e beber uma

garapa. Nem todos os botequins, portanto, eram iguais.

Outra caracteristica observada nesses espacos era que o0 comércio e a moradia
ficavam no mesmo prédio. Sobre o assunto, Guimardes aponta que “era comum que o
proprietario do negdcio também residisse no mesmo local do seu empreendimento”, €
que somente em fins do século XIX é que “houve uma tendéncia a separagdo entre os
negdcios publicos e a vida doméstica. Entretanto, estas atitudes se deram muito
lentamente”,® tanto que, ao longo da primeira metade do século XX, era possivel ver
nos anuncios de venda dos estabelecimentos estudados essa caracteristica. Em 1949,
por exemplo, o Botequim Aldeia Bar, localizado no fim da linha dos 6nibus do Jurunas,

na esquina da Radio Clube, com moradia nos altos, havia sido colocado & venda.®

Com o avanco das décadas da primeira metade do século XX, observamos
também que j& em meados do século XX os jornais ja trazem variados anincios dos
botequins. Desse modo, 0 encontro com estes estabelecimentos ja ndo se da quase
sempre por meio dos conflitos que ocorriam nesses espagos, antes estampados com mais
largueza nas paginas dos jornais, mas por meio da propaganda veiculada na imprensa.
Assim, em 1950, M. Garrido proprietario do Botequim Estrela, localizado na Travessa

12 de Margo, desejava aos fregueses felicidades pela passagem do ano de 1949/50.%° O

% Folha do Norte, 1 de janeiro de 1929, p. 2.

% A garapa era “Caldo de cana. Sumo extraido, por meio de moendas, de cana-de-aglcar. Prove
esta garapa coracdo. E doce, doce. Cana veio de lguarapé-Miri. Tome um copo de garapa,
Major. Vaguncé estd muito suado. Garapa azedo, posta no sereno e bebida em jejum, é tida
como tonificante, ferruginosa. Vocé estd assim amarelo é de safado. Tome garapa azeda,
serenada, que vocé vai ver como fica. MORAIS, Raimundo.O meu dicionério de cousa da
Amazonia. Brasilia: Senado Federal, Conselho Editorial, 2013. p. 97.

¥ Folha do Norte. 25 de Abril de 1950. p.8.

% GUIMARAES, Luiz Antdnio Valente. Olhares estrangeiros na cidade: a rua do Comércio de
Belém. In: BELTRAO, Jane Felipe; VIEIRA JUNIOR, Antonio Otaviano (Orgs.). Conheca
Belém, co-memore o Paré. Belém: EDUFPA, 2008, p. 43 e 44.

8 Folha do Norte, 30 de abril de 1949, p. 8. Anancios desse tipo ndo eram incomuns, também
em 1949 a Folha do Norte anunciava a venda de uma mercearia “bem aparelhada e bem
localizada, com moradia” Cf. Folha do Norte, 12 de junho de 1949, p. 3.

% Folha do Norte, 3 de janeiro de 1950, p. 4.
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mesmo acontecia com a Casa Figueiredo, mistura de mercearia, botequim e sorveteria,
localizada na Av. Generalissimo Deodoro. Ao felicitar seus clientes o andncio
informava também que a Casa que vendia géneros de primeira necessidade e bebidas
finas nacionais e estrangeiras possuindo “Conforto, Asseio e Higiene”.”* A medida que
avancava o0 século XX, também aumentam ou tronam-se mais comuns 0S anuncios
informando que os servigos eram feitos com higiene, revelando-nos, portanto, a
importancia assumida na mentalidade da época da ideologia higienizadora.®* Além dos
botequins, no entanto, na cidade existiam o0s restaurantes como importantes lugares do

comer na cidade, que, por sua vez, também tinham suas peculiaridades.
2. Restaurantes: outros espacos de sociabilidades a mesa.

Os restaurantes modernos, tais como conhecemos, surgiram na Franga como
locais em que se serviam um caldo restaurador, que restabelecia a saide.”®* Com o passar
do tempo, no entanto, foi deixando de ser um local para restabelecer as forcgas tornando-
se 0 restaurante que vemos na atualidade. Sendo que, ao longo do século XIX, na
Europa, em especial na Franca, o nimero de restaurantes aumentou de maneira
significativa.** Os restaurantes eram uma opcéo distinta das pensdes, tabernas e casas de
pasto. No inicio “o restaurante comecou, € assim permaneceu durante seu primeiro

século de existéncia, como lugar exclusivo para ricos e servia em Londres, Paris, Nova

% Folha do Norte, 8 de janeiro de 1950, p. 13.

% Sobre a ideologia da higienizacdo dos espagos publicos e particulares, ver, por exemplo,
CHALHOUB, Sidney. A Cidade Febril. Sdo Paulo: Companhia das Letras,

% Segundo SHORE, “Os primeiros restaurantes surgiram na China. Marco Polo descreve a
multifacetada cultura dos restaurantes de Hangzhou, em 1280- ja com dois séculos de idade-
com elementos familiares de restaurantes contemporaneos: gargons, cardapios, estrutura para
banquetes, além de alguns aspectos de mercado sexual e ponto de encontro, que apareceriam, ao
menos brevemente, na cultura dos restaurantes do Ocidente”. SHORE, Elliott. Jantando Fora: o
desenvolvimento do restaurante. In: FREEDMAN, Paul (Org.). A historia do sabor. Sdo Paulo:
Editora Senac, 2009, p. 301. Segundo o Dicionario Universal de 1708: “RESTAURANTE:
Alimento ou remédio que tem a propriedade de restaurar as forcas de uma pessoa doente ou
esgotada (...) Alguns restaurantes sdo destilados a partir de sucos de carnes leves e temperadas
combinados com vinho branco suave, aguas e preparados em p6 estimulantes, conservas,
electuérios e outros ingredientes bons e adocicados. O aspic* é um tipo de restaurante, porém
mais nutritivo e de consisténcia mais firme do que outros, sendo liquido”. Cf. SPANG, Rebecca.
A invencdo do restaurante. Rio de Janeiro: Record, 2003, p.7.

* Segundo Jean-Robert Pitte: “comega a desenhar-se uma segunda revolucio na arte de comer
bem fora de casa. Ela esta associada ao desenvolvimento dos transportes rapidos e do turismo
de luxo”. Cf. PITTE, Jean-Robert. Nascimento e expansdo dos restaurantes. In: FLANDRIN,
Jean-Louis; MONTANARI, Massimo. Historia da Alimentacdo. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade,
1998, p. 759.
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York e Berlim”.*® Aos poucos eles vdo ganhando espaco em outros paises, contudo,
“mesmo quando o restaurante passou a ser acessivel a uma clientela variada, a
uniformidade do que era oferecido permaneceu relativamente constante por mais de um

, 96
século”.

No caso da cidade de Belém, os restaurantes surgem atrelados ao
desenvolvimento da economia da borracha e das ideias de modernizacao e civilidade
aos moldes franceses.”” Sendo possivel, no entanto, encontrarmos dois tipos de
restaurantes. Aqueles que eram menos refinados e serviam alimentos aos trabalhadores
e pessoas que circulavam pelo centro de Belém todos os dias. Um exemplo disso é o
Restaurante Guarany, localizado na Avenida da Republica, que servia jantar a partir das
cinco horas da tarde e que chega ao nosso conhecimento por meio de uma noticia de
briga entre seus fregueses nos idos de 1897.%® Ou, entdo, o Restaurante Fidalgo
localizado no Largo da Pdlvora que, em 1897, igualmente foi parar nas paginas dos
jornais por conta de uma confusdo entre um cliente e o dono do estabelecimento, que
funcionava também como hotel. Segundo o proprietario, o cliente ndo quis pagar a
bebida, o que gerou uma briga com o cozinheiro que era espanhol. Na ocasido foi
“detido o dono do restaurante, para esclarecimentos”, uma vez que o cliente ferido
afirmava que deu 5$000 para pagar o vinho que havia consumido.” Assim sendo,
podemos entender que o dito restaurante ndo compunha a lista dos mais refinados da
cidade, uma vez que o cozinheiro feriu um cliente, ao que parece com “consentimento”
do dono, j& que ele fugiu sem ser impedido. Essa situacdo do dono ou funcionario do
estabelecimento brigar com os fregueses, ou vice-versa, parece nao ter sido uma pratica
incomum nestes espacos, embora sendo um fator que depunha contra a ordem e
civilidade do local. No Restaurante Parque, por exemplo, localizado a rua Jodo Diogo, em
certo dia de janeiro de 1910, l& estava o peixeiro David Caetano para fazer sua refeicdo quando

a0 “trazer o creado o manjar pedido por David, este nota um defeito qualquer no ‘quitute’, pelo

% SHORE, op. cit., p. 301.

% SHORE, op. cit., p. 301.

" Sobre mudangas urbanas e padrdes de civilidade para Belém, ver, entre outros: SARGES,
Maria de Nazaré. Belém: Riquezas produzindo a Belle-Epoque (1870-1912). Belém: Paka-Tatu,
2000. Para um processo semelhante a Belém ver: DIAS, Edinea Mascarenhas. A ilusdo de
Fausto: Manaus 1890-1920. Manaus. Ed. Valer, 1999. E ainda, DAOU, Ana Maria. A Belle
Epoque amazonica. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2000.

% 0 Paré, 14 de dezembro de 1897, p. 3.

% 0O Paré, 14 de dezembro de 1897, p. 3.
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que fez sua reclamag¢do”, indo além, no entanto, quando ndo se limitou apenas a reclamar:

. ~ . 100
“insultou com palavrdes” o criado e o dono do restaurante.

Também observamos que o Restaurante Fidalgo, ja citado ha pouco, estava no
grupo daqueles estabelecimentos que tinham dupla funcéo, pois, além de ser restaurante
também era hotel. E que era comum nestes lugares a presenca de trabalhadores
migrantes como Jodo da Matta que era maranhense, quando se tratando obviamente de
lugares com precos mais maédicos. E, por conseguinte, com servicos e instalagdes mais
simples ou modestas. Lembremos aqui a histéria do “carregador” cearense Silvestre Fontes,
chamado a depor como testemunha sobre uma briga ocorrida numa taberna com o preto Jodo
Jorge, em 1878, contada por Cancela. A autora ainda afirma que “vamos encontrar esses
migrantes assumindo as mais diversas profissées como: pedreiros, marceneiros, proprietarios de
pequenos comeércios, estivadores, carregadores, jornaleiros, empregados da companhia de
bonds, empregados publicos, vendedores e maritimo”. Sendo que, “ap6s o primeiro contato nas
hospedarias e hotéis da capital eles vao espalhar-se pela cidade, podendo-se novamente
encontra-los nos autos e processos criminais quando se envolvem em querelas”, como foi o caso

do preto maranhense Jodo da Matta. 101

Ao longo do periodo estudado também existiram restaurantes que eram
considerados refinados como, por exemplo, o Cavallo de Troya, que em 1890 anunciava
que tinha “apetitoso fiambre, suculenta mortadela, escolhidos petiscos, bom vinho,
excelente cerveja”.’% Outro restaurante era o famoso Coelho, destinado a um publico
mais abastado.'®® Indicio disso foi que, em 1898, quando o governador do Par4, Paes de

Carvalho, realizou uma viagem por todo o interior do estado, em alguns momentos, de

1% Folha do Norte, 20 de janeiro de 1910. p. 1.

I CANCELA, Cristina Donza. Casamento e familia em uma capital amazonica: (Belém 1870-
1920). Belém: Ed. Acai, 2011, p. 78/79. Grifos meus.

192 A Voz do caixeiro, 30 de marco de 1890, p. 3.

1% No caso de Belém quando falamos em pessoas abastadas ou elite local tomamos como ponto
de referéncia o trabalho de Cancela, a qual nos informa que eram pessoas onde seu patriménio e
prestigio estavam “pautados preferencialmente na propriedade de engenhos, criacdo de gado,
ocupacdo de cargos administrativos, fungdes militares e, por vezes firmas comerciais (...)
seringais, casas de aviagdo, firmas comerciais, agdes ¢ imdveis urbanos”. CANCELA, op. cit.,
p. 23. Sobre autores que discutem classes populares/eruditas ver: BURKER, Peter. Veneza e
Amsterdd: um estudo das elites do século XVII. S&o Paulo: editora Brasiliense, 1991.
BOURDIEU, Pierre. Condic¢ao de classe posicdo de classe. In: AGUIAR, Neuma. Hierarquias
em classe. Rio de Janeiro: Zahar, 1973.
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acordo com Lacerda, fazia parte da comitiva do governador um dos auxiliares do

Restaurante Coelho, que era responsavel pelo preparo dos jantares.'%*

O Restaurante Coelho ficava no Largo de Santa Anna. Era de propriedade do
portugués J. F. Vieira de Magalhdes. Em andncio no dia 25 de janeiro de 1891, data do
aniversario do “mestre cook” se 1¢&: “Hoje ¢ dia de gala no RESTAURANTE COELHO
(...). E para festejar o anniversario do chefe da cosinha haverd uma profusdo de
suculentas iguarias, entre as quaes fazem parte uma Vitella e as FRESCAS OSTRAS
chegadas ultimamente”.’® Ao que tudo indica este era um dos lugares de sociabilidade
conhecido e frequentado por pessoas de maior poder aquisitivo da cidade. Num periodo
que a propria carne fresca era de fato um produto de consumo para poucos, poder
consumir “ostras frescas” importadas sugerem a condic¢do social mais privilegiada dos
frequentadores. Ja em outro andncio, o dito Coelho aparecia como um dos mais
importantes restaurantes da regido Norte do Brasil, apresentando um servico de primeira
ordem, bem como trazendo uma novidade: seu funcionamento seria durante todo o dia
e, ainda, estava sempre pronto a fornecer banquetes com um tratamento sem igual.
Enfim, para além de seus servi¢os no ramo da alimentagdo, também oferecia ao publico

os de hotelaria.

R -

J. GAR

PROPRIETA

CTEL (O

AUGURA AOS SEUS INUMERO!
UM ANO NOVO DE F
CAO MENU

Décadas depois, o Restaurante Coelho, conhecido como Hotel Coelho, ja havia
mudado de enderego, bem como de proprietario. Em 1950, no andncio do Hotel Coelho,
agora de propriedade de J. Garcia, funcionando na Praga Maranh&o 11, ja usufruindo da
comodidade da linha telefénica, o proprietario em nome de seu estabelecimento

% LACERDA, Franciane Gama. Migrantes cearenses no Para: faces da sobrevivéncia (1889-
1916). Belém: Ed. Acai/ Programa de P6s-Graduacdo em Historia Social da Amazoénia (UFPA),
2010, p. 315.

1% Diario de Noticias, 25 de janeiro de 1891, p. 3.
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felicitava seus clientes e amigos pela passagem do Ano Novo e informava que tinha
“Boa refei¢do - MenU variadissimo - Asseio absoluto e precos médicos”.'*® Em 1952,
novamente encontramos anuncio do Hotel Coelho, no mesmo local, com “boa refeigdo,
menu variadissimo, asseio absoluto e pregos modicos”. EXxistindo, portanto, hd mais de
cinguenta anos, o Restaurante e Hotel Coelho, ainda que perdendo em parte seu brilho
como estabelecimento de usufruto das camadas mais abastadas, conhecendo em meados
do século XX provavelmente uma perspectiva mais modesta, como faz crer seus precos
modicos, ndo foi menos que uma importante referéncia na memoria e historia
gastrondmica da cidade de Belém. Ainda que, a capital paraense ja comportasse uma
variedade de restaurantes, tais como o Lido, que em 22 de abril de 1949 estava oferecendo
no cardapio Feijoada a Carioca. Ou, entdo, o Sdo Pedro, a Rua Manoel Barata, nimero 421,
colocado a venda por motivo do dono “ndo poder estar a testa do servigo”, informando, ainda,

que o prédio do estabelecimento tinha contrato de locacdo, alugando apartamentos que

107

provavelmente ficavam nos fundos ou nos altos do restaurante.” Como muitos outros

restaurantes, portanto, uma empresa familiar ou sob administracdo direta do dono. Da mesma
forma que associava ao ramo do comércio e servi¢o de alimentagdo, a hotelaria ou aluguel de

cdmodos ou apartamentos.
3. Hotéis: para além dos quartos, restaurantes.

Segundo Paul Walle, que esteve na cidade por volta de 1910, Belém seria a
Unica cidade, desde o Rio de Janeiro, na qual o viajante podia encontrar “alguns bons
hotéis, ndo no sentido em que empregamos o termo, mas no de estabelecimento onde se
pode dispor de um quarto limpo e bem arejado, com uma comida adequada, um
cardapio variado e um servigo aceitavel”.'® Segundo ele, dois hotéis tinham boa
reputacdo e eram 0s mais importantes da capital paraense: Café ou Hotel da Paz,
localizado no centro da cidade, considerado como de boa reputacdo e que melhor
estrutura tinha para receber os hospedes; e o Hotel do Comércio, de propriedade de um
francés, instalado num bairro proximo do comercio entre a Rua da Industria e o
Boulevar da Republica, o qual tinha boa comida, quartos grandes e limpos, sendo um
ambiente frequentado por agentes comerciais e negociantes. O Unico problema, aos

olhos de Walle, era de que este hotel estava situado num imdvel velho. Por sua vez, 0s

% Folha do Norte, 3 de janeiro de 1950, p. 9.

7 Os anlncios destes estabelecimentos publicados no jornal Folha do Norte, foram
reproduzidos em: PINTO, Lucio Flavio. Meméria do Cotidiano- vol. 3. Belém: Edi¢do do autor,
2010, p. 20.

% WALLE, op. cit., p. 309.
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viajantes Godinho e Lindenberg que estiveram em Belém no inicio do século XX e
ficaram hospedados no Café da Paz, proximo ao teatro de mesmo nome, nos informam
que este hotel tinha: “Quartos arejados, bonito e espagoso refeitorio, variado menu, em
que faziam boa figura o camurim e o delicioso abacaxi”.'®® Tanto Walle, guanto os
médicos Godinho e Lindernberg ressaltam que os quartos arejados, espacosos e limpos
e o fato de ter boa comida e um variado menu em seus restaurantes compunham a lista

de atrativos do Café e Hotel da Paz.

Se 0 Hotel da Paz recebia uma clientela com melhores condicdes financeiras, 0
mesmo ndo se pode dizer de todos os hotéis existentes na capital paraense, nos quais,
assim como nos botequins e tabernas populares, aconteciam muitos conflitos. Desse
modo, bem diferente do Café da Paz, era o Hotel Portugal, na Travessa S. Matheus,
denunciado na imprensa porque 1a “estavam diversos individuos na practica de jogos
prohibidos”.**® Este Hotel, ao que parece, seria um lugar mal afamado, sendo noticiado
pelo jornal, inclusive, a morte de um hdspede cearense que la almocava
“regularmente”.’** O Hotel Portugal recebia imigrantes cearenses e pessoas sem muita
condigdo financeira, que 14 hospedavam-se e faziam refeigdes. Lembremos aqui também o

Hotel da Luz, conhecido por receber imigrantes, em especial cearenses. Este estabelecimento foi

citado pelo repérter da Folha do Norte, Julio Lobato que, em 1916, relatava o seguinte:

“a entrada a fedentina suffoca. Depois da primeira sella ha um
compartimento onde permanecem varias redes atadas, uma das
quais esperneava uma criaturinha, filha de flagellados, de uns
dois annos...esse compartimento da acesso a um lamacal, o qual
recebe os detrictos do cano de esgotto, que se acha partido. Alli
notamos diversos flagellados, homens e mulheres, lavando suas
roupas”.112

No Hotel da Luz, a estrutura bem como as acomodaces estavam bem distantes
da realidade vivenciada nos hoteéis citados pelos viajantes Godinho, Lindenberg e Walle.
Nas palavras do reporter se tratava de um lugar sujo, com varias redes atadas, com

detritos do esgoto expostos. Seria menos um hotel propriamente dito, sendo mais uma

hospedaria popular, cujos “hospedes” bem podiam ser retirantes nordestinos como a

% GODINHO; LINDENBERG, op. cit., p.88.

100 Paré, 25 de dezembro de 1897, p. 2.

" Para 0 mesmo periodo o jornal apresenta outros casos semelhantes aqueles acontecidos no
Hotel Portugal, como, por exemplo, no Hotel Flor de Cuba. Cf. O Para, 28 de dezembro de
1897, p. 2.

2| OBATO, Julio. Notas de um reporter: Reportagens nos hotéis e padarias de Belém. Belém:
TYP. F. Lopes, 1916. p. 25/26.
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indicacdo de “flagelados” fazia crer, os quais deitados em redes armadas em um
comodo coletivo, também lavavam suas roupas em meio ao lamacal, portanto, num

lugar insalubre.

Siqueira, ao estudar os hotéis na cidade de S&o Paulo, encontra situacdo
semelhante a que observamos em Belém, uma vez que na capital paulista havia uma
heterogeneidade dos hotéis, em fins do século XIX e primeira metade do século XX. A
autora mostra-nos “uma cidade em que gente muito variada frequentava esse tipo de
hotel de médio porte, situado na regido central, com servicos de alimentacéo,
hospedagem”. Muitas vezes, esse tipo de hotel servia como “ponto de condensagdo
transitdrio, um lugar onde ficavam as pessoas que passavam pela capital paulista por um
dia ou dois”.**® Enfim, numa cidade em que havia chegadas de muitos “estrangeiros e
migrantes de outras cidades paulistas e regides do Brasil, 0s hotéis eram uma fronteira
entre as gentes de origem diversa”.*** Em Belém, nossa pesquisa indicou que os hotéis
de médio e pequeno porte acolhiam as pessoas que vinham de outros lugares, sendo 0s
mais diversos tipos de trabalhadores; ou, ainda, 0 que nos interessa aqui mais de perto,
nos hotéis de um modo geral se recebiam clientes que vinham apenas fazer suas
refeicbes. Neste sentido, por exemplo, anos mais tarde, em 1929, o andncio do hotel e
restaurante Rotisserie Suisse demonstra que esse estabelecimento, além de acomodac6es
que podiam ser utilizadas tanto por familias quanto por viajantes, também tinha
restaurante com servico a La carte.'*® Portanto, alguns hotéis continuavam a associar o
servico de hospedagem com o servico de refeicBes ao publico em geral, pratica presente

até os dias de hoje.

Alguns hotéis da capital paraense, além do servico de refei¢bes, também
apresentavam espetaculos aos seus fregueses e hospedes, a exemplo do Hotel Chat
Noir, nos anos finais do século X1X.**® Desse modo, quando do natal de 1897, o jornal
O Pard, descrevia 0s preparativos para as comemoracdes do Hotel Chat Noir, da

seguinte forma:

'3 Cf. SIQUEIRA, Lucilia. Os hotéis na cidade de Sdo Paulo na primeira década do século XX:
diversidade no tamanho, na localizacéo e nos servicos. Revista Brasileira de Historia (Online),
v. 32, p. 341-360, 2012, p. 346. Sobre o0 assunto também ver: SIQUEIRA, Lucilia. Os hotéis nas
proximidades das estacOes ferroviarias da cidade de Sdo Paulo (1900-1917). Revista de Historia
(USP), v. 168, p. 414-442, 2013.

4 SIQUEIRA, op. cit., p. 346.

5 Folha do Norte, 1 de janeiro de 1929, p. 2.

1% 0 Par4, 6 de janeiro de 1898, p. 2. E ainda, O Par4, 15 de fevereiro de 1898, p. 2.
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“Esplendidas diversdes familiares, um bem confeccionado menu
excedendo a expectativa do paladar mais exigente, sem esquecer
as: tradicionais castanhas cosidas e assadas; o bom bacalhau e o
picante polvo a portuguesa - tudo regado pelo estimulante Vinho
Verde. Ainda promete o reconhecido proprietério contentar tdo
bem o espirito como satisfazer as exigéncias do estomago,
proporcionando um belissimo concerto por maestros de primeira
ordem. Natal! Natal! Natal! Ao Chat Noir”.**’

Desde o século XIX, os hotéis eram anunciados na imprensa como espagos de
“diversdes familiares”. J& adentrando o século XX até meados do mesmo, 0 Hotel
Restaurante Madame Garés, no qual funcionava o Tropical Bar, na década de 1940 também
oferecia servigos semelhantes. Em 1949, anunciava uma festa dangante com “6tima orquestra”.
Em 1950, ja era anunciada a apresentacao diaria do cantor e compositor Francés Domi Spada, a
partir das 20 horas, com conjunto musical, havendo o servigo de restaurante de cozinha francesa
no Tropical Bar. Em 3 de janeiro deste ano, inclusive, o jornal Folha do Norte noticiava que a
cidade teve duas grandes festas: uma na Pensdo Garés e outra no Grande Hotel, para onde
afluiram destacadas familias. Semelhante nos parece ser também o Avenida Hotel, em meados
do século XX, anunciado na imprensa como centro de “conforto, distingdo e¢ ordem”, de
propriedade de M. Tufias & Filho, localizado na avenida 15 de Agosto. Era um misto de
restaurante e hospedagem com bar e sorveteria, descrito no jornal Folha do Norte como 0 “mais

confortavel hotel da cidade”.*®

Entre os hotéis da capital paraense, um dos mais importantes, deixando marcas
na memoria de varias geracbes como exemplo de uma cidade e urbanidade que néo
existe mais, era justamente o Grande Hotel, que foi construido em 1913 por Ricardo
Salvador Fernandes de Mesquita. Em 1931, este hotel, em plena terga-feira gorda, oferecia
aos seus fregueses “Jantares dangantes de Carnaval”.**® Em 1949, anunciava almogos
semanais do Rotary Clube do Para.**® No mesmo ano, o Grande Hotel anunciava dois
eventos para o final de semana: “cha dangante” aos sabados e jantar “a La Carte” das 19
as 24 horas, com orquestra especial, sem reservas de mesa e cobranga de taxa de

diversao.

170 Paré, 22 de dezembro de 1897, p. 3.

18 Cf. as informagdes em: Folha do Norte, 2 de abril de 1949, p. 4; 2 de junho de 1949, p. 4; 3
de janeiro de 1950, p. 4; 3 de janeiro de 1950, p. 4; 8 de janeiro de 1950, p. 3.

19 Folha do Norte, 11 de fevereiro de 1931, p. 3.

120 Folha do Norte, 5 de maio de 1949, p. 2.
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Em andncio ainda datado de 1949, o Grande Hotel descrevia parte de suas
instalagBes, sendo possivel por meio dessas informagdes compreender sobre seu
funcionamento. Dispunha entéo de “quarto para moradia”, 0 que indica moradores mais
permanentes ou fixos, bem como “quarto de solteiro com banho” e “quarto de casal com
banho” acompanhados de refeicdo. O hotel também recebia fregueses para as refeicoes
e ndo apenas os hospedes. Ofertando Breakfast simples, Breakfast completo, almocos a
“La Carte” e “Table d’HOte”. Havia, entdo, no horério de almogo duas formas de
servico e, portanto, de consumo: uma seria a La Carte, quando o cliente escolhia por
meio do cardapio o que iria consumir; outra por meio da Table d’Hobte, que consistia,
como informa Shore, em ser a comida “posta na mesa, € 0Os comensais a
compartilhavam” por um preco fixo."?" Este servico equivaleria aos Buffet dos dias
atuais. Na Europa, existiam espacos inteiros destinados a Table d’Hote, servico que foi
sendo substituido pelos restaurantes a La Carte, pois, uma refeicdo daquele modo
“exigia como todos diziam, que a pessoa tomasse conhecimento de seus companheiros
de mesa e interagisse com ele”.'”? Além do mais, o fato de ter um horario regular
acabava por trazer “consideraveis inconvenientes para os que eram dados a horarios
varidveis e apetites exigentes”.'”® Em Belém, pelo que vemos, o servico de Table
d’Hote do Grande Hotel seria diferente da ideia original da Franca, uma vez que o
ambiente era um restaurante, onde além desse servico funcionava o de La Carte ao
mesmo tempo, ou seja, a estrutura seria a mesma de um restaurante, sendo que as
pessoas ndo precisam dividir a mesma mesa, porém se serviam dos pratos arrumados
em uma grande mesa ou bancada. O Grande Hotel contava ainda com Cocktails,
servidos no Amazon Bar, que possuia saldo com ar refrigerado. Ja no bar do Terraco, ao
ar livre, eram servidos “Refrescos-Sorvetes-Lunches”. Havendo ainda a oferta de

servigo para casamentos, banquetes, cocktail, parties, reunides e etc.!*

Ao longo do tempo, percebemos também que os servi¢os do Grande Hotel, véo
se modificando. Em 1950, na Folha do Norte, se anunciava o interesse de se abrir uma
boite, com equipamentos modernos como, por exemplo, “ar refrigerado”.**> Ao mesmo

tempo, se publicava na Folha a informacédo de que haveria a disposic¢ao dos clientes um

121 SHORE, op. cit., p. 303.

22 SPANG, op. cit., p. 97.

12 SPANG, op. cit., p. 97.

124 Folha do Norte, 24 de abril de 1949, p. 2.
12 Folha Norte, 4 de abril de 1950, p. 8.
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servico de “Prato do Dia”, possivelmente uma tradi¢do portuguesa ainda hoje muito
comum. Assim sendo, a partir das paginas da Folha do Norte, é possivel observar por
parte dos administradores do hotel uma preocupacgdo em anunciar o cardapio do “Prato

do Dia”, a exemplo do que seria servido entre os dias 19 e 26 de abril de 1950: na terca-

feira, “Casquinhos de Caranguejo; *?°

Piemontesa”;*?’ na quinta-feira, “Filet a Grande Hotel”;}?® na sexta-feira, “Cebiche

Peruano”;** no Sabado, seria a “Feijoada a Brasileira”;*° e no domingo, ao invés do

na quarta-feira, “Frango com Polenta a

almoco, 0 servico seria no jantar com “Pato com Azeitonas”.*** Na quarta-feira do dia
26 de abril, por sua vez, o prato do dia era “Frango a Portorriquenha”, o que indica que
ndo necessariamente o “Prato do Dia” seria um prato fixo por dia da semana, tanto que,
se sucedendo os dias da semana, também fizeram parte do cardapio os seguintes pratos:

“Ravioli a Italiana”, “Bacalhau a Portuguesa” e “Pato L’Oramge”.132

O Grande Hotel, um dos mais sofisticados da cidade de Belém, funcionou
durante 53 anos, na Avenida Presidente Vargas. Encerrou as suas atividades em 30 de
junho de 1966, sendo fechados também o restaurante, a churrascaria, o bar, a barbearia e
a boate. Na época, teve como cardapio do ultimo jantar: “meldao com presunto, filé de
pescada a provencal, pernil de leitdo assado a carioca, peru a brasileira e torta de
maca”.** A importancia do hotel, no entanto, ndo impediu que, alguns anos antes, em
1953, segundo Pinto, os garcons do Grande Hotel entrassem em greve por causa do
valor das gorjetas que a direcdo do estabelecimento estava retendo. A reivindicagédo
ocorreu justamente no dia em que o prefeito de Belém decidiu oferecer um grande

banquete, no hotel, para turistas “sulinos que visitavam a cidade”. Finalmente, o evento

'Folha do Norte, 25 de abril de 1950, p. 3. Os casquinhos de caranguejo juntos com os de siri
e mugua compunham o cardapio de restaurantes em Belém e também era prato bem quisto nas
casas, onde as quituteiras faziam todo um trabalho para prepara-lo com destreza. Era
considerado um “quitute fino”. Cf. ORICO, Osvaldo. A cozinha Amazénica: uma autobiografia
do paladar. Belém: Universidade Federal do Pard, 1972, p. 42.

12" Folha do Norte, 19 de abril de 1950, p. 3.

128 Folha do Norte, 20 de abril de 1950, p. 3.

12 Folha do Norte, 21 de abril de 1950, p. 7.

130 Folha do Norte, 22 de abril de 1950, p. 3.

3! Folha do Norte, 23 de abril de 1950, p. 3.

'32Cf. o jornal Folha do Norte, 26 de abril de 1950, p. 8; quinta-feira, 27 de abril de 1950, p. 3;
sexta-feira, 28 de abril de 1950, p. 3 e Domingo, 30 de abril de 1950, p. 3.

133 Cf. PINTO, Lucio Flavio. Meméria do Cotidiano. Vol -5. Belém: Edicdo do Autor; outubro
de 2012, p. 87.
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sO ocorreu porque houve entendimento entre as partes para que fosse realizado o

banquete.*3*

VVemos, entdo, que os hotéis muitas vezes mantinham servigos de restaurantes,
da mesma forma que funcionavam como estabelecimentos em que aconteciam eventos
voltados para as elites, a exemplo de um “banquete” para a imprensa, as artes, comércio
e industria servido no High-Life Hotel, localizado na Praca da Republica, descrito como
“servi¢o correto ¢ abundante”, nos idos de dezembro de 1897.'* Havendo, portanto,
hotéis caracterizados como espacos para a socializagdo das elites. Mas outros tantos,
talvez a maior parte, por meio de seus servi¢os de hotelaria e de alimentacdo atendiam
uma parcela da populacdo de condicdo social modesta, sobre os quais quase sempre
ficamos conhecendo devido noticias relacionadas a algum tipo de conflito ou prética
criminosa ocorrida em seu ambiente. Assim ficamos conhecendo o Hotel Lisbonense, por

exemplo, no qual, em 12 de outubro de 1919, Anténio Ribeiro Seabra, sem profissdo, na

LR INT

companhia da “tolerada” Marietta dos Santos Imbiriba, “vulgo Marietta Pelada” “almocava

refesteladamente”, por volta de uma hora da tarde, quando “algo alcoolisado, entrou o
‘chauffeur’ conhecido pela alcunha de “Cangoneta”, que pilheriou com aquella mulher,
estabelecendo-se forte bate-bocca entre os trés”.**® Sendo justamente sobre os pequenos e
médios hotéis com seu publico das classes populares que percebemos uma maior
preocupacdo higienista e moralizadora por parte das autoridades e dos redatores de
periddicos da capital paraense.

Por outro lado, sendo os hotéis espacos de transito de pessoas as mais diversas,
sobre as quais se queria um maior controle e fiscalizacdo em nome da moralidade e da
seguranca individual e publica, considerando ainda mais a quantidade de hotéis e
hospedarias que funcionavam em Belém, desde finais do século XIX, tais como a
Maison Dorée; Condal; High-Life; Amazonas; Maison d’Or; Hotel das Nac6es e Hotel
dos Irm&os Unidos ou o Hotel Estrangeiros, que tinha “um bem servido jantar”,"*’ foi
que, em 1898, o jornal O Para considerava fundamental que nos hotéis houvessem
livros abertos, numerados e rubricados pelo chefe de seguranca, que fossem acessiveis a

qualquer hora a policia e a reportagem dos jornais, nos quais fossem registrados o0 nome

B34 PINTO, Ldcio Flavio. Meméria do Cotidiano. Vol -3. Belém: Edic&o do Autor, novembro de
2010, p. 27.

135 0 Par4, 13 de dezembro de 1897, p. 2.

136 Folha do Norte, 13 de outubro de 1919, p. 3.

37.Cf. O Para, 14 de fevereiro de 1898, p. 3; e O Para, 21 de janeiro de 1898, p. 2.
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do hospede, a sua profissdo, a nacionalidade, a sua procedéncia e seu destino, para que
desta forma fosse possivel mais facilmente “uma fiscalizagdo garantida aos interesses
dos proprios hospedes, da moralidade dos estabelecimentos de primeira ordem, da
actividade policial e da reportagem juridica”. Segundo O Para tais medidas seriam em
“proveito do progresso” e da “civilizagdo paraense”, na verdade uma forma de
disciplinamento do uso desses lugares, bem como tentativa de conhecimento e controle
social da circulacdo dos hospedes, ainda que os hotéis fossem lugares frequentados por
clientes ocasionais ou constantes que faziam uso dos servicos de seus restaurantes e

bares.!%®
4. Bares: “ARTE! LUXO! ALEGRIA! CONFORTO! MORALIDADE”.

Em Belém do Para, a medida que o século XX avancava, 0s estabelecimentos de
cafés vao dando lugar aos bares. A cidade comecava a ter nimero significativo de bares,
que de acordo com os anuncios de jornais ofereciam aos seus clientes divertimento,
alimentacdo e bebidas. Um exemplo disso € o Bar Paraense descrito como um
“agradavel centro de diversdes”, que, em 9 de janeiro de 1910, realizava sua festa
artistica, qualificada como um “espectaculo” segundo se anunciavaa na Folha do Norte.
De acordo com a propaganda, o programa era “organizado de forma a attrahir para alli
grande nUmero de apreciadores deste género variado e inoffensivo”. Em 14 de janeiro de
1910, outro andncio informava que no Bar Paraense seria levada a cena uma bem urdida

comédia em um ato, “produ¢do de um reputado comediographo nacional, e que fard rir a

bandeiras despregadas”. Segundo o mesmo antincio, neste “espectaculo” haveriam “ntimeros de

.. . ~ AR 139
cangonetas deliciosas e intermezzos tdo ao sabor do nosso publico”.

99 G¢

encantar’,

O Bar Paraense, era um dos mais tradicionais e antigos da cidade, tanto que o
primeiro anuncio deste, por nés encontrado, data de 1910. Em 14 de fevereiro de 1931,
cerca de 21 anos depois, la estava 0 Bar Paraense anunciando a realizacdo de seu
Carnaval.** Ainda, no mesmo ano e més, além da garantia de uma boa diversdo com

“jazz band”, 0 Bar Paraense anunciava ao publico o servico de bebidas como o

%8 0 Par4, 3 de janeiro de 1898, p. 1.

39 Folha do Norte, 9 de janeiro de 1910, p. 3; Folha do Norte, 13 de janeiro de 1910, p. 3.

10 “CARNAVAL! CARNAVAL! CARNAVAL! E SO NO OLHO”. E, ainda, “No Bar
Paraense, durante a quadra carnavalesca! ALEGRIA! - ESPECTACULOS PURAMENTE
FAMILIARES -VERVE!”. Folha do Norte, 17 de janeiro de 1910, p. 2.
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“schopp”**' bem como um: “Menu variado, destacando-se Saborosos patos no
tucupi”.**> No mesmo més, aliés, o dito estabelecimento noutro andncio enfatizava que
seria servido: “Gorda paca no tucupy e o saboroso Bratwurst (salsicha)”.*** Notando-se,
portanto, um cardapio bastante variado incluindo pratos internacionais e outros com

elementos mais amaz6nicos como o tucupi.

A realizacdo de espetaculos em bares parecia comum em Belém. Em 5 de
fevereiro de 1931, as oito e meia da noite, no Sousa Bar, tido como ponto de recreagao
da familia paraense, haveria mais uma estrondosa estreia do show de ilusionismo com
os aplaudidos Los Rodrigues, chegados do Sul, divertimento que prometia “arte, riso ¢
sucesso”, uma vez que contava com: “Numeros de gargalhadas, destacando-se o de alta
illusdo”. Em pleno carnaval, nos idos de 1931, o Souza Bar parecia se destacar com sua
programagdo, apresentando o teatro de revista intitulado: “No reino da Alegria-
Emporio do Riso- Onde vive o carnaval”. A propaganda, certamente visando atrair
folides, sem falsa modéstia informava que a “opinido publica”, que circulava pelos
“cafés” da cidade, igualmente afirmava que a “hilariante revista Depois ndo chora” era
0 “Unico divertimento aproveitavel do carnaval” daquele ano. Desse modo, concluia o
anunciante: “Nao ir ao SOUSA BAR ¢ lesar o bom gosto”, até porque, além das
atracOes artisticas, se “tinha ainda Menu extraordinario com “SCHOPP GELADINHO —

Doces e guaranél”.144

Além de espacos para consumo de bebidas e comidas, alguns bares, conforme ja
apontamos, se tornavam espacgos de apresentacdo de atividades artisticas tais como as
revistas teatrais, a exemplo de “A Procura do Badallo”, encenada no Bar Pilsen em
fevereiro de 1931, sendo como outros tantos um espetaculo destinado as familias, uma
vez que tudo aconteceria com muita “ARTE! LUXO! ALEGRIA! CONFORTO!
MORALIDADE”.** No mesmo més, o dono do bar anunciava ainda que para melhor
servir sua distinta freguesia acabava de inaugurar um novo e luxuoso saldo, no qual

existia um servico de “confeitaria, café, leite, chocolate, fructas nacionaes e

"I Folha do Norte, 7 de fevereiro de 1931, p. 5. O Schopp parece ser bem consumido, uma vez
gue o mesmo pode ser observado em 1929, no Bar Pilsen, que oferecia aos seus fregueses
“schopp geladinho”. Cf. Folha do Norte, 5 de janeiro de 1929, p. 4.

2 Folha do Norte, 17 de fevereiro de 1931, p. 4.

43 Folha do Norte, 26 de fevereiro de 1931, p. 4.

44 Folha do Norte, 7 de fevereiro de 1931, p. 4.

> Folha do Norte, 7 de fevereiro de 1931, p. 5
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extrangeiras, bom-bons, marrons glacés, etc, etc, servido por um grupo de educados

garc;ons”.146

Algumas décadas depois, em 1950, o Bar Barbinha, pertencente a Oliveira Leite
& Cia., localizado na Travessa Campos Sales, nimero 21, segundo o anuncio do jornal
Folha do Norte, seria 0 “ponto preferido pela clite paracnse”, oferecendo seus servigos
com muito asseio, higiene e ordem estava.'*’ Naquele momento, entdo, os bares
apareciam como uma opc¢ao de recreacdo para as boas familias da cidade, com mdsica e
arte. Segundo a Folha do Norte:

“Belém ¢é metropole que oferece ja& bom numero de centros
recreativos, propiciando horas alegres a sociedade. Ouve-se
musica e delicia-se com o canto. Um pouco de arte enfeitando a
vida, em todos, com esse rigorismo de selecdo caracteristicos
dos grandes centros. O ‘Tropical Bar’, do ‘Hotel Garés’,
enquadrou-se no grupo das realizacbes que atraem o espirito
aristocratico dos nossos circulos sociais. Com uma pequena
orquestra, vem prodigalisando horas agradaveis aos seus
inimeros frequentadores, a quem Domi Spada oferece o0 encanto
das melodias, prestigiando pela acolhida que o publico lhe
dispensa em noites de programacdo caprichosa. Disseram-nos,
0S Seus proprietarios, que pretendem contratar outros famosos
artistas, proporcionando-nos audi¢fes mais amplas, a comecar
de fevereiro proximo, com maravilhosas surpresas durante o
carnaval. O preladio dessa temporada té-lo-emos amanhg,
quando o ‘Tropical’, em combinacdo com o Clube dos Aliados,
fard ecoar o seu brado carnavalesco destinado a grande e
compensador sucesso”. 1

Assim, nesse contexto, os bares ndo eram associados apenas ao consumo de
bebidas, e se tomarmos como exemplos as propagandas veiculadas na imprensa,
aparecendo igualmente como espacos voltados para as camadas médias e elites da
capital, da mesma forma que poderiam ser frequentados pela familia, ndo sé por
homens. Por outro lado, ainda que fossem lugares de diversdo marcadamente noturnos,
lembremos que havia, por exemplo, o Bar Pilsen que, em seu novo saldo, oferecia os

servigos de confeitaria.

5. Padarias, Cafés e Confeitarias: ndo so de péo se vivia.

148 Folha do Norte, 14 de fevereiro de 1931, p. 5
" Folha do Norte, 8 de janeiro de 1950, p. 8.
8 Folha do Norte, 13 de janeiro de 1950, p. 2.
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A cidade de Belém teve vérias padarias e confeitarias abertas todos os dias para
vender pdo, bem como biscoitos, manteiga e demais produtos, sendo também as
confeitarias espacos para se tomar café, conversar e socializar. Nos Ultimos vinte anos
do século XIX, o nimero de andncios de confeitarias era maior do que nas décadas de
1850 e 1860. No jornal Diario do Gram Pard, por exemplo, em 1885, a padaria e
confeitaria Vienense, de propriedade de Ponte e Souza & Companhia, comunicava “ao
seu ilustrado publico desta capital e do interior” que a confeitaria contava com um
habilidoso “confeiteiro madrileno”, podendo “efetuar toda sorte de encomenda”.'*® O
proprietario ainda fazia propaganda do péo que era vendido que, segundo andncio, nao

tinha “qualquer gosto acido”.*®

Outro estabelecimento que anunciava seus servicos, no ano de 1891, era
justamente o Café Carneiro, uma espécie de café-restaurante, j& nosso conhecido, que
oferecia “gordo leitdo”, bem como uma “carne de carneiro saborosa”. Propagandeando
ainda o privilégio de oferecer o aos seus clientes uma “esplendida carta escolhida pelo
habil chefe da arte culinaria, chegado ultimamente da capital Federal”. Ainda, segundo
0 anuncio publicado no Diério de Noticias, o Café Carneiro além de ter um “chefe de
culinaria” vindo de fora, apresentava outras novidades como a venda de “gelo e bebidas
geladas”.">* Em finais do século XIX, antncios de bebidas geladas e sorvetes comegam
a aparecer nos jornais de Belém, como aquele mandado publicar pelo Café Riche, que
em 1898 afirmava ter “sempre esplendido e variado sortimento de sorvetes e
refrescos”.*>? Buscando oferecer aos seus clientes “tudo que é bom e suavisante”, o Café
Riche dispunha de “apreciaveis sorvetes de taperebd, araca e cupuassd”, havendo igualmente

anunciado que tinha “de todas as frutas”.*** Ao que parece, 0s sorvetes eram um dos

9 Diario do Gram-Par4, 04 de dezembro de 1885, p. 3.

%0E possivel que ao falar da acidez do p#o esteja se fazendo referéncia a questfo da presenca
em grande quantidade do acido ascérbico na fabricacdo do pdo, ja que este componente na
producdo do pdo aumenta seu volume. Ou seja, quanto maior a quantidade de acido ascorbico
maior o tamanho do pao o que leva a dita acidez. Sobre o uso do acido ascorbico conferir o
trabalho de LOPES Alessandra Santos et AL. Influéncia do uso simultaneo de &cido ascorbico e
azodicarbonameda na qualidade do péo francés. Cienc. Tecnol. Aliment. Campinas, v. 27, n. 2,
jun. 2007. Disponivel em: http://www.scielo.br. Acesso em 01 de fevereiro de 2009. O anincio
visava demonstrar também que o referido pdo era bom porque esta padaria contava com toda
sorte de utensilios destinados a fabricacéo de excelentes produtos. Diério do Gram-Para, 04 de
dezembro de 1885, p. 3. Para 0 século XX, acerca do processo de industrializacdo das padarias,
ver: FONTES, Edilza. O p&o nosso de cada dia: trabalhadores e indUstria da panificacéo e a
legislacdo trabalhista (Belém 1940-1954). Belém: Paka-Tatu, 2002.

I Di4rio do Gram-Par4, 1891, p. 3.

1520 Par4,16 de janeiro de 1898, p. 3.

53 0 Para, 5 de fevereiro de 1898, p. 2.
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pontos altos da casa, sendo garantido que eram feitos “das melhores fructas do Para”,
havendo ainda a venda de “Cerveja e outras bebidas geladas”.*>* Neste sentido, noutro
anuncio, O Café Riche oferecia aos seus fregueses, em 1898, “além d’um grande
sortimento de refrescos e bebidas, sorvetes de araga, maracuja, caju e mangaba”.155 Os
anuncios desse Café querem sugerir que era um espaco frequentado pelas camadas

médias e grupos mais abastados na capital paraense.™®

Na primeira década do século XX, no Largo de Sant’Anna, o Café Central
possuia um cardapio variado. Em 12 de janeiro de 1910, avisava aos fregueses que
havia iniciado um bem montado servigo noturno, sendo disponibilizado para a janta ou

ceia com produtos como:

“chocolate especial com creme, leite puro, fervido, gelado
quente ou ao natural; refrescos de fructas de todas as qualidades;
café feito na ocasido, laranjada e limonada, e xaropes;
sandwichs, empadinhas, pasteis, doces de todas as qualidades.
Cerveja nacional clara ou escura, sendo a sua especialidade,
SABOROSA CANJA DE GALLINHA, Sorvetes - De creme e
de fructas de todas as qualidades taes como: araca, ananaz,
maracuja, caju, graviola, cupuassu, tapereba e bacury. Cremes -
De baunilbha, chocolate, leite, ovos, etc. Vinhos de Collares e

Verde, recebidos directamente de javrader. Grande sortimento

de améndoas e bombons. Especialidade em doces finos™."’

O servigo consistia em produtos de confeitaria e de padaria, servindo bebidas
quentes, frias e naturais, como chocolate, leite, café, sucos e refrescos; bem como
lanches e salgados. Mas, para quem queria algo mais substancioso, era possivel tomar
uma canja de galinha, a qual parecia ser famosa e bem aceita pelo publico, pois era uma
das especialidades da casa. O Café Central ainda oferecia produtos regionais como 0s
sorvetes de aragd, cupuacu, araca e de taperebd, da mesma forma que dispunha de
outros sabores de circulacdo nacional como os de baunilha e chocolate. Enfim, além de
sobremesas, ainda contava com doces finos, améndoas e bombons que podiam ser
oferecidos como presentes. Pelo andncio, também percebemos uma mudanca de habitos
indicando uma certa movimentacdo noturna, com as pessoas fazendo refeicdes na rua,

ao invés de jantar em casa.

0 Par4, 12 de fevereiro de 1898, p. 1.

%50 Par4, 2 de fevereiro de 1898, p. 1.

1% “Incontestavelmente o Café Riche é um dos principais centros da sociedade paraense”. O
Para. 15 de dezembro de 1897, p. 2.

" Folha do Norte, 12 de janeiro de 1910, p. 4.
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Em datas festivas, como Natal, Pascoa e Dia de Reis, muitas padarias e
confeitarias recebiam encomendas de bolos e doces para as comemoracfes nas casas.
Em 1929, a Confeitaria Daniel oferecia tal servico.'®® As datas festivas eram momentos
de aumento de vendas das confeitarias. Situacdo semelhante é apontada por Bruit, e EI-
Kareh para a cidade do Rio de Janeiro, onde “nas festividades dos Reis Magos, no inicio
de janeiro, parece que os confeiteiros ndo tinham rivais para seus bolos de Reis, que
podiam ser adquiridos, em diversos tamanhos, na Confeitaria do Ledo, na rua do
Ouvidor n. 30”.*° Mas, obviamente, esses estabelecimentos ndo dependiam apenas das
encomendas para seu sucesso comercial, buscando cativar sua clientela tal como o Café
Brasil que, em 1929, anunciava ser frequentado pela “sociedade elegante de Belém”.'®® Na
década de 1930, por sua vez, temos o Café 15 de Agosto, situado na avenida de mesmo
nome. Era uma casa especializada em ‘“café, leite, coalhada, chocolate, vitvas'®,
queijos e sorvetes diversos”. Mas, também dispunha de bebidas finas, nacionais e
estrangeiras, de cigarros e charutos de todas as marcas e de sua “especial salada de

frutas” 162

Em 1948, uma movimentada confeitaria de Belém era a Confeitaria Damas, na
Rua 28 de Setembro com a Piedade.*®® Segundo Pinto, ela fazia a venda de sua “propria
fabricacdo, dentre os quais os doces finos de noiva, 0s biscoitos e o pédo-de-16”. No
mesmo periodo, havia ainda o Café Carioca, que vendia, em 1949, Biscoitos Pilar sortidos e
Creme Krakuer. Assim, como a manteiga mineira, vendida por quilo, ou o azeite portugués em
lata e litro. Oferecendo aos seus clientes também um completo servigo de frios com
“variada carta de bebidas nacionais e estrangeiras, queijos, frutas verdes e Secas,
conservas, cigarros, charutos e artigos de armarinho”. Outra padaria de meados do
século XX era a Onga, na Rua Arcipreste Manoel Teodoro, onde era possivel consumir

pdo tipo suico e dito comum, bem como: “Doces secos de diversas qualidades,

8 Folha do Norte, 1 de janeiro de 1929, p. 4.

%% Havendo outras confeitarias, inclusive, “na mesma rua, mas com o nome de Géteau des Rois,
na casa francesa Raunier e, um pouco mais adiante, na sua congénere, a casa Deroche ¢ Ca”.
BRUIT, Héctor Herman; EL-KAREH, Almir Chaiban. Cozinhar e comer, em casa e na rua:
culinaria e gastronomia na Corte do Império do Brasil. In: Estudos Histéricos, n. 33, 2004, p.
14.

% Folha do Norte, 1 de janeiro de 1929, p. 4.

L As vilivas eram pastéis, geralmente vendidos ao lado de pastéis de Santa Clara e de outras
qualidades de pastéis. EL-KARECH. op. cit., p. 11.

%2 Folha do Norte, 4 de janeiro de 1950, p. 5.

1% Folha do Norte, 5 de maio de 1949, p. 5.
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Bolachinhas de 4gua e sal. Especial café, além de acUcar triturado, refinado e cristal”.***
Como parte do mesmo contexto, temos o Café Santos, mistura de confeitaria, bar e sorveteria,
na Travessa Padre Eutiquio, nimero 64, que oferecia: “O mais puro e delicioso café que se
vende no Pard”. J& o café e mercearia Primavera, de propriedade de Gomes Proenga & Cia., na
Carlos Gomes canto com a Primeiro de margo, que atendia pelo nimero de telefone 1330,
vendia “Café, Leite e Coalhadas. Bebidas nacionais ¢ estrangeiras e artigos de mercearia de
primeira qualidade”. Em 1950, na Rua Jodo Balbi, a mercearia e padaria Floresta de
Santa Rita tinha para a venda géneros alimenticios de primeira qualidade, tanto
nacionais quanto estrangeiros. Havendo dentre suas especialidades “pao e bolachas,
acucar e (...) café moido a vista do fregués”, podendo entregar em domicilio, dai 0

nimero de telefone.®

Acontece que nem sempre, ao contrario do que diziam os anuncios, 0s servigos e
produtos ofertados pelas padarias seriam tdo bons assim ou de acordo com as
expectativas do puablico consumidor. Em 13 de abril de 1910, uma das manchetes do
jornal Folha do Norte era sobre a “péssima qualidade de grande parte do pao de que é
abastecida a cidade”. Na ocasido, o articulista perguntava se “alguém ja viu qualquer
médico do servi¢co sanitario municipal entrar alguma vez em qualquer padaria, para
verificar se elle ao menos tem asseio e hygiene”. Segundo a matéria nao havia
fiscalizagdo com o0 asseio na casa, se as pas e masseiras eram lavadas, se 0s

panificadores eram asseados. *°

Para além da questdo da higiene, havia também aquela a respeito do preco do
pdo, que obviamente fazia parte das preocupacdes da populacdo. Em 1919, o jornal
Folha do Norte também reclamava do tamanho do pdo: “pdo pequeno! Cada vez
minguando mais! Nem parece que ja terminou a guerra!”.®” O p&o sendo alimento de
primeira necessidade estava com valor elevado, mesmo estando na lista dos alimentos
regulados pela lei municipal. De fato, com a 12 Guerra Mundial, o pdo teve seu preco
elevado pela falta de vapores para transportar a farinha de trigo para o mercado,

havendo assim a sua falta. Nesse momento, segundo A Folha do Norte, houve uma

1% Folha do Norte, 7 de janeiro de 1950, p. 5.

1% Folha do Norte, 5 de janeiro de 1950, p. 5; Folha do Norte, 6 de janeiro de 1950, p. 5.
1% Folha do Norte, 27 de abril de 1910, p. 2.

°" Folha do Norte., 27 de setembro de 1919, p. 1
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tentativa de empregar o milho e a mandioca na fabricacdo do pdo, porém sem

sucesso.'®®
6. Fabricas de doces, bolos e biscoitos: lugares de producéo, venda e consumo.

Para além das padarias, confeitarias e cafés, os doces e biscoitos podiam ser
encontrados em estabelecimentos fabris, que ndo s6 podiam vender seus produtos
diretamente aos consumidores, no varejo, como também forneciam 0s mesmos no
atacado para estabelecimentos comerciais da capital e do interior do Para.*®® Desde as
ultimas décadas do século XIX houve o surgimento de algumas fabricas ligadas aos
setores de bebidas e alimentos. Em 1862, Belém contava com as seguintes fabricas: uma
de vinho caju, uma de chocolate, trés de beneficiamento de arroz e uma de café.*”® Na
ultima década desse século, segundo Sarges, surgiram 25 fabricas, entre elas a Palmeira
(1892) que fabricava biscoitos, pdes e caramelos, entre outros produtos; sendo que, no
inicio da centdria seguinte, foram inauguradas a fabrica de cerveja Paraense em 1905 e

uma de licor em 1906, por exemplo.*™

O viajante Walle, alias, enfatizou que em grau de
importancia econémica em primeiro lugar estava a “Cervejaria Paraense, com um capital de
1.000 contos, e cujo valor hoje supera 2.000 contos (3.500.000 francos), produzindo um
dividendo anual médio de cerca de 300 contos de réis, ou seja, 525.000 francos”, informando
ainda que, em segundo lugar, vinha “em seguida: a Real Féabrica Palmeira, lastreada num capital
de 600 contos, importante fabrica de biscoitos, chocolate e doces secos, que encontra em toda

A ~ : 172
Amazonia colocagao lucrativa para seus produtos”.

A importancia da Fabrica Palmeira e de sua confeitaria para 0 comércio da
cidade de Belém pode ser percebida ja na década de 1920, quando se observa

propaganda dessa fabrica:

“Bolo de Rei feito com maior esmero, € do mais delicioso
paladar, vende-se somente na fabrica Palmeira. Além desta
especialidade, temos grande e variado sortimento de doces finos,
P&o de Lot, biscoitos, améndoas e bom-bons. Grandes novidades
com cartonagens propria para brindes. Muitas variedades de
bolos e o especial ‘Torrdo Hespanhol® ».*"

1% Folha do Norte, 27 de setembro de 1919, p. 1.

1% Sobre a memodria da Indistria Paraense Cf. MOURAO, op. cit.
" SARGES, op. cit., p. 20.

"L SARGES. op. cit., p. 21.

2\WALLE, op. cit., p. 313.

'3 Folha do Norte, 7 de janeiro de 1920, p. 6.
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Na década de 1950, a Fabrica Palmeira continuaria sendo um espacgo importante
para a comercializacdo de doces e biscoitos, uma vez que funcionou em Belém por mais
de 70 anos.™* Em 24 de fevereiro de 1950, a Fabrica Palmeira fazia anincio de seu pdo
e cacetinhos elaborados com farinha integral, que, naquele momento, era a farinha mais
aconselhada para diabéticos.'” Entre os anos de 1955 e 1956, a Palmeira oferecia no
horario de almogo, das 11 horas ao meio-dia, diariamente, um produto raro de se
encontrar em Belém com facilidade na época: pizza a napolitana. Em 1958, anunciava a
producao de “bombons, biscoitos, toffes, parafines, caramelos, tabletes e roquetes de
chocolate especial”.!”® Ao mesmo tempo que, para tranquilidade de seus fregueses,
informava que seus produtos eram feitos “sempre em ambiente rigorosamente

higienizado”.*"’

A Féabrica Palmeira, no entanto, ndo estava sozinha. Em 1929, a Fabrica Unido,
de propriedade de Fulgéncio Santos & Cia., também produzia café e chocolate, entre
outros produtos.' Vinte anos depois em 1949, no periodo da Semana Santa, observa-se
um andncio da mesma Fabrica Unido vendendo o “Bolo da Pascoa”, bem como variado

sortimento de bombons e doces finos, bolos decorados, pudins e at¢ mesmo “ovos de

. 179
pascoa’”.

Na década de 1950, a Fabrica Unido, cuja matriz funcionava na Travessa 7 de
Setembro, j& possuia varios parceiros comerciais espalhados pela cidade. Entre eles o Bar
Unido, na rua 13 de Maio, nimero 58; a mercearia e padaria Castelo, que funcionava na Dr.
Assis, 220; a Fortaleza de Humaita, mercearia e padaria que ainda funciona no mesmo local, na
Travessa S&o Pedro, nimero 466; a Ramos mercearia e padaria localizada na Gentil Bittencourt,
nimero 1.116; o Centro Comercial Pedreirense que além de mercearia e padaria ainda era
botequim, localizada na Av. Pedro Miranda, nimero 662; havendo ainda a Fortaleza do Porto
do Sol, mercearia e botequim na Rua Gurupa, nimero 2; bem como mercearia Castelinho com

endereco no Mercado do Guama, nimero 18180

7. As mercearias: vendendo produtos de comer para todos 0s gostos.

1" Lucio Flavio Pinto, visando apontar a importancia da Féabrica Palmeira e de sua confeitaria,
a compara, em termos de importancia para Belém, com a Confeitaria Colombo do Rio de
Janeiro. Cf. PINTO, op. cit., p. 44 e 45.

17> Folha do Norte, 24 de fevereiro de 1950, p. 4.

78 Cf. PINTO, op. cit., p.37.

YT PINTO, op. cit., p. 37.

'8 Folha do Norte, 4 de janeiro de 1929, p. 4.

"9 Folha do Norte,15 de abril de 1949, p. 5

'8 Folha do Norte, 1 de janeiro de 1950, p. 5.



61

As mercearias também faziam parte do contexto da alimentacdo e de seu
comércio em Belém. Segundo Vilhena, as mercearias exerciam a fungdo de
“distribuidora de diversos tipos de géneros alimenticios, [e] forneciam aos seus
fregueses, bebidas de diversos tipos e marcas, assim como variados produtos destinados
a alimentacdo do consumidor”.*®! Elas vendiam entdo bens de consumo os mais
diversos, desde diarios como carne seca ou manteigas, até aqueles mais refinados ou
mais caros, como queijos, uvas e bebidas diversas. Assim sendo, pode-se pensar que “as
mercearias diferenciavam-se uma das outras, devido ao critério de suas freguesias,
algumas se destinavam a atender somente a elite, outras mais simples, se detinham a
servir a classe de menor renda”.'® No caso dos estabelecimentos mais modestos, eles
sdo mais dificeis de se encontrar nos anlncios de jornais provavelmente porque,
localizadas em regides de “suburbio” da cidade, seus proprietarios ndo teriam interesse
e nem dinheiro para propaganda. Afinal, deveriam ser menores, vendendo a retalho e
atendiam uma freguesia que “quase nunca tinha acesso aos meios de comunicagdo, ou
por ndo precisarem chamar freguesia, ja que a que existia era suficiente”.’®® Na capital
paraense, portanto, existiram mercearias que atendiam um puablico mais elitizado
oferecendo grande quantidade de produtos importados como vinhos, figos, passas,
améndoas e entre outros. Inclusive, a Mercearia Amazonia, na Rua Nova de Santana, na
Gltima década do século XIX dispunha de “caviar da Russia e foiogras”.'** Da mesma
forma que, havia também aquelas que vendiam produtos mais baratos e diarios como

arroz, café, a farinha, querosene, feijéo entre outros.*®

No final do século XIX, o Jaboty era uma entre varias mercearias de Belém, na

Rua dos Martyres, que, em 1894, no jornal A Péatria Paraense anunciava “cervejas de

8L VILHENA, Sandra Helena Ferreira. Belém: o abastecimento de géneros alimenticios,
através das mercearias (1890-1900). Belém: Universidade Federal do Pard. Monografia de
Graduacdo em Historia, 1990. p. 12.

82 \VILHENA, op. cit., p. 19.

83 VILHENA, op. cit., p. 35.

8% Di4rio de Noticias, 05 de janeiro de 1893, p. 3.

185 Estas mercearias segundo Vilhena por terem como clientes pessoas de baixa renda e para
poderem ter saida de seus produtos, “vendiam em pequenas quantidades, ja que o seu fregués
ndo tinha condicBes de comprar em excesso, somente adquiria 0 necessario para a sua
subsisténcia. Esse tipo de venda era denominado de a retalho, ou seja, uma lata de dleo, era
vendida em porg¢des, assim como 0 querosene, que era muito utilizado na época, era comprado
por medidas. Os taberneiros ndo facilitavam a venda, devido quererem fazer caridade, mas pelo
motivo que se ndo vendessem dessa maneira, poderiam falir, logo sua freguesia s6 poderia
consumir diante dessas condicdes (...) Os taberneiros também vendiam fiado, o fregués pagava
somente quando recebesse seu dinheiro, normalmente no final do més, ou de quinze em quinze
dias, pagava ao comerciante o que lhe devia”. VILHENA, op. cit., p. 34/35.
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todas as marcas”, além de “um bom vinho verde” e de “um bom fiambre para os
domingos”. Ao mesmo tempo que oferecia aos fregueses tabacos e charutos de diversas
qualidades. *®Além desses produtos, as mercearias também poderiam vender variedade
de doces e refrescos, sorvetes, doces, caldo de cana, café, leite fresco ou coalhado.™®’
Geralmente, também, nas mercearias vendiam-se secos e molhados, enfim produtos das

mais variadas origens e pregos.

Sendo as mercearias lugares de comércio com constante circulacdo de dinheiro
ndo raro eram alvos de ladrdes, conforme indicam noticias veiculadas em jornais de
Belém, quando ndo sofriam roubos ou furtos por conta dos produtos que eram vendidos,
que poderiam servir para consumo proprio ou para revenda. Em 26 de setembro de 1919
era denunciado que a mercearia de M. Verdelho, & Avenida S&o Braz, sofrera o roubo
de trés mantas de toucinho defumado, quatro de pirarucu, uma de carne seca, latas de
manteiga, 1.500 cigarros de diversa marcas, diversas latas de leite Moca, outras tantas
de tomate de 1 quilo cada, e varios ovos.'®® No entanto, gracas a roubos desse tipo, para
infelicidade do queixoso senhor Verdelho, é possivel conhecer e compreender a
importancia das mercearias ndo somente como espaco de venda de itens mais caros
como vinhos e cervejas importadas, mas também como lugar no qual se podia comprar
produtos diversos para o abastecimento da cozinha e da casa. Afinal, numa época em
que ndo existiam supermercados, as mercearias cumpriam de certa forma esse papel.

Como era o caso da Mercearia Agoriana de Josino de Ponte Botelho & C., localizada a Rua de

Belém, numero 24, a qual tinha “Sortimento completo de comestiveis, secos e molhados.

Depositos de loucgas de barro da terra, filtros, talhas, potes, bulhar, moringas e mais au’tigos”.189

Em 12 de janeiro de 1920, a Folha do Norte anunciava um leildo de uma mercearia
localizada na Rua Dr. Assis, canto com a Travessa de Alenquer. Bem abastecida, a loja contava
deposito para querosene, cinco copos de armacao, balanga com peso e, algo muito importante,
um “cofre portuguez com segredo”, além de um completo sortimento de mercadorias,
destacando-se entre elas: vinhos licores, vermouths, cognaes, cervejas, conservas, charque,

arroz, milho, café, aclcar, vinhos e cigarros. Enfim, tais noticias ou anuncios, nos permite

186 A Patria Paraense, 24 de junho de 1894, p. 2.

187 A Pétria Paraense, 18 de julho de 1894, p. 1.

'8 Folha do Norte, 27 de setembro de 1919, p. 3.

189 Apud Vilhena. Esta autora nos informa que “a venda ndo s6 de géneros alimenticios e
bebidas, mas de artigos domésticos, como loucas, entre outros” era parte do comércio das
mercearias. VILHENA, op. cit., p. 37.
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perceber os habitos alimentares da populacdo que iam desde o consumo de peixe da

. . . 190
regido como o pirarucu até ao consumo de “massa de tomate”.

Muitas vezes semelhantes as mercearias, outro lugar de consumo e venda de
alimentos eram as casas comerciais e armazéns. Segundo Teleginski, “foram
estabelecimentos comerciais imprescindiveis no sistema de abastecimento de
mercadorias (...) no século XIX e na primeira metade do século XX Um bom
exemplo disso era o da Casa Bretel Freres que, por ocasido da sua nova safra para a
estacdo de 1898-1899, lembrava aos seus clientes ¢ amigos que “toda manteiga de sua
marca é absolutamente pura e livre de qualquer mistura, além do Sal Marinho Natural
que é o Unico producto adimitido pelas juntas de Higiene para sua conservacdo.”%
Outra casa comercial com semelhante comércio era a Casa Belém, no Largo do Rosario.
Proximo ao natal de 1897, o jornal O Pard anunciava que havia sido “um sucesso a
grande exposi¢ao de géneros alimenticios ¢ de primeira qualidade”, oferecida pela dita
casa que, além dos produtos, segundo anunciava-se, tinha “bons precos”.*** Mais ou
menos por essa época, havia também a casa D’O Sobrinho do Protector das Familias, que

vendia doces em calda.*®*

De finais do século XIX, também existia em Belém a Casa de Pekin, na Rua
Conselheiro Joao Alfredo, que, em 1894, anunciava seu sortimento de “Bebidas
especiaes, vinhos Collares e de termo, em barris de décimos; bucella branco em
garrafas, licor escarharde, cognac 3 estrella de G. Belme Fils, de Bordeaux, e agua
mineral Bahia Brunnen”,'*® embora sua especialidade fosse o cha.**® Segundo antincio
publicado no periddico O Para, em 15 de dezembro de 1897, a Casa Pekin, era a Unica
autorizada a trazer para Belém, importado de Pequim, na China, o chd marca Cysne, dos
tipos Preto, Verde e Perola, garantido aos seus fregueses “a importacdo deste magnifico
cha&” que, no entanto, somente tem chegado ao Para depois do término da Guerra Chino-

Japonesa “em virtude de ter o fabricante reincidindo o contracto que tinha com uma

% Folha do Norte, 12 de janeiro de 1920, p. 5.

I TELEGINSKI, Neli Maria. Bodegas e Bodegueiros de IRATI-PR (1900-1950). Disponivel
em: www.historiadaalimentacdo.ufpr.br. Consulta em 26 de abril de 2015.

92,0 Par4, 3 de janeiro de 1898, p. 3.

%0 Par4, 12 de dezembro de 1897, p. 3.

19 A Voz do caixeiro, 30 de marco de 1890, p. 3.

19 A Voz do caixeiro, 3 de julho de 1894, p. 3.

1% A Voz do caixeiro, 28 de setembro de 1890, p. 3.
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importante casa no Japdo”.*®” Entdo, um exemplo ndo apenas das conexdes comerciais
de longo alcance das casas comerciais paraenses, mas como a situagdo mundial
repercutia de alguma forma nos padrdes de consumo de parte da populagéo da cidade,
uma vez que o cha da marca Cysne, considerado o melhor, s6 foi possivel importar apds
o fim da guerra. Numa escala maior, afetando mais largamente o comércio internacional
das firmas paraenses, inclusive no que tange a variedade de produtos importados,
podemos pensar como as duas grandes guerras mundiais afetaram na primeira metade
do século XX os padrbes de consumo alimentar da populacéo brasileira.

A Segunda Guerra Mundial, por exemplo, alterou as relacdes socialmente
construidas no mundo da alimentacdo. Como foi o caso do comerciante japonés,
naturalizado brasileiro, de nome Matuite Guemba que, entre os dias 24 e 26 de agosto
de 1942, publicou uma declaracdo na imprensa ratificando que ndo tinha ligacdo com o
Eixo, o que ndo foi suficiente para impedir a sua prisdo pouco mais de um més depois
de seu manifesto, acusado de envolvimento com o inimigo. Matuite Guemba havia sido
dono da Sorveteria Japoneza, ainda que no momento de sua prisdo ja ndo era mais
proprietario do dito estabelecimento. Mas, o0 momento da Segunda Guerra Mundial
trouxe consequéncias para a cidade de Belém para além das prisdes, sendo uma época
de falta de alimentos, em especial aqueles que eram tidos de primeira necessidade como
batata, trigo e actcar. '

Ja adentrando no século XX, mesmo no periodo em que o estado do Para
experimentava os problemas advindos com a crise da borracha, as casas comerciais com
produtos importados se mantinham como uma parte importante do comércio da capital
paraense. Um exemplo disso era Casa Carvalhaes, uma das mais antigas de seu ramo,
que nos meses finais do ano de 1919 anunciava para o natal “admiravel exposicao de
refrescos, proprios para presentes do Natal, Anno Bom e Reis” além de “elegantes e
mimosas cestas com passas, figos recheiados com améndoas, passas fantasia, uvas

hispanholas, castanhas e queijos”.** Um pouco antes, em outubro, a Folha do Norte, no

90 Par4, 15 de dezembro de 1897, p. 4. Em janeiro de 1898, a Casa Pekin faz anuncio de
cumprimentos e felicitacdes aos seus fregueses pela passagem do Ano Novo: “Casa Pekin
jubilosamente cumprimenta e felicita a sua améavel freguezia pela boa saida e aupiciosa entrada
de anno”. Tal anuncio sugere as estratégias comerciais que as casas importadoras vao
construindo na cidade de Belém e a relacdo dessas com os seus compradores. O Para, 1 de
janeiro de 1898, p. 2.

% Cf. ALVES, Alexandre Rodrigues. As midias impressas em Belém durante a Segunda
Guerra Mundial e sua influéncia no cotidiano da cidade. (1939-1945). Belém: Faculdade de
Histdria/Instituto de Filosofia e Ciéncias Humanas/UFPA, 2014, p. 44 e 45.

%Folha do Norte, 15 de outubro de 1919, p. 6.
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contexto do periodo festivo do Cirio, informava aos clientes a oferta de produtos como:
“uvas, magcéas, peras, ameixas, figos imperiais e passas, bolachas americanas, fiambres,
acepipes varios, salsichas franckfort, linguas preparadas, plumpoding, azeitonas

recheadas, farinhas alimenticias e élguas”.200

De passagem por Belém, no inicio do seculo XX, os viajantes Godinho e
Lindenberg relataram que a Casa Carvalhaes era “uma mercearia aristocratica e
fina”.?! Se tomarmos como referéncia os antncios da Casa, podemos dizer que esta,
mesmo em tempos de crise, mantinha suas vendas e 0 mesmo tipo de produto. Além de
produtos tidos como refinados, o fato de serem dados de presente ressaltam o valor
simbdlico e econdmico que teriam.’®* Ao se dizer aristocratica e fina, a Casa
Carvalhaes mostrava aos seus fregueses, pessoas de poder aquisitivo mais alto, que ela
contava com produtos de qualidade e de valor elevado. Havendo também outras firmas
que vendiam produtos importados, tais como a Casa Transmontana que, em 1910,
vendia: “Peras, magas € uvas americanas”; ou, ainda, no mesmo ano, a Casa Carioca,

localizada no Largo das Mercés, que anunciava a oferta de “magis americanas”.?*®

Outro exemplo de estabelecimento que vendia produtos importados e muitas
vezes de consumo mais restrito por conta de seus precos de revenda, mesmo no periodo
conhecido como de crise econdmica por conta da crise da borracha, temos, em 1919, a
Casa Sport, localizada na Praca da Figueira, que havia recebido, vindo em frigorifico:
“Repolhos, uvas, magas, requeijdo torpedo e penedo, queijo de Minas, Rio da Prata,e
parmesdo; peras, ameixas e damascos secos, atum em salmoura, salame e fiambres”. 2%
O uso de frigorificos, entre outros equipamentos modernos, seja para transporte ou
armazenagem de mercadorias, certamente era anunciado porque se constituia uma
atracdo para maior parte dos fregueses que entendiam que, desta forma, havia uma
conservacao maior dos alimentos, em especial, as frutas. A partir de 1919, alias, torna-
Se mais comum vermos nos anuncios os estabelecimentos proclamarem que faziam uso

do frigorifico. Ainda em relacdo aos anuncios percebemos que, na década de 1910, era

2% Folha do Norte, 15 de outubro de 1919, p. 5.

! GODINHO; LINDENBERG, op. cit., p. 88.

202 pensamos aqui que determinados alimentos tinham um poder simbolico pelo seu preco e
origem. Dentro dessa perspectiva, a partir de Bourdieu, pensamos a alimentagdo como
instrumento de conhecimento e de constru¢do do mundo e das suas formas simbdlicas. Ver:
BOURDIEU, Pierre. O poder simbdlico. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2012.

283 Folha do Norte, 13 de janeiro de 1910, p. 5.

204 Folha do Norte, 13 de setembro de 1919, p. 5.
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bastante comum ser dito no andncio o endereco dos estabelecimentos, mas, a partir da
década de 20 comecam a surgir no lugar do endereco o numero de telefone dos
anunciantes. O que demonstra que as mudangas tecnolégicas e a chegada de novos
produtos, como eletrodomésticos, vao interferir também no funcionamento dos
estabelecimentos e dos habitos das pessoas.?® De fato, quando nas casas comerciais ndo
havia telefones, para se ter acesso aos produtos deveria se ir diretamente ao local ou
mandar alguém. Com o uso de linhas telefonicas em algumas dessas casas era possivel
ligar para saber de produtos e quem sabe de possibilidades de entrega. Numa época,
entdo, em que as casas importadoras so trabalhavam com vapores com frigorificos e que
0 nimero de telefone ja aparecia nos anuncios com certa frequéncia, substituindo em
alguns o endereco dos diversos estabelecimentos, tem-se uma mudanca de consumo e
mesmo de comportamento, uma vez que, por exemplo, com o uso do frigorifico
aumentam o tempo de guarda e de consumo de produtos que antes estragavam mais
rapido®®. Neste sentido, nos meses de janeiro e abril de 1949, a casa O Vestvio,
localizada na Avenida 15 de Agosto esquina com a Rua Manoel Barata, vendia em seu
armazeém banha americana, bem como dispunha de varios outros géneros: macas, peras,
uvas e queijos de todas as qualidades, inclusive queijo Catupiry fresco. Informando
também em seu andncio que o dito estabelecimento ja atendia pelo telefone de nimero
4934. A Casa Sport, por sua vez, também em abril de 1949, anunciava atender pelo

telefone.?"’

Em 1949, a Casa Sport tinha para vender os seguintes produtos para abastecer as
mesas paraenses durante a Semana Santa “Lagostas Frescas, Bacalhau Extra Lage,
Azeite L.V.S. (0 melhor do mundo), uvas-peras, peras, mac¢as”. Na passagem de tempo
em que encontramos a Casa Sport é possivel entender que ela continuava
comercializando produtos importados. Ao longo desse periodo, percebemos também

que algumas frutas importadas védo se tornando comuns na mesa nos dias considerados

205 Sobre o assunto ver: SEVCENKO, Nicolau. O preltdio republicano, asttcias da ordem e
ilusbes do progresso. In: Histéria da Vida Privada no Brasil. VVol. 3. Republica: da Belle
Epoque a Era do Radio. (orgs) SEVCENKO, Nicolau & NOVAIS, Fernando A. Sdo Paulo:
Companhia das Letras. 1998.

206 | acerda aponta que no inicio do século XX ndo foi incomum problemas com vapores, que
atrasavam seus horarios estragando muitos produtos como charque e causando “prejuizos” aos
“comércios” e aos “passageiros”. Cf. LACERDA, Franciane Gama. Migrantes cearenses no
Para: faces da sobrevivéncia (1889-1916). Belém: Ed. Acai/Programa de Pds-graduagdo em
Histdria Social da Amazonia (UFPA)/ Centro de Meméria da Amazénia (UFPA), 2010.

27 Folha do Norte, 27 de abril de 1949, p. 2; Folha do Norte, 20 de janeiro de 1950, p. 5; Folha
do Norte, 12 de abril de 1949, p. 2.
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festivos. Em épocas como natal, ano novo e a semana santa os estabelecimentos passam
a oferecer em maior quantidade essas frutas. Enfim, parte dos produtos importados era
muitas vezes consumida em festas ou momentos tidos como importantes, portanto,
alguns desses como as passas, azeitonas recheadas e frutas ndo tinham consumo
cotidiano, sendo restritas a pessoas que detinham poder econémico para comprar tais
produtos o somente podiam fazé-lo em determinadas ocasifes especiais. Por outro lado,
a importacéo de determinados produtos também se dava pelo viés do marcador social de
origem de sua principal clientela, ou seja, muitas das familias que “tinham condi¢des e
podiam comprar 0s produtos estrangeiros, eram portugueses, espanhois ou
descendentes”.’® Assim, determinados produtos vendidos nestes estabelecimentos
vinham para atender as exigéncias dos estrangeiros que na capital fixavam residéncia

sem, contudo, perder de vista suas raizes.

Também percebemos que, no final do periodo pesquisado, em 1949, no contexto
pos Segunda Guerra Mundial, talvez por conta do esfriamento da economia com o
declinio mais uma vez dos negdcios da borracha, reaquecidos no contexto da Segunda
Guerra, encontramos na imprensa periédica da capital paraense andncios de inumeras
mercearias a venda. Sendo verdade também que, ainda durante a Segunda Guerra,
Belém conhecera problemas de abastecimento devido a varios fatores, entre eles o
torpedeamento de navios mercantes e, particularmente, devido a acdo de comerciantes
que, aproveitando-se da situa¢do de guerra, se organizavam “impedindo o livre
comércio, e dificultando a vida dos pequenos comerciantes”. Contudo, o nimero de
estabelecimentos a venda na capital se acentua em fins da década de 1940, em cujo ano
de 1949 também foi possivel encontrar falta de batata, peixes e pd0.2%°® A mercearia Fé em
Deus, por exemplo, situada a travessa da Vileta, fora posta a venda nos idos de abril
daquele ano.?’® No mesmo més ainda, tem-se anuncio de venda de outras duas
mercearias: a 12 de junho e a Severa Romana, esta Gltima localizada na Travessa Roso
Danin. Também sendo colocadas para vender uma mercearia bem aparelhada na Travessa

Duque de Caxias, 463, entre Chaco e Curuzl. J& na Dom Pedro, nimero 430, se vendia a

Mercearia e Padaria Circular. Outro anuncio de venda oferecia uma mercearia com grande

2% MACEDO, op. cit., p. 46. Coelho nos informa que na década de 1870, cerca de 30% da
populacdo de Belém era constituida por portugueses. O que justificava a importagdo expressiva
de produtos portugueses como bacalhau, castanhas, nozes, vinho e outros. COELHO, Geraldo
Martires. O violino de Ingres. Leituras de historia cultural. Belém: Paka-Tatu, 2005, p. 354.

29 ALVES, op. cit., p. 11, 44 e 45.

219 Folha do Norte, 6 de abril de 1949, p. 5.
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quintal, que servia para depdsito de madeiras, na Avenida Senador Lemos, entre a Dra. Freitas e
a Vila Nova, na Sacramenta. Da mesma forma, os botequins 3 de Outubro e outras duas
mercearias no bairro Comercial e mais uma na Travessa Francisco Monteiro, nimero 365, canto
com Silva Rosado, denominada de Casa S. Luis estavam sendo vendidas. Havendo ainda a
mercearia A Duquesa, na Rodovia Snapp, 183, que se pretendia vender. Note-se que, tais
estabelecimentos se localizavam em é&reas suburbanas da capital paraense, portanto eram
pequenos negocios ou lojas de bairros que, ndo mudando apenas de donos, cerravam suas
atividades. Embora, em janeiro de 1950, houvesse tambeém o andncio de venda da conceituada e
conhecida Casa Martins, na esquina da Generalissimo Deodoro, 466, com a Jodo Balbi,

portanto, numa &rea menos afastada do centro.?!!

Em meados do século XX, portanto, a época de ouro das mercearias em Belém
do Para ja havia passado. Por outro lado, como parte desse processo de mudanga nos
negdcios das mercearias percebemos que esses espacos diversificam a venda dos
produtos, incluindo, por exemplo, a “tapioca”, A mercearia “Tapuia”, situada na Avenida
Senador Lemos, anunciava que tinha para “vender tapioca de primeira qualidade a precos
modicos, com abatimentos para revendedores”. Produto que ndo encontramos em andncios

anteriores do século XX sendo vendido nesses espacos.?*?
8. Armazéns, mercados e feiras: os grandes e pequenos negdcios da alimentacao.

Os armazéns, alguns deles como ja visto desempenhando as funcbes de
mercearias, pertencentes a familias de comerciantes da capital paraense, em larga
medida eram o0s maiores distribuidores dos produtos alimenticios. Eram esses
negociantes que, as vezes, tinham consignado toda a carga dos navios que aportavam
em Belém, ou, entdo, compravam em grandes quantidades nos portos as mercadorias
desembarcadas, visando a sua revenda que podia ser feita para comerciantes menores ou
ainda em leildes. Neste sentido, haviam, por exemplo, 0s armazéns de bebidas, como
era o caso da conhecida Casa d’Ponto, localizada no Largo das Mercés, que, em 1898,
anunciava ser a tnica revendedora na capital paraense da “Excellente, agradabilissima

cerveja ‘Babylonia Brau’ ”, cujo copo era vendido a 500 réis.?*

21 Folha do Norte, 8 de abril de 1949, p. 2; 19 de abril de 1949, p. 2; 22 de abril de 1949, p. 2;
27 de abril de 1949, p. 3; 18 de maio de 1949, p. 3; 11 de janeiro de 1950, p. 3.

212 Folha do Norte, 17 de fevereiro de 1959, p. 7.

230 Par4, 3 de fevereiro de 1898, p. 2.
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Ao longo do periodo estudado, também encontramos andncios de negociantes
que faziam leildo de diversos géneros consignados para eles, nos trapiches da capital
paraense. Um deles era o senhor José D. B. Bentes que vendia na forma de leildo no
trapiche do Lloyd Brazileiro varios géneros como acucar, café e charque chegados no
vapor Sao Salvador. Outro foi Cerqueira Lima & Ca. que, no trapiche da Companhia do
Amazonas, leiloava peixe e carne. Santos Sobrinho & C., no trapiche do Lloyd
Brazileiro, fez leildo de acglcar de Pernambuco, bem como de outras mercadorias: café,
charque e milho. No ano de 1910, o leiloeiro Costa Bemfica fez anincio na Folha do
Norte vendendo 115 volumes de aclcar avariado pelo maior lance com sinal de 20%.%*
No mesmo ano, anunciava-se nos armazéns do Largo da Sé, um leildo cujo produto era

“uma partida de superior pirarucu” vindo no vapor Jo&o Alegria.?*®

Algo relativamente “novo” foi possivel visualizar em 1950: um depoésito de
farinha. Até entdo as farinhas eram apenas comercializadas em feiras e sem muita
propaganda. Mas, a Casa fé em Deus de Joaquim Escalda, localizada na Travessa
Oriental do Mercado, n. 5, e que atendia também pelo telefone 2285, tinha um depdsito
da farinha também chamado Fé em Deus, que, a0 que parece, era uma marca bem
procurada, recebendo, ainda, em consignacdo todos os géneros de producao do interior,

vendendo a grosso e a retalho.

Nesse contexto ndo se pode, contudo, falar de espacos de venda de comidas sem
falar das feiras da Cidade. Uma vez que, elas eram importantes espacos de comércio e
de socializacdo a comecar pelo proprio Ver-o-Peso. Tais espacos, pela movimentacao e
pela circulacdo de pessoas também foram espacos de variados conflitos, dos quais
algumas vezes tomavam parte, por exemplo, os peixeiros.*® Segundo Pinto, por volta
del1952, além do Ver-0-Peso, havia outras feiras espalhadas pela cidade: em Batista
Campos; na Bandeira Branca; na Pedro Miranda e no Guama, entre Silva Castro e
Pedreirinha do Guama. O Departamento Municipal de Agricultura e Feiras-Livres, por
sua vez, comercializava produtos de diversas regides do Para, como aqueles oriundos da

217 Ainda de acordo com Pinto, na década de

zona da Estrada de Ferro de Braganga.
1950, a Prefeitura administrava 11 mercados publicos em Belém: o Mercado de Ferro

(no Ver-0-Peso); Santa Luzia; Porto do Sal; Batista Campos; Marambaia;

2 Folha do Norte, 11 de fevereiro de 1910, p. 3.

215 Folha do Norte, 19 de fevereiro de 1910, p. 3.

218 Folha do Norte, 9 de janeiro de 1929, p. 5.

21T PINTO, Lucio Flavio. Memoéria do Cotidiano, vol. 3. Belém: 2010, p. 10.
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Acampamento; Canudos; Sacramenta; S&o Jodo; Franklin Roosevelt e Cremac&o.?® O
Mercado de Ferro, segundo nos aponta Silva, “foi planejado para centralizar em um so6
lugar comerciantes, produtos e consumidores. Dessa forma, era possivel para as
autoridades exercer a fiscalizacdo sobre mercadorias e sobre 0s comerciantes que
trabalhavam naquele local”.?®® Sua construcdo data de fins do século XIX, mais
precisamente em 1897, materializando “a constru¢do de uma ideia de alimentagdo a
partir das politicas publicas e das fiscalizagdes sanitarias dos géneros alimenticios”.?°
Dentro do Mercado de Ferro havia 0 comércio de “pescado, de verduras, de frutas, de
farinha de mandioca e de outros artigos, e na parte externa era permitido o comércio de

qualquer género alimenticio”.?

Em 1898, uma das discussbes do Executivo Municipal era sobre as vendas
consideradas “ilegitimas” dentro do Mercado, e que, segundo O Para, modificavam
“por completo o fim para que fora criado o Mercado”. Desse modo, o articulista
mostrava-se contrario “a venda de armarinhos” (...) bijouterias, quinquilharias e tantas

outras miudezas” que superabundavam por ali, desvirtuando-se por completo o fim para

222

que fora criado o Mercado.“** Outro problema recorrente, de acordo com O Para, eram

abordagens que recebiam os trabalhadores que chegavam com produtos do interior:

“ainda manha cedo se dirigem ao littoral e abordando as canoas
que chegam do interior com fructas, legumes,etc, compram-n’as
em grande escala e fazem-n’as recolher ao Mercado, onde
conservam-n’as pelo tempo que lhe apraz, fazendo d’isso um
verdadeiro monopdlio, com grande prejuizo ao publico que vé-
se obrigado a lhes satisfazer o capricho, pagando por elevados
precos aquilo que talvez Ihe custasse a metade, se ndo fora
similhantes abuzo”.??®

A Intendéncia como medida de profilaxia para que as frutas ndo ficassem

apodrecendo no Mercado, orientou que as duas horas da tarde todos os dias fossem

retirados para fora do mercado todas as frutas e legumes. Assim, 0s negociantes sé

28 PINTO, op. cit., p. 25.

219 SILVA, Fabricio Herberth Teixeira da. Nas tramas da “Escassez”: o comércio e a politica
de abastecimento de carnes verdes em Belém (1897-1909). Sdo Paulo: Alameda, 2013, p. 246 e
247.

220 SILVA, op. cit., p. 247.

221 SILVA, op. cit., p. 248,

222 0 Par4, 4 de janeiro de 1898, p. 3.

22 0 Paré, 5 de janeiro de 1898, p. 1.
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comprariam o que fossem vender e de certo ndo poderiam colocar 0 preco que

quisessem, acabando com o monopélio de tais atravessadores.?

Em setembro de 1919, possivelmente como um reflexo dos problemas
econdmicos experimentados pelo Estado do Pard, que diminuiram os investimentos em
obras publicas, noticias chegavam a redacédo da Folha do Norte sobre a falta de higiene
dos “aparadores de verduras e fructas e os talhos de venda de carne verde”?® no
Mercado Municipal. Ao que parece, as queixas deram resultados. Os concessionarios dos
talhos e aparadores do Mercado Municipal foram convocados pelo respectivo fiscal a
mandar proceder, com brevidade, os melhoramentos do Mercado, entre eles colocar nos
talhos torneiras e pias, substituir as mesas de madeira por pedra branca polida etc. No
entanto, a situacdo de higiene do mercado, relatada em 1919, se comparada a descricao
desse mesmo espaco feita pelos médicos sanitaristas Lindenberg e Godinho, no inicio
do século XX, sugere uma auséncia de cuidados e de medidas de higiene no espaco ha
mais tempo. Assim, segundo os viajantes, “talhos de carne estdo immundos, ndo se
sabendo qual a cor da pintura que receberam, devido a espessa camada de ferrugens e
do sujo que a encobrem”, davam a tonica daquele espaco.??® Por outro lado, Lindenberg
e Godinho pareciam igualmente fascinados com o Mercado Municipal, seus produtos e

movimento quando assim fizeram a sua descri¢éo:

“corredores ao longo da face interna das paredes, com mdltiplas
bancas repletas de mercadorias. O movimento é extraordinario e as
bancas variadas em artefatos da terra e géneros importados dos
estados vizinhos: farinha-d’agua e redes do Maranhdo, queijos do Rio
Grande do Norte, chapéus de palha de Sobral (no Ceard), frutas em

abundancia, predominando o saboroso Abacaxi”.””’

Mercados e feiras, lugares publicos, ainda que em alguma medida privatizados,
nos quais se vendiam os produtos de comer e beber, mas que também podiam ser locais
de se fazer refeigdes, nos remetem, portanto, de alguma forma para o mundo
movimentado das ruas de Belém, nas quais vamos encontrar outras formas de vendas de

alimentos e de seu consumo.

224 0 Paré, 5 de janeiro de 1898, p.1.

2% Folha do Norte, 24 de setembro de 1919, p. 5. Folha do Norte, 7 de outubro de 1912, p. 5.
226 GODINHO; LINDENBERG, op. cit., p. 114.

22T GODINHO; LINDENBERG, op. cit., p. 114.
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9. Quitandas e outras vendas: para além do acai, o tacaca.

As quitandas também faziam parte da contextualizacdo alimentar da cidade de
Belém, onde a cozinha como dizia Orico era ao ar livre.””® Nesses espacos eram
vendidos doces, frutas e 0s mais variados quitutes. Segundo Ernani Bruno, as quituteiras
também eram vendedoras ambulantes que vendiam frutas, verduras, legumes e outros
itens e contavam com a vantagem de serem muitas vezes as fabricantes de seus proprios

produtos.??®

As quituteiras geralmente vendiam seus alimentos em xarfes, andando de
porta em porta para fazer comércio de seus produtos.”*® Em sua histéria do jornal A
Provincia do Para, Carlos Rocque refere-se a Efigéncia “muito conhecida nesta capital,
onde se empregava na venda de doces, frutas etc”.** No livro Horténcia, Marques de
Carvalho em 1888, comentando sobre uma tarde na cidade, mais especificadamente na
Rua das Flores, dizia: “vendedeiras de agai passam com a gamela a cabeca, coroada pela
vasilha de barro, contendo o liquido, que elas oferecem a freguesia na solida cantiga:

E...e...eh! Acai fresqui..i...nho!”.232

228 ORICO, Osvaldo. Cozinha Amazonica. Belém: Universidade Federal do Paré, 1972, p. 51.

22 No Rio de Janeiro tinhamos de forma frequente as quitandeiras como nos informa Kidder:
“As quitandeiras sdo as vendedoras de verduras, laranjas, goiabas, maracujas ou frutas da ‘flor
da paixdo’, mangas, doces, cana-de-agtcar, brinquedos etc (...)”. Apud ACAYABA, Marlene
Milan; ZERON, Carlos Alberto (Orgs.). Usos e costumes da Casa Brasileira. Sdo Paulo: Museu
da Casa Brasileira, 2000.

20 Segundo Beltrdo: “pelos cantos (esquinas) era possivel ver vendedoras de frutas, que, com
seus tabuleiros ou cestos & cabeca, desafiavam sol e chuva para oferecer seus frutos cantando
‘merca a boa laranja!’ langava uma; ‘oh, rica banana da hora!’ dizia outra. Nos anos 60 do
século XX os vendedores de frutas eram homens e, como sempre traziam consigo bananas, eram
chamados de bananeiros, mercavam pelas ruas eram chamados ‘meu freguez’ pelos clientes”.
BELTRAO, Jane Felipe. A andarilha em Belém, Cidade do Par4 oitocentista. In: BELTRAO,
Jane Felipe; VIEIRA JUNIOR, Antonio Otaviano (Orgs.). Conheca Belém, co-memore o Para.
Belém: EDUFPA, 2008, p. 68.

21 Apud ROCQUE, Carlos. Histéria de A Provincia do Para. Belém: Mitograph Editora
LTDA, sem data, p. 22.

22 CARVALHO, Marques de. Horténcia. Belém: Cejup/Secult, 1997, p. 27. Herbert H. Smith
no livro Brazil: The Amazon and the Coast, em 1879, retrata uma amassadeira de acai e seus
fregueses e ao que parece ela tem seu ponto em um lugar bastante movimentado, uma espécie
de mercado. Dentro da tenda, ou melhor, um puxado de telha, esta a amassadeira a fazer seu
servico e em volta tem-se um negro tomando a bebida, ao fundo um homem branco segurando
algo que parece uma xicara ou tigela, sinal de que a bebida era apreciada por todos o0s
segmentos da sociedade. A frente é possivel ver varios potes de barro que provavelmente
continham acai e ainda uma mulher negra a lavar o0 que parece uma vasilha, provavelmente
também trabalhadora do negécio. Ao olhar com mais atencéo, aparece ao lado direito uma negra
quitandeira que leva na cabega a venda abacaxis. Apud BASTOS, Vera Burlamaque;
CRISPINO, Luis Carlos Bassalo & TOLEDO, Peter Man (Orgs). As origens do Museu
Paraense Emilio Goeldi: aspectos histéricos e Iconograficos (1860-1921). Belém: Paka-Tatu,
2006, p. 99.
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As quitandas mantinham ainda na segunda década do século XX, o comércio de
acai. Podemos perceber isso por meio da historia de Jodo da Silva, em 1919, envolvido
em uma briga em um desses locais, na Rua 28 de Setembro. Tal historia também nos
traz uma visdo de como era a dindmica do funcionamento de algumas quitandas, que
tinham até “bancos” para os fregueses sentarem-Se para 0 consumo, por exemplo, do
acai. Tal evidéncia nos vem do fato de que no meio da confuséo Jodo teria transformado
a quitanda em um “frege,233 derrubando bancos”.?** Embora, obviamente, houvesse a
venda do acai a quem quisesse consumi-lo em casa. Mas, 0 que importa neste momento
€ que ao vender o produto para consumo na préopria quitanda esse espaco também acaba

por tornar-se um local de sociabilidade.

O consumo do acai e de outros alimentos e seu comércio em Belém em meados
do século XX podem também ser entendidos por meio de pinturas. Modelar nesse
sentido sdo as telas de Andrelino Cotta: Amassadora de Acai e Tacacazeira, ambas

localizadas no acervo do Museu de Arte de Belém, datadas de 1954.%%

3 Virou a frege: “Perturbou. Anarquizou. Viraram a frege o baile do compadre Caninana. Nio
ficou um copo. Diz que foram os ‘embiricicas’ ”. MORAIS, Raimundo. O meu dicionario de
cousas da Amazdnia. Brasilia: Senado Federal, Conselho Editorial, 2013, p. 169.

24 0 Paré, 16 de setembro de 1919, p. 2.

2% pintor paraense, nascido em Cametd, em 1896, foi autor de varias telas e realizou iniUmeras
exposicdes de seus guadros em promogdes anuais. Foi professor de desenho da Escola Normal
do Pard, tendo sua vida sempre atrelada a pintura; deu contribuicdo ainda como caricaturista,
ilustrando as péginas de diversos 6rgdos da imprensa paraense. Faleceu em 1972,
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Tela Amassadora de Acai de Andrelino Cotta. 1954. Museu de Arte de Belem.

A tela Amassadora de Acai retrata um local denominado de “Porta Larga” ?*®

que, tal como o nome indica, nos da uma visdo ampla do ambiente, como centro da tela.
Em uma banca de madeira encontra-se uma mulher negra, com vestes brancas, que
amassa 0 acai. A porta atras desta mulher, toda aberta, traz certa luminosidade & negra
que faz a sua atividade. Embaixo da mesa tem-se um grande cesto de agai que ainda
seria amassado e, sobre a mesma, outros utensilios empregados no oficio desta senhora.
Do lado esquerdo estdo varias mulheres, que sentadas ou em pé esperam a bebida. Pela
porta do lado uma empregada doméstica sai com uma jarra de acai para abastecer a casa
de seus patrdes. Na frente do estabelecimento é possivel visualizar a bandeira vermelha,
sempre colocada nos locais onde se vende acai.

% O termo Porta Larga, me parece que estava relacionado ao mundo do comércio, pois, ao
longo do século XIX, encontrei varios andincios que traziam tal denominacdo. Em 1881, por
exemplo, o senhor Pedro Alexandrino Marques fazia anuncio de sua oficina de barbeiro e
cabeleireiro, proxima a escola da Macgonaria, chamada Porta Larga, aonde continuava a servir
com perfeicdo e asseio seus servicos. Em outro, a Porta Larga era um estabelecimento
localizado na Rua Padre Prudéncio n. 2, que fazia a venda de cigarros de ambar, de carteiras
para dinheiro e outros produtos. Cf. O Par4, 12 de julho de 1881, p. 2.
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Segundo Figueiredo, Andrelino Cotta nesta obra “persegue ainda mais os
emblemas, o0s signos e os sinais de trabalho do povo paraense”.”®’ Além da pratica
cotidiana de tomar o acai, pelo quadro de Cotta é possivel visualizar os sujeitos
responsaveis pela venda do acai na capital, no caso aqui as mulheres. Enfim, retrata um
aspecto importante daquilo que chamamos de contextos da alimentacdo em Belém, visto
que as quitandas se mantém como um espago importante de venda de alimentos ainda
em meados do século XX. Em 1950, por exemplo, estava a venda A Quitandinha, uma
fruteira, localizada na Travessa Quintino Bocaiuva, que além das frutas vendia acai,
pois, na venda estava incluso uma maquina de acai sugerindo a incorporacdo dela no

preparo deste alimento.?*®

Na tela intitulada Tacacazeira € retratada a pratica de tomar tacaca pela
populacdo da cidade. Diferente da tela anterior, na qual se vé a compra do agai para
consumo em outro lugar, geralmente em casa, nesta as pessoas compram e consomem o
tacaca no proprio local, sendo este o habito. Assim sendo, na pintura, se vé a crianca
que, em pé, junto com a mde espera o0 tacaca, que esta sendo servido pela mulher
mestica, a0 mesmo tempo em que outras mulheres sentadas num banco, ao lado da
banca, ja fazem a degustacdo do caldo nas cuias em que séo servidas pela tacacazeira. A
banca de tacacd, portanto, estd completamente lotada, sendo que algumas pessoas estao
consumindo o produto em pé.?*° A pintura da tacacazeira de Cotta, portanto, retratando
o mundo do trabalho das classes populares, igualmente traz a tona a cultura e as préaticas
alimentares da populacdo. Neste sentido, tece um olhar distinto da abordagem da
tacacazeira feita no quadro pintado por Antonieta Feio.?*° Na pintura de Feio, quase um
close, € a imagem da vendedora de tacaca que ¢ retratada em detalhes: a roupa branca,
ressaltando a limpeza e higiene, a banca que também traz uma toalha branca, aliés, esse
aspecto sobressai-se na tela quando é possivel notar a brancura no centro da mesa e por

fim os utensilios para o consumo da bebida, as cuias postas ao lado das panelas. Tudo

%" MUSEU DE ARTE DE BELEM (PARA). Janelas do Passado, espelhos do presente: Belém
do Para, arte, imagem e histdéria. Aldrin Moura de Figueiredo — Curadoria. Belém: Prefeitura
Municipal de Belém-FUMBEL, 2011, p. 72.

2% Folha do Norte, 6 de abril de 1950, p. 11.

2% De acordo com Figueiredo Adrelino Cotta demarca bem a posicéo dos sujeitos sociais e seu
lugar na sociedade, pois, como ressalta Figueiredo: “Uma mulher gorda serve tacaca para jovens
magras, sentadas no banco, vestidas em traje de passeio”. Cf. FIGUEIREDO, op.cit., p .72.

20 Sobre a tela de Antonieta Feio ver trabalho de FERNANDES, Caroline Silva. O Moderno em
aberto: o mundo das artes em Belém do Para e a pintura de Antonieta Santos Feio. Instituto de
Arte do Para. Belém: 2013.
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pronto para ser servido ao fregués que, por sua vez, ndo aparece, estando talvez do outro
lado da tela olhando e sendo olhado pela mulher da barraca do tacaca, cabocla de
feicdes indigenas com flores de jasmim ao cabelo.

Tela Vendedora de Tacaca de Antonieta Santos Feio, 1937.

Museu de Arte de Belém.



77

Ainda hoje nas ruas de Belém, é possivel comprar e tomar o tacaca em cuias,
sentados em cadeiras ou bancos, no meio da rua, melhor dizendo ocupando parte das
calcadas, sendo servidos pelas tacacazeiras que em determinados lugares, cujos pontos
ja séo fixos, montam suas barracas. Da mesma forma que, também em alguns lugares,
outras mulheres fazem do preparo e da venda de comidas como o vatapd, o caruru, a
manigoba ou cozidos o0 seu sustento e de suas familias, alimentando as pessoas. Nas
ruas trabalham, preparando e vendendo comidas e bebidas também, tais quais as antigas
quitandeiras, havendo, no entanto, outros trabalhadores que nas ruas viviam de seu

comeércio ambulante de alimentos.
10. Os vendedores de rua: ambulantes, leiteiros e padeiros.

Durante o ano de 1898, o teatro paraense seria laureado com uma revista de
costumes paraenses, escrita pelo consagrado autor teatral Arthunio Vieira. A peca, que,
naquele momento, estava na fase dos ensaios, compreendia trés atos, com 32 ndmeros
de mausica, retratando o cotidiano da cidade de Belém. Segundo Aristarcho, articulista
d’O Para, a peca Belém...de Bicycleta seria um sucesso por conta da linguagem simples
que seria utilizada. Ainda de acordo com Aristarcho, a peca teria como personagens:
José Paruard; a Intendéncia; o Ciclismo; a Porca; um Portugués; um Maranhense; um
Cearense; um Espanhol; um Italiano; a Luz Elétrica Paraense; um Padeiro; um
Hoteleiro; um Peixeiro; um Bucheiro; um Sorveteiro; um Cocheiro; um Guarda
Municipal; um Galinheiro; um Seringueiro; o Café-Beirdo; o Acai; o Tacaca; a Historia,;
0s Sonhos; os Ladrdes; os Vendedores Ambulantes; Mulatos; e estabelecimentos
comerciais como a Formosa Paraense; a Paris n’América; e Bom Marché.?*! Imaginar
0 que cada personagem diria em cena, nas suas falas, seria entdo visualizar a cidade de
Belém daquele contexto. De fato, apesar de a peca ter um carater ficticio, a mesma era a
representacdo das entidades publicas e particulares, dos habitos alimentares e,
particularmente, dos diversos sujeitos sociais que andavam todos os dias pela cidade de
Belém, ganhando certo destaque o0s sujeitos envolvidos de alguma forma com a

alimentacéo.

A Belém de Bicycleta era entdo a Belém dos ambulantes, dos imigrantes, do
trabalho e da ordem representada pelo governo. Apesar de seus personagens populares,

a cidade de Belém que Arthunio Vieira buscava seria aquela enquadrada na civilidade

1 0 Paré, 9 de setembro de 1898, p. 2.
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com os cédigos de posturas, defendidos pelo governo municipal, pois, se queria uma
cidade que “necessitava ter seu espaco disciplinado ¢ ordenado, e para exercer essa
tarefa o poder publico (...) teve de criar novos mecanismos de regulamentacdo (Codigo
de Posturas) da vida social na cidade”.?*? Era a Belém do progresso representada na
peca pela iluminacdo elétrica publica. Mas, ao mesmo tempo, uma cidade que ainda
guardava antigos hébitos de consumo, tal qual a Belém de verdade, com seus
vendedores de refrescos, como José Romao,%**ou de garapa como Valentin Passa,*** que
foram multados pela intendéncia, da mesma forma que haviam sido Simédo Francisco,

® ou, entdo, a Belém das

Sebastido Domingos Ferreira e Manuel Ignacio Neves,
carrogas, cujos condutores Ignacio Marques, Delfino de Oliveira e Jose dos Santos

foram multados por deixarem os carros abandonados em via publica.?*®

Em fins do século XIX, época retratada na peca teatral Belém de Bicycleta,

247 3 cidade de Belém conheceu

qguando do crescimento dos negdcios da borracha,
importantes transformacdes urbanas e demograficas, com o aumento de sua area urbana
e de sua populacdo, sendo neste contexto possivel perceber os diversos trabalhadores
que circulavam na cidade, vivendo do comércio ambulante de comidas ou produtos de
alimentacdo, por exemplo, vendendo peixe, acai, garapa e outros produtos. Ao lado de
outros sujeitos que também viviam do trabalho ligado a manipulacdo ou venda de
alimentos, tais como, por exemplo, 0s padeiros que saiam as ruas para vender o pao para
sua freguesia, o leiteiro, ou até mesmo os carroceiros. Uma vez que, “as transformagdes
no espaco urbano, aliadas ao posto de principal cidade do Norte e grande centro

econdmico, promoveram novas formas de abastecimento de alimentos a populac;éo”.248

2 SARGES, op. cit., p. 139.

23 0 Par4, 28 de abril de 1869, p. 2.

244 0 Par4, 28 de abril de 1869, p. 2.

%0 Para, 9 de fevereiro de 1898, p. 2. O peixeiro Ad&o José da Silva Tavares foi multado e
preso por infraccdo do art. 251 do codigo de posturas. No mesmo dia, foi preso Manuel
Agostinho Ferreira Branddo, as 7 horas da manhd, pelo subprefeito do primeiro distrito, por ser
encontrado exercendo o mister de atravessador no Ver-o-Peso. Cf. O Para, 10 de fevereiro de
1898, p. 2; O Pard, 9 de fevereiro de 1898, p. 2; Folha do Norte, 12 de fevereiro de 1919, p. 5.
246 O Par4, 28 de abril de 1869, p. 2.

%7 Podemos aqui pensar o “ator” nas suas relagdes interpessoais e agindo dentro de um
conjunto de regras e na sua pluralidade. IMiZCOZ, José Maria. Actores, redes, processos:
refleiones para uma historia mas global. Revista da Faculdade de Letras. Histéria. 11 Série, vol.
5, 2004, p. 115-140.

28 SILVA, op. cit., p. 238.
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Como parte das mudancas advindas na economia e sociedade paraense, houve
também um aumento da presenca de imigrantes estrangeiros e nacionais, principalmente
nordestinos, que atraidos pelas oportunidades do boom dos negdcios da borracha,
ficando em Belém acabavam sobrevivendo como vendedores que percorriam a cidade
vendendo seus produtos, semelhante ao que acontecia com outros grupos imigrantes de
em outras areas urbanas do Brasil como, por exemplo, Sdo Paulo.?*® Silva considera que
em Belém, na virada do século XIX para 0 XX, o aumento de trabalhadores autbnomos
ou “ndo regulares ou temporarios™®*° fez com que o governo buscasse uma forma de
controle destes com “a regulamentacdo do comércio e das profissdes, pelo poder

Lt . \ . 251
publico”, associada a “cobranga de impostos”. S

Neste contexto, muitos foram os conflitos entre trabalhadores ambulantes, os
governos e mesmo 0s donos de estabelecimentos fixos e regulares. Em de 1897, na 102
sessdo do legislativo municipal de Belém, Cordeiro de Castro demonstrava preocupacgéo
com a fiscalizacdo municipal em torno da fabricacdo da garapa e até mesmo dos

trabalhadores pobres que a consumiam:

“o trabalhador, o homem pobre que toma garapa como um
refrigério, para temperar as ardéncias do sol e do clima, se nao
encontrar bebida inofensiva quando sente necessidade, vae
tomar cachaca, que lhe altera as faculdades e torna-o, muitas
vezes, 2(152 um homem bom, trabalhador e pacato, em um homem
mau’.

A fala do Sr. Cordeiro foi apoiada pelo parlamentar Sabino da Luz que enfatizou

que os garapeiros eram trabalhadores que, para fazerem seu negdcio, acordavam as 4

horas da madrugada. O Sr. Cordeiro de Castro também demonstrava preocupagdo com

9 MATOS, Maria lzilda Santos. Na trama urbana: do poder publico, do privado, do privado e
do intimo. In: Projeto de Historia, n. 1981, 1981.

20 Cancela faz uso desta denominagio ao tratar destes trabalhadores onde “eles eram caixeiros,
alfaiates, sapateiros, pedreiros, carapinas, artistas e pessoas que viviam de agéncia, ou seja, que
realizavam servigos nao regulares, temporarios como os de carregador, vendedor e proprietarios
de pequenos negocios”. CANCELA Cristina Donza. Uma cidade...muitas cidades: Belém na
economia da borracha. In: Conheca a Belém, co-memore o Para. (orgs) Jane Felipe Beltréo,
Antonio Otaviano Vieira Junior. Belém: EDUFPA, 2008, p. 82.

»LSILVA, op. cit., p. 238 e 239. Em relacdo a questdo semelhante no Rio de Janeiro Juliana
Souza enfatiza que “com opg¢des restritas e disputadas, muitos procuravam no comercio a varejo
de alimentos uma forma de ganhar a vida. Afinal de contas, o Rio de Janeiro era um grande
centro consumidor”. SOUZA, Juliana Teixeira. Dos usos da lei por trabalhadores e pequenos
comerciantes na Corte Imperial (1870-1880). In: Trabalhadores na cidade: cotidiano e cultura
no Rio de Janeiro e em Sdo Paulo, séculos XIX e XX. Campinas, SP: Editora da Unicamp,
2009, p. 190

2 0 Paré, 19 de janeiro de 1898, p. 4.
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os vendedores de café, porque segundo ele estes homens traziam suas bancas para certos
lugares, como o Ver-0-Peso, apenas porque precisavam fazer os seus negdcios.
Acontece que havia por parte das autoridades municipais um posicionamento contrario
a esse comércio ambulante de alimentos, porque se alegava que os vendedores e
consumidores deixavam muita sujeira nas ruas por onde passavam.’®* Todavia,
conforme sugere Cordeiro, ndo seria algo muito fécil conter tal comércio ambulante,
uma vez que tinha entre os fregueses de café e garapa até mesmo os “guardas
municipais”, de quem se esperava ordenamento da cidade e aplicagdo de multas aos
vendedores ambulantes, mas que ndo raro eram vistos “tomando café n’essas bancas

ambulantes”.?>*

A partir do ordenamento juridico das formas de controle e repressdo dos modos
de viver e praticas de consumo de parte da populacdo, destacadamente das classes
populares, ficamos entdo sabendo um pouco mais sobre o trabalho desses vendedores
ambulantes de alimentos e bebidas. Em 12 de dezembro de 1897, por exemplo, no Livro
de Detalhes do Governo Municipal fora anotado o seguinte: “Sendo de toda
conveniéncia publica abolir a pratica de fabricar-se garapa em diversos pontos da
cidade, como acontece actualmente, advindo d’ahi a falta de aceio nos pontos em que
estacionam os aparelhos empregados naquele fabrico”. Vemos entdo os garapeiros com
seus aparelhos estacionando aqui e ali, moendo as varas de cana-de-agucar para fazer e
servir o refrescante caldo de cana aos seus fregueses, sem um ponto fixo, mas com
certeza com roteiros de circulagdo pela cidade j& definidos, pois haviam de ir aonde a
clientela estava. No dito Livro de Detalhes da municipalidade, também se informava
que ndo seria “permitido armar barracas para a venda de café [e] outros artigos de
ingestdo”, em pontos do Ver-o0-Peso, do Boulevard da Republica e Doca do Reduto.?>
Dessa forma, vemos quais os pontos preferidos pelos ambulantes vendedores de café e
de outras bebidas para obterem seu sustento, afinal eram &reas de muita circulagéo de
pessoas e de outros tantos trabalhadores. Outros vendedores ambulantes também se

faziam presentes nessas areas da cidade. Na zona portuaria do Ver-o-Peso, por exemplo,

23 Segundo Lacerda & Sarges as autoridades acreditavam eu muitos desses vendedores eram
“os responsaveis pela sujeira e afeamento da cidade”. LACERDA, Franciane & SARGES,
Maria de Nazaré. De Herodes para Pilatos: violéncia e poder na Belém da virada do século XIX
para o XX. Projeto Histéria (PUC-SP), v. 38, p. 161-178, 2009, p. 166.

%40 Para, 19 de janeiro de 1898, p. 4.

%0 Para, 12 de dezembro de 1897, p. 3.
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havia o comércio de doces, carregados em chardes por algumas vendedoras.?*® J4 na
Doca do Reduto, os particulares reclamavam que “quando chegam as canoas de pescado
ao Reducto, os negociantes ambulantes d’esse género atiram-se sobre ellas, de modo a

impedir que os particulares possam fazer qualquer compra”.?’

Por outro lado, a preocupacdo nao se restringia apenas a falta de higiene e
estética da cidade, era também uma questdo da seguranca e ordem no espaco urbano no
que tangia um melhor controle sobre o uso dos espacos publicos e de circulagdo da
populagédo. Assim, segundo Pechman, a preocupacdo na seguranca das grandes cidades
ocorre uma vez que a cidade era um perigo, ja que ela é um lugar de relacéo, circulacdo
e mesmo esconderijos dos chamados homens perigosos.”® O controle sobre os
vendedores ambulantes de alguma forma também passava pela perspectiva da seguranca
publica, o que se buscava realizar por meio do Cddigos de Posturas Municipais. N&o
sendo a toa que, no periodo da gestdo o intendente Antdnio Lemos, entre os anos finais
do século XIX e inicio do século XX, houvesse um Cddigo de Policia Municipal. Os
vendedores ambulantes resistiam, no entanto, mesmo cometendo infragcdes. Eles
também tentavam manter suas vendas em locais que eram proibidos, através do recurso
a legalidade, tal como aconteceu em 8 de marcgo de 1898, na sessdo da reunido ordinéria
do governo municipal, quando fora apresentado um requerimento de diversos
vendedores ambulantes em carrinhos de mao que pediam que lhes fosse “permittido

estacionarem durante determinado tempo, no littoral”, o que néo fora aceito.?*®

Obviamente, os trabalhadores que dependiam do comércio ambulante de bebidas
e comidas, entre outros produtos, ndo haveriam de sair de cena das ruas da cidade, por
mais que a legislacdo os proibissem de praticar tais comércios, afinal, para além da
simpatia e cumplicidade de seus fregueses, precisavam trabalhar para viver. Parte desses
sujeitos, inclusive, comecgavam esse tipo de trabalho nas ruas ainda muitos jovens, quase
criangas, enquanto outros eram iniciados como empregados de tabernas e de quitandas.

Lacerda a este respeito enfatiza que:

“(...) as ocupacgdes para criangas giravam em torno de trabalho
no comércio local, destacando-se a tarefa de caixeiro em

% 0 Paré, 15 de dezembro de 1897, p. 3.

»70 Paré, 5 de janeiro de 1898, p. 2.

%8 PECHMAN, Robert. Cidades estreitamente vigiadas: o detetive e o urbanista. Rio de
Janeiro: Casa da Palavra, 2002.

9 0 Paré, 21 de janeiro de 1898, p. 4.
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mercearias, padarias, lojas de fazenda. Esse trabalho quase
sempre era muito mal remunerado, além de expor esses
pequenos trabalhadores a toda sorte de arbitrariedades por parte
dos adultos”. 2%

Alguns deles se lancavam como vendedores ambulantes por conta prépria, mas,
outros saiam as ruas vendendo produtos alimenticios a servi¢co ou empregados de outras
pessoas, ainda que, ao longo das suas vidas, tais sujeitos prestassem servigos 0s mais
diversos, inclusive trabalhando nas ruas. Um exemplo disso séo as atividades exercidas
pelos imigrantes portugueses José da Silva e Joaquim da Costa que, na cidade de
Belém, ja teriam sido “carregadores, depois catraieiros, geleiros e por fim vendedores
de peixe na rua”.?®’ Sendo possivel dizer que as relacdes entre estes trabalhadores
versus patrfes e as politicas do governo no que tangia suas pessoas vao definir o papel
de cada um dentro do comércio ambulante e do mercado de trabalho de Belém e os

conflitos em torno deles.

Na cidade de Belém um dos lugares onde havia uma maior presenca de pessoas
envolvidas no trabalho de mercancia ambulante era o populoso e movimentado bairro
da Campina. Neste, era possivel encontrar carregadores, vendedores de comida e de
frutas, por exemplo, uma vez que grande parte das lojas, tabernas, casas de aviacéo e
outras 1a se encontravam, embora os vendedores ambulantes muitas vezes ndo fossem
vistos com bons olhos. Segundo Cancela “Apinhados nas ruas estreitas dos bairros da
Cidade Velha e da Campina” reclamava-se para que “carregadores e vendedores nao

atrapalhassem o passeio ptblico dos cavalheiros”.?%?

Permanecendo nas ruas da cidade, décadas depois, em 1952, o prefeito Lopo de
Castro resolveu tratar da presenca dos trabalhadores ambulantes da seguinte forma: ja
gue pagavam apenas uma taxa ao municipio, esses trabalhadores ndo deveriam vender
em local fixo, mas de porta em porta, pois assim estava caracterizado o seu tipo de
trabalho. Considerou, portanto, “ilegal que eles se postassem em frente aos

estabelecimentos comerciais regulares, que tinham as despesas com seu prédio,

260 Segundo a autora “Este foi o caso, noticiado em 1897 no Diario de Noticias, do menor
Augusto Alves Moreira, caixeiro de uma mercearia da cidade “ferido na cabega por seu patrao,
com um cinturdo de soldado pelo simples fato de ter esquecido de assentar no caderno seis
vinténs”. LACERDA, Franciane Gama. Infancia e imigra¢do no Estado do Para (final do
século XIX, inicio do século XX. In: Terra Matura: historiografia e historia social na Amazoénia.
(orgs) José Maia Bezerra Neto e Décio de Alencar Guzman. Belém: Paka-Tatu, 2002, p. 397.

22 CANCELA, op. cit., p. 91.
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pagavam funcionarios e recolhiam impostos”.?®® Os comerciantes que pagavam
impostos, recolhiam receita, pagavam muitas vezes aluguel, luz e funcionarios viviam
em constante insatisfacdo com os vendedores ambulantes, que somente ocasionalmente
pagavam uma taxa para serem considerados vendedores ambulantes e na maioria das
vezes fixavam seus negocios na frente de outros estabelecimentos 0 que ocasionava 0s
conflitos. Assim, cabia ao governo pressionado muitas vezes pela classe dos
proprietarios de estabelecimentos tomar atitudes que fossem favoréaveis a eles.®®* A
questdo, contudo, provavelmente haveria de ficar aberta, tanto que, em 1952, Aramico
Quintela Chaves, ap0s adquirir na vacaria situada na “baixa” da Avenida Serzedelo
Correa dois vitelos, levou os animais para o quintal de sua casa, localizada na S&o
Jerbnimo, e por 1a mesmo os abateu. Fazendo entdo a venda das carnes para os vizinhos,

bem como aos motoristas de ponto de téxi no Largo da Pélvora.?®®

Em meados do século XX, por outro lado, Aramico Quintela Chaves pode
comprar dois vitelos na cidade de Belém, o fazendo na vacaria situada na “baixa” da
Avenida Serzedelo Corréa, sendo comum em diversos bairros a presenca das vacarias,
estabelecimentos que, apesar de sua denominacdo consagrada, também compreendiam
pequenas hortas e igualmente venda de flores. Embora seja verdade, a criacdo de vacas
para a producdo diaria de leite fosse a mais conhecida e importante atividade desses
estabelecimentos que, ha bastante tempo, ja faziam parte do cenario de Belém, quando

no século XIX os leiteiros saiam as ruas para vender seu produto in natura, o que

263 Apud PINTO, op. cit., p. 22.

264 Cem anos antes, a questdo ja colocada em Belém: “Em 1852, por exemplo, no dia 13 de
marc¢o, na capital da provincia, o jornal O Monarchista Paraense publicou o pedido dos
taberneiros do 3? Distrito da capital que solicitava aos respectivos fiscais que redobrassem a
vigilancia sobre as quitandeiras, pois, eles que pagavam os direitos e impostos devidos para a
venda de produtos nacionais e importados saiam no prejuizo ja que aquelas além de ndo
pagarem impostos “a sombra de meio duzia de panellas, vendem todas ou quase todas, 0s
mesmos géneros que oS taberneiros o ndo podem fazer, sem a competente licenga...”. Cf.
MACEDO, op. cit., p. 209. Souza consegue visualizar situacdo semelhante para a cidade do Rio
de Janeiro, de fins do século XI1X, quando cinco comerciantes trataram, de se unir e encaminhar
uma representacdo a municipalidade tdo logo forma instalados os primeiros chalés nas
imediagdes de seus estabelecimentos”. O documento foi enviado ao presidente da Camara
Municipal e “fizeram questdo de destacar entre seus méritos a sujei¢do aos regulamentos da
Céamara e da policia, assim como o pagamento dos tributos exigidos ao Estado, na esperanga de
gue a municipalidade reconhecesse que eles cumpriam com suas obrigacBes enquanto
governados”. SOUZA, op. cit., p. 192.

%5 Apud, PINTO, op. cit., p. 23.
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faziam acompanhado das vacas andando pelas ruas, de casa em casa, ordenhando o

animal na frente da freguesia.”®

Em fins do século XIX, as queixas do governo municipal acerca da circulacdo
das vacas com seus respectivos leiteiros pelas ruas de Belém nos permitem ver um
pouco mais sobre essa pratica da venda ambulante de leite bovino, quando o governo
reclamava “do gado que estacionava na rua para o fornecimento do leite num cotidiano
que ia desde as seis horas da manhd, e por isso exigia a¢do rigorosa da fiscalizagio”.?*’
Era justamente no horario das seis até as oito horas da manh& que se fazia a venda do
leite, como podemos ver na recomendacdo dada pela municipalidade aos seus agentes
ficais, em 12 de dezembro de 1897, para que proibissem de “estacionar nas ruas o gado
que abastece de leite a populacdo, como sucede diariamente, desde as 6 horas até as 8
horas da manhd em frente a0 Mercado Publico”.?%® Da mesma forma, que o Livro de
Detalhes do Executivo Municipal ressaltava que seria “de toda conveniéncia evitar que
continuem alguns pontos centrais da cidade a servir de pastagem do gado que abastece
de leite a populagdo”. Tal pratica era vista como algo que além de perigoso para os

transeuntes, trazia ofensas a moral e aos bons costumes, assim sendo cabia ao fiscal

determinar locais mais afastados e suburbios para serem destinados a esse fim.

Para além das questdes de limpeza e beleza da cidade, existia ainda a
preocupacdo com as questdes de higiene e consequentemente com a saude. Modelar
nesse sentido na virada do século XIX para o XX eram as dendncias contra vacarias
jornal. Em 1897, reclamava-se contra uma vacaria, localizada na Rua Apinagés esquina com a
Mundurucus, ja que os esgotos “estagnando-se na primeira d’essas ruas, constituem um foco de
miasmas”.?%® Existindo em &reas afastadas e suburbios da cidade, as vacarias geralmente
se localizavam em éareas mais baixas do relevo urbano, portanto, em areas de

alagamento ou de varzeas, dai também a razdo de ser da referida queixa.

Queixas e conflitos em relagcdo ao fornecimento de leite em Belém, alias, foram
constantes. Em 1883, ainda no Império, houve uma greve dos leiteiros, uma vez que a

Camara Municipal da capital paraense ndo havia permitido a venda do leite em latas,

2% Sobre a relacdo dos animais dentro da cidade ver: VIEIRA, D.D. J. 4 cidade e os “bichos”.
Poder publico, sociedade e animais em Belém (1892-1917). Belém: Programa de Pds-
Graduacdo em Historia Social da Amazonia, Dissertacdo de Mestrado, 2015.

%67 0 Paré, 19 de janeiro de 1808, p. 2.

2%8 O Paré, 24 de dezembro de 1897, p. 2.

2% 0 Paré, 30 de dezembro de 1897, p. 2.
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saindo entdo os leiteiros desacompanhados das vacas, sob a suspeita de que os donos de
vacarias ou seus empregados haveriam de colocar &gua no leite acondicionado em latbes
para um maior rendimento do produto e de seus lucros. Em documento & Camara
Municipal, os senhores Joaquim José Almeida; Antdnio Fernando Nogueira Janior:
Constantino de Almeida Portal e Antdnio dos Santos de Oliveira, vendedores de leite e
provavelmente donos de vacarias da capital, diziam-se prejudicados com a proibicéo da
venda de leite em latas, utilizando como justificativa que tal pratica ja era usual em

outras provincias do Império:

“(...) que a conducao do leite em grandes latas é permittida em
outras provincias do Império, exigindo-se somente que elle seja
puro, e que as vasilhas sejam limpas e fabricadas de material
apropriado que ndo estrague o leite, devendo isto ser fiscalizada
pelos respectivos empregados da Camara Municipal”.270

Com a exigéncia de que o leite fosse tirado diretamente da vaca na frente do
fregués, os donos das vacas mostravam-se contrarios. Afirmavam que ndo era possivel a
um vendedor de leite que possuisse “cinco, dez ou vinte vaccas” que pudesse “conduzir
consigo todo seu gado pelas ruas da cidade”, uma vez que “ndo pode com uma s6 vaca
servir a todos os seus fregueses (...)”.>"* Menos de uma década depois, percebemos as
contradi¢Bes do discurso civilizador que almejava uma cidade moderna e higienizada,
portanto salubre em todos os sentidos, mas que mantinha a venda do leite ordenhado
diretamente das vacas de porta em porta pelas ruas da cidade, ao invés da venda em
garrafas. Somente avancando as primeiras décadas do século XX, haveriam os leiteiros
e donos de vacarias obter a venda do leite em latas, 0 que, por sua vez, seria fonte de

conflitos e queixas.

Em janeiro de 1920, o jornal Folha do Norte afirmava que os leiteiros batizavam
o leite com agua e ainda se sentiam vitimas de uma perseguicéo feita pelo governo, em
especial pelos guardas sanitarios municipais, que inutilizavam o leite que era levado ao
“baptisterio do dr. Ferreira Celso, director do Servigo de Aguas”. Assim aconteceu
quando os guardas municipais Jodo de Oliveira Luis e Alberto Lopes encontraram a

venda, em poder dos leiteiros José Candido e José Anselmo, 32 litros de leite com agua

20 Arquivo Publico do Estado do Para. Fundo: Secretaria de Presidéncia de Provincia. Camara
Municipal de Belém. Abaixo-assinados. Belém do Para, 6 de junho de 1883.
2" |bid, Ibidem; nota 43.
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que acabaram inutilizando.?"

A prética parecia ordinaria, tanto que em 1 de fevereiro
do mesmo ano, os guardas sanitarios Jodo d’Oliveira Rios e Alberto Moreira Lopes
continuaram fazendo a campanha de fiscalizagéo contra o leite adulterado. Chegaram a
inutilizar 39 litros de leite por estar misturado com agua. Havia leiteiro que chegava a
vender 20% de leite e 80% de agua. A explicacdo dada pelos leiteiros, segundo a Folha
do Norte, era de que “andando pela chuva, a agua escorria para dentro do vasilhame e
falsificava seu negdcio. Mas o leite saia do estabulo puro como luz do dia, juravam em
sua defesa”.?”® Em 1952, o Servico de Higiene de Alimentacdo decidiu coletar amostras
de leite entregue por 12 leiteiros de Belém para tratamento na usina de pasteurizacao.
Todas as amostras estavam contaminadas. Acontece que mesmo punidos com as multas,

batizar o leite vendido na cidade era quase uma regra.™

Os leiteiros, no entanto, ndo eram os Unicos trabalhadores que saiam as ruas para
venda de seus produtos oriundos das vacarias. Haviam outras categorias que também
trabalhavam nas ruas no que diz respeito ao comércio de alimentos, ndo sendo donos de
seus negocios, mas empregados de outros. A histéria de Raymundinho, embora
envolvido em prética criminosa, permite compreender as relagcdes entre os trabalhadores
de rua e seus “patrdes”. No inicio do ano de 1920, ele se fez passar por vendedor de
doces e acabou ludibriando Herminia Bayna que, ironicamente, era muito conhecida no
“bairro do Ladrao” onde residia e fazia doces. Segundo a Folha do Norte, Raymundinho
apareceu na porta de Herminia se oferecendo para vender seus doces, sendo aceito com
um ordenado de 15 mil réis mensais. Aconteceu que, em certa ocasido, ele saiu com
uma bandeja repleta de doces e sumiu. Em 14 de janeiro a mulher compareceu na
policia relatando o fato e dizendo que, segundo informacgdes, Raymundinho teria

vendido até a sua bandeja.?”

Os pées também eram vendidos nas ruas de porta em porta, carregados em
cestos pelos padeiros, sendo pratica comum desde o século XIX. Em 25 de junho de

1883, o Diario do Gram-Para publicou o seguinte andncio: “Atten¢ao dos padeiros.

22 Folha do Norte, 25 de janeiro de 1920, p. 4.

23 Folha do Norte. 01 de fevereiro de 1920. p.1.

27 Ao que parece essa classe era bastante organizada, tanto que em 1958 foi feita uma
convocagdo pelo primeiro secretario Olivio Farias Rodrigues, da Associacdo Beneficente dos
Leiteiros do Para, na sede da prdpria entidade, localizada na Travessa Rui Barbosa, 860, onde
seriam eleitos novos “corpos administrativos”. Apud PINTO, Lulcio Flavio. Memoria do
Cotidiano - Vol. 5. Belém: edicdo do autor, outubro de 2012, p. 23 e 45.

25 Folha do Norte, 14 de janeiro de 1920, p. 2.

2> O Paré, 4 de janeiro de 1898, p. 3.
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Chegaram para a loja Veado Branco, de Carreiro & Comp. um grande sortimento de
cestas de vime, préprias para conduzir pao e que se vende muito barato”.?’® Os padeiros
entdo ndo sO trabalhavam no interior das padarias, fazendo o pdo, mas saiam com

balaios?”’

cheios de pées vendendo nas ruas e nas portas das casas. No século XX, na
primeira metade, Segundo Fontes “O padeiro saia com um balaio grande e outro
pequeno, levando quase sempre o filho como uma forma de aprendizagem da

profissio”.?’

Fontes, em seu trabalho sobre os trabalhadores e a industria de panificagdo em
Belém entre 1940-1954, destaca que as condi¢cdes de trabalho nas padarias eram
bastante insalubres. Segundo a autora “a maioria dos trabalhadores morava nas padarias
em quartos sujos e mal arejados. O horario de trabalho era longo, com pouco tempo
para o descanso. A jornada de trabalho comecava as 18h e ia até as 12h do outro dia”.?"
Tal situacdo favorecia o poder de coercdo do panificador sobre seus trabalhadores, uma
vez que regulava os horarios e a disciplina dentro das padarias.?® Em 1950, o jornal
Folha do Norte noticiava que continuava o fabrico noturno de pdo em algumas padarias

da Capital.®*

276 Cf. Diario do Gram-Par4, 25 de junho de 1883, p. 3.

2T Morais nos diz que: “Balaio-cesto raso de talas de palmeira, de boca mais larga que o fundo,
tecido caprichosamente colorido, onde se guardam costuras, roupas, miudezas, cousas
domésticas”. MORALIS, Raimundo. O meu dicionario de cousas da Amazodnia. Brasilia: Senado
Federal, 2013, p. 33.

28 FONTES, op. cit., p. 47.

"% A autora ainda enfatiza que essas situagbes faziam com que os trabalhadores vissem seu
patrdo como explorador e que muitos trabalhadores se utilizavam do seu oficio como moeda de
barganha e sempre tentavam tirar proveito préprio em suas relacdes. Fosse levando consigo a
sua freguesia, sabotando o trabalho ou ainda utilizando restos de massa para fabricar
biscoitinhos que vendiam numa forma de aumentara renda eram os chamados “biscates”.
FONTES, Edilza Joana de Oliveira. O pao nosso de cada dia: trabalhadores e indUstria da
panificacdo e a legislacdo trabalhista. (Belém 1940-1954). p. 79.

80 Sobre trabalhadores que viviam no local de trabalho, Cancela nos informa que “comumente,
encontram-se situacGes em que os empregados de um estabelecimento comercial residiam no
mesmo local em que trabalhavam. Geralmente, as firmas funcionavam em prédios
assobrabados, cujos altos possuiam quartos onde residiam os empregados, particularmente 0s
solteiros” a exemplo, os casos dos padeiros Mariano e Gongalo “ambos solteiros e estrangeiros,
este portugués e aquele espanhol. Os dois trabalhavam e residiam na padaria a travessa Sdo
Pedro, de propriedade de um cearense, Cosme, igualmente solteiro” E ainda “os caixeiros
Antonio Mello e Antonio Saldanha, que moravam nos altos do sobrado onde ficava 0 armazém
no qual trabalhavam e residiam juntamente com o patrdo dos mesmos, o portugués Joaquim”.
CANCELA. op. cit., p. 129.

%81 Folha do Norte, 19 de abril de 1950, p. 1.
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A situacdo de muitos outros trabalhadores pobres do comércio de Belém também
era de grande exploracdo por parte de proprietarios de tabernas e mercearias. Desse
modo, no auge das contendas acerca do fechamento desses estabelecimentos aos
domingos e feriados chega a redacdo do jornal A Voz do Caixeiro, uma carta que
denunciava a dificil situacdo de alguns empregados das casas comerciais. A carta dizia

que:

“(...) existe no nosso meio casas que obrigam cinco € seis
empregados a dormirem n’um estreito quarto, cuja atmosfera é
composta de miasmas de pirarucu, carne e outros artigos em
estado de putrefacdo; ora, imaginem, d’entro de algum tempo
como ndo estara essa gente que respira esta pestilenta atmosfera;
ahi temos a rasdo das tysicas e beri-beris de que s&o victimas 0s
nossos colegas (...) Gostosamente Ihe comunico que muitas
casas da Travessa Occidental do Mercado e Rua da Republica
teem derespeitado a lei conservando as portas abertas, aos
domingos. Mucio Hasse. Belém, 13 de fevereiro de 90”.2%?

Um destes estabelecimentos era a mercearia “O Protector das Familias”, 0 qual
continuava a vender aos domingos, Visto que seu proprietario, segundo o jornal A Voz
do Caixeiro, tinha o atrevimento de comunicar aos seus fregueses “que ndo comprassem
aos sabados, porque nos domingos ele os servira ainda com mais solicitude, por isso

quem manda em sua casa ¢ ele e ndo a Intendéncia Municipal”.283

A lei de fechamento das portas dos estabelecimentos comerciais aos domingos e
feriados, na capital paraense, fora aprovada em 16 de janeiro de 1890, fato que nédo
agradou aos proprietarios, mas que agradava a classe dos trabalhadores a pedir
intervengdes para que a lei fosse cumprida, uma vez que muitos dos proprietarios
negavam-se a cumprir a lei e conservavam “seus estabelecimentos abertos além das
horas marcadas pela postura do municipio (...) nos dias de domingos e nacionais” e até
nos “dias tuteis”. Diante disso, alguns taberneiros chamados de “gananciosos”, pelo
articulista do jornal A Voz do Caixeiro pretendiam “um abaixo assinado” ao governador
pedindo para que as mercearias, nos domingos e feriados pudessem ficar “abertas (...)
até o meio-dia”. Ao que tudo indica, o fim desta questdo ia longe, ja que os
comerciantes infringiam a lei trabalhando com as portas semifechadas. O jornal A Voz

do Caixeiro, um orgdo dos empregados do comércio, avisava a tais proprietarios que

282 A Voz do caixeiro, 23 de fevereiro de 1890, p. 4.
283 A Voz do caixeiro, 2 de marco de 1890, p.3
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“fechem suas portas, sob pena de publicarmos os seus nomes”.”®* Esta “disputa” nao
terminou rapidamente, pois, em 21 de dezembro de 1897, sete anos apoés a lei de 16 de
janeiro, sobre fechamento dos estabelecimentos aos domingos e feriados, encontramos
em uma chamada no Jornal O Para, um alerta para os fiscais da Intendéncia, pois
alguns estabelecimentos do bairro comercial costumavam “vender abertamente aos

. . . ., . .9y 285
domingos e dias feriados, em prejuizo dos cumpridores da lei”.

N&o era facil entdo a vida dos trabalhadores de um modo geral, sujeitos a
exploracdo de seus patrdes, ou, no caso daqueles que trabalhavam nas ruas, as formas de
controle e disciplinamento por parte das autoridades municipais, em suas lidas diarias
em busca do sustento seu e de suas familias, ao tempo que trabalhavam para propiciar
aos demais segmentos da sociedade o consumo da garapa, do café, do leite, do pao,
entre tantos outros produtos de beber e comer. Assim, além dos estabelecimentos e dos
diversos sujeitos que compunham o mundo da alimentacdo da cidade de Belém, os
livros de receitas e seus ingredientes eram parte importante para se entender os habitos
alimentares e as influéncias na forma de produzir e consumir os alimentos, sobre tal

realidade e praticas se discutird a seguir.

284 A Voz do caixeiro, 9 de fevereiro de 1890, p. 4

285 0 Paré, 21 de dezembro de 1897, p. 2. A situagéo dos caixeiros no Rio de Janeiro, de acordo
com Souza era semelhante, com um Cddigo de Posturas que “permitia as lojas dedicadas a
venda de alimentos permanecessem abertas desde o amanhecer até as 10 horas da noite”, o que
deixava os caixeiros esgotados com longas jornadas de trabalho e “quase sem folga por todos os
trabalhadores que atuavam nesse ramo do comércio”. Uma vez que as folgas dependiam do
“humor, da boa vontade e do interesse do empregador, assim como da capacidade de persuasao
e mobilizagdo dos empregados”. SOUZA, op. cit., p. 204.
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CAPITULO 11

Sopa a Italiana, maes-bentas:
os livros de receita e a comida mestica.

“Num restaurante. O Neves pede um bife a jardineira. Ao vel-0
deante de si, interpella o garcon:

-Como € que o bife é a jardineira e s6 ha cousas de horta, dentro
do prato, taes como cebolas®®, batatas e grellos do Algarve?

O garcom impertiga-se e responde com elegancia:

-E que as flores sdo de rhetorica e somente existem na carta.

O Neves tomou nota para o indicador”.?®

A leitura deste pequeno conto, publicado em 1919 na revista A Semana, que
circulava no estado do Pard, chamou atengdo pelo fato do personagem Neves entender
que o nome do prato deveria vir representado na comida que acabara de ser servida. O
bife a jardineira, apesar do seu nome trazia na sua composicao cebolas, batatas e grelos
do Algarve, portanto, nao fazia jus ao seu nome. Esse conto nos possibilita entender que
0s pratos servidos nos restaurantes da capital paraense, conforme estamos defendemos
nesta tese, se constituem de uma mesticagem que era oriunda de trocas culturais e
influéncias de outros povos. Tais trocas ocorriam no uso dos ingredientes, nas
quantidades e tipos dos temperos e, igualmente, nas formas de preparo e apresentacdo
desses pratos, conforme percebemos no bife a jardineira apreciado pelo Neves. Nesse
capitulo objetivamos perceber aspectos dessas trocas culturais expressas na culinaria
praticada em Belém, por meio de algumas receitas e a0 mesmo tempo entender como ao
longo do periodo estudado foi possivel visualizar interferéncias alimentares que

chegaram a Belém.

O livro de receitas tem suas origens na Antiguidade Classica, os primeiros livros

que traziam receitas eram os tratados médicos.?®® Tinham uma finalidade mais

286 A cebola que aparecera constante neste capitulo, “Da familia das lilidceas, ¢ uma carnuda
raiz vegetal usada em todo mundo para aromatizar pratos. Consumida desde a Antiguidade, ndo
se tem certeza de onde se originou. Aparecendo em inscricbes em hieroglifos egipcios, em
sanscrito, hebraico, grego e latim, deixa-nos supor que tenha sido cultivada em todos esses
diferentes lugares”. GOMENSORO, p. 101.

%87 A Semana. V. 2, n° 59, 1919.

288 Segundo Trefzer “A antiguidade nos legou o famoso tratado de Apicio, uma colecdo
heterogénea de receitas reunidas no final do século IV d. c. e uma das principais fontes de
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medicinal do que propriamente culinaria. Ou seja, a culinaria era pensada e vista como
parte da terapéutica medicinal. Desde a Antiguidade os alimentos ganham classificacfes
quanto a sua natureza do ponto de vista médico de forma terapéutica e nutricional nos
chamados tratados de medicina. Hipocrates desenvolveu a chamada fisiologia dos
humores, segundo a qual as doencas eram consequéncia do desequilibrio dos quatro
humores corporais: sangue, linfa, bilis amarela e bilis negra, assim os alimentos eram

classificados segundo seus efeitos terapéutico em seco, imido, quente e frio.?*

Entdo, os primeiros estudos sobre alimentagéo sio os tratados de medicina®®, os
quais tinham por finalidade fazer a relacdo de alimentos frios e quentes e sua influéncia
na saude dos individuos. Tais alimentos eram associados ao temperamento dos seres
humanos, sendo os alimentos quentes aqueles considerados ruins, pois excitavam e
despertavam sendo afrodisiacos, devendo seu uso ser devidamente controlado, em
especial entre os jovens e muito raramente em criancas. Enquanto que os frios com

capacidade de acalmarem podiam ser mais consumidos:

“Os alimentos quentes seriam o vinho, o sal, o a¢tcar, o mel, a
canela, o cravo, a pimenta, a mostarda, o alho. Os frios seriam a
alface, o vinagre, os pepinos, o 6pio, a canféra, os cogumelos e
as frutas em geral. O vinho era uma bebida tdo quente para
Galeno, o mais importante médico da época romana que ele o
interditava antes dos 22 anos, pois até essa idade ja haveria
suficiente calor natural nos corpos. O chocolate, no século
XVIII, era considerado tdo quente que ndo devia ser dado as
criang:as!”291

Assim, a alimentacdo surge com novas funcGes além da usual manutencao do
sistema bioldgico, ou seja, apenas como alimento que serve para manutencdo das
funcdes vitais de um individuo; agora ela se insere nos estudos de medicos com objetivo
de avaliar sua interferéncia na saude e humores das pessoas. A propria relacdo entre

receitas e preparacdo de alimentos esta relacionada com as receitas médicas,

citacdo quando se fala em cozinha romana”. TREFZER, Rudolf. Classicos da literatura
culinaria: os mais importantes livros da histéria da gastronomia. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo,
2009. p. 11.

28 CARNEIRO, Henrique. Comida e Sociedade: uma histéria da alimentacéo. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2003, p. 10.

20 B ainda, “Até o século XVIII, os tratados sobre alimentos encaravam-nos exclusivamente de
um ponto de vista médico, terapéutico e nutricional, dando prosseguimento as crencas milenares
nas supostas virtudes de certos alimentos, especialmente em relagdo ao sexo”. CARNEIRO, op.
cit., p. 9.

#1 CARNEIRO, op. cit., p. 9.
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especialmente os ingredientes e suas quantidades, e como eles deveriam ser misturados

e elaborados para o equilibrio do corpo:

(13

o sabor de muitas das receitas tradicionais tem por base, de
todo modo, o esforco de ‘temperar’ os pratos mediante a
utilizacdo de ingredientes que se compensam, a fim de impedir a

ameaca de comprometimentos do equilibrio entre os

292
humores”.

Essa realidade nos remete as combinagfes que sdo encontradas ao longo dos
livros de receitas e que muitas vezes ndo fazem sentidos na mistura dos ingredientes.
Desse modo, “o arroz doce, preparado com os ingredientes leite, arroz, aglcar e canela,
por exemplo, é uma composi¢do de prato que se baseia no equilibrio das diferentes
qualidades elementares”.”®® A preocupacdo em equilibrar as receitas, para que na
alimentacdo pudessem oferecer beneficios ao corpo, foi o principal fator que deu origem
aos primeiros tratados de cozinha, os quais eram elaborados por médicos e tinham uma
funcdo de prescricdo médica. Logo, “os médicos da antiguidade, em geral, tém plena
consciéncia da necessidade de aumentar os efeitos preventivos e terapéuticos da

. ~ ;e 294
alimentacdo, recorrendo a outros ramos do saber médico”.®

Nesse sentido, os livros de receitas ou de culinaria, que surgiram como tratados
medicinais, vao ganhando espaco ao longo do século XV, especialmente com a
invencdo tipografica e a capacidade de impressdo. Sdo fundamentais para se entender
uma determinada sociedade em um dado periodo. S&o mais do que técnicas de preparo,
tipos de ingredientes ou quantidades, na verdade séo reflexos diretos da sociedade. E
ainda que os primeiros livros tenham nascido nas cortes, voltados para o consumo de

uma elite palaciana e para os cozinheiros reais,?*

eles nos possibilitam, quando
analisados com outras fontes como receituarios em jornais, pedidos de despensa, listas
de compras e cadernos de receitas, entender como a alimentacdo foi ao longo do tempo

de uma circularidade cultural significativa.

2 TREFZER, op. cit., p. 42.

% TREFZER, op. cit., p. 42.

24 MAZZINI, Innocenzo. A alimentacio e a medicina no mundo antigo. In: FLANDRIN, Jean-
Louis; MONTANARI, Massimo (Orgs.). Histéria da Alimentacdo. Séo Paulo: Estacdo
Liberdade, 1998, p. 258.

2% MAZZINI, op. cit., p. 258.



93

Segundo Ferro: “Os livros de culinaria contam sempre 0 que se podia comer,
mas ndo o que, efetivamente, se comia”.?®® Os livros em geral, até o século XIX,
refletiam uma cozinha de classes sociais mais altas. E quando incorporavam receitas de
populares ou camponeses, estas eram “variantes modificadas e refinadas, que desse
modo se metamorfosearam de pratos camponeses em iguarias senhoriais”.**" O
historiador Trezfer analisa o caso da “hollopotrida”, o ensopado espanhol Olla potrida,
relatando-nos que “com aumento de poder da Espanha no século XVI, esse prato
popular preparado com diferentes tipos de legumes e carnes se disseminou por toda a

Europa”.298

Neste capitulo farei uma discussdao sobre alguns dos livros de cozinha
importantes, desde aqueles surgidos na Europa, no século XV, até os livros editados no
Brasil, para se pensar o mundo da alimentagéo e, assim entender como as receitas que
chegam aos livros de cozinha brasileiros do século XIX sdo em grande medida
compilacdes de receitas internacionais e, ainda, como tais receitas desde o século XV
vdo sendo mesticas & medida que circulavam. E importante também que se diga que as
“mais antigas receitas de cozinha que conhecemos sdo mesopotamicas e datam do
segundo milénio a. C”.?° J& nos séculos IX e X, os livros de culinaria mugulmanos
eram de grande popularidade no mundo &rabe. Segundo Miller, houve por este
momento um nascimento da culindria isldmica medieval, considerando ainda que “em
virtude do alto nivel de especializacdo em Bagda, os livros de culinéria e etiqueta eram
extremamente populares”.>® Tal realidade em parte, como demonstra Miller, ocorre em
virtude da posicdo de importante centro comercial que Bagda ocupava naquele
momento: “Bagd4d medieval estava situada no movimentado centro de um vibrante
mundo islamico que se estendia desde o rio Indo até o oceano Atléantico. Por esse centro
passava uma profusdo de comidas exoticas e de tradi¢cdes culinarias, influenciando o
que era consumido e como era consumido”.*** Mostrar como os livros de receitas que

circulavam na Europa tinham como influéncias alimentares regides arabes se faz

2% FERRO, Jodo Pedro. Arqueologia dos Habitos Alimentares. Lisboa: Dom Quixote, 1996, p.
11.

»T TREFZER, op. cit., p. 14.

2% TREZFER, op. cit., p. 101.

% FLANDRIN; MONTANARI, op. cit., p. 30.

%0 MILLER, H. D. Os prazeres do consumo: 0 nascimento da culinéria islamica medieval. In:
FREEDMAN, Paul (Org.). A historia do sabor. Sdo Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2009, p.
143.

%L MILLER, op. cit., p. 144.
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importante para que ndo se crie uma ideia de que apenas vinham da Europa as
influéncias sentidas em Belém. Um exemplo dessa realidade descrita por Miller é o

Ziryab, um costume elegante no mundo mugulmano:

“o0 jantar comegava com sopa, seguida de peixe e, depois, ave ou
carne e sobremesas, por fim, um pequeno prato de pistache ou
améndoas. Em outras palavras, um estilo de jantar que persiste
até hoje, da sopa as nozes”.>%

Assim, o “Ziryab ¢ o exemplo mais espetacular de um processo que espalhou os
pratos e hébitos culinérios de Bagda para o resto do Isld e depois para a Europa, onde as
variacdes regionais desses mesmos pratos sio servidas até hoje”.®® Essa discussdo
também se faz importante tendo em vista como os sabores e habitos alimentares sdo téo
circulares®® e ao mesmo tempo ganham certa nogao de regionalidade. E que, acima de
tudo, as influéncias sentidas em Belém no mundo da alimentacdo perpassam por varios

povos, entre eles os arabes. Assim, vamos aos livros entdo.
1. Os livros de cozinha: circularidade e mesticagens.

O mais antigo livro de cozinha da culinaria bagdali, datado do século X e escrito
por lbn Sayyar al-Warrag, e intitulado Kitab al-tabikh (Livro de Culinaria), é segundo
Miller o mais antigo de qualquer idioma, sendo uma listagem de alimentos, pratos,
bebidas, utensilios culinarios, ingredientes e receitas.*® J4 o segundo livro bagdali,
escrito por volta de 1226 por Muhammad al- Khatib al-Baghdadi, intitulado Kitéb al-
takikh, em relacdo ao outro € mais especifico tanto nos ingredientes como nas formas de
preparo, trazendo os sabores da Bagda Medieval. Composto por 164 receitas ou pratos,
reproduz uma alta cozinha da cidade do califa. Teve também maior circulacdo e varias
reproducdes. Segundo Miller, é importante entender como pelo livro percebe-se a
influéncia da culinaria persa na cozinha ensinada da culinaria bagdali.*®® Tal realidade
nos mostra que a mesticagem da alimentacdo, entendida como trocas e influéncias

alimentares foi o pilar de sustentacdo de muitas sociedades.

%2 MILLER, op. cit., p. 145.

%3 MILLER, op. cit., p. 145.

%% Sobre assunto ver: GINZBURG, Carlo. O queijo e os vermes: o cotidiano de um moleiro
perseguido pela Inquisi¢cdo. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1987.

5 MILLER, op. cit., p. 148.

%% MILLER, op. cit., p. 149 e 150.
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Na Europa uma das primeiras obras de receitas, de lingua francesa, foi Le
Viandier,®’ datada de 1490, obra de autoria atribuida a Guillaume Tirel, conhecido
como Taillevent, sendo uma obra que refletia a mesa nos circulos palacianos.**® Em
suas paginas figuram receitas de sopas, carnes assadas, entremets (entrepastos), sopas
engrossadas sem carne, pratos para alimentagdo de doentes, peixes € molhos. “Os pratos
refletem a situacdo da arte culinaria de entdo e o gosto predominante da nobreza
palaciana no século XIV”.3% Era também uma cozinha com receitas internacionais, uma
vez que “o estreito contato entre as classes sociais mais altas e suas constantes viagens

. N , . 310
levou a disseminag@o de grande numero de pratos e receitas em toda a Europa”.

No ano de 1485, foi impresso o 12 livro de receitas de nacionalidade alem3,
intitulado de Kuchemaistrey, de autor desconhecido e, que teve ampla aceitagdo na
sociedade sendo reimpresso por diversas vezes. Além das receitas, o livro trazia mais
informacdes da arte terapéutica de que de culinéria, tratando do uso de temperos como

alho, acafrio®

, gengibre, acucar, manjerona, salvia, arruda e azedinha, que eram
marcas constantes e eram usados tendo como ponto de partida suas caracteristicas
terapéuticas e medicinais.**? O livro Le cuisiner Francois, de La Varenne, datado de
1651, é tido como um dos marcos fundador da culinaria classica francesa. Foi
importante porque ele deixou de fazer as compilacdes e de centrar sua cozinha no
emprego das especiarias e assim de utilizar os métodos ja enraizados na cozinha

europeia:

“Além do emprego discreto de condimentos, também chama a
atencdo que a carne ndo é mais preparada em grandes pecas, €
sim primeira dividida em pedagcos menores e entdo preparada

conforme suas diferentes qualidades especificas”.*"

%7 Segundo Ferro, “Em Franga, (...) Em 1306, apareceu um Traité oi ['on enseigne d faire et a
appareiller et assaisonner toutes viandes selon divers usages de divers pays. Depois, em 1350,
surgiu o Grand Cuisiner de toute cuisine, obra anénima, impressa em meados do século XVI”.
FERRO, op. cit., p. 87.

%% TREFZER, op. cit., p. 21.

%9 TREFZER, op. cit., p. 24.

319 TREFZER, op. cit., p. 24.

31 Acafréo - “condimento originario da regido que, se prolonga da Europa até o Leste Asiatico.
E tempero de perfume e gosto delicados e caracteristicos, que funciona como eficiente corante.
Na Antiguidade, ja era conhecido por egipcios e judeus, sendo citado por Salom&o no Céantico
dos céanticos. Na Roma Antiga, misturado ao vinho, era bebido como um afrodisiaco”.
GOMENSORO, op. cit., p. 12.

32 TREFZER, op. cit., p. 57.

33 TERFZER, op. cit., p. 138.
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No século XVIII, mais precisamente no ano de 1746, tem-se a publicacdo do
livro La cuisinére bourgeoise, de Menon, um dos mais destacados e renomados mestres
cozinheiros da Franga, cuja obra marca também uma mudanga, pois, ele foi o primeiro
livro que se destinava a mulher que cozinhava, ndo era um livro destinado aos
cozinheiros e chefes de cozinha, mas voltado ao publico feminino que cozinhava.
Menon também “formulou diretrizes para uma cozinha que procura um caminho
intermediério entre a grande cuisine dos aristocratas e a cuisine paysanne das pessoas
mais simples”.*** Como ocorreu com a sopa de cebola que vinha da cozinha de pessoas

mais simples e que, posteriormente, ganhou status de classico da culinéria francesa.?™

No século XIX, marca-se profundamente a cozinha francesa, em parte devido
aos trabalhos de Antonin Caréme™'® e August Escoffier®"’, sendo o primeiro responsavel
pela consolidagdo no campo mundial da reputacdo da Haute Cuisine®® Francesa. Nas
palavras do historiador Terfzer: “ele ampliou, modificou, sistematizou e codificou o
conhecimento culinario ja existente e langou, com seu trabalho e as obras publicadas, os
fundamentos sélidos para a Haute Cuisine francesa do século XIX”.** Criou uma
cozinha classica que nasce de elementos béasicos e combinagBes habeis. Essa
importancia da cozinha francesa consolida-se ainda mais com Auguste Escoffier que,

com Le Guide Culinair, langou novas bases e referéncias na cozinha francesa.

Foi justamente neste momento de efervescéncia da culinaria francesa que foram
publicados no Brasil os primeiros livros de receitas e de culinaria. Mas, apesar da

importancia da cozinha francesa, foram os livros de cozinha portugueses®® os de grande

S TERFZER, op. cit., p. 178.

31 |bdem, nota 13.

316 Sobre Caréme ver: KELLY, lan. Caréme: cozinheiro dos reis. Rio de Janeiro: Jorge Zahar,
2005.

317 Sobre Escoffier ver: JAMES, Kenneth. Escoffier: o rei dos chefs. Sao Paulo: Editora SENAC
Sao Paulo, 2008.

38 Haute cuisine — “Expressdo francesa que caracteriza a comida preparada de maneira
elaborada, geralmente por um chef, e apresentada de forma elegante. Uma comida preparada de
forma perfeita”. GOMENSORO, op. cit., p. 212.

9 TERFZER, op. cit., p. 210.

%% Em Portugal “o primeiro manuscrito do género que se conhece ¢ o chamado Livro de
Cozinha da Infanta Dona Maria, cujo original se conserva na Biblioteca Nacional de Napoles,
erradamente designado por Trattato di cucina Spagnuolo. A sua designacao corrente advém-lhe
do nome da proprietéria, D. Maria de Portugal, filha do Infante D. Duarte e neta de D. Manuel |
que, em 1565 casou-se com Alexandre Farnésio, 3° duque de Parma, Piacenza e Gustalla,
levando portanto para a Italia o pequeno tratado de cozinha, que ai depois permaneceu”. O
manuscrito foi escrito por 6 maos, provavelmente do final do século XV e inicio do século XVI,
apresenta 59 receitas culinérias em cadernos de manjares de carne; manjares de ovos; manjares
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influéncia para as primeiras obras publicadas no Brasil, ainda no século XIX. Destaca-
se desse modo O Cozinheiro Imperial, livro datado de 1839, de autoria desconhecida
que é apenas assinado com as inicias R. C. M,**! publicado pela editora Laemmert.
Outro livro foi 0 O Cozinheiro Nacional publicado pela editora B. L. Garnier, em 1882
e o Diccionario do Doceiro Brasileiro de autoria do Dr. Anténio J. de S. Rego,

publicado em 1885, pela J. G. de Azevedo.**

O primeiro livro de cozinha portugués, datado de 1680, intitulado Arte de
Cozinha®** fora de autoria de Domingos Rodrigues. De acordo com Paula Pinto e Silva,
Domingos Rodrigues foi mestre de cozinha na corte de D. Pedro Il, sendo seu livro
voltado “para a elite, para as grandes casas, que viria a mostrar também como
alimentaco e os modos & mesa serviam para marcar diferenca entre grupos sociais”.*?*
Segundo Cristiana Couto “até o final do terceiro quartel do século XIX” tem-se em
Portugal cerca de “oito livros impressos, dois dos quais relativos a conservaria e
confeitaria”.**® Essa realidade demonstra também que as publicacdes de livros de
culinéria estavam ganhando forca no século X1X, e que os livros voltados para a dogaria

tinham importancia.

Os livros editados no Brasil também ganharam essas caracteristicas, sendo que a
parte de dogaria €, em muitos momentos, cépia fiel das receitas portuguesas. Por outro
lado, como informa Cristiana Couto, 0 momento do aparecimento do livro portugués a

Arte de Cozinha ocorre quando de dois momentos distintos da alimentacdo europeia:

“o da passagem de uma cozinha medieval, localizada na Baixa
Idade Média (XIV-XV), e que, de maneira geral, aparece ser

de leite e manjares de conserva. Conta também com 7 receitas de carater medicinal. FERRO,
op. cit., p. 87 e 88.

2t Segundo Algranti, “a auséncia de um estilo de cozinha e de instru¢des pessoais (...) leva a supor que o
autor do primeiro livro brasileiro de culinaria ndo tenha sido um cozinheiro (...) o fato de o autor se
intitular chef pode ter sido uma forma de conferir respeitabilidade a obra, reafirmando uma antiga
tradicdo na histdria da edi¢do dos livros de cozinha, cujas obras mais divulgadas, desde a Idade Média,
foram escritas por cozinheiros experientes a servigo das grandes casas de nobreza europeia”.
ALGRANTI, Leila M. O mestre Cuca Sem Nome. In: www.revistadehistdria.com.br. Acesso em 15
janeiro de 2016.

%22 £ importante dizer que a partir de 1839, com a publicacdo do Cozinheiro Imperial, foram publicadas
ainda 13 outros livros voltados para cozinha e suas receitas. Destes 10 livros eram sobre confeitaria e 3
sobre cozinha sendo 1 voltado para economia das familias e outro intitulado Cozinheiro Popular de 1900.
323 RODRIGUES, Domingos. Arte de Cozinha. {1680}. Rio de Janeiro: Editora Senac, 2008.

324 SILVA, Paula Pinto. Introducéo do Livro. Arte de Cozinha. {1680}. Rio de Janeiro: Editora Senac,
2008, p. 22.

%25 COUTO, Cristiana Loureiro de Mendonga. Alimentacéo no Brasil e em Portugal no século XIX e o
que os livros de cozinha revelam sobre as relagGes entre coldnia e metrépole. Dissertagdo de Mestrado.
PUC- Séo Paulo, 2003, p. 17.
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mais ou menos semelhante em toda a Europa, e a emergéncia de

uma nova cozinha ‘a francesa’, que tenta romper com as antigas

o « g . 326
praticas culinarias”.

Um exemplo dessa realidade é que, na obra de Domingos Rodrigues, o agucar
que tinha seu uso tanto para pratos doces como salgados, a medida que ele sofre
influéncia francesa “demonstra uma tendéncia a migragao do aglicar em dire¢ao aos
pratos doces, mas estd ainda conectada a cozinha quinhentista portuguesa ao manter sua
permanéncia em pratos salgados”.*?’ Assim, Barbosa e Gomes argumentam que 0s
livros e manuscritos de receitas sdo acima de tudo fundamentais “para o
estabelecimento de uma gastronomia no Ocidente. Isso significa que as constituices de
um campo, a partir do qual o ‘gosto’ culindrio foi formado e arbitrado dependeu
bastante das publicacdes impressas”.®®® Para as autoras é importante também destacar
como a culinéria de papel tem relacdo com a culinéria real e na préopria construcdo do

gosto uma vez que:

“Ao registra-la, documenta-la e publica-la sob vérias formas, a
culinaria de papel acaba por transformar, muitas vezes, a
culinaria real em uma culinaria cuja difusdo e circulacdo podera

vir a se constituir em um paradigma do gosto e, eventualmente,

em uma marca identitaria de todo um povo (...)”.329

Ou seja, a culinaria como portadora de certa circularidade cultural de tempo e
espaco. As receitas e seus ingredientes como detentoras de certos significados culturais
de uma determinada sociedade. Assim, o livro de receita como um “disseminador de
gostos alimentares, bem como num difusor de usos e costumes”.**® Ou ainda como

ressalta Goncalves:

%26 COUTO, op. cit., p. 20.

%27.COUTO, op. cit., p. 23.

328 A autora denominou esse estudo de “culinaria de papel” uma vez que “Por culinaria de
papel” entendemos “todo material impresso sobre a arte de cozinhar e/ou relativo as diferentes
cozinhas e culindrias existentes. Nosso universo inclui varios tipos de livro sobre culinaria:
livros antigos e recentes, disponiveis em livrarias e bibliotecas, ficharios ou cadernos de receitas
gue se encontram ainda em muitas casas, conventos, lojas, orfanatos e prisdes, e inclusive livros
de critica gastronomica”. Nesse sentido, as autoras, em 2004, fizeram um mapeamento dos
livros de culinaria em todo territério brasileiro, sendo encontrados 907 livros em diversos
pontos de pesquisa, destes 50% ja estavam com as datas de publicagdo identificadas. As autoras
afirmam ainda que as publicacGes deste tipo de trabalho ganham um crescimento a partir dos
anos 1990. BARBOSA, LiVIA & GOMES, Laura Graziela. Culinaria de Papel. Revista Estudos
Histdricos, n. 33, 2004, p.1 e 5.

9 BARBOSA & GOMES, op. cit., p. 2.

%0 BARBOSA & GOMES, op. cit., p.4.
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“As preferéncias alimentares, os modos de cozinhar, as formas
de apresentagdo dos alimentos, as maneiras de mesa, as
categorias de paladar ou gosto, todos esses elementos inter-
relacionados compdem um codigo cultural por meio dos qual

mediac¢bes sociais e simbolicas sdo realizadas entre 0s seres

. 331
humanos € o universo”.

Por essa perspectiva o livro de culinéaria:

“permite identificar os tipos de alimento consumido, através do
mapeamento das receitas, das combinacbes consideradas
culturalmente legitimas e suas diferentes formas de preparacéo,
os tipos, a estrutura e contexto social das refeicbes de uma
determinada sociedade e época. Ele identifica também os
publicos a que se destina, que concepgdes e versdes sobre
alimentacdo e saude ele dissemina e a que esferas da sociedade
ele se encontra mais intimamente associado”.*2

Nos livros de receitas também é possivel encontrar essa mesticagem nos pratos e
ingredientes. Estes livros traduzem a “cozinha escrita” a qual, “permite codificar, em
um repertorio estabelecido e reconhecido, as praticas e as técnicas elaboradas em
determinada sociedade”.**® E, desta forma, entender e identificar as misturas e
hibridismos. Godoy informa que ao menos dois processos compdem as cozinhas
colonizadas, uma seria quando ‘“a cozinha do colonizador ¢ adotada pela populagdao
local em detrimento de praticas tradicionais, ocasionando uma transformacéo radical em
seus habitos alimentares. No segundo, a cozinha do colonizador passa a ser apropriada
por certas camadas sociais, que a utilizam como um meio de diferenciacdo social e

~ . . 4
manuten¢do de uma dada hlerarqula”.33

Considero importante antes de analisar os livros publicados no Brasil no que
tange a mesticagem da comida, receitas, pratos e ingredientes falar sobre o Livro do
Cozinheiro ou Libre Del Coch, livro de cozinha catald, datado do século XVI, mas que
pode ser do século anterior, cuja autoria é de Mestre Robert (Roberto de Nola), que
retrata uma cozinha de raizes historicas e que mostra um panorama da alimentacao

naquele momento. Inclusive, existem livros de cozinha catald anteriores ao Livro do

31 GONCALVES, José Reginaldo Santos. A fome e o paladar: a antropologia nativa de Luis da
Céamara Cascudo. Revista Estudos Histdricos, n. 33, 2004, p. 8.

32 BARBOSA & GOMES, op. cit., p. 4.

33 E antes que se diga que os livros de receitas si0 controversos porque no geral, traziam
apenas o0s pratos elaborados para as classes mais altas, ou seja, de uma cozinha da elite, vale
dizer que “entre as classes dominantes e classes dominadas, ndo exclui uma convergéncia
cotidiana dos gostos e dos habitos”. MONTANARI, op. cit., p. 63.

34 MACIEL, op. cit., p. 4.



100

Cozinheiro datados do século XIV.*** A primeira edicdo castelhana do livro Mestre
Robert data de 1525, com publicacdo em Toledo, a qual era entdo capital do reino, por
Diego Perez Davila e por ordem de Carlos V. Ao que tudo indica o livro, mesmo num
contexto em que 0s impressos eram ainda muito limitados e restritos a pequenos grupos,
parece ter sido fonte de certo interesse, uma vez que entre o periodo de 1520 e 1577,
obteve seis edi¢des catalas ¢ dez em castelhano, “nimeros extraordinariamente altos
para a época para um livro de cozinha”.**® O livro® traca segundo Santos, “o amplo
panorama alimentar palaciano da peninsula, bem pouco tempo antes da chegada da
contribuicdo do Novo Mundo a cozinha europeia, dando-nos também uma visdo social

da época e de seus costumes alimentares”.3®

O fato do livro ser referéncia ao periodo antes das influéncias do Novo Mundo,
mostrando como eram 0s pratos e receitas, sera importante para identificarmos a
mesticagem quando da analise dos livros brasileiros. Ter uma visdo do mundo da
alimentacdo, em parte da Europa, antes das influéncias oriundas do processo das
Grandes Navegacdes, ratificam a ideia aqui defendida do processo de mesticagem e
muitas vezes de manuten¢do e trocas de sabores. Neste sentido, segundo Carneiro, “as
viagens dos alimentos pela historia, seu périplo transoceanico na época das navegacoes
e 0 seu impacto na constituicdo da era moderna, com migracGes e mesticagens nunca

antes conhecidas”.>*°

3% Segundo Santos, existem outros manuscritos cataldes que estdo relacionados a cozinha
“como o Livro Del Coch de la Canonja de Tarragona”, de instrugdes sobre alimentos a serem
consumidos ao longo do calendario liturgico, de 1331 e o famoso Livre de Sent Sovi, de 1324”.
SANTOS, Sérgio de Paula. In: NOLA, Robert de. Livro do cozinheiro. Sdo Paulo: Instituto
Brasileiro de Filosofia e Ciéncia “Raimundo Lulio”, 2010, p. 15.

3% SANTOS, op. cit., p. 16.

370 livro contém além das receitas um Livro de regras para a boa préatica do corte [carne] e
da arte de cozinhar e também para o bom preparo de quaisquer pratos e molhos; além do corte
ensina como amolar ou afiar, como servir bebida, regras de etiqueta de como servir a bacia de
lavar as maos, modo de dispor a comida na mesa, sobre as fun¢des do mordomo, as fungdes do
mestre-sala, camareiro, roupeiro, copeiro, trinchador, cozinheiro cavalari¢o, para enfim, falar
“da arte da cozinha, dando algumas regras para que se faga grande variedade de molhos e
comidas (...) De inicio, mostraremos como fazer diferentes molhos, por exemplo: molho
comum, molho de peru, pimentas de claréia, farofa de duque e outros. E para que se saiba, digo
aqui: de todos os quitutes existentes no mundo, estes trés sdo a melhor flor: molho de peru,
mirrauste e manjar branco, merecendo cada um deles uma coroa real, pois, sdo a flor dos
demais”. NOLA, op. cit., p. 47.

38 SANTOS, op. cit., p. 16.

%9 CARNEIRO, op. cit., p. 75 e 76.
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Foi um processo que ocorreu dos dois lados do Atlantico e, antes disso 0s
hibridismos j& ocorriam dentro das fronteiras da propria Europa. A historiadora lIsabel
Drumond Braga analisa como ocorreu a chegada dos produtos brasileiros em Portugal e,
coloca Portugal como grande reprodutor dos habitos e costumes brasileiros. Segundo
Braga: “A influéncia de Portugal e de Castela na introdugdo dos produtos dos ‘novos

mundos’ no continente europeu foi uma realidade incontestada”.**° E ainda:

“no final do século XVIII, Portugal recebia do Brasil produtos
alimentares e bebidas, como aguardente, acUcar, arroz, cacau,
café, carne de porco, castanha de caju, cravinhos, farinha de
mandioca, feijdo, legumes, mel, melago, sésamo e tapioca” 84l

Essa realidade de hibridismo foi muito atuante também dentro da prépria
Europa, entre as diversas regides foi comum as influéncias alimentares. Vejamos um
exemplo, no livro de culinaria De honesta voluptate et valetudine de Platina, de
Bartolomeo Sacchi, datado de 1474, tem-se pratos a base de massa que eram
componentes da cozinha Italiana, mas, aparecem pratos de carater “internacional”, a
exemplo, o Manjar Branco (bianco mangiare), “representado em quatro variantes
diferentes de receita, duas ‘a moda catald’. Estas tltimas refletem a influéncia espanhola

no Sul da Italia (Napoles e Sicilia).”**?

No Livro do Cozinheiro aparecem receitas tipicas de regifes mediterraneas
como é o caso dos Cogumelos catald, Broscato a catala e Garbies a catald. Mas,
também receitas italianas como: Sopas a Lombarda, Tortas Genovesa e xinxanela a
Veneza; receitas francesas como: Molho Francés e figos a francesa e ainda receitas
mouras como: a Berinjela @ moda moura e Ab6bora a moda moura. Nas receitas
utilizavam-se muito os seguintes produtos: agucar, canela, gengibre, acafrdo e pimenta.

343

E ainda, salsa, mel, cravo, menta, coentro®”, pimenta longa, salvia, alho, borragem,

manjerona, noz de exaque, cardamomo, rosmaninho, hissopo.*** O livro traz o uso de

%0 BRAGA, Isabel M. R. Mendes Drumond. Sabores do Brasil em Portugal: descobrir e
transformar novos alimentos (séculos XVI-XX). Sdo Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2010, p.
95.

%1 BRAGA, op. cit,, p. 96.

%2 TREFZER, op. cit., p. 48.

330 coentro ¢ originario do Oriente Médio, “j4 era mencionado em textos egipcios e em
sanscrito. Foi trazido para a Europa pelos romanos que, para conservar a carne, esfregavam-na
com uma mistura de coentro, vinagre e cominho. Os chineses acreditavam que o coentro
conferia a imortalidade e, na Idade Média, fazia parte dos elixires do amor, como afrodisiaco”.
GOMENSORO, op. cit., p. 119.

% NOLA, op. cit., p.19.



102

grande variedade de peixes, especialmente porque tem um cardapio para os dias de

guaresma e, portanto, sem carne.>*

As carnes aparecem, em especial, o carneiro, cerca
de 72 mencgdes, porco 21 vezes, boi 6 vezes e vitela 8 vezes, ja a carne de cabra e 0 seu
leite 31 vezes.>*® As carnes aparecem num grande nimero de receitas, em especial,
porque elas eram elemento importante nas mesas desde a ldade Média, quando o0s
nobres tinham o direito a caga e o consumo das carnes, sendo essa realidade muito
visivel nos livros analisados, uma vez que tais obras sdo reflexos também de uma
cultura alimentar de “nobreza e da burguesia abastada. Os nobres € os ricos nao apenas
consumiam carne com mais frequéncia, como também comiam preferencialmente os
tipos cujo padrio refletia sua propria posicdo social”.**’ Situacdo que demonstra
também a presenca de animais nos livros de receitas brasileiros do século XIX, tais
como cordeiro, carneiro, vitelo, leitdo, frangos, perdizes, frangdes e capdes. Entre 0s
legumes tem-se “abobora (41 vezes), cebola (40), espinafre (10), berinjela (9), trufa (8),

couve (7), acelga (6), porro (1)”.3%

Ora, os ingredientes que aqui aparecem sd@o em grande medida utilizados nos
livros de receita portugueses e também nos livros brasileiros de receitas do século XIX.
Logo, podemos entender que em grande medida a base das receitas e muitas vezes as
formas de preparo mantiveram-se ao longo do tempo. Mas, vdo sendo acrescidas de
outros ingredientes o que muda de um lugar ao outro e no caso do Brasil e ainda de
Belém a incorporacdo de algumas técnicas e ingredientes de uso local sera realizado o

que transformara essa cozinha mestica.

Nas péginas seguintes, vai ser possivel encontrar muitas vezes o uso da canela,
do acgUcar, da salsa, coentro, cebola e outros ingredientes que marcam uma historia da
cozinha. As maiorias dos produtos que aparecem no Livro do Cozinheiro védo continuar

a aparecer em outros livros, o que refor¢ca minha tese de que a comida mestica ocorreu

3% 0Os livros editados até o século XIX trazem opcdes para os dias da quaresma e considerados
de dias magros e de jejum. Muito em funcdo das proibi¢des de carne advinda da Igreja Catdlica.
Alids, essa realidade ndo nasce obrigatoriamente da religido, mas acima de tudo pelo viés
econémico como salienta GROTTANELLI, na Antiguidade “As leis sagradas ou os calendarios
religiosos dizem respeito aos sacrificios publicos em que se imolavam, principalmente, ovelhas,
animais de valor intermediério; os baixos-relevos representam sacrificios ‘privados’ em que se
oferecem porcos, 0s animais menos caros; por fim, os vasos mostram sacrificios grandiosos e
prestigiosos, em que se matam as vitimas mais caras, os bovinos”. GROTTANELLI, Cristiano.
A carne e seus ritos. In: FLANDRIN; MONTANARI, p. 127.

% | EIMGRUBER, Veronika. In: NOLA, op. cit., p. 20.

% TREFZER, op. cit., p. 123.

%8 LEIMGRUBER, op. cit., p. 20.
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no Brasil, em Belém, mas, acima de tudo ocorreu na Europa, alias, foi da Europa que
vieram muitas receitas adaptadas aqui no Brasil e em Belém. A analise, portanto, sera
pautada em grande medida na cozinha de ingredientes, ideia que percebe a cozinha
como “uma missdo principalmente (...) de conhecer a fundo, pensar e utilizar os
ingredientes independentemente de seus ‘conceitos’ pré-estabelecidos, suas origens,
suas ‘amarras’ histérico-culturais”.>*® Dentro desse entendimento sera analisado as

receitas e ingredientes para se entender como elas sofrem hibridismos.
2. Um pouco disto, um pouco daquilo: as receitas e seus usos.

O Manjar Branco € uma das receitas mais antiga e constante, ja aparecendo no
livro francés Le Viandier, e, a0 que se sabe, era conhecido também na Inglaterra,
Alemanha e Catalunha, sendo elaborado de diversas formas ja que “os cozinheiros
transformavam as receitas do repertdrio internacional de acordo com as preferéncias do
pais ou de seus senhores”.**® Assim “os Blanc-mangers tinham em comum a cor branca
dos ingredientes, simbolizando pureza e abstinéncia. (...) além da carne de aves ou
peixe, também arroz, leite, améndoas descascadas e gengibre”.351 No livro De honesta
voluptate et valetudine, de Platina, de Bartolomeo Sacchi, de 1474, aparece 0 Manjar
Branco a Moda Catald, que levava leite de cabra, farinha fina de arroz, capdo, agucar,

4gua de rosas.** Nesta verséo, instrui-se a utilizacéo do frango capo.***

O livro portugués Arte da Cozinha do século XVII, de Domingos Rodrigues,
bem como no brasileiro Cozinheiro Imperial, de R. C.M de 1840, livros que se separam
por cerca de dois séculos e que ainda assim trazem receitas que eram elaboradas de
maneiras semelhantes, temos a presenca do Manjar Branco. Antes, contudo, vejamos 0
Manjar Branco do Livro do Cozinheiro, do século XV:

“Toma-se uma galinha, oito oncas®** de farinha de arroz, meia
libra de agua rosada, uma libra de agucar fino, oito libras de leite
de cabra (se ndo tiver esse leite, toma-se trés libras de améndoas
brancas) (...) pde-se (a galinha) a cozinhar numa panela em que

9 BUDEL, Luana; FERREIRA, Talitha & PELLERANO, Joana A. Cozinha de ingredientes:
uma forma de atualizar tradigdes gastronémicas. Revistas Contexto da Alimentagdo, p. 30.
WWW.Sp.senac.br

%0 TREFZER, op. cit., 25.

%1 TREFZER, op. cit., p. 25.

%2 Agua de rosas: Aromatizante identificado pelo odor de rosas, de uso culinério na docaria
ibérica, brasileira e do Magreb. LODY, op. cit., p. 45.

%3 TREFZER, op. cit., p. 50.

34 “ONCA: medida de peso inglesa, equivale a 28,349 g”. REGO, op. cit., p. 318.
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se ndo tenha cozinhado nada; a meio do cozimento, tira-lhe o
peito e desfia-se como se fosse acafrdo, regando-o bem com
agua rosada. Recoloca-lo na panela (...) pde-se a galinha na
panela, e joga-se sobre ela caldo também de galinha (...).
Despeja-se metade do leite na panela, pondo aos poucos boa
farinha, mexendo sempre para que nao grude na panela.
Acrescentam-se oito dinheiros de acucar, continuando a fervura
e mexendo sem descanso, pondo mais leite quando necessario,
mas aos poucos para que ndo grude nem se deixe queimar.
Quando a mistura clareia, a galinha esta pronta, e ndo se pde
mais leite; e ao assumir aspecto de queijo tostado, entdo estard
cozida: joga-se &gua rosada e gordura de panela, desde que
limpa, isto é separada da banha. (...)se polvilha aclcar fino.

Assim se faz um manjar branco gostoso e perfeito”. 3

No livro de Domingos Rodrigues Arte de Cozinha, do século XVII, em seu
capitulo VI, encontra-se a receita de Manjar Branco que deveria ser feito com galinha,
leite, agUcar, farinha de arroz, 4gua de flor.**® No livro também existem mais outras 5
receitas de manjar branco: Manjar-branco amarelo; Manjar-branco assado; Manjar-
branco banhado; Manjar-branco de fruta e Manjar-branco de péros. O que demonstra
a constancia e importancia que este prato ganha ao longo do tempo. A receita do livro
Arte de Cozinha:

“Depois que um peito de galinha estiver meio cozido, desfiado e
desfeito em um tacho com a colher, deitam-lhe duas camadas de
leite, dois arréteis de acUcar e arrétel e quarta de farinha de
arroz, mexendo-se ao cozer; enquanto se vai cozendo, deitem-
Ihe pouco a pouco meia canada de leite, para se refrescar, e um
arratel de acUcar; como estiver cozido (que se pode conhecer se,
metendo-lhe a ponta de uma faca, despegar liso), deitem-lhe
agua-de-flor, tire-se do lume e corte-se em pelas. Do mesmo

modo se faz de peixe ou de lagosta em lugar de galinha”.*’

Igualmente, no livro brasileiro O Cozinheiro Imperial, faz-se com galinha, leite,
acucar, farinha de arroz e agua de flor. Tanto no livro de Domingos Ferreira como no
livro de R. C. M, no final, tem uma sugestdo de que se pode fazer este manjar com

peixe ou lagosta no lugar da galinha. VVejamos:

“Ponha para cozinhar um peito de galinha. Na metade do
cozimento, retire-o, desfie e ponha-o numa panela grande ou

%5 NOLA, op. cit., p. 50 e 51.

%% Agua de Flor: 4gua aromatizada com o emprego de flores ou de esséncias naturais. LODY,
Raul. Vocabulario do Acucar: histdrias, cultura e gastronomia da cana sacarina no Brasil. Sao
Paulo: editora Senac S&o Paulo, 2011, p. 44.

%" RODRIGUES, op. cit., p. 151.
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tacho, acrescente 5 litros de leite, 1 kg de acucar e 600 g de
farinha de arroz, mexendo enquanto cozinha e juntando, pouco a
pouco, mais 1 litro de leite e 450 g de agUcar. Verifique se esta
cozido introduzindo a ponta de uma faca no creme. Se ela sair
limpa, estd pronto. Junte agua de flor, retire do fogo e corte em
pedacos. Também se pode fazer este manjar com peixe ou

lalgostal”.g‘r’8

Apesar das diferengas entre uma receita e a outra, especialmente no que diz
respeito a receita do século XV, que fazia uso de uma galinha inteira e que pela técnica
era um prato mais demorado devido aos varios momentos de elaboracdo, de um modo
geral as receitas mantiveram os mesmos ingredientes e modo de preparo da receita do
Livro do Cozinheiro. Sendo que a receita do livro de Domingos Rodrigues, Arte de
Cozinha, ja aparece mais enxuta, fazendo uso, por exemplo, de apenas o peito do
frango, ainda que mencionando outras opcBes que podem substituir o frango; enquanto
a receita do livro de R. C.M, O Cozinheiro Imperial, datado de 1840, nos apresenta uma

compilacgéo do livro portugués Arte de Cozinha.

Outra receita que esta presente no Livro do Cozinheiro, é a Galinha Armada, a

qual, por sua vez, levava os seguintes ingredientes:

“Leva-se ao fogo uma galinha no espeto; quando estiver meio
assada, envolve-se em toicinho. Batem-se bem ovos, que aos
poucos sao despejados sobre a galinha; em seguida, recobre-se a
galinha de farinha. Durante o processo, girar sempre 0 espeto
sobre o fogo. Nesta receita, a cobertura (couraca) é melhor do
que a galinha. Af esta como se faz a galinha armada.>*®

No livro Arte de Cozinha, encontramos:

“Pica-se uma galinha com dois arrateis de carneiros, meio
arratel de toucinho e todos os cheiros, deixando-se com
adverténcia os ossos da galinha inteiros: logo que estiver
afogada metade de toda esta carne, se tornara ao cepo para se
picar junto com outra metade e temperar com todos 0s
adubos®®, vinagre, quatro ovos e um quarto de pdo ralado:
depois de temperada a carne, arme-se a galinha com 0s 0ssos em
uma frigideira untada de manteiga; como estiver do tamanho
que era, componha-se com lardos de toucinho por cima e ponha-
se sobre a sopa de nata feita na forma da dourada e mande-as a
mesa. Deste modo se fazem perus, frangdes e pombos. Também

%8 R.C.M.,, op. cit., p. 72.

%9 NOLA, op. cit., p. 63.

30 «ADUBO. O mesmo que tempero. Adubos pretos sio o cravo-da-india, a pimenta-do-reino e
outros”. R.C.M., op. cit., p. 195.
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se fazem perdizes e coelhos, mas pGem-se sobre sopa de

queijo”. 361

No Cozinheiro Imperial, a receita leva 0 nome de Galinha Montada, composta
de galinha, carneiro, toucinho, cheiros, especiarias, vinagre, ovos, manteiga, sopa
dourada de nata e farinha de rosca. Aqui nesta receita ja temos certa diferenga tanto no

modo de fazer, como nos acréscimos de ingredientes:

“Pique uma galinha com lkg de carneiro, 450 g de toicinho e
todos os cheios. Refogue a metade de toda essa carne, misture-a
com outra metade e tempere com especiarias, vinagre, quatro
ovos, e farinha de rosca. Depois de temperada a carne, arma-se a
galinha com os ovos numa férma untada com manteiga. Quando
estiver do tamanho natural, cubra-a com fatias de toicinho e leve
para assar no forno, em fogo baixo. Quando estiver pronta, sirva
com Sopa dourada de nata. Desse modo se fazem peru, frangao
e pombo. Também se fazem perdiz e coelho, s6 que servidos
com sopa queijo”.362

Na primeira receita do Livro do Cozinheiro, 0 modo de fazer o frango é assado
inteiro no espeto, o qual deve ser sempre girado, sendo que o autor ndo especifica o
tempo que deveria ficar e nem as quantidades com clareza, o que demonstra que a
receita deveria atender um publico especifico de cozinheiros que tinham noc¢do da
quantidade a ser usada. As medidas sdo postas como se quem elaborasse o prato tivesse
conhecimento da receita e dominio sobre ela. O livro ndo se destinava ao grande publico
e nem para as donas de casa.’*® No livro Arte de Cozinha e na receita do Cozinheiro
Imperial ha um acréscimo de carne de carneiro, cheiros ou especiarias, vinagre, pdo
ralado, manteiga e a sopa de nata na hora de servir. Aqui ja aparece hibridismo na
receita e acréscimos de ingredientes como especiarias, manteiga, pao e vinagre; bem
como outra forma de apresentacdo desse prato, sendo servido com pao e sopa de natas,
caracteristica que marca a cozinha portuguesa. Enfim, parece-nos que o prato se torna
mais robusto, até mesmo mais complexo ou com algum grau de refinamento. Também
vale dizer que as medidas precisas dos ingredientes sugerem que essas receitas ja
abarcam um publico maior, da mesma forma que as opc¢des para composi¢do do prato
como peru e perdizes demandam uma possivel preocupacdo na substituicdo do frango,
por outros tipos de carnes. Matos nos afirma que: “as receitas eram constantemente

modificadas, tanto quanto aos ingredientes, como quanto aos procedimentos

%1 RODRIGUES, op. cit., p. 73.
%2 R.C.M,, op. cit., p. 73.
%3 NOLA, op. cit., p. 63.
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5,364

utilizados por varias razdes, “ndo somente por auséncia de registros, mas também

pela criatividade-inovacdo-possibilidades de quem cozinha”.*® Fatores como
influéncias, falta de produtos e trocas culturais, portanto, culminavam nas mesticagens

das receitas.

Nesse sentido, Braga nos informa que a alimentacdo em Portugal quinhentista
encontrava na carne um item de preco elevado, uma vez que era “a base da alimentagdo
dos grupos abastados, era um produto de luxo, sendo o seu consumo socialmente

prestigiante e um critério essencial do nivel de vida”. Desta forma:

“consumia-se carne de vaca, vitela, carneiro, cordeiro, cabrito,
porco, javali, coelho, laparo, lebre, veado, gamo, além de aves
de capoeira e de caca, entre as quais se contam galinha, frango,
frangdo, ganso, perdiz, perdigoto, galinhola, narceja, capéo,
pato, adém, pombo, rola, tordo, codorniz e tarambola”. %%

Esse fato demonstra que o Cozinho Imperial ao compilar a receita, inclusive
dando as mesmas opcdes de substitutos, fazendo uso da carne demonstra-nos que o livro
se voltava para o publico da Corte e pessoas de elevado padrdo econdmico. Pois, ao
indicar o consumo de perdiz, coelho, peru, pombo e mesmo o frango hnum momento em
que a populacdo menos abastada fazia uso no cotidiano de carnes secas e peixes Secos,

receitas com tais ingredientes ratificam um publico com maior poder aquisitivo.

Em Belém, por exemplo, ao longo do século XIX e nas primeiras décadas do
XX, o consumo de carne de vaca fazia-se em larga medida por meio das carnes secas.
Apesar de gue havia também o consumo da carne de carneiro, tanto que, em 27 de abril
de 1930, a mercearia e padaria Princeza das Flores recebeu para venda “Carne de
Carneiro o que ha de mais especial”.®*’ J4 no Bar Paraense, em 10 de novembro de
1929, havia para consumo o “Especial carneiro”.*® Mas, este tipo de carne era
considerado de valor mais elevado. Inclusive, era comum o roubo de galinhas na cidade:
em 7 de julho de 1932, Antbnio José Gongalves, paraense de 21 anos, solteiro e padeiro
foi preso por “furtos de gallinhas”; ao ser questionado pela reportagem do Jornal Folha

do Norte, “o padeiro disse estar cansado de assar galinhas no forno para os outros e,

%4 MATOS, op. cit., p. 264.

% MATOS, op. cit., p. 264.

36 BRAGA, op. cit., p. 30.

%7 Folha do Norte, 27 de abril de 1930, p. 5

%% Folha do Norte, 10 de novembro de 1929, p. 7.
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entdo...achou mais prético arranjal-as e comel-as”.**A histéria de Antonio serve aqui
para nos mostrar que mesmo a carne de galinha tinha preco mais elevado, quase um
século depois da publicacdo do Cozinheiro Imperial, ndo sendo a galinha um produto
acessivel a todos e que, portanto, o livro ao trazer ingredientes nobres para as receitas

demarcava claramente seu publico.

No Livro do Cozinheiro existe também uma receita de marmelada, intitulada
Boa Marmelada, a qual levava marmelos, améndoas, molho de carne, gengibre, canela,
acafrdo, cardamomo, noz-moscada, flor de macis, ovos, aglcar e canela. Na Arte da
Cozinha, a Marmelada Comum levava marmelos, acucar, ambar ou almiscar. No
Cozinheiro Imperial, intitulada também de Marmelada Comum,*” se levava marmelos
em massa, agucar, &mbar ou almiscar. Na primeira receita temos uma mistura de doce e
salgado, com especiarias e caldo de carne, o que demonstra uma heranga da cozinha
medieval , lembrando aqui Bruno Laurioux quando afirma que “as cozinhas medievais
giram em torno de trés sabores fundamentais: o forte — devido as especiarias -, 0 doce-
gracas principalmente ao agucar- e por fim o 4cido”.*"* Porém, nas Gltimas duas receitas
a marmelada aparece como um doce, com menos ingredientes e acima de tudo com uma

técnica de preparo mais simples e ja com influéncia da nova cozinha francesa.

No Livro do Cozinheiro trés receitas sdo tipicas e, portanto, sdo receitas
encontradas apenas nele: Ravioles a Catald; “Broscato” a Catald e Pasteis a Catald.

Os Ravioles a Catald eram elaborados com massa feitas de leite de cabra, leite de

372

améndoas, flor de farinha de trigo, agua rosada,”’“ aclcar e gemas de ovos, avelds,

pinhGes e gemas de ovos cozidos, ovos crus, aglcar, canela, manteiga, gordura de porco
e gengibre.*” Fazia-se assim: “Preparar com a massa pasteizinhos e reched-los com essa

99374

mistura”"" e ainda tomava-se “uma cagarola de cobre estanhada, leva-la ao fogo com

boa manteiga e gordura fresca de porco; quando a mistura de manteiga e gordura

%9 Folha do Norte, 7 de julho de 1932, p. 4.

370 Tanto no livro Arte de Cozinha, como no livro Cozinheiro Imperial, existem outros tipos de
marmelada como a marmelada crua, marmelada de geleia, marmelada de sumos e quartos de
marmelos. Em ambos as formas e ingredientes sdo semelhantes. Ver: RODRIGUES, op. cit,;
R.C.M., op. cit.

1 LAURIOUX, Bruno. Cozinhas Medievais (séculos XIV e XV). In: FLANDRIN;
MONTANARI, p. 454.

372 Agua de rosas- “Esséncia tipica da culinaria arabe em que recebe o nome de mée wared, é
usada para aromatizar doces. Feita a partir da destilacdo de pétalas de rosas, deve ser usada com
moderag¢do pois tem perfume muito intenso”. GOMENSORO, op. cit., p. 18.

33 NOLA, op. cit., p. 121.

S NOLA, op. cit., p. 121.
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esquentar, cozer nela os pasteizinhos (sem deixar sair nada do recheio) e retira-los”.*”* E
ainda deveria ser regado com agua rosada e mel e ao servir polvilhado com acgucar e
canela.*”® O “Broscato” a Catald, por sua vez, levava na sua composicao levedura, flor
de farinha de gréos, leite de cabra ou de améndoas, gemas de ovos, acucar, agua rosada,
manteiga, mel e canela. Este prato era parecido com uma omelete, misturava-se 0s
ingredientes, fritava-se com manteiga e por fim, regava-se com &gua de rosas, mel e
polvilhava-se com aglcar e canela. Por fim, os Pastéis a Catald, que eram feitos com
borragens, acelga, agua, sal, queijo fresco, bons e finos temperos, gemas duras, flor de
farinha de trigo, gordura fresca sem sal de porco e “ferve-se numa cagarola de cobre
estanhada gordura fresca de porco ou manteiga e mergulham-se nela os pastéis,
deixando-os corar. Retiram-se entdo e ajeitam-se em prato, regando-os com agua rosada

1", sendo que na hora se servir “polvilham-se com agucar e canela”.¥® A citacdo

€ me
dessas receitas visa demonstrar que, se por um lado, uma das marcas dos livros de
receitas é a compilagdo de receitas de caréter internacional,®”® havia também a presenca

de receitas nacionais.

Em parte, essa realidade ocorre em paralelo com a busca do fortalecimento do
Estado Nacdo, havendo o entendimento de que era preciso divulgar o nacional, por isso
as receitas vinham com a denominacao do pais. Sendo, entdo, 0 momento em que houve
uma valorizacdo dos pratos tradicionais. Nos livros de receitas, que foram inicialmente
publicados no Brasil a partir do século XIX, tentou-se “marcar” o que era brasileiro nos
nomes das receitas ou mesmo em seus ingredientes, diferenciando-as das receitas
estrangeiras. Alids, existe uma particularidade no século XIX, no que tange a
alimentagdo e que vai “moldar” os livros de receitas até entdo criados, com uma busca
de uma cozinha nacional, pois ¢ 0 momento que “emergem as nacionalidades, a mesa

380

torna-se a expressdo de uma identidade™" que pode ser vista tanto nos pratos quanto nos

> NOLA, op. cit., p. 121.

¥ NOLA, op. cit., p. 121.

S NOLA, op. cit., p. 123.

%8 NOLA, op. cit., p.123.

% Tais livros marcam uma cozinha aristocrética da corte. Como afirma Laurioux “a cozinha
aristocratica era internacional, uma vez que utilizava um repertorio que circulava em toda a
Europa”. Cf. LAURIOUX, op. cit., p. 464.

%0 E aqui entendemos identidade como “as praticas culinarias de um grupo dentro de um
contexto historico e social definido, ajudam a refletir sobre a criagdo de regras de convivéncia
Nno espaco em que vivem ou imaginam viver e sobre ideias que este grupo tem a respeito de si e
dos outros”. SILVA, Paula PINTO. Comida e identidade: coentro ou salsinha? Revista CULT.
Ano 18, fevereiro de 2015. N°198, p. 30.
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gestos que acompanham as praticas comensais”.*** Uma vez que, como informa Silva,
“categorias como doce, acido, amargo ou salgado sdo muitas vezes reivindicadas como
proprias a cada individuo, como se o gosto por determinados alimentos e modos de
preparos estivesse situado dentro de uma esfera absolutamente pessoalizada e
imutéavel”.%®? Portanto, num sentido mais amplo, quando emergem as nacionalidades a
alimentacdo ganha status de identidade nacional; o que se comia e como se comia passa
a ser visto também com um caréter identitario e repleto de simbologias. Entéo, forja-se
identidades em torno de pratos e alimentos, sendo que a alimentagédo passa a fazer parte
de um “imagindrio enraizado (...) inicialmente naquele de um territorio, poderiamos
quase dizer de uma regido”.*® Nesse sentido, no século XIX, houve um “discurso de
identidade baseado, entre outras coisas na gastronomia”,*** existindo pratos que marcam
a cozinha e neles foram construidas associacdes entre eles e a nacdo.*®® Segundo Albert;
“As vezes um prato torna-se uma bandeira nacional antes mesmo que seja percebido
como tal em sua regido ‘de origem’. O prato do ‘Eu’ torna-se entdo o prato dos
‘Outros””.*® Essa, por exemplo, foi a realidade da cozinha belga que, ap6s a Exposicdo
Universal de Bruxelas, em 1910, criou entdo “a propria ideia de uma cozinha
especificamente belga”.®®’ Para Albert, a nacionalizacdo de uma cultura alimentar de
um pais é uma ferramenta politica que serve para formar uma identidade nacional, mas
acima de tudo para fortalecer a coesdo de um grupo em torno dos valores que eles

entendem como patria e que, portanto, sdo valores comuns.

No Brasil, ndo foi diferente. No século XIX, também houve uma tentativa da

construcdo de habitos alimentares cujos pratos ressaltassem uma autenticidade nacional,

1 ALBERT, Jean-Marc. As mesas do poder: dos banquetes gregos ao Eliseu. Sdo Paulo:
Editora Senac S&o Paulo, 2011, p. 191.

%2 SILVA, op. cit., p. 31.

%3 ALBERT, op. cit., p. 192.

%4 ALBERT, op. cit., p. 192.

%5 Esse foi ocaso da pizza napolitana na Itélia e do pudim de ameixa, na Inglaterra. A pizza
“feita a partir de agua, fermento, sal e farinha, tornou-se um prato nacional no momento em que
a unificacdo italiana se acelera, no Gltimo quarto do século XIX. Em 1889, os novos soberanos
da Italia, Humberto | e Margherita, para se reconciliar com os napolitanos, convidam ao castelo
real o mais conhecido dos pizzaiolos. Rafael Escusito, que lhes oferece varios tipos de pizza. A
soberana encanta-se com a pizza guarnecida com mozarela, tomate e manjericdo, nas cores da
jovem bandeira italiana (verde, branco e vermelho), a qual dara seu nome”. Ja o pudim, da
mesma forma que outro nacional, o rosbife, serviam aos propositos nacionalistas, uma vez que
eram dedicados a exaltar a alegoria da Bretanha, bem como como os integrantes da familia real
britanica, havendo o “pudim Vitéria” e o “pudim do principe”. ALBERT, op. cit., p. 193.

36 ALBERT, op. cit., p. 195.

%7 ALBERT, op. cit., p. 194.
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o0 que foi feito nos livros O Cozinheiro Imperial e O Cozinheiro Nacional, no momento
em que o Brasil vivia 0 auge das influéncias francesas. O livro Cozinheiro Nacional,
publicado em 1874, ja no titulo dizia que era “colecdo das melhores receitas das
cozinhas brasileira e europeias”.*® Mais do que uma reunido de receitas europeias, se
percebe a influéncia das cozinhas europeias tanto no que tange a preparacdo, quanto nos
ingredientes e técnicas de culinaria. Os dois livros, segundo Carlos Alberto Doria,
“representam um esforgo de nacionaliza¢do do saber culinério e s&o, por isso mesmo, o
marco de formacao de um pensamento autoctone sobre o comer entre elite agraria e 0s
nascentes setores urbanos do pais”.*®° Mas, segundo o autor, esse esforco esta associado
ao que “a sua elite quer comer como constru¢cdo da nacionalidade, mantendo-se ao
mesmo tempo, fiel a0 modo de vida europeizado™.*®® Desta forma, como salienta Déria,
deve-se pensar uma cozinha brasileira somente apdés o movimento modernista, em
especial no sentido atual de cozinha nacional, uma vez que: “Na mesma época em que
se descobriu o barroco como estilo arquiteténico, armou-se o discurso sobre a culinaria
brasileira- um estilo que é fruto do amélgama dos modos de comer de indios, negros e
brancos™.*! E ainda, para o autor “a ‘cozinha brasileira’ nunca se apresenta integrada e,
sim, como um conjunto de ‘cozinhas regionais’ espalhadas pelas regides sociopoliticas

em que o IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica) dividiu o Brasil”.*%

No contexto de afirmacdo da nacionalidade brasileira, ainda no Império, o
primeiro livro de receitas publicado no Brasil, O Cozinheiro Imperial, apesar de
apresentar receitas aos moldes internacionais ja trazia na sua apresentacdo o apelo para
que o livro fosse nativizado e abrasileirado. A ideia de uma Nacédo que ja deveria deixar
registrada em livro aspectos da sua identidade fazia parte desse contexto das primeiras
décadas do seculo XIX. Modelar nesse sentido foi o trabalho de Joaquim Noberto de
Souza Silva, de 1862, intitulado Brasileiras Celebres, que buscou registrar em livro a
historia de varias mulheres que segundo o autor seriam “merecedoras das paginas da

historia”. Desse modo, segundo Joaquim Norberto: “Nagdo de ontem, o Brasil ja

%88 COZINHEIRO NACIONAL, ou, Colecdo das melhores receitas das cozinhas brasileiras e
europeias: para a preparacao de sopas, molhos e carnes. Sdo Paulo: Atelié Editorial; Editora
Senac Sao Paulo, 2008, p. 8.

%9 DORIA, Carlos Alberto. A culinaria materialista: a construcdo racional do alimento e do
prazer gastronémico. S&o Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2009, p. 69.

0 DORIA, op. cit., p. 69.

%1 DORIA, Carlos Alberto. A Formagéo da Culinaria Brasileira. Sdo Paulo: Publifolha, 2009.
%2 DORIA, op. cit., p. 8.
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escreve a sua historia, ja tem seus herdis (...) ja tem a sua literatura”.*** Compreendemos
desse modo que da mesma forma que comegava a se grafar no IHGB uma historia do
Brasil, visando o fortalecimento da Nag&o, a culinaria, registrada em livros ainda que de

pratos de tradicdo portuguesa era um desses meios de construcéo de identidade.

O livro O Cozinheiro Imperial®* dizia na sua nota sobre a primeira edicéo,
publicada em 1840, que: “Ao Brasil faltava um tratado especial da arte da culinéria;
contando apenas com uma ou duas compilagdes publicadas em Portugal muito tempo
atras, e que ndo satisfazem os desejos pela falta de variedade de pratos”.>* E ainda era
desejo do autor que “os Artistas brasileiros possam tirar o proveito que desejarem dos
produtos naturais deste belo e fértil pais. Os peixes, as aves, as frutas do Brasil gozam
de uma reputacdo que correspondem a sua variedade, sabor e delicadeza”.>*® Todavia, 0
livro € um compendio de receitas especialmente importadas dos receituarios europeus.
Isso ocorre tendo em vista que ndo se faz referéncia ao uso de ingredientes do Brasil,
em especial aqueles que sdo regionais. Ao contrdrio, a unica receita “4 moda brasileira”
é um doce que traz o milho em sua composicdo. Em grande medida o livro faz uso de
muitas especiarias, carnes de caca e outros elementos ja fartamente empregados na
cozinha europeia. E ainda, “parece que o intuito de Cozinheiro Imperial é oferecer ao

Brasil um manual da ‘ciéncia culindria’ que equipare o pais as nagdes europeias”.397

O livro traz 924 receitas de pratos, de maneiras de servir e tipos de cortes nas
carnes, dentre outras. Deste total, encontramos 50 receitas com nomes internacionais, ou
melhor, & moda internacional, por exemplo, “Pa de vitela a Italiana”, “Garupa de Veado
a Alema”, “Coelho de cebolada a Portuguesa” entre outros. E apenas uma intitulada a
moda Brasileira que na verdade esta na categoria de doces.**® No geral, as receitas
seguem as inspiracdes europeias tanto na forma de preparo quanto nos ingredientes. Em
especial, as receitas portuguesas. Cristiana Couto nos informa que, dos 111 pratos do

capitulo “sopas, potagens, panadas e caldos” da primeira edigéo:

33 SILVA, Joaquim Norberto de Souza. Brasileiras Célebres. Rio de Janeiro: Livraria de B. L.
Garnier, 1862, p. 1. Sobre o livro Brasileiras Célebres, Cf. LACERDA, Franciane Gama.
“Merecedoras das paginas da historia”: memorias e representagdes da vida e da morte femininas
(Belém, séculos XIX e XX). Cadernos Pagu, v. 38, 2012, p. 395-423.

%4 Nao se sabe a autoria do livro, nele consta apenas as iniciais R.C.M, atribui-se a autoria a um
chef de cozinha da Corte.

¥ R. C.M,, op. cit., p. 11.

3 R. C. M., op. cit., p. 11.

%¥7.COUTO, op. cit., p. 104.

3 R. C. M., op. cit.
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“11 receitas (9,9%) pertencem a Arte de Cozinha e 34 (30,6%)
figuram em Cozinheiro Moderno. Ou seja, 45 receitas de sopas, quase

metade do contetido deste capitulo do livro brasileiro tem sua origem

. o . . 399
a partir dos dois livros portugueses de cozinha”.

Da mesma forma, no capitulo de “Aves e caga”, segundo Couto, o Cozinheiro
Imperial consta de 75 receitas, destas “quase metades delas (36) originarias do livro
portugués Cozinheiro Moderno (publicado em 1785) e 27 (mais de um tergo)
pertencentes a Arte de Cozinha, perfazendo um total de 84%”.°° Ou seja, o
levantamento feito por Couto acaba por “ilustrar que uma parcela significativa de

receitas portuguesas atravessam os seculos XVII e XVIII e chegam ao final do terceiro

quartel do século XIX em um livro brasileiro de cozinha”.**

3. Ainda as receitas e seus usos no Brasil.

A Sopa a Italiana é uma das receitas compilada na Arte de Cozinha, de 1680,

sobre a qual encontramos a seguinte descri¢éo:

“cozam-se dois arrateis de carneiro e meio arratel** de toucinho
em uma panela com Canadé e meia de agua, meio quartilho®®
de vinho, um golpe de vinagre, cheiros®® e cebolas; estas
cebolas hdo de ser cravejadas com cravo e canela inteira, e como
estiver cozido tempere-se com todos os adubos e ponha-se a
ferver: depois tire-se fora o toucinho e o carneiro, de sorte que
fique o caldo limpo, e ndo ficando mais que em trés quartilhos
deitem-lhe dentro dois bolos de acglcar e manteiga em
bocadinhos e ferva-se até que engrosse; mexendo sempre
deitem-lhe meia duzia de gemas de ovos batidos, com
quantidade de limdo e canela: como estiver bem grosso, lancem-
no em um prato, ponham-lhe o carneiro por cima, o qual estara
sempre quente; armado com fatias de limdo e coberto com

canela, mande-se a mesa”.*®

A Sopa a Italiana, no livro O Cozinheiro Imperial, de 1839, ja tem a sua receita
registrada da seguinte maneira:

“Ponha-se a cozinhar 1kg de carneiro, 250 g de toicinho numa
panela com 4 litros de agua, 1 copo grande de vinho, um
pouquinho de vinagre, cheiro-verde e cebola. Espete as cebolas

%9 COUTO, op. cit., p. 109.

%% COUTO, op. cit., p. 110.

“L COUTO, op. cit., p. 111.

%02 «Arratél. Unidade de peso equivalente a 429 g ou 16 ongas”. R.C.M., op. cit., p. 196.

%93 “Quartilho: quarta parte de uma Canadé, que corresponde a meio litro. Unidade do sistema
inglés que corresponde a 0,568 litro”. REGO, op. cit., p. 320.

404 «CHEIROS. Salsa, cebolinha verde, louro, cerefolio e outros”. R.C.M., op. cit., p. 197.

% RODRIGUES, op. cit., p. 59.
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com alguns cravos e pedagos de canela. Depois de cozida,
tempere a gosto e deixe ferver. Retire entdo o carneiro e 0
toicinho, deixando o caldo limpo e reduzindo-o a um litro e
meio. Junte 100 g de manteiga e uma pitada de pimenta-do-
reino. Ponha de novo a ferver. Acrescente uma pitada de agucar
e pedacinhos de manteiga. Mantenha no fogo até engrossar,
mexendo sempre. Junte 6 gemas batidas com suco de limdo e
canela em po6. Quando o caldo estiver bem espesso, despeje na
travessa, com 0 carneiro por cima (que deve estar quente),
enfeitado com fatias de limio e polvilhado com canela”.*®

Agora, no Cozinheiro Nacional, publicado em 1882, aparece como Sopa Italiana

a receita reproduzida abaixo:

“Cozem-se duas libras*®’ de carneiro, meia libra de toucinho em
seis garrafas de agua, ajuntam-se-lhes meia garrafa de vinho
branco, um célice de vinagre, uns dentes de cravo, e um pouco
de canela; estando tudo cozido, cba-se, e ajuntam-se mais um

pouco de pimenta-da-india, uma colher de manteiga, um pouco

. . ) . 4
de agticar e meia duzia de gemas de ovos batidas”. 08

E por fim, a mesma sopa foi encontrada na coluna Receituario da Mae de
Familia,"®® publicada em 13 de janeiro de 1900, no jornal A Provincia do Para,
importante periddico de Belém. A coluna Receituario da Mae de Familia era voltada
para a mde, a mulher da casa, socializando receitas e também outras dicas domésticas,
sendo publicada com regularidade desde 1887. Assim, ensinava-se a consertar louca
quebrada, a fazer lo¢do para o rosto, a preparar remédio contra dentadas de cées ou para
tratamento de sardas, entre outros. A coluna também dava dicas econémicas e
emergenciais para as donas de casa. Enfim, a coluna do jornal A Provincia do Para
pode ser compreendida a luz das explana¢des de Maluf & Mott, quando demonstram a
constituicdo de um padrédo pelo qual a sociedade, nas primeiras décadas do seculo XX,

construiu para o papel da mulher como mée de familia. Um discurso gue era elaborado a

8 R, C. M., op. cit., p. 16.

7 Aqui vamos entender que as seguintes medidas 1L.=272,81 g e larratel=459 g. SILVA,
Irineu. Historia dos pesos e medidas. Sdo Carlos: EDUFSCAR, 2004.

% COZINHEIRO NACIONAL, op. cit., p. 55.ro

%9 Fabricio Herbeth Teixeira da Silva também trabalha com o Receituario da mée de Familia
com outra perspectiva e enfoque em seu texto intitulado: “Uma recita da Belle-époque o
Receituario da Méae de familia e os habitos alimentares da populacdo em Belém 1897-1900. In:
www.institutopaulomartins, acessado em 20 de junho de 2016.
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partir do papel de mée, esposa e dona de casa.*’® Foi neste contexto que apareceu na

coluna Receituario da mée de familia, a Sopa Italiana. A receita é descrita assim:

“Sopa Italiana - Cozinhem um pouco de arroz em agua e sal e
com um pé de couve bem-nova e limpa. Retirem a &gua e na
cacarola ponham duas cebolas picadas, sal, manteiga, pimenta e
caldo. Accrescentem, se quizerem, um bom molho de carne,

deixem cozinhar e deitem na sopeira para servir com queijo

ralado”.*!

As observamos as receitas € notorio o processo de mesticagem deste prato desde
0 século XVII. Na primeira receita temos ingredientes que marcam a cozinha europeia,
uso de cheiros, vinagre, cebolas, cravo, acglcar e canela com carne de carneiro e
toucinho. O modo de preparo também era mais demorado e com varios momentos de
preparacdo o que demonstra que a receita demandava tempo e conhecimento do
cozinheiro; a quantidade de ingredientes também demonstra que esta sopa, naquele
momento, era feita para servir varias pessoas, até porque a sopa era uma parte da
refeicdo. No livro Cozinheiro Imperial a receita € muito semelhante, apesar de
apresentar medidas diferentes, mais precisas, inclusive na quantidade de gemas, mas,
era ainda uma copilacdo da primeira. A receita no livro Cozinheiro Nacional, de 1882,
ja aparece diferente das outras, a comecar pela nomenclatura, agora é Sopa Italiana e
ndo mais & moda italiana, ndo € mais uma inspiracdo é a propria sopa italiana. As
medidas dos ingredientes diminuem em quantidade, agora usa-se 545,62 g de carneiro e
ndo mais 1kg; 136,4 g de toucinho; agua; %2 garrafa de vinho branco;1 célice de vinagre;
cravo; canela; pimenta-india; 1 colher de manteiga; 6 gemas e um pouco de agucar. Ndo
tem os cheiros, a cebola, o suco de limédo, as fatias de limdo e a canela em p6. A
guantidade menor de ingredientes pode ser entendida porque a cozinha que se pensa, em
fins do século XIX, ja é uma cozinha mais para as familias, entdo reduzia-se as porg¢oes
e a reducdo no tempo de preparo talvez justifique tal ideia. Houve uma reducdo no
numero de ingredientes, mas mantém os ingredientes principais do prato: o carneiro e 0
toucinho. Por fim, a receita de Sopa Italiana, encontrada em Belém, aparece totalmente

modificada e com acréscimos de novos ingredientes.

410 MALUF, Marina & MOTT, Méria LUcia. Recdnditos do mundo feminino. In: SEVCENKO,
Nicolau. (Org.). Histéria da vida privada no Brasil: da belle époque & era do radio. Vol. 3. Séo
Paulo: Companhia das Letras, 2006. Em relagdo a questfes acerca de um ideério feminino e do
no Pard ver: CANCELA, Cristina. Destino cor de rosa, tensdo e escolhas: os significados do
casamento em uma capital amazo6nica (187-1920). Cadernos Pagu (30), 2008, p. 301-328.

1 A Provincia do Paré, 13 de janeiro de 1900, p. 3.
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Acredito que a sopa descrita no Receituario da mée de familia aparece como um
prato mesticado e remodelado com a introdugéo do arroz, da couve e do queijo ralado.
No lugar do carneiro e toucinho é acrescentado molho de carne, 0 que pode ser
justificado numa tentativa de deixar o prato acessivel, no momento que Belém passava
por “crises” de abastecimento de carne e que este produto tinha valor elevado seria mais
facil fazer a sopa com o caldo do que com a carne propriamente dita. O acréscimo do
arroz e da couve talvez tenha a utilidade de tornar o prato mais substancioso, uma vez
que no cotidiano muitas vezes a sopa era 0 prato principal. E nessa tentativa de tonar o
prato mais acessivel e diario retira-se os ingredientes como vinho, gemas, canela e
cravos. Mantém-se a cebola, manteiga e pimenta da receita original. Também pode-se
compreender que o aglcar ndo apareca, uma vez que nos costumes locais ndo havia o
habito de misturar o acucar com as comidas salgadas, alias, essa foi uma caracteristica

das grandes Cortes e ndo do cotidiano das casas populares.

Na verdade, como nédo é dificil de se imaginar, a comida cotidiana ndo era
muitas vezes aquela descrita nos livros de receitas, como no caso da Sopa lItaliana, e a
partir de fins do século XIX elas passam por novos processos de mesticagens com
acréscimos de uns e retirada de outros ingredientes, assim compondo um cardapio mais
cotidiano e citadino. Oliveira nos informa que essa também foi a realidade de S&o
Paulo, quando nos diz sobre a mesa dos paulistas o seguinte: “ndo eram os cardapios
‘chiques’ de inspiragdo europeia, preparados no fogdo a gas da cozinha moderna do
mundo ideal, também nao se encaixavam na caracterizagao de ‘comida trivial’ do arroz,

feijao e ‘mistura’ das camadas populares”.412

Outro exemplo é o caso da Sopa a Francesa que se fazia com pombos, perdizes,
pato, coelho, galinha, chourico, presunto, toucinho, coragcdes de alface, chicoria ou
couve murciana, pimenta e cheiro-verde, sal, temperos e suco de limdo. Tanto na Sopa
Italiana, quanto na Francesa, os ingredientes sdo cozinhados em agua e na hora de
servir sdo colocadas com fatias de p&o.** Aliés, a sopa era francesa com ingredientes de
tradicdo portuguesa, a exemplo do chourico, “tradicional linguica portuguesa feita com

s 414

carne de porco cortada em pedacinhos e curtida, durante uma semana”.

Posteriormente apareceu a couve, também acrescida na Sopa Italiana, descrita no jornal

412 OLIVEIRA, Débora. Dos cadernos de receitas as receitas de latinha; industria e tradicdo
culinéria no Brasil. Sdo Paulo: Editora Senac Sao Paulo: 2013, p. 33.

3R, C. M., op. cit., p. 16.

4 GOMENSORO, op. cit., p. 114.
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A Provincia do Para, mas, apresentava ainda outros ingredientes que inviabilizavam a
sua elaboragdo no dia-a-dia como os pombos, 0s coelhos e 0s presuntos. Ja a Sopa a
Portuguesa, além do pdo, levava salsa, coentro, horteld, caldo com carne de vaca, paio,
presunto, perdiz, graos, couve, cenouras, alho, cebola, cravos e ovos escalfados. Sobre a
Sopa Portuguesa, no século XIX, Jodo Pedro Ferro afirma que esta era tida como de
ricos e pobres. Segundo este autor, “a sopa chegava a mesa de todos e, para tanto,
bastava um pouco de alho, uma pitada de ervas de cheiro, coentros, horteld, etc., um fio
de azeite, 4gua quente e p&o. E temos feita uma ancestral agorda”.**> A sopa descrita no
livro de R. C. M a moda portuguesa levava exatamente o0s principais ingredientes

descritos por Ferro: o alho, as ervas de cheiro, coentro, horteld, 4gua e pao.**°

Outra receita que também encontraremos descrita no livro Cozinheiro Imperial,
e posteriormente em Belém, é a de Figado de Vitela a Italiana. R.C.M. a descreve desta

forma:

“Corte o figado em fatias muito finas, tempere com sal,
pimenta-do-reino, ervas finas*’, 1 dente de alho, 1 cebola, tudo
bem picado, algumas folhas de louro, manjericdo em po e azeite.
Disponha em camadas numa panela e ponha para cozinhar em
fogo lento durante uma hora. Depois de cozido, retire e deixe
escorrer o azeite, acrescentando no lugar dele um pouco de
manteiga polvilhada com farinha de trigo e suco de uva verde ou
vinagre, formando um molho bem ligado. Despeje sobre o

. 41
figado e sirva bem quente”.*'®

Ja no Receituario da Mae de Familia, do jornal A Provincia do Para de 8 de
janeiro de 1897, se I€ e se aprende a receita desse prato da seguinte forma:

“Figado a Italiana. - Corte o figado em fatias, polvilhe de farinha
de trigo pelos dois lados, ponha-lhes um pouco de sal e pimenta
do reino. Faca derreter um pouco de manteiga na frigideira e
ponha a fritar as fatias de figado, tendo o cuidado de ndo deixar
coser demasiado. Ponha depois no prato, derrame em cima o
molho em que fritou e ao qual juntara um pouco de sumo de

limdo” 419

Apesar de ser a moda italiana, na receita do Cozinheiro Imperial havia no

preparo e nos ingredientes elementos da cozinha portuguesa como o alho, a cebola, as

15 FERRO, op. cit., p. 55.

“® FERRO, op. cit., p. 55.

T “ERVAS FINAS. Cerefélio, tomilho, salvia, estragdo e outras, usadas juntas, picadas ou em
ramalhete tnico”. R.C.M., op. cit., p. 197.

“8R. C.M., op. cit., p. 42.

"9 A Provincia do Paré, 8 de janeiro de 1897, p. 2.



118

folhas de louro e o azeite, embora fazendo uso de produtos da cozinha da Italia como o
manjericdo. O preparo do molho, por sua vez, bem ligado com trigo e vinagre ou suco
de uva, visando uma consisténcia mais grossa, ja era uma técnica francesa. O tempo de
cozimento era lento, cerca de 1 hora, havendo mais ingredientes e técnica mais apurada.
Aliés, a receita apresentava elementos marcantes da cozinha palaciana ou de Corte,
como uso de ervas finas, manjericdo em pé e azeite. Na receita da coluna Receituario da
Mae de Familia, podemos entender que havia uma simplificacdo no modo de fazer, nos
ingredientes, mudancas que deixavam a receita mais popular, mais acessivel as pessoas
que liam este jornal, as mées de familia, uma vez que havia nesta receita apenas sal e
pimenta do reino, produtos mais acessiveis, e também o uso de lim&o no final. O molho
também ndo seria elaborado com vinho e trigo, ficando mais simples seu preparo sendo
o molho no qual o figado foi fritado apenas na manteiga. Desse modo, a receita do
Figado a Italiana que aparece no jornal paraense, em 1897, é uma versdo mais
econdmica dos produtos e, portanto, uma versao menos refinada e mais acessivel a uma
parte da populacdo, até porque esta coluna tinha o propésito de dar opgdes mais
cotidianas aqueles que liam e reproduziam suas receitas. A reducdo, portanto, de
produtos que encareciam o prato, demonstra que as trocas e influéncias também podiam

ocorrer visando deixar 0s pratos mais acessiveis a um determinado grupo social.

Outra receita que também passou por processos de mudancas foi a da Galinha
Mourisca que continha toucinho, peito de galinha, vinho branco, vinagre, agua,
temperos, folha de louro, gemas, liméo e p&o.*® Alias, uma das primeiras aparicdes
desta receita ocorreu no Um Tratado da cozinha portuguesa no século XV e que
apresenta ingredientes diferentes da receita do Cozinheiro Imperial. Por exemplo, na
receita do século XV, provavelmente uma das mais originais, levava além da galinha,
manteiga, toucinho, cebola verde, salsa, coentro, horteld, limédo, fatias de pdo, gemas
escalfadas e canela.*! Comparando as duas receitas, a do século XIX levava vinho,
vinagre, temperos e louro que a receita do século XV ndo tinha. Por outro lado, existe

uma outra receita de Galinha Mourisca que levava gordura, toucinho, coentro, salsa,

0 R. C. M., op. cit., p. 42.

1 Um Tratado da Cozinha Portuguesa do Século XV. Ministério da Cultura; Fundagdo da
Biblioteca Nacional; Departamento Nacional do Livro. In: www.shdestherrense.com, acessado
em 12/02/2016, p. 2.
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horteld, sal, cebola, vinagre, cravo, agafrdo, pimenta-do-reino, gengibre, gemas e pao.**
Ainda que as formas de preparo fossem as mesmas, sendo refogadas e cozidas em todas
as receitas. Aléem da forma de preparo, vale lembrar, alguns pratos demonstram
claramente a mesticagem e influéncia arabe, que ocorre em Portugal e de 1a4 chega ao
Brasil, como, por exemplo, no caso da Galinha Mourisca e Albardada que sdo, como
nos informa Couto, “receitas de influéncia arabe”*?, havendo também receitas doces
como “alfinete, almojavenas (filhos com queijo fresco), alféloas e macapaes, além de
pratos a base de agua de rosas e améndoas”.*** Aliés, o costume de “polvilhar” os pratos
prontos com “uma mistura de temperos tem origem na tradi¢do culindria arabe”.*®
Nesse sentido, Riera-Melis informa que muitos historiadores tendem a minimizar a
influéncia arabe no Ocidente, mas que ao menos trés influéncias foram significativas: o
uso do acUcar, do acafrdo e as especiarias. Todavia, outros elementos também sofreram
permutas no seu uso como a utilizacdo de agua de rosas, laranjas, limdes, améndoas e

romés.*?

Ja 0 Coelho de Cebolada a Portuguesa e o Coelho de Molho Vildo & Portuguesa
levavam quase os mesmos ingredientes do Figado de Vitela a Italiana, com poucas
diferencas na forma de preparo e um ou outro ingrediente diferente. O primeiro levava
vinho branco, cheiro-verde, ervas finas, cebola com cravos, toucinho, cebolas, azeite,
sal, pimenta-do-reino, vinagre e culi*’. O segundo levava vinagre, caldo de vaca, alho,
cebola, limdo em rodelas, salsa em ramos, manjericdo, louro, azeite, sal, pimenta-do-
reino. **® Pela anélise destas receitas podemos dizer que algumas receitas mesmo com
mudanca de padrdes e novas formas de refinamento e gostos se mantém e chegam ao
século XI1X. Podemos auferir também que no caso do livro O Cozinheiro Imperial, de
R.C.M, muitas das receitas eram compilacdes dos livros de receitas portugueses, em

especial o livro Arte da Cozinha, o qual foi um marco no que tange as formas de comer

2 Um Tratado da Cozinha Portuguesa do Século XV. Ministério da Cultura; Fundacdo da
Biblioteca Nacional; Departamento Nacional do Livro. In: www.shdestherrense.com, acessado
em 12/02/2016, p. 4.

22 COUTO, op. cit., p. 24.

24 COUTO, op. cit., p. 24.

2 TREFZER, op. cit., p. 52.

26 RIERA-MELLIS, op. cit., p. 22.

#70 culi era “um termo aportuguesado do coulis francés, caldo muito usado na culinaria”. R.
M. C., op. cit., p. 197.

8 R. C. M., op. cit., p. 67.
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em Portugal e, por fim, fica claro que as receitas atravessavam regifes e sofriam

inimeras adaptacdes e hibridismos.

Outro classico da cozinha portuguesa também era ensinado no livro O
Cozinheiro Imperial: a Galinha com Arroz a Portuguesa. Como nos informa Ferro
“galinha com arroz, quem nao conhece. Mais farta de arroz ou com mais caldo
tornando-se numa canja, era outro prato de longa tradicdo portuguesa”.*?® A receita do
livro de R.C.M levava duas galinhas gordas, presunto, carne de vaca, cebola espetada
com cravo, salsa tudo muito bem refogado (outra técnica de preparo portuguesa) agua
quente ou caldo, vinagre, hortela e coentro, arroz.**® O que podemos auferir é que os
ingredientes combinavam muito nos diversos pratos a moda internacional, no entanto,
as técnicas de preparo eram diferentes de um prato para outro. Alis, o arroz era de
largo consumo em Portugal, segundo o historiador portugués Ferro, “Desde o século
XVII que o seu consumo se fazia com alguma regularidade. Comia-se com carneiro, em
caril de peixe e em arroz doce”.** Inclusive, no século XVIII, em relato de 1796, um
estrangeiro dizia que em Lisboa ‘“se comia muito arroz; mesmo nas casas mais
abastadas servia-se a todas as refei¢Oes e, juntamente com a rama do nabo, era o prato
basico da alimentacdo dos criados”.*¥ Ja no século XX, em Belém, no Hotel Royal,
segundo anuncio publicado em 22 de junho de 1917, todas as noites havia como

especialidade da casa Canja Especial.*®

Para termos uma ideia das receitas internacionais registradas no livio O

Cozinheiro Imperial de culinaria no Brasil vejamos o0 Quadro | que segue.

Quadro I.
Receitas Internacionais no O Cozinheiro Imperial.
Pais/Regido  Tipo de Prato. Ingredientes. Técnicas de
preparo.
Sopa. Pdo/salsa/coentro/horteld/caldo de  carne de  vaca/paio/ Cozida.

presunto/perdiz/graos/couve/cenouras/alho/cebola/cravo/ovos.

Coelho Cebolado. Coelho/caldo/vinho-branco/cheiro-verde/ervas-finas/ toicinho/ Refogado/

* FERRO, op. cit., p. 55.
#R. C. M, op. cit., p. 71.
*! FERRO, op. cit., p. 30.
*2 FERRO, op. cit., p. 30.
% Folha do Norte, 22 de junho de 1917, p. 07.



A moda
portuguesa

A moda
italiana

Coelho com Molho
Vildo.

Galinhas

com Arroz.
Chicoria.

Favas.

Compota
de Péssego.
Compota de Magcé.

Sopa.

Miolo de vaca.

P& de Vitela.

Figado de Vitela.

Peru Assado.

Rolas/Cordonizes.

cebolas/Azeite/sal/pimenta-do-reino/vinagre/ culi.
Coelho/vinagre/caldo/alho/cebola/lim&o/salsa/manjericéo/louro/azei

te/sal/pimenta.

Galinhasgordas/presunto/carnedevaca/cebola/cravo/salsa/caldo/vina
gre/horteld/Coentro/arroz.

Azeite/alho/vinagre/sal/pimenta-do-reino/trigo/chicéria/ovos.

Favas/alface/azeite/sal/pimenta-do-reino/cebolinha***/coentro/

acucar/ovos.

Péssegos/aguicar-mascavo.

Macas/agUcar/limao.

Carneiro/toicinho/agua/vinho/cheiro-verde/cebola/cravos/
manteiga/pimenta do reino/agucar/gemas/suco de liméo/canela.

Miolo/manteiga/cebolinha/salsa/sal/pimenta do reino/ovos/
manteiga/pdo/suco de liméo.

Vitela/sal/pimenta do reino/echalotas/limédo/toicinho/manteiga/
Cebolinhas/salsa/alface/azedinhas/cerefélio/ragu de ervas/gemas/
Queijo parmesdo/trigo/leite/ervas.

Figado/sal/pimenta do reino/ervas finas/alho/cebola/ louro/
manjericdo em pé/azeite/manteiga/trigo/suco de uva verde/vinagre.
Peru/figado de galinhas/gordura de porco/liméo/salsa/manjericao/
toucinho/Cebolinhas/estragdo/horteld/gemas/vinho branco/
azeite/anchovas**/alho/Sal/culi/pimenta do reino.
Rolas/Cordonizes/azeite/folha de louro/manjericéo/presunto/

lim3o/sal/Pimenta do reino/alho/vinho branco/substancia*®/
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Cozido.
Cozido/
assado.

Cozido.

Cozido.

Cozido.

Cozido.

Cozido.

Cozida.

Cozido/
assado.
Cozido/
refogado/
assado.

Cozido.

Refogado/

assado.

Cozido/

assado.

4 A cebolinha é um tempero originario da Europa Ocidental é usada desde a Idade Média,
“quando era apregoada pelas ruas com o nome de appetits. Veio para o Brasil com os primeiros
portugueses, logo ap6s o descobrimento. Existem duas variedades: a cebolinha-verde e a
cebolinha-francesa, chamada ciboullette”. GOMENSORO, op. cit., p. 101.
5 Anchovas é um peixe pequeno de 4gua salgada, com cerca de 12 cm de comprimento e de
gosto forte. Sdo de origem do Mediterraneo e na Costa mais ao Sul da Europa. GOMENSORO,
op. cit., p. 29.



A moda
inglesa.

Ovos Fritos.

Creme.

Timbale/macarrdo.

Biscoitos.

Ponta/Alcatra.

Pés de carneiro.

Presunto.

Frangas.

Molho.

Massa.

Pudim.

Pudim (2).

culi/limao.

Ovos/farinha de rosca/queijo parmesao ralado/manteiga ou gordura

de porco/Salsa.

Leite/sal/coentro/canela/casca de limao/aglcar/gemas/claras.

Macarréo/sal/leite/canela/manteiga/queijo parmeséo ralado/ovo.

Acucar/manteiga/trigo/gemas/canela/cravos.

Alcatra/sal/salsa/repolho/batata inglesa/nabo/cenoura®*’/manteiga.

Pés/ovos/farinha de rosca/sal/pimenta do reino/louro/

tomilho**¥/alho/Manjericdo/carne cozida.

Presunto/sal/nabo/cenoura/manteiga/batatas/ervilhas/repolho.

Frangas/trigo/toicinho/sal/manteiga/salsa/couve-flor/repolho.

Esséncia/anchova/alcaparras/cebolinhas/manteiga/gemas/limao.

Leite/manteiga/sal/lim&o/pauzinho-de-canela/trigo/manteiga
clarificada/Vidrado/agUcar.

Leite/trigo/gordura de vaca/ovos/uvas-passas/agtcar/
aguardente/sal/noz-moscada/canela/manteiga.
Gordura-de-vaca/farinha-de-arroz/farinha-de-trigo/gemas/
limao/flor-de-laranjeira/Sal/canela/noz-moscada/agucar/

aguardente/manteiga/vinho-branco/agucar/liméo.
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Escalfado/

frito.

Cozido/

banho-maria.

Cozido/

assado.

Assado.

Cozido.

Cozido/assado.

Cozido.

Cozido.

Cozido.

Cozido/Frito.

Cozido.

Cozido.

% «SUBSTANCIA (OU ESSENCIA). Caldo coado ou peneirado, resultando do cozimento de
carnes em geral e peixes”. R.C.M., op. cit., p. 201.
7 A cenoura “é conhecida e empregada na cozinha desde a Grécia Antiga, suas folhas eram
usadas pelas damas do século XVI como enfeite de seus penteados. E rica em caroteno, uma
substancia que se transforma em vitamina A durante a digestao”. GOMENSORO, op. cit., p.

101.

%8 “TOMILHO. Erva aromatica”. R.C.M., op. cit., p. 201.



Biscoito Inglés. Acucar/gemas/clara/manteiga/laranja/noz-moscada/trigo/manteiga.  Assado.
Sopa. Pombos/perdizes/coelho/galinha/chourigo/presunto/toicinho/alface/  Cozida.
chicéria*®® ou couve murciana/pimenta/sal/cheiro-verde**®/
limédo/péo.
Galinha/Potage. Galinha/mostarda/cebolas/toicinho/pimentadoreino/cravo/noz- Cozida/assado.
moscada/cardamomo/cheiros/liméo.
N Olha.*" Galinha/pombos/perdizes/coelho/presunto/chourico/ervasaromatica  Cozido.
A moda s/cebolas/alho/alface/graos/espécies/inteiras***/vinagre/ervas/agua.
francesa.
Frang®es. Frangdes/pao/carneiro/manteiga/chicoria/alface/alcachofra/gemas/li  Cozido/assado.
méo.
Feijdo-Verde. Feijdo-verde/sal/manteiga/cebola/pimenta do reino/gemas/ Cozido.
limdo/ovos.
Azeitonas. Azeitonas verdes/sal/agua/orégano/funcho/louro/pau-rosa. Salmoura/
fervido.
Carneiro. Carneiro/toucinho/cheiro-verde/gemas/manteiga/liméo/canela. Assado/cozido.
Chourico Mouro. Carne de porco/vinho/alho/cominho*/cebola. Assado/cozido.
A Galinha.Fina/ Carnedepeitodevaca/linguasdevaca/tutanos/ossos/graos/alho/cravo/  Cozido.
A moda : : o
: pimenta do reino/Noz-moscada/segurelha/horteld/péo.
mourisca. Olha Moura.
Peixe. Peixe/manteiga/vinho-branco/alho/adubos/pao/limao. Cozido.
Peru. Peru/toucinho/carneiro/nozes/mostarda/farinha-de-rosca/adubos. Refogado/
assado.
Lombo/vaca Lombo/toucinho/anchovas/vinho branco/salsa/cebola/alho/cravos/ Cozido.
anchovas.
A moda louro/ Manjericdo/manteiga/trigo/leite/alcaparras***.
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19 «yegetal da familia das compostas, tem folhas recortadas e macias, bem presas umas as
outras, de cor branco-creme, passando pelo verde-amarelado, até chegar ao verde-escuro. Tem
sabor levemente amargo”. GOMENSORO, op. cit., p.112.

#0 «A denominacio “cheiro” é portuguesa e muito antiga e, anteriormente, referia-se a todas as
ervas aromaticas. Gil Vicente ja empregava em 1512, na farsa O velho horteldo. ‘Vinha ao
vosso horteldo/ Por cheiros pera a panela’”. GOMENSORO, p. 110.

M1 «Cozido de legumes com vérios tipos de caldos; caldo gordo ou gordura de caldo de carne
cozida com adubos”. R.C. M., op. cit., p. 199.

M2 “Egpeciarias: pimenta-do-reino, canela, cravo-da-india, noz-moscada. Espécies inteiras sdo
os graos inteiros, sem moer e espécies finas, as moidas ou raladas”. R. C.M., op. cit., p. 197.

% 0 cominho “Originario do Egito e do Mediterraneo oriental, hoje ele ¢ cultivado no mundo
todo (...)Diz Apicius, autor, na Antiguidade, dos primeiros registros de culinéria de que se tem
noticia, que gregos e romanos ja 0 empregavam como condimento. Os povos arabes o utilizam
muito. Em grdos, inteiros ou moidos, pode ser usado em carnes, aves, sopas, gqueijos, paes e
licores”. GOMENSORO, op. cit., p. 122.



holandesa. Pargo/dourado.

Molho.

Peito (vaca).

Garupa (Veado)
A moda
alema. Molho.
Molho (2).

A moda Galinhas com arroz.

persa.

A moda  Lingua de vaca.

polonesa. Bolo.

A moda Rabos/carneiro.
prussiana.

Fatias (bolo).

A moda Ervilhas.
flamenga.

Bolo.

A moda Molho.
espanhola.

Pargo ou dourado/manteiga/anchova/alcaparras/salsa/

cebolinha/pimenta do reino/Noz-moscada/limao/vinagre/sal.

Trigo/manteiga/caldo/anchova/salsa/sal/pimenta-do-reino/liméo.
Peito de vaca/salsa/cebolinha/alho/tomilho/louro/repolho/
cebola/sal/pimenta/salsicha.

Carneveado/toucinho/agua/vinhobranco/sal/graospimenta-do-
reiono/tomilho/louro/manjericéo/cebola/limdoverde/manteiga/gema
[farinhaderosca/cascalimao/agucar/canelaempo/sal

Manteiga/presunto/cebolinhas/alho/tlberas/cogumelos/caldo/pimen
ta-do-reino/louro/gemas/pistacios/pinhdes.
Vinho/vinagre/agucar/canela/limdo/ameixas.

Galinhas/arroz/tutano de vaca/noz-moscada/pimenta/acafréo/
perdizes/presunto/toucinho.

Lingua de vaca/liméo/aglcar/canela/vinho.
Trigo/leite/ovos/gordura-vaca/passas/aguardente/coentro/sal/
manteiga/agUcar.

Rabos/repolho/toicinho/cebolas/sal/pimenta do reino/salsa/
cebolinha/Cravos/alho/funcho/péo/trigo/vinagre.

Paes/aguardente/ovos/manteiga-clarificada/calda-de-agUcar/vinho-
branco/canela.

Ervilhas/sal/manteiga/aglcar.

Trigo/ovos/manteiga/sal/leite/pimenta.

Vitela/presunto/perdiz/cenouras/raiz/caldo/vinho branco/culi/

Pimenta do reino/coentro/alho/salsa/ervas-finas/cebolas/cravo/

Azeite/limao.
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Cozido.

Cozido.

Cozido.

Assado/cozido.

Refogado/
cozido.
Cozido.

Cozido.

Cozido.

Assado.

Cozido/frito.

Frito.

Cozido/
refogado.
Fermentado/
assado.

Cozido.

#4 Alcaparra “planta originaria da Asia, a alcaparra aclimatou-se nas regides temperadas de
todo o mundo. Conhecida e consumida em toda a Antiguidade, seu uso foi registrado por
Atenodoro, sbio e diretor da Biblioteca de Pérgamo, na Asia Menor, no primeiro século da Era
Cristd, que registrou ser ela encontrada ‘nas mesas das classes mais altas ¢ as vezes deixadas ao
povo’. Como tempero, sdao utilizados apenas os botdes florais ainda ndo abertos”.

GOMENSORO, p. 21.
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Massa. Trigo/banha-de-porco/sal/gemas/banha de porco. Cozido.
A moda Molho. Vitela/presunto/raizes/cebolas/vinho branco/caldo/aipo/echalotas/ Cozido.
romana. alho/gréos inteiros de coentro/lim&o/sal/pimenta do reino/
cravos/culi.
A moda Creme. Vinho Branco/agucar/liméo/canela/coentro/gemas/trigo. Banho-maria/
suica. cozido.
A modado Doce. Milho-verde (espigas)/agtcar/gemas/canela. Cozido/assado.
Brasil.

Fonte: R.C.M. O Cozinheiro Imperial. Sdo Paulo: Best Seller, 1996.

No quadro acima, os pratos internacionais em grande medida sdo compilagdes
de receitas do livro portugués Arte de cozinha, de 1680, de Domingos Ferreira. Esses
pratos aparecem com 0S mesmos nomes, ingredientes e formas de preparo. Os que mais
aparecem sdo 10 receitas a moda italiana, 9 a inglesa, 8 a portuguesa e 6 a francesa. Tal
realidade se justifica porque as cozinhas dessas partes da Europa foram as que mais
tiveram propagacdes desde o periodo medieval. Especialmente porque nas regides de
lingua italiana e francesa houve uma preocupacdo significativa com livros de receitas,
formas de comer e de entender a alimentacdo. Trefzer afirma em relacdo a Italia e a
Franca que, a partir da metade do século XVII, observa-se “importancia destacada no
surgimento e transformagdes posteriores da arte culinaria”, ao mesmo tempo que “o

. N . . , 44
alcance de sua influéncia ultrapassa em muito os limites de sua area”. >

As especiarias aparecem em praticamente todas as receitas do livro e nas receitas
do quadro acima. Segundo Pelt: “a origem da palavra especiaria ocorreu na Franga em
cerca de 1150 e derivada do latim species”.*® O seu uso em larga escala esta atrelado &
cozinha europeia. Ao longo dos séculos XV, XVI e XVII disseminou-se 0 seu uso nas
cozinhas como artigo de luxo, conservador dos alimentos e na medicina, sendo produto

de distincdo social pelo seu elevado prego. Eram consumidas em larga escala, inclusive

“S TREFZER, op. cit., p. 14.

8 E mais segundo o autor as especiarias ja aparecem na Biblia o que Ihe confere uma presenca
mais antiga tanto na culinaria, medicina e outras. “ Na ilha de Lesbos, as discipulas da bela
Safo, poetisa do século VII antes de Cristo, ja se perfumavam com canela. Os poemas safiros
mencionam também acafrdo, que brotava na Grécia, onde suas flores roxas e seus estigmas
carmim eram bastante utilizados. Estes ultimos serviam, ao lado da canela, para aromatizar
vinho, e suas flores eram urdidas em forma de coroa para honrar os deuses”. PELT, Jean-Marie.
Especiarias & Ervas aromaticas: histéria, botanica e culinaria. Rio de Janeiro: Jorge Zahar
Editor, 2003, p. 16.
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em doces e compotas. Segundo Carneiro, houve uma mistura entre as plantas
aromaticas europeias com as especiarias asiaticas e as pimentas americanas e africanas e
tal realidade constituiu e difundiu “um arsenal mundial dos estimulantes do gosto”.**’
Abaixo, no esquema que segue, pode-se perceber estas conexdes que sem duvida

contribuiram para a mesticagem dos pratos paraenses:

« Acafrdo, tomilho, manjerona, louro, segurelha, anis, coentro, alho.

PlantasAromadticas
Europeias.

» Pimenta-do-reino, canela,cravo, noz-moscada,cardamomno, gengibre.

Asiaticas.

 Pimentas. Capsicum.

Americanas/Africanas

Pelo esquema acima podemos entender que a cozinha moderna passou entéo por
um processo de mesticagem, que comecgava nos ingredientes adotados nas cozinhas e
que chegaram até o século XIX e XX, através das receitas. As plantas aromaticas
descritas sdo encontradas de maneira constante nos livros aqui analisados, como
demonstra o quadro de pratos internacionais do O Cozinheiro Imperial. Para Franco as
especiarias tinham grande utilidade e “sabemos que a iniimeras especiarias eram
atribuidas propriedades medicinais”.**® E ainda, era também uma forma de mostrar
status social, as especiarias por serem produtos importados e de elevado valor
econdmico serviam para demarcar posi¢do na hierarquia social, segundo o historiador
Trefzer:
“Entre eles estavam arroz, agucar, figos, tdmaras secas, além das

especiarias vindas do Oriente como pimenta-do-reino, graos-do-
paraiso (pimenta malagueta), gengibre, gengibre-do-laos, canela,

“T CARNEIRO, op. cit., p. 79.
48 ERANCO, Ariovaldo. De cacador a Gourmet; uma histéria da gastronomia. Séo Paulo:
Senac S&o Paulo, 2006, p. 90.
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cravo-da-india, noz-moscada e macis, acafrdo, coentro e

cardamomo”.**

Algumas especiarias aparecem de forma mais usual nas receitas como € 0 caso
da canela, produto de valor elevado, que foi ao lado da pimenta “ao longo de toda a
Antiguidade (...) a mais cara ¢ a mais cobigada das especiarias”. **° Tinha grande uso na

Europa onde:

“ela perfuma principalmente as sobremesas agucaradas: arroz-
doce, compotas, doces de macas, mas também vinhos
aromatizados como a sangria ou 0 vinho quente. Pode compor
sutis harmonias com o chd, o café, e o chocolate, sem esquecer o
famoso pao de mel ou ‘pao de especiarias’, pao de canela ao mel

realcado por cravo, noz-moscada e anis”.**

A noz-moscada, por sua vez, tem seu aparecimento nas mesas medievais,

ganhando certo destaque somente a partir do século XVII, quando os holandeses passam

a ter grande dominio deste tipo de especiaria.**?

O cravo da india, em grande parte das
receitas aparece espetado em cebolas ou na carne antes de ser assada, sendo esta a forma
europeia de uso: “presunto perfurado por cravo, cebola ao cravo, pratos realgados pelo
sabor picante, amaro e frutado da especiaria: o cravo-da-india é onipresente nas
cozinhas do Oriente e do Ocidente”.*** O gengibre por sua vez, era bastante utilizado ja

. . - 454
que “guisados, carnes, sopas cremosas eram temperadas com po de gengibre”.

A baunilha com origem na América Central foi “descoberta” no século XVI

pelos espanhdis. De acordo com Pelt:

“Vagens de baunilha e fructos de cacau chegaram a Espanha a
partir da segunda metade do século XVI. As ‘vagens’ de
baunilha foram primeiro importadas da América, depois, a partir
do século XIX, mudas foram expedidas para Java, Reunido,

Mauricio e Madagascar a fim de se testar seu cultivo”.**®

E mais, coube a ela perfumar:

*9 E ainda, “A enorme avidez que os ricos e poderosos da Europa tinham por especiarias, que
duraria ainda até o século XVII, também aparece de modo evidente no Viandier. Ela ndo era
fruto de uma necessidade culinéria, e sim havia se nutrido primeiro do anseio de alicercar
simbolicamente a propria posi¢do social”. TREFZER, op. cit., p. 26.

0 PELT, op. cit., p. 91.

®LPELT, op. cit., p. 95.

2 PELT, op. cit., p. 97.

3 PELT, op. cit., p. 106.

4 PELT, op. cit., p. 110.

* PELT, op. cit., p. 123.



128

“os cremes, as patisseries, 0s entremets, os sorvetes, inclusive
os de frutas, e reina na culinaria dos doces. Corrige na
composicdo do chocolate, a pungéncia do cacau. Foi gracas a ela
que este conheceu na Europa, no século XVIII, um
extraordinario sucesso”.**®

Das especiarias, bulbos e temperos mais usados trés sdo destaques: a salsa, a
cebola e o alho. A salsa j& era utilizada, segundo Pelt, desde os romanos, sendo
importante “como um ardmata das carnes e das sopas”. Ainda se acordo com Pelt foi a
“riqueza em vitaminas” que fez da salsa “um condimento interessante e apreciado”.457
Assim, em relacdo a tais temperos, Couto aponta que estes serviam “para corrigir as
qualidades do [alimento] ou seja, para lhes aumentar o gosto”. De acordo com o autor,
estdo nesta categoria produtos como “a manteiga, o azeite, o agucar, o sal, o vinagre, a
cebola, o alho, a horteld, coentros, entre outros”. Ao lado desses produtos como “sal,
vinagre, cebola, alho, horteld e coentros” eram “destinados aos homens que vivem mais
singelamente”.**® Alis, o uso destes ingredientes como podemos observar pelo quadro
era bastante usual, o que denota essa influéncia europeia, especialmente portuguesa,

pois, segundo Isabel Braga tais condimentos eram:

“utilizados na cozinha quinhentista, contam-se especialmente
agraco (sumo de uva verde), agua de flor de laranjeira, agua
rosada, alcaparra, alho, cebola, limdo, sal e vinagre, ervas
aromaticas, como cerofilo, coentro, erva-doce, funcho, louro,
manjericdo, manjerona, salsa, tomilho e, naturalmente,

especiarias, amplamente divulgadas a partir de entdo (...)”.459

Segundo Ferro, desde o periodo medieval “as ervas de cheiros serviam de
ingredientes indispensaveis a preparagdao das iguarias”.460 E mais, “Coentros, salsa e
horteld, ao lado de sumos véarios (de limdo, laranja azeda e agraco), de vinagre, de
cebola e de pinhdes, contribuiram para um bom tempero das vitualhas”.*** Eram

também de usos frequentes e bem marcantes desta culinaria:

“alho, da cebola, da salsa, dos coentros, da pimenta, do cravo-
da-india, da noz-moscada, da canela e do acgafrdo, usavam-se
também o acucar, o gengibre, o louro, a mostarda, o vinagre, o
vinho e 0 sumo de limdo. No peixe, utilizavam-se ainda caril,

S PELT, op. cit., p. 128.
®TPELT, op. cit., p. 152.
8 COUTO, op. cit., p. 49.
*% BRAGA, op. cit., p. 34.
*0 FERRO, op. cit., p. 31.
*®! FERRO, op. cit., p. 31.
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oréganos, lima e alhos porros e, na carne, 0 agraco, 0S
cominhos, o tomilho, a mangerona e o cardamomo, espécie de
malagueta. A comida continuava a apresentar-se bastante
condimentada e a ser quase sempre polvilhada de canela e com
sumo de limao”.*%2

Nesse sentido, heranga portuguesa e arabe onde “a comida, bastante
condimentada, era quase sempre polvilhada de canela e sumos &cidos (de limé&o, laranja,
agraco etc), visando equilibrar os humores dos alimentos”.*®® E mais, “As ervas de
cheiro eram indispensaveis: coentros, salsa e horteld, cebola, pimenta, alho, mostarda,
oréganos, cominhos ou gengibre”.*** Tais produtos que eram todos encontrados com
grande uso nos primeiros livros de cozinha brasileiros sdo também encontrados nas
receitas que encontramos publicadas na cidade de Belém. Nesse sentido, nos informa
Doria que:

“A culindria da peninsula ibérica, com suas carnes de porco,

borregos e carneiros em geral, cabritos e galinhas, cozidos,

refogados, assados, ou empanados em pasteldes (0 que hoje

. 4
chamamos ‘tortas’), foi nossa heranga”.*®

Essa influéncia era tdo presente que, em 1917, um anuncio do jornal Folha do
Norte, de Belém do Pard, informava que no Central Hotel, no Largo de Sant’Anna,
mantinha-se  um  servico especial para banquetes*®® com “COZINHA A
PORTUGEZA”.*" Tal antncio sugere em Belém a presenca de um comércio voltado
para produtos utilizados em banquetes e servigos aos moldes da cozinha portuguesa. O
anuncio nos chama atencdo também pela referéncia ao “preco modico”. No entanto,
apesar dessa observacao, acreditamos que 0s precos desses servicos nao deviam ser
maodicos como 0 que o anunciante pretendia fazer crer. Uma refeicdo, na cidade de
Belém, segundo a Folha do Norte, chegava a custar “a 3$500 reis”,**® este n&o era
naquele momento um valor baixo, se comparado com outros produtos ou servigos
oferecidos na capital paraense. Vejamos que o preco do kilograma do p&o estava em

1$200, no momento em que, por conta da | Guerra Mundial, o preco elevado do trigo

2 FERRO, op. cit., p. 32.

3 DORIA, op. cit., p. 34.

* DORIA, op. cit., p. 34.

5 DORIA, op. cit., p. 35.

%8 Sobre assunto ver: MOURA, Daniella de Almeida. Banquetes Paraenses: Representagdes de
uma Republica em Construgdo (1889-1903). Dissertacdo de Mestrado. Belém: Programa de
Pds-Graduacdo em Historia Social da Amazénia, UFPA, 2008.

7 Folha do Norte, 5 de maio de 1917, p. 5.

%8 Folha do Norte, 5 de maio de 1917, p. 5.
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culminou num aumento do preco do p&o.**® Do mesmo modo, preco de uma diéria no
Hotel Royal era de 83000 reis*’®. Ou seja, se tomarmos estes exemplos pode-se dizer
que o valor da refeicdo era elevado. Haja vista que se comprava dois quilos de pées e
ainda sobrava dinheiro. Ou seja, com o preco de uma refeicdo para uma pessoa era

possivel comprar 1 kg de pdo e outros produtos de uso diério para uma familia inteira.

Ao lado dos ingredientes, um outro aspecto que nos interessa para entendermos
as praticas culinarias, diz respeito as técnicas utilizadas. A preferéncia pelas técnicas de
preparo que variavam entre o cozido/refogado e o cozido/assado/frito refletia também a
influéncia europeia na cozinha que vai se constituindo no Brasil entre finais do século
XIX e meados do século XX, periodo que nos interessa nesta tese. Por exemplo o
Escalfado, muito utilizado em Portugal e que “significa cozinhar os alimentos em agua
fervente, ou seja, escalda-los. Esse processo é usado para fazer ovos escalfados ou
pochés”.*™ Desse modo, vemos especialmente a influéncia de uma culinéria portuguesa
que era elaborada a partir de caldos e guisados. Reflexo dessa realidade é justamente o
namero significativo de alimentos que aparecem elaborados a moda portuguesa. O
Cozinheiro Imperial, inclusive, traz o Miolo de Vaca, P& de Vitela, Figado de Vitela e

Rolas/Cordonizes, todas elaboradas ou cozidas ou assadas.

O uso largamente difundido do agUcar nas receitas aqui analisadas, em especial,
no Quadro I, tanto nos pratos salgados quanto nos pratos doces, demonstra a
importancia deste ingrediente. O agticar foi trazido pelos 4rabes da India, “era usado
desde a Idade Média na Europa, mas em quantidades minudsculas nos pratos ou com
remédio para diversas afec¢des”.*”> Foram os arabes, especialmente 0s mouros que
influenciaram o paladar ibérico, como nos afirma Gilberto Freyre em Casa Grande e
Senzala: “o conhecimento de varios quitutes e processos culinarios; certo gosto pelas
comidas oleosas, gordas, ricas em aglcar”.*’”® Freyre ainda chama atencdo para as
influéncias mouras na dogaria portuguesa e que essa chegou ao Brasil “foi uma cozinha

chegada ao acucar; e dentro dela, a dogaria ou a confeitaria que os brasileiros herdaram

9 Folha do Norte, 10 de maio de 1917, p. 6.

% Folha do Norte, 20 de maio de 1917, p. 6.

! GOMENSORO, op. cit., p. 164.

2 CARNEIRO, op. cit., p. 87.

*® FREYRE, Gilberto. Casa Grande e Senzala: formac&o da familia brasileira sob o regime da
economia patriarcal. Rio de Janeiro: Record, 1994, p. 221.
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dos portugueses, e aqui vem se desenvolvendo”.*™* E ainda “o agtcar, inicialmente uma
raridade, tornou-se um luxo no século XVIII e, em meados do século XIX, transformou-
se numa necessidade basica de quase toda a populacdo”.*” Inclusive, segundo Truzzi,

os arabes introduziram na Europa uma série de influéncias alimentares*’®:

“difundiram o uso do café, de doces proprios e produtos de
pastelaria, do azeite, em substituicdo a proibida gordura de
porco, e de muitos outros temperos, como acafrdo, a noz-
moscada, o cravo, a canela e pimentas”.477

Apesar de parte consideravel da imigragdo de libaneses terem se concentrado em
Sao Paulo, esses grupos acabaram espalhando-se ao longo do territdrio brasileiro. Nesse
sentido, a presenca de libaneses na cidade de Belém era numerosa, tendo inclusive uma
Colbnia Libanesa do Para, a qual, ao que tudo indica, era bem organizada tanto que, em
19 de outubro de 1949, promovera na Barraca de Nossa Senhora de Nazaré uma noite
libanesa, na qual anunciavam que “A Col6nia Libanesa do Para sente-se orgulhosa em
convidar as exmas. familias paraenses, a coletividade arabe e as col6nias estrangeiras
em geral, para, com suas presencas, colaborarem”.*”® E aparecem em Belém alguns
desses habitos, que se tornaram parte dos habitos alimentares como consumo de
lentilhas e ainda da coalhada. Encontramos, nos anuncios em Belém, a oferta de
coalhada juntamente com outros pratos variados.*’” A coalhada, alids, segundo

Gomensoro “¢ muito utilizada na culinaria Libanesa, onde recebe o nome de Laban.4%

Mas, é importante dizer que, essa mesticagem fazia-se também nos ingredientes
e técnicas de preparo de receitas, bem como nos inimeros pratos intitulados “a moda

moura” ou “moda arabe”. E preciso ter em mente que:

" FREYRE, op. cit., p. 32.

> CARNEIRO, op. cit., p. 90.

¢ Influéncia que também se fez nas palavras como afirma Cavalcanti “mais de 300 palavras
arabes ficaram na lingua portuguesa, em sua grande maioria ligadas & culinaria: acafrdo,
acepipe(...) acelga, albarrada (jarra), alcachofra, alcaparra, alface, alm6ndega, atum, berinjela,
cenoura, meldo, sorvete, xarope; ainda alcool, alqueire, arroba, fatia, garrafa. Além de
acougue”. CAVALCANTI, op. cit., p. 138.

4" TRUZZI, Osvaldo. Sentindo-se em casa: os arabes se adaptaram muito bem ao Brasil. E 0
Brasil a eles. Revista de Histdria, 2009, p. 1. In: www.revistadehistoria.com.br.

% Folha do Norte, 19 de outubro de 1949, p. 4.

% Nos anuncios do jornal Folha do Norte de Belém do Para ao longo do periodo analisado. A
exemplo de um destes anlincios segue o andncio da Casa Baptista que oferecia em 5 de janeiro
de 1919, “leite puro, café e coalhadas”. Folha do Norte, 5 de janeiro de 1919, p. 4.

* GOMENSORO, op. cit., p. 118.



http://www.revistadehistoria.com.br/

132

“os cardapios e as receitas especiais, que se juntam as tradigdes
populares e as receitas sofisticadas dos mocarabes na peninsula
ibérica, vao construindo uma cozinha de formacdo tropical, que
recorre também aos imaginarios medievais dos conventos e dos
mosteiros”.*!

No livro Arte de Cozinha é possivel notar tal influéncia em 9 receitas assim
dispostas: carneiro mourisco, chouricos mouros, cuscuz*®, de fina olha Moura, galinha
mourisca (aqui analisada), linguados a mourisca, peru a mourisca, pombos mouriscos €
pombos turcos.*® O cuscuz, alias, é um dos pratos de socializaco e eivado de ritual nas
tradigdes muculmanas. Lody informa que “geralmente ¢ servido em prato Gnico ¢
redondo as pessoas reunidas em torno da mesa em um tapete, que com o uso da méao
direita, dos dedos polegares, indicadores e médios, alimentam-se dessa iguaria”.*®* Foi
levado pelos arabes para Portugal e de 14 chegou ao Brasil, onde apresenta diversas
formas de consumo. Destacando-se o cuscuz do Norte e Nordeste servido com leite de
coco e 0 cuscuz a paulista elaborado com camardes ou galinha ensopada, cebolinha e
banha.*® Este ltimo também de amplo consumo no Magreb com “uso de molhos e
caldos picantes, e também pelo acréscimo de legumes, frutas secas e diferentes
especiarias”.*®® No Pard, o cuscuz “trata-se de um produto enfornado como um bolo,

feito com fubé de milho, coco ralado e acucar. E servido com muito leite de coco”.*®’

Igualmente, nas receitas do Cozinheiro Imperial tem-se uso da manteiga de
forma abundante, na verdade, essa foi uma das herangas que compdem a comida
mestica no Brasil. Alids, segundo Laurioux, a cozinha com manteiga teve espago “no
fim da Idade Média uma Europa ‘mantegueira™.*®® A historiadora portuguesa Isabel

Braga afirma que no século XVI1 em Portugal:

1 LoDY, op. cit., p. 80.

%20 cuscuz é um prato “nacional de mouros e arabes, milenar favorito, fundamental na
alimentacdo diaria. Fazem-no de arroz, trigo, cevada, milhetos, sorgos (...) ha vérias espécies,
sobremesa ou gulodice, com mel de abelhas ou aglcar; com carnes, peixes, crustaceos, legumes,
tdmaras, passas de uva, valendo uma refeicdo completa, ou ainda molhado no leite de vaca,
cabra, ovelha, camela, comida improvisada de viagem, um farnel abreviado e substancial (...) 0
portugués trouxe o cuscuz para o Brasil desde inicio do povoamento, utilizando o milho, que
ficou basilar, e a adi¢ao de leite de coco”. CASCUDO, op. cit., p. 248.

% RODRIGUES, op. cit., p. 217 a 281.

4 LODY, Raul. A virtude da gula: pensando uma cozinha brasileira. S&o Paulo: Editora Senac
Séo Paulo, 2014, p. 52.

¥ \/AZ, op. cit., p. 104.

¢ | oDY, op. cit., p. 52.

*7 ESPIRITO SANTO, op. cit., p. 69.

%8 _LAURIOUX, op. cit., p.456.
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“as gorduras utilizadas na culindria eram manteiga- a gordura
nobre de entdo- azeite, banha e toucinho. Além de integrar
refogados, a manteiga era utilizada para untar recipientes que
posteriormente acolhessem alimentos. De qualquer modo, entre

a populacdo menos abastada, o azeite e o toucinho decerto

o 489
predominariam”.

Realidade que chegou em Belém em fins do século XIX e inicio do XX, sendo
que as receitas analisadas aqui neste capitulo fazem uso de manteiga em quantidade
significativa. O que demonstra bem tais influéncias. A manteiga era utilizada como
gordura nas técnicas de refogar*®, fritar e untar os mais diversos pratos doces e
salgados. Ao fazer uso dela desta forma, nota-se claramente o carater mestico de muitos
pratos. De fato, como destaca Ferro, no Brasil o uso da manteiga na culinaria foi
“relevante dando origem a uma industria local bastante desenvolvida. Além da manteiga
havia outras gorduras animais de farto consumo, como toucinho e a banha”.** Alias, em
Belém os anuncios de manteiga nos jornais sdo cotidianos, seja por parte de
consignados em leilGes, seja por parte de estabelecimentos que as vendiam, sendo de
uso constante durante todo o periodo estudado. Desse modo, nas receitas que
encontramos a manteiga compdem um item basico. Durante a segunda metade do século
XIX, o uso preferido era da manteiga importado ou a inglesa ou a francesa. Era tida
como artigo de luxo, inclusive era um produto que constantemente aparecia como
furtado, sugerindo a importancia desse género alimenticio. Na primeira metade do
século XX, a manteiga continua sendo importante e seus anuncios fazem referéncia
inclusive & manteiga nacional. Em 1 de novembro de 1920, havia anincio das manteigas
Riqueza do Brasil e Cruzeiro, as quais eram tidas como “afamadas marcas”.**> Ou ainda

a Manteiga Leite Rico, vendida no Café Carioca em 8 de janeiro de 1950.**®* Mas,

9 BRAGA, lIsabel M. R. Mendes Drumond. Sabores do Brasil em Portugal: descobrir e
transformar novos alimentos (séculos XVI-XIX). Sdo Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2010.

%0 Refogar- “método de cozimento que emprega calor umido, através do qual o alimento é
parcialmente assado, parcialmente cozido em liquido. E ferver na gordura com temperos como
cebola, alho, e cheiro-verde carnes, aves, peixe ou legumes, até ficarem tenros ou dourados, de
acordo com o que for pedido na receita”. GOMENSORO, op. cit., p. 341.

“ FERRO, op. cit., p. 31.

2 Folha do Norte, 1 novembro de 1920, p. 04.

%8 Folha do Norte, 8 de janeiro de 1950, p. 04.
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também outras gorduras eram utilizadas como o azeite, e no caso do Para a manteiga de

tartaruga.*®*

4. Do cozinheiro imperial ao nacional: uma cozinha brasileira, mestica e regional.

Outro livro que data do século XIX é o Cozinheiro Nacional,*®

o0 qual tinha
como subtitulo: colecdo das melhores receitas das cozinhas brasileiras e europeias.
Esta obra reunia receitas de sopas, molhos, carnes, cacas, peixes, pastéis, doces de
massa e conservas, além de contar com regras de servir a mesa e de trinchar. O carater
elitista do livro pode ser percebido pelas disposicdes que preceituava na quantidade de
pratos que deveriam ser servidos a mesa, guardando um pretenso refinamento, em até
trés servigos. 1sso demonstra o que Carlos Alberto Déria afirma em relacdo a este livro,
ao enfatizar que o Cozinheiro Nacional expressa “certa pedagogia para reeducar as
elites na passagem dos habitos hierarquicos de uma sociedade de cortes para o
igualitarismo do dinheiro numa sociedade burguesa”.*®® Ao analisarmos o livro, de
imediato nota-se 0 qudo mestigo era a divisédo do livro Cozinheiro Nacional, uma vez
que o leitor se depara com receitas de carnes elaboradas de forma mais refinada com
vinho, da mesma forma que encontra o bacalhau, a0 mesmo tempo em que ha receitas
de pratos como queijo com tanajuras, tartaruga, paca, prea, rd e outros animais
nacionais; alguns inclusive de consumo indigena de antes da colonizagdo. Preparados de
maneiras diferente da dos indigenas esses pratos com carne de caga ratificam o carater

mestico desses pratos.

Segundo Doéria, se o livro “Cozinheiro Nacional ndo deixa ainda de incorporar o
repertério internacional — como ‘sopa de familia’ que ¢ uma classica versdo do pot-au-
feu”,”®" também trazia “sopas que, acredita, sdo origindrias da tradi¢do brasileira: sopa

de Santa Catarina, mingau do Ceard, mingau de Itabira, mingau de Uberaba”,**® bem

% Sobre essa realidade ver: MACEDO, Sidiana da Consolagdo de Macédo. Do que se come:
uma histéria do abastecimento e da alimentacdo em Belém, 1850-1900. Séo Paulo: Alameda,
2014.

%0 livro ndo foi assinado, datado de fins do século XIX é atribuido hoje a Paulo Salles,
todavia ndo é uma certeza.

% DORIA, Carlos Alberto. A cozinha Nacional antes da feijoada. In: Cozinheiro Nacional, ou
colecé@o das melhores receitas das cozinhas brasileiras e europeias: para preparacéo de sopas,
molhos, carnes. Sdo Paulo: Atelié Editorial; Editora Senac Sdo Paulo, 2008, p. 14 e 15.
“TDORIA, op. cit., p. 18.

8 DORIA, op. cit., p. 18.
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como aquelas que levavam ingredientes locais como “sopa de tartaruga, de trairas, de

canjiquinha e assim por diante”.**® Alias, segundo Déria, o livro Cozinheiro Nacional:

“é uma clara representagdo da ementa culinaria do que o Brasil
queria ser no Ultimo quartel do século XIX: abrangente e sem
preconceitos alimentares notaveis; sistematizador de varias
preferéncias populares e regionais a0 mesmo tempo em que
‘afrancesado’ ou sofisticado; legitimador dos sabores locais,
ombreando-os com sabores europeus pela transliteracdo de
receitas; enfim um testemunho de que a vida civilizada era
perfeitamente factivel quando enraizada nos ‘[r(')picos”.500

Nesse sentido, buscava-se erigir uma culinaria centrada nos sabores da terra,
ainda que com padrbes de ingredientes e técnicas derivadas das cozinhas classicas
europeias. Alias, o autor de Cozinheiro Nacional, em seu prdlogo, enfatizava que:
“nosso dever ¢ outro; nosso fim tem mais alcance, ¢ uma vez que demos o titulo
‘nacional’ a nossa obra, julgamos ter contraido um compromisso solene, qual o de
apresentarmos uma cozinha em tudo brasileira”.% Inclusive, o autor colocava uma lista
dos produtos brasileiros que podiam substituir os europeus, a exemplo, a alcachofra
podia ser substituida por palmito, talos de inhame, talos de taioba; améndoas, nozes e
avelds eram indicadas a serem substituidas por amendoim, sapucaias, castanha-do-para
e mendubirana; pimenta-da-india por pimentas, cumaris, ou kaviks; Berinjela por jilo
entre outros alimentos.’®* Nesse sentido, se o uso de améndoas integra “as receitas
conventuais que tanto marcaram a dogaria brasileira”,’® bem como “ingrediente
tradicional da dogaria ibérica e do Magreb”,”® fazer uso dos amendoins é mesticar as
receitas, uma vez que o amendoim é “importante ingrediente da nossa docgaria que, com
a castanha-de-caju, compfem muitas receitas: amendoins em farinha com acucar,

resultando em um tipo de ‘pag:oca””.505

O livro ainda tece os comentarios sobre os utensilios de cozinha e regras de
servir a mesa que iam desde um simples almoco até um banquete e ainda como servir a
mesa a Americana. As receitas que deveriam ser brasileiras, quando analisadas no livro

€ notorio que sdo pratos mesticos e que além dos ingredientes também tinham na

9 DORIA, op. cit., p. 18.
%0 DORIA, op. cit., p. 22.
%01 Cozinheiro Nacional, op. cit., p. 33.
%02 Cozinheiro Nacional, op. cit., p. 35.
%3 L.ODY, op. cit., p. 48.
4 ODY, op. cit., p. 48.
% LODY, op. cit., p. 48.
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técnica de preparo varias mesticagens. Observemos a Sopa de Familia, que levava
toucinho, carne de vaca, batatas, repolho, pedacos de abodbora, raizes de mandioca,
espigas de milho verde, umas folhas de salsa, “e sal quanto baste, (...) deita-se entdo o
caldo sobre fatias de pdo ou arroz cozido, e serve-se a carne cozida em uma travessa
separada”.®® Ora, a presenca de mandioca e milho demonstram o carater nacional,
todavia, a presen¢a de toucinho e repolho uma influéncia portuguesa e a técnica de
colocar a sopa em cima de pdo ou de arroz cozido demonstram influéncia arabe e
portuguesa do prato. Dessa forma, nos informa Rosenberger sobre a tradicdo arabe do
tharid, com “fatias de pdo amolecidas num caldo de carne aromatizado e servidos com
esta”.>®” De qualquer forma, O Cozinheiro Nacional diferencia-se dos outros livros ao
trazer um maior nimero de receitas que eram elaboradas com ingredientes nacionais,
uma vez que o livro conta com 1.608 receitas dispostas conforme demonstrado no
Quadro 1.

Quadro II:
Capitulos e Pratos do livro Cozinheiro Nacional.
Capitulos Pratos Quantidades de
receitas
Sopas gordas. 37.
Capitulo I- Sopas magras. 27.
Sopas. Sopas magras com vinho. 21.
Sopas de leite. 17.
Sopas de frutas. 23.
Sopas medicinais. 7.
Capitulo 11- A vaca. 3.
A vaca. Carnes cozidas. 14.
Carnes de vacas fritas, assadas e
guisadas.
56.
Linguas de vaca.
44,

%06 Cozinheiro Nacional, op. cit., p. 55.
%" ROSENBERGER, Bernard. A cozinha arabe e sua contribuicdo & cozinha europeia. In:
FLANDRIN; MONTANARI (Orgs.), p. 340.



Capitulo 111-
Capitulo IV-
Capitulo V-
Capitulo VI-
Capitulo VII-

Capitulo VIII-

Capitulo IX -

Aves Silvestres.

A vitela.

O carneiro.

O porco.

Aves domésticas.

Peru/ganso/pato/marreco/pombos.

A anta.

A capivara.

O coelho.

A cutia.

A irara/on¢a/tamandua.
A lebre.

A lontra e a ariranha.
O macaco.

A paca.

O queixada/caititu/

Porco-do-mato.

Préa/caxinguelé/esquilo/gamba.

Quati.

Cobra/lagarto/ra.

Tatu.

Veado.

Jacu/mutum/etc.
Avraras/papagaios/maracands
Periquitos.

Perdizes/cordonizes/cotovia/

104.

109.

93

89.

112.

16.

18.

12.

32.

12.

26.

10.

21.
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Capitulo X-

Capitulo XI-

cordoniz-do-campo.

Pombas: jurutis/torquazes e rolas.
Saracura/inhuma/pato-silvestre
Marrecos/gansos silvestres,
martim pescador/frango-d’agua/
galinhola grande e pequena
(Becasina Grande e Pequena).
Péassaros mitdos/sabia etc.
Galinha-d’angola/macuco/

inambu/jad ou zabelé/jacutinga e

capoeira.

Anu.

Peixes de agua doce.
Lambari/cadosetes.
Ldcio/traira, tubarana/piranha.
Peixe cascudo.
Timburé/corvina.
Trutas/piabanhas/pirapetingas
Matrinxaos.

Peixes de mar.

Bacalhau seco.
Bandejete/corcoroca/parati.
Enguias-do-mar/congro/moréia
Lulas e polvo.

Pescada.

Raias: manteiga, lixa, santa e

13.

11.

10.

31.

13.

12.

10.

11.

19.
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Capitulo XII-

Capitulo XII -

Os legumes.

Capitulo XIV —

Os molhos.

Capitulo XV-

Capitulo XVI-

Capitulo XVI1I-

guicoxo.

Crustéceos e conchas.
Caramujos de vinhas.
Mexilhdes/berbigdes.
As ostras.

A tanajura.

A tartaruga/cagado.
Os ovos/leite/queijo.
As raizes.

As folhas.

As frutas.

Os graos.

Preparacdo molhos.
Molhos carnes.
Molhos legumes.
Molhos carnes/peixes.
Molhos peixes.

Molhos para cacas.

Molhos pudins/massas.

As saladas.
As compotas.

As sobremesas.

Massas doces p/sobremesa.

As conservas.

139

17.

14.

63.

49,

41.

30.

47.

37.

15.

17.

14.

21.

36.

60.

48.
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Capitulo XVII11- Receitas confortativas. 4,
Capitulo XIX- Sobre o modo de trinchar. -
Capitulo XX- As bebidas. -
Capitulo XXI- Os almogos. -

Capitulo XXI1I- As ceias. -

Fonte: Cozinheiro Nacional ou Colecdo das melhores receitas das cozinhas brasileiras e europeias: para

preparacéo de sopas, molhos, carnes. Sdo Paulo: Atelié Editorial; Editora Senac S&o Paulo, 2008.

Destas receitas as de sopa contam com 131, seguidos de carnes de vaca com
117, Peru com 112, Carneiro com 109, Vitela com 104, aves domésticas com 99, porco
com 93 e por fim, as receitas com ovos, queijo e leite com 63 receitas. O livro traz
receitas de carater mais nacional, o que ndo ocorre, por exemplo, no Cozinheiro
Imperial, o que se explica pela consolidagdo de uma identidade nacional. Chama
atencdo no Cozinheiro Nacional que as receitas trazem também o consumo de paca,
tatu, tartaruga, quati e outros animais que compunham a fauna do Brasil, que parecem
ter consumo significativo. Em Belém do Para nas casas e até mesmo em restaurantes era
comum o consumo de carnes de caca. Desse modo, em 31 de maio de 1890, o jornal
paraense O Democrata anunciava que no restaurante do Senhor Lima Barbado,
localizado em Mosqueiro servia-se “paccas no tucupy e cotias moqueadas”.’® No dia
seguinte, que seria um domingo, o Senhor Lima Barbado anunciava que também teria

., . o : . 509
“catitls, preparados em feijoadas, moqueados, em molho picante e guizado”.

No livro Cozinheiro Nacional havia 12 receitas que eram elaboradas com paca,
nas seguintes modalidades: paca assada, paca no espeto, paca cozida no soro, paca
estufada com arroz e tomates. N&o existe no livro, todavia, referéncia a paca no tucupi,
pois, este é um prato regional. Ou seja, quando fala de pratos com uso da paca indica-
nos que o consumo da mesma também havia em outras regides brasileiras, que tinha na
paca consumida entre os grupos indigenas sua origem, ja aparecendo em pratos
nacionais mais refinados. Também a cutia aparece com 6 pratos diferentes: refogada
com chuchus, assada, ensopada com caréas, estufada com carapicus, frita com mandioca
e guisada com grelos de abobora; e ainda o caititu ou porco-do-mato aparecia feito na

feijoada, moqueados e em molho picante e ainda guisado. O tatu também compunha a

%08 O Democrata, 31 de maio de 1890, p. 1.
°% 0 Democrata, 31 de maio de 1890, p. 1.
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lista de receitas do Cozinheiro Imperial, sendo 6 receitas: tatu refogado, tatu ensopado
com guandus ou mangalos, tatu frito, tatu guisado com mogango, tatu guisado com

polpa de batatas e tatu refogado & moda com farinha de trigo.”*°

A pesquisa nos permite dizer que, em todo o Brasil, era comum esse consumo de
carnes de caca, do contrario ndo faria sentido tais receitas em livros de culinaria do
século XIX, e nem no cardapio dos restaurantes. Assim, ndo sem razdo, em 16 de junho
de 1893, o jornal O Paraense anunciava que o Café Chic, localizado no Largo da
Pdlvora, em Belém, oferecia todos os dias no almogo, jantar e ceia, mas especialmente
aos domingos, “appetitosas cacas”, ao lado de “toda sorte de gallinaceos, carne de
vacca, vitella, porco e carneiro”, além de “camardo, lagostas, caranguejo e ostra”. Ao
mesmo tempo, como acompanhamento, o fregués poderia consumir “vinhos (...)

especiais verdadeiros e finissimos, refrescos, sorvete” e até “gelo a toda hora” >

Tais variedade de pratos que poderiam ser apreciados no Café Chic, na capital
do Pard, foram igualmente encontrados no Cozinheiro Imperial, como a presenca da
carne de vaca, vitela, carneiro, porco, ostras e peixes. Também é possivel visualizar
pratos com ingredientes regionais como caranguejo e camardo. lgualmente, este local
deveria atender um publico de maior poder aquisitivo uma vez que além da variedade de
pratos elaborados com carnes de maior valor, ainda enfatizava que tudo era muito bem
preparado com asseio, além do mais a preocupag¢do em servir sorvetes e gelo “a toda

hora” ratificam essa ideia.
5. A arte da culinaria mestica da docaria.

A parte de docaria desenvolvida no Brasil mantém uma relagcdo importante com
as receitas portuguesas no que tange modos de fazer e ingredientes. Segundo Leila
Algranti, apesar da docaria ter se desenvolvido de forma mais ampla a partir do século
XVII, os “confeitos de frutas e as conservas (frutas conservadas em acgucar) eram
afamados na Ilha da Madeira ja no século XV”. De acordo com Algranti, tais doces
eram “muitas vezes enriquecidos com especiarias europeias e orientais (améndoas, anis,

gengibre, coentro seco).”? E ainda segundo Algranti:

>19 COZINHEIRO NACIONAL. op. cit.

*1 O Paraense, Domingo 16 de julho de 1893, p. 1.

2. ALGRANTI, Leila Mezan. Alimentacdo, saide e sociabilidade: a arte de conservar e
confeitar os frutos (séculos XV-XVIII). Historia: Questdes & Debates, n° 42, 2005, p. 36.
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“Os doces passaram a ser presenca obrigatdria na culinéria
conventual e palaciana portuguesa, sendo oferecidos no altimo
servico de mesa. Ganharam espago também nos banquetes e
festins das cortes europeias, cujas mesas ostentatoria repletas de
confeitos de mel ou acucar todos diferentes, na forma de
castelos de animais, flores e frutos, tornaram- se célebres”.>*®

O doce também esteve atrelado aos momentos de festas de reunies familiares.
Nestas ocasifes, como nos periodos natalinos e Ano Novo, o doce ocupava um papel de
destaque como podemos perceber nos antncios das festas de fim de ano.>** Essa foi
também uma realidade muito forte no Nordeste do Brasil, onde nas palavras de Gilberto
Freyre as doceiras sdo artistas que “ndo consideravam completos seus doces ou seus
bolos, sem os enfeites”.>'®> A docaria portuguesa®'® é formada por rica variedade de
doces, alguns foram encontrados nos livros aqui analisados: broas, toucinho do céu,
morcelas, fartes de espécies, queijadinha de améndoa, fatias da China,”’ beilhoses ou
filhoses de abdbora, verdadeira de beilhoses, filhoses finos, Coscordes, suspiro, raiva,
palitos, esquecidos e cavacas.”*® Tais doces inclusive mantém os mesmos nomes pelos
quais eram conhecidos em Portugal. Nesse sentido, segundo Braga “os doces parecem

ter sido uma verdadeira obsessdo em Portugal, pelo menos desde o século XVI”.>*

Nesse sentido, o historiador Jodo Ferro fez um mapeamento da dogaria
tradicional Portuguesa por regido/localidade, infelizmente a sua lista ficou incompleta
devido sua morte precoce, mas, a partir dela é possivel identificarmos a maioria dos

doces encontrados no Cozinheiro Imperial, a exemplo, temos as cavacas que tinham

>3 ALGRANTI, op. cit., p.36.

> Em Portugal, segundo Isabel Braga, “Durante o século XVI, j4 era visivel, ainda que
tenuemente, a relag@o entre certos pratos e determinadas épocas festivas”. BRAGA, op. cit., p.
39.

*> FREYRE, Gilberto. Aclcar. Sdo Paulo: Global, 2007, p. 71.

%16 Como, por exemplo: giaca real, manjar real, chocolate, arroz doce, melicias, bolos mimosos,
bolinhos de améndoa, bolos de Compiena, bolos de rodilhas, bolo em camadas, bolos de acucar,
argolinhas de améndoa, forminhas de améndoa, abdbora em tagas, biscoitinhos de farinha de
arroz, biscoitos a italiana, biscoito inglés batido, biscoito de la reina, biscoitos de massa,
biscoitos comuns, biscoitos de colher, biscoito de varios doces, biscoitos em forma de S, fatias a
prussiana, fatias a Pompadour, merengues recheados, beijinhos, assopros, sonhos, sonhos de
foérma, sonhos de péssego ou de maca, sonhos de morango, cidrdo em conservas. FERRO, op.
cit., p. 78.

517 As fatias-da-China- “doce tipico da culinaria de Portugal, é um bolo feito a base de gemas e
améndoas, cozido no forno. Depois de frio e desenformado, é cortado em fatias que sdo
arrumadas em uma travessa e regadas com caldas de agUcar, perfumada com liméo e canela.
Serve-se frio”. GOMENSORO, op. cit., p. 174.

S8 R.C.M,, op. cit., p. 172.

¥ BRAGA, op. cit., p. 36.
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origem na regido entre Douro e Minho, mais especificadamente nas localidades de
Amarante e Resende e ainda na regido da Estremadura em Caldas da Rainha; os
toucinhos do céu da localidade de Guimardes e ainda na regido de Tras-0s-Montes, em
Vila Real; os palitos no Convento de Santa Clara e em Oeiras; 0s biscoitos esquecidos
na regido de Beira, na localidade de Arganil e ainda em Lisboano Convento de
Odivelas; as morcelas, por sua vez, na localidade de Arouca e em Coimbra; os suspiros
na Beira, em Castelo Branco, Tentlgal e Convento de Odivelas; os filhds que aqui
recebiam a denominacdo de filhoses ou beilhoses podiam ser encontrados na Beira, em
Figueira da Foz, Gois e em Arronches®®; as fartes de espécies ou fartes eram de Viseu;
as raivas tinham origem na Estremadura, em Lisboa, no Convento de Odivelas; as fatias
da china também da Estremadura, mas da localidade de Tomar e ainda da localidade de
Beja do convento de Santa Clara; os Coscordes tinham origem no Alentejo, na
localidade de Arronches®?; as broas aparecem como origem da localidade de Beja, mas
especificamente do convento de Santa Clara.’’? Em Belém, em 22 de julho de 1888, na
inauguracdo do Café Central, havia uma variado menu de confeitaria e pastelaria que
nos remete a docaria portuguesa: pasteis de nata, pasteis de Belém, pasteis jesuitas, de
Lamego, pdo de 16 de manteiga, pdo de 16 simples, fios d’ovos, lampreias entre
outros.”®® Essa realidade nos mostra a influéncia da docaria tradicional portuguesa em
Belém, inclusive a receita de pasteis de nata aparece no Receituario da Mae de familia

publicado em 14 de fevereiro de 1900, onde Ié-se:

“Pasteis de Nata.- Batem-se quatro xicaras de nata de leite, com
dez gemmas de ovos, uma colher de assucar e casquinhas de
limdo, da-se uma fervura, mexe-se, enchem-se as capas com esta
massa; lavam-se ao forno, e estando assados, servem-se cobertos
de agucar e canela em p()”.524

Os pastéis de nata ja aparecem no livro do Cozinheiro Imperial, de fins do

século X1X, da seguinte forma:

520 Os filhoses de arronches eram de especialidade de Isabel da Ponte Cabreira, professora do
Convento de Santa Clara de Elvas, onde mantinha um abrigo de mocas que fabricavam doces
para vender nas casas ricas e as institui¢oes religiosas. FERRO, op. cit., p. 78.

>21 Segundo Ferro, os coscordes eram de especialidade de Soror Maria Leocédia Tavares de
Sousa, que era Professora no Convento da Conceicdo de Beja, passou os Gltimos 16 anos de
vida na localidade de Arronches, onde mantinha em sua casa uma espécie de recolhimento onde
se confeccionavam doces. FERRO, op. cit., p. 78.

%22 FERRO, op. cit., p. 70-82.

> Diario de Noticias, 22 de julho de 1888, p. 3.

>24 A Provincia do Para, 14 de fevereiro de 1900, p. 4.
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“Pastéis de Nata- batem-se quatro Xicaras de leite, com dez
gemmas de ovos, uma colher de acgucar, casquinhas de liméo;
dé-se uma fervura, mexe-se e enchem-se as capas com esta
massa; lavam-se ao forno e, estando assados, servem-se,
cobertos de agucar e canela em pc')”.525

A receita também aparece no século XVII, no livro portugués de Domingos
Rodrigues onde encontra-se com a denominagéo de Torta de Nata:

“Deitem-se em um tacho seis tigelas®®® de nata, uma dizia de
gemas de ovos, meio arratel de pao-de-16 ralado ou cinco réis®*’
de pdo ralado, e um arratel de actcar em ponto: depois que tudo
isto tiver muito bem batido, ponha-se a ferver e como estiver
grosso, ponha-se a esfriar: faca-se a torta de folhado francés,
metam-lhe a nata, coza-se e mande-se & mesa. Do mesmo modo
se fazem de requeijbes e de leite, mas o leite leva mais ovos.
Também se fazem tortilhas, almojavenas e pasteizinhos
pequenos em forma de meia-lua. Também se recheiam pées de
dez réis, tirando-lhes o miolo e em seu lugar metendo-lhes natas,

e mandam-se corados a mesa”.>?8

No livro do Dicionario do Doceiro Brasileiro, de autoria de Antonio Rego,
publicado no século XIX, existem trés receitas de pasteis de nata, sendo que a que mais

aproximou-se das acima descritas foi essa:

“Batem-se 4 xicaras de nata de leite com 10 gemas de ovos, uma
colher de acucar e casquinhas de limdo; da-se uma fervura,
mexe-se, € enchem-se as capas com esta massa; levam-se ao
forno e, estando assados, servem-se cobertos de agucar e canela
em p(')”.529

Ao observamos as quatro receitas, publicadas em momentos diferentes,
percebemos entdo uma similaridade entre elas, revelando-nos sua genealogia, apesar da
receita de Domingos Rodrigues, que traz o uso de pao, conter uma quantidade maior de
ingredientes indicando que provavelmente era elaborada para uma quantidade
significativa de pessoas e que, pela linguagem, se destinava aos que tinham
conhecimento especializado de cozinha, quando, por exemplo, dizia “mas o leite leva
mais ovos”, sem contudo quantificar a quantidade de ovos. J& a receita publicada em
Belém € uma copilacdo das receitas dos livros do Cozinheiro Imperial e do Dicionario

do Doceiro Brasileiro, ou seja, sdo receitas que ja trazem incorporagdes de outros

%2> COZINHEIRO NACIONAL, op. cit., p. 402.

%20 “TIGELA: vaso sem gargalo, arredondado, geralmente de louga”. REGO, op. cit., p. 321.
527 «“REIS: Nominagdo de moeda ja usada no Brasil”. REGO, op. cit., p. 320.

528 RODRIGUES, op. cit., p. 144.

*? REGO, op. cit., p. 240.
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ingredientes como a canela e limdo, sendo que definindo com clareza a quantidade
como 10 gemas de ovos e 4 xicaras de nata, se demonstrava que tinham como destino
um publico que que estava na cozinha, mas ndo necessariamente tinham o dominio que
0s cozinheiros e doceiros tinham. Essa relacdo se faz importante para exemplificar o que
estd sendo defendido nesta tese, que a cozinha em Belém no periodo estudado era uma
cozinha mesticada e tal realidade pode ser visualizada nas receitas e nas influéncias de
doces tradicionais portugueses como era 0 caso aqui dos pasteis de nata.

Como podemos observar o primeiro livro de receitas brasileiras O Cozinheiro
Imperial, trazia receitas da docaria tradicional portuguesa. Ou seja, eram receitas
copiadas provavelmente dos livros de receitas portuguesas. Algranti que estudou a
presenca das receitas portuguesas neste livro verificou que, no que se refere as receitas
compiladas dos livros portugueses, das 171 receitas de doces de R. C.M. 71 receitas

foram compiladas de Lucas Rigaud®®

e 26 de Domingos Rodrigues e outras 17 receitas
que possivelmente foram transcritas de outros livros ou uma possibilidade, segundo
Algranti, seria os receituarios conventuais.”** Sendo que o Gnico doce que remetia ao
Brasil era justamente o denominado Doce do Brasil, o qual tinha nos ingredientes
espigas de milho, o que dava o carater nacional, porém o0s outros ingredientes
lembravam os ingredientes utilizados na docaria portuguesa como aclcar, gemas e
canela. No livro, o Doce do Brasil vinha com palavras de incentivo para aqueles que
tinham receio de consumi-lo: “Esta receita nunca pode ser ma; experimente-a, pois Ndo
pode ser afiancada sem se lhe tirar a prova”.>*? Tal fala reforca a ideia de que os doces a
moda brasileira ainda causavam certo estranhamento e que a ideia era justamente a

elaboracdo dos doces mais conhecidos de Portugal e mesmo de outros paises.

% A obra de Lucas Rigaud, intitulada Cozinheiro Moderno ou Nova Arte de Cozinha, foi
publicado em 1780 de autoria de um cozinheiro francés que ocupava o cargo de chefe de
cozinha de D. Maria | e de D. Pedro Il e que inclusive acompanhou o primeiro Conde da Cunha
D. Antonio Alvares da Cunha ao Brasil entre 1763 a 1767. Rigaud escreve o livro com intuito
de que seu livro pudesse sobrepujar-se ao livro de Domingos Rodrigues, dai 0 nome Nova Arte
de Cozinha, 0 que serve para entre outras mostrar que a obra de Domingos Rodrigues ja estava
ultrapassada. FERRO, op. cit., p. 103.

1 ALGRANTI, Leila Mezan. A hieraquia social e a dogaria luso-brasileira (séculos XVII a
XIX). Revista da Sociedade Brasileira de Pesquisa Histérica, n° 22, 2002, p. 27-37. E ainda
ver: ALGRANTI, Leila Mezan. Os livros de receitas e a transmissdo da arte luso-brasileira de
fazer doces (séculos XVII-XIX). In: VIEIR, Alberto (Org.). O acucar e o quotidiano: atas do
11 Seminario Internacional sobre o AcUcar. Funchal: Centro de Estudos de Histéria do
Atlantico, 2004, p. 127-143.

2 R.C.M,, op. cit., p. 162.
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Durante a pesquisa ndo foi possivel encontrar significativas quantidades de
receitas, em especial de doces, nos jornais paraenses pesquisados. Talvez tal realidade
ocorra tendo em vista que essa era uma tradicdo oral que as senhoras passavam para
suas escravas e depois empregadas domésticas, que em sua maioria ndo sabiam ler, ao
mesmo tempo que muitas receitas estavam registradas em cadernos de receitas

533

familiares.””* Matos nos informa sobre os imigrantes portugueses de S&o Paulo, que:

“os registros em cadernos de receitas ou manuscritos sao raros,
verdadeiras lacunas documentais. A falta de habito de registro
talvez se deva a baixa escolaridade, principalmente feminina,
que inviabilizava a manutencdo de um caderno de receitas, ou,

se existiram alguns, foram perdidos nos tempos e nos

534
deslocamentos”.

Além do mais, semelhante ao que acontecia em outros lugares do Brasil, o
mundo dos doces no Para contava com conhecidas doceiras que tinham fama e viviam
do seu negdcio. Também, pelo que conseguimos apurar em nossa pesquisa, nao foi
pratica comum no Para a publicacdo de livros de cozinhas como ocorreu em S&o Paulo,
com a publicacdo do livro de D. Eulalia Vaz, intitulado A Sciencia no LAR MODERNO.
Nova collecdo de receitas de doces, iguarias, petiscos e tudo o que diz respeito a arte
culinaria. Livro que, em 1912, j& estava em sua 4% edicdo e que trazia dicas de
economia, higiene e conservagao para as donas de casa ¢ uma variedade de receitas “ja
conhecida pela pratica da autora”, a qual era professora da Escola Profissional de Sao
Paulo, sendo que o livro tinha fung¢do de ser “Util e necessario as Boas Donas de

casas” 535

Em relacdo ao Pard, o memorialista Osvaldo Orico se preocupou em registrar
aspectos da cultura alimentar paraense. Assim, enfatizou que “quituteiras e doceiras sao

elementos indispensaveis na composi¢do da cozinha amazodnica”. Segundo Orico, na

53 Sobre assunto ver: ALMEIDA, Cecilia Pires Ferreira da Costa e. A dona de casa ou a
verdadeira doceira nacional. Sdo Paulo: Editora Livraria Magalhdes, s/d (provavelmente
publicado antes de 1920); Rio de Janeiro: Livraria H. Antunes, 1957. ANA MARIA. Receitas
culinarias: experimentadas por inimeras donas de casa, que colaboraram na confeccdo deste
livro. S&o Paulo: Cia. Brasil Editora, 1950. CORREA, Dona Anna. A doceira doméstica. Rio de
Janeiro: Livraria de J. G. de Azevedo, 1875 12 Ed; 1877, 22 Ed.; 1895, 3? edicdo. CUNHA, Lina
Peduti. Segredos da boa cozinha: receitas, conselhos e sugestdes das donas de casa. S&o Paulo:
Brasiliense, 1959. DONA BENTA: COMER BEM. 12 Ed. Sdo Paulo: Companhia da Editora
Nacional, 1940. DONA ZILOTA. Nosso caderno de receitas. 22 Ed. Sdo Paulo: Livraria
Lealdade, 1948.

4 MATOS, op. cit., p. 264.

5% VAZ, Eulalia. A sciencia no Lar Moderno: nova collecdo de receitas de doces, iguarias,
petiscos e tudo o que diz respeito a arte culinéria. 4 edi¢do. S&o Paulo, 1912.
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cidade de Belém ‘“a doceira e quituteira mais em voga era Dona Regina Velhote”,
moradora da Avenida S3o Jer6nimo, que “morava numa casa baixa de cinco ou seis
janelas”, sendo que sua fama e prestigio era tamanha que tinha “cinco ou seis
caboclinhas que a ajudavam a preparar bandejas e bandejas de salgadinhos e mée-
bentas™.>*® Em relaco a sua infancia em Belém, por volta de 1912,°%" ¢le afirma: “como

esquecer dos nossos tempos de crianga, aquelas doceiras que vinham de porta em porta

com seus tabuleiros e cestas de quindins, mée-bentas ¢ rebucados de cupuacu”.>*®

Fazendo parte da culinaria paraense, o doce de tradicdo portuguesa chamado de mae-
benta, ao que tudo indica, era bem conhecido na cidade. A sua receita, uma das poucas
encontradas na pesquisa, foi publicada na coluna Receituario da Mé&e de Familia, em 29
de janeiro de 1897:

“Mae Bentas. - 700 grammas de fuba de arroz, 340 grammas de
assucar, 340 grammas de manteiga, 11 gemas de ovos, ¥ calix
de cognac. Lava-se 0 arroz em duas ou tres aguas e deita-se
n’uma peneira para escorrer a agua; depois vae-se socando e
passando por uma peneira bem fina de arame. Pde-se depois a
farinha dentro de um alguidar®® e mistura-se com assucar; em
seguida deita-se a manteiga bem lavada e escorrida, e trabalha-
se tudo com uma colher de pau até ficar bem ligado; vae-se
juntando as gemmas de ovos, uma a uma, mexendo-as sempre, e
por fim mistura-se o cognac. Forram-se as formas pequenas com
folhas de bananeiras ou com caixinhas de papel, enche-se com

esta massa e leva-se ao forno regulalr”.540

N&o encontrei nos livros aqui analisados receitas deste doce, nem mesmo nos
livros portugueses. Entretanto encontramos no livro de Eulalia VVaz uma receita de Mée-

Benta:

“Mae Benta. 250 grammas de p6 de arroz, 250 grammas de
assucar, 250 grammas de manteiga De Magny, 7 gemmas de
ovos em clara fina, herva doce ou agua de flor. Bate-se muito

>% ORICO, Osvaldo. Cozinha Amazdnica: uma autobiografia do paladar. Belém: Universidade
Federal do Parg, 1972, p. 61.

>3" Sobre as memoérias do menino Orico ver: FIGUEIREDO, Aldrin Moura. Memérias da
infancia na Amazoénia. In: DEL PRIORE, Mary (Org.). Historias das criancas no Brasil. Sdo
Paulo: Contexto, 2013, p. 340.

>%¥ ORICO, op. cit., p. 62.

5% Alguidar- “Recipiente de barro ou metal, baixo, com diversos usos domésticos. De origem
arabe, ¢ também conhecido por ababa”. GOMENSORO, op. cit., p. 23. E ainda, no livro do
Dicionério do Doceiro Brasileiro traz a seguinte descri¢ao: “ALGUIDAR: do arabe al-guidar.
Utensilio de barro cuja boca ¢ maior que a altura; usado em processos culinarios”. REGO, op.
cit., p. 310.

>0 A Provincia do Para, 29 de janeiro de 1897, p. 2.
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bem 0s ovos e 0 assucar, depois junta-se a manteiga, a farinha e

coco ralado e se torna a bater até saltar, unta-se forminhas de

manteiga, forradas de papel branco e vai ao forno para assar”.>*

As duas receitas sao similares, mudando-se a quantidade e alguns ingredientes a
mais na receita de Dona Euldlia Vaz, tais como a erva-doce e o coco, havendo também a
reducdo de gemas em relacdo a receita paraense, assim como na quantidade de po de
arroz, acucar e manteiga, a qual deveria segundo a autora ser manteiga De Magny. Na
receita que aparece no Receituario da mae de familia, em 1897, no jornal a Provincia
do Pard, as quantidades sdo maiores, provavelmente porque estes doces também
poderiam ser vendidos por doceiras. Havia no modo de fazer a Mae-Benta no Pard um
trabalho mais artesanal, pois a cozinheira teria que ela propria preparar o “fuba de
arroz” no pilao com uso de colher de pau. Na receita de Dona Euldlia, no entanto, era
utilizado o “p6 de arroz”. Na receita do jornal paraense tem-se o acréscimo de “cognac”
e “folhas de bananeira” que forravam as forminhas, o que também demonstra uma outra
forma de apresentacdo do prato, uma forma mais regional, ao fazer uso da folha de
bananeira. Por sua vez, a receita de Dona Eulalia, ao que parece, era dirigida para as
senhoras do lar, portanto, mostrava também certo refinamento na apresentacdo e fazia
uso de produtos especificos como era o caso da manteiga De Magny. Ao passo que a
receita do jornal de Belém, apesar de também ser destinada as maes de familia, trazia
elementos que nos levam a pensar que poderia também ser Util para quem quisesse
ganhar e vender tais doces, ou utiliza-los em dias festivos. Ao mesmo tempo, tal receita
mostra em parte o dificil e pesado trabalho das doceiras em finais do século XIX, no
Pard, na medida em que elas eram responsaveis por todo trabalho da feitura dos doces,
inclusive na fabricacdo caseira dos ingredientes, com o uso do pildo para fazer o fuba de

arroz, ou ainda o trabalho de misturar com colher de pau e uso de pesados alguidares.

Em Belém também se consumia pao de lot, especialmente feito para épocas de
festas de fim de ano, celebracGes, pascoa e aniversarios. No Central Hotel, confeitaria,
em 23 de dezembro de 1919 anunciava-se para a festa de Natal ¢ Anno Bom “(...)bolos
inglezes, puddings, doces finos e pio de lot”.>*? A receita do p&o-de-6 ja aparecia no

Tratado da cozinha portuguesa do século XV. Descrito da seguinte forma:

“Com um quilo de agucar fagam uma calda. Assim que esta
espelhar, ajuntem-lhe algumas gotas de agua-de-flor e tirem-na

¥LVAZ, op. cit., p. 41.
>2 Folha do Norte, 23 de dezembro de 1919, p. 05.
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do fogo. Pelem um quilo de améndoas, soquem-nas um pouco,
para que fique apenas em pedacinhos, e misturem-nas na calda.
Mexam tudo durante algum tempo, e a seguir levem o tacho>*®
ao fogo brando, mexendo sempre numa so6 direcdo. De vez em
quando tirem o tacho do fogo, mexendo sempre, para que a
massa fique bem alva. Ela estara cozida assim que se desgarrar
da vasilha. Despejem a massa num tabuleiro molhado, ou untado
com manteiga, alisando-a bem com uma colher de pau, de modo
que ndo fique muito grossa. Cortem-na em tabletes, na forma
desejada”.>**

Em Belém do Para, no ano de 1950, na coluna Menu de Madame, publicada no

jornal Folha do Norte,

encontramos uma receita de um Pudim de P&o-de-l6. A coluna,

ao longo deste ano, sempre trazia algumas receitas de cozinha, alids, a imagem referente

a coluna era de uma mulher bem vestida e elegante, a personificacdo da Madame,

segurando uma colher com um alimento, que ela preparava na panela a ferver e de onde

saia uma misto de fumaca e aroma. Na outra médo ela segurava a tampa da panela, com

jeito de quem sabia e dominava as técnicas da cozinha. A referida receita instruia que:

No livro de Carl
Pudim de Pao-de-L6 (g

“Tome uma garrafa de leite, 450 grammas de acUcar e baunilha.
Bata o aclcar com 4 gemas, como para gemada e despeje em
cima o leite a ferver com a baunilha. Deixe tudo numa forma
untada de manteiga e forrada com fatias de pdo-de-16 ou de

biscoito, palitos ou resto de bolo e leve a assar no forno”.>*

os Bento da Maia foi possivel encontrar a seguinte receita para o
rande):

“ELEMENTOS A EMPREGAR- Pdo de 16...200 g.
Acucar...750 g. Gemas de ovos de grandeza media...15 (225cc).
Manteiga....q.b.

Corte-se 0 pdo de 16 em fatias delgadas e privadas da cddea,
cubra-se com elas o fundo duma forma previamente bem untada
com manteiga; sobre a camada de pdo-de-l16, deite-se uma
camada delgada de ovos moles, nova camada de p&o-de-16 por
cima, e assim sucessivamente, até encher a forma, devendo a
ultima camada ser de péo de 10; leva-se em seguida ao forno, o

. - . 4
que exige pouco tempo, por ndo haver nada cru na mistura”.>*®

>3 «“Tacho: utensilio tradicionalmente feito de cobre e comum para a feitura de doces”. REGO,

op. cit., p. 320.

> Um Tratado da cozinha portuguesa do século XV, op. cit.

3 Eolha do Norte, 5 de 0
> MAIA, op. cit., p. 606.

utubro de 1950, p. 04.
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A passagem de tempo entre uma receita e a outra é de cerca de 46 anos, a receita
de Bento da Maia (portuguesa) tem publicacdo de 1904 e a outra do Menu de Madame é
de 1950. Mas, entre elas é possivel encontrar semelhangas nos ingredientes e na forma
de preparo, sendo que a receita publicada em Belém, além de fazer uso do péo de 16,
também possibilita que fosse utilizado biscoitos ou palitos, fazendo uso da baunilha e
do leite, e a quantidade de gemas e do agucar também é em menor quantidade
comparado com a receita portuguesa, que tradicionalmente faz uso de muitas gemas,
manteiga e acgUcar. O que chama nossa atencdo é que segundo Gomensoro o pao de 16
“¢ considerado um dos principais doces portugueses, por sua permanéncia e
popularidade. Umido ou seco, puro, recheado ou n&o, acompanhado de cremes, é
presenca fundamental em todo tipo de comemoracdo e em todas as festas religiosas,

sendo mencionado em textos portugueses desde o século XVI”.>*

Além do Pudim do P&o-de-L6, encontramos no Menu de Madame outra receita

portuguesa descrita no livro de Bento da Maia, o Pudim de Gabinete:

“PUDIM DE GABINETE- Arrume numa forma bem lisa,
untada com manteiga uma camada de seis biscoitos palitos;
outra de 100 gramas de doces secos, picadinhos: outra de 100
gramas de passas, tirados o0s carogos e molhados num calice de
vinho ou conhaque; outra de marmelada desmanchada em &gua
morna, e outra de fatias finas de duas macas. Bata 8 gemas com
8 colheres de agucar, despeje sobre elas um litro de leite a ferver
e, depois junte as 8 claras em neve. Reserve 2 Xicaras desta
mistura e com o resto acabe de encher a forma. Leve a assar no
forno, em banho-maria. Tome entdo o creme reservado, junte
meia colherinha de maisena e leve a engrossar no fogo, perfume
com um pedacinho de baunilha e despeje sobre o pudim na hora

de servir”.>*®

No livro de Bento da Maia, havia a receita do Pudim de Gabinete (frio) prescrita

da seguinte forma:

“ELEMENTOS A EMPREGAR- Biscoitos reais....q.b. Geleia
de frutas....g.b. Vinho branco generoso...q.b. Leite....0,5 | (500
cc). Améndoas pisadas...125 g. Agucar pilado....125 g. Gelatina
Coignet (Folhas)...5.

Enche-se uma forma com biscoitos de La Reine, cortados
em bocados e untados com uma geleia de fruta e deita-se-lhe por
cima cerca de um decilitro de vinho branco generoso. Pde-se a

" GOMENSORO, op. cit., p. 297.
> Folha do Norte, 5 de outubro de 1950, p. 7.
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ferver aparte o leite com 125gramas de améndoas bem pisadas e
125 gramas de acucar, e, depois de fervido, c6a-se e juntam-se-
Ihe 5 folhas de gelatina previamente amolecidas em &gua fria, as
quais se devem desfazer rapidamente no leite quente, que se
lanca na forma que tem os biscoitos, preenchendo os intervalos.

Deixa-se  depois em lugar fresco até  arrefecer

completamente”.549

A receita publicada em Belém tem significativas mudangas em relacdo a receita
portuguesa. A base da receita portuguesa sdo biscoitos reais La reine, geleia de frutas,
vinho branco, améndoas, acucar, gelatina coignet (folhas) e leite. Fazia-se o creme no
fogo e apds colocava-se em cima dos biscoitos untados com geleia e deixava-se esfriar.
Ao trazer ingredientes especificos e locais, a receita portuguesa marca sua origem. Por
outro lado, na receita publicada em Belém, temos a presenga de ingredientes locais
como os biscoitos palitos e os doces secos, bem como a introdugdo de novos elementos,
se fazendo uso das passas molhadas no vinho ou conhaque, marmelada, macas, gemas,
acucar, maisena, baunilha e as claras, o que demonstra o carater mestico da receita, com
a incorporacdo de outras substancias no seu preparo. Da mesma forma, ao retirar o uso
das améndoas, da gelatina e fazer uso das claras a receita estd sendo readaptada aos

moldes e habitos de Belém daquele momento.

As frutas também estiveram muito presentes no processo de construcdo da
culinaria no Brasil, na medida em que eram consumidas ao natural, mas também em
forma de sucos, doces e geleias. De fato, como nos informa Couto, as frutas em
conserva aparecem nos livros brasileiros de receitas com caracteristicas que diferem das
receitas europeias, em forma de receitas que ja ensinam o uso de frutas tropicais,
sugerindo-nos assim o que poderiamos chamar de aprendizado de uma mesticagem

culinaria;

“a propria apresentacdo da receita nos livros de cozinha
brasileiros ressalta, em um primeiro momento, a substituicdo de
ingredientes a partir de receitas originalmente contidas nos
receituarios portugueses. Timidamente, ou seja, como ‘notas de
rodapé’ as receitas de geleias e doces de frutas europeias,
presentes nos livros de cozinha portugueses, a edi¢do de 1843 de
Cozinheiro Imperial j& oferece opcoes de se utilizarem, também,
outras frutas como opcdo as europeias, tais como ananazes,
pitangas e cajus”.>

9 MAIA, op. cit., p. 599.
>0 COoUTO, op. cit., p. 99.
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Assim, Jacob nos informar que no “caso da cozinha brasileira, gostos culturais
dos portugueses, como a ‘paixdo’ pelo agucar, foram combinados as preferéncias
indigenas por frutas como caju, abacaxi, graviolas, criando doces de sabores
peculiares”.551 Como podemos ver nos “rebucados” de cupuagu, doce originalmente
portugués a base de acucar, que no Para foi acrescentado um ingrediente local: o
cupuagu. Também havia o consumo das compotas e frutas na forma de doces, tanto os
regionais, quanto aqueles formados por doces de frutas importadas. Nesse sentido,
Matos nos mostra que em Sao Paulo houve por parte dos imigrantes portugueses a
seguinte realidade: “conservam-se as tradi¢cGes da docgaria portuguesa, todavia agregam-
se outros doces conhecidos no pais de acolhimento, além os pastéis e doces de ovos,

acrescenta-se o curau de milho, certos pudins, o uso do coco, influéncias brasileiras”.>®?

Uma das receitas de compota que aparece no jornal A Provincia do Parda, no
Receituario da Mae de Familia, em fins do século XIX, também aparece no Cozinheiro

Imperial de 1839. Vejamos a receita compilada na dita obra:

“Parta a0 meio 6 péssegos quase maduros, retire 0s carogos ¢
passe rapidamente em agua fervente, para facilitar a retirada da
pele e ponha para cozinhar em calda de acucar fervente, em fogo
baixo. Quando os péssegos estiverem cozidos, retire-0s e reduza

a calda ao ponto comum de Compota”.553

Receita bem semelhante a esta compota de péssego pode ser encontrada no Para,
no Receituario da Mé&e de Familia, em 22 de fevereiro de 1900. A passagem de tempo
de sessenta e um anos entre a publicacdo do Cozinheiro Imperial e a receita do jornal A
Provincia do Para, parece ndo ter alterado os ingredientes como podemos perceber na
publicacdo que segue:

“Compota de Pecegos — Tomam-se pecegos um pouco duros,
despelham-se, tiram-se-lhes os carocos, pdem-se a ferver até que
sobrenadem e amollecam; tiram-se do fogo, passam-se por agua
fria e da-se-lhes em seguida uma nova fervura em assucar

clarificado até deixarem de fazer espuma. Servem-se
quentes”.554

Apesar da passagem de tempo, as receitas apresentam os mesmos ingredientes

em sua base. As receitas aparecem descritas de forma semelhante sendo que na primeira

>1 JACOB, op. cit., p. 13.

%2 MATOS, op. cit., p. 267.

3 R.C.M,, op. cit., p. 177.

>4 A Provincia do Para, 22 de fevereiro de 1900, p. 3.
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de 1839 aparece a quantidade de péssegos a ser usada, 6 péssegos. Na receita do jornal
de Belém, temos uma descricdo mais pormenorizada da elaboracdo do doce, com vérias
fases do processo e linguagem mais técnica como “assucar clarificado” ou ainda “pdem-
se a ferver até que sobrenadem e amollegam”. Uma hipotese para essa linguagem seria o
fato de que esta compota fosse elaborada por profissionais, até porque o péssego era
uma fruta importada e que em Belém do Pard, por exemplo, s era encontrada nas
melhores casas de importagdo de Belém. Por outro lado, se tratando de uma fruta de uso
pouco comum na elaboracdo de compotas pelas donas de casa, o receituario fosse mais
detalhado em instruir o seu preparo em compotas. Até porque a populacdo menos
abastada fazia uso em larga medida das frutas regionais. Bates por volta de 1856 dizia
sobre a pupunha que “servem cozidos com melado ou sal. Uma duzia desses frutos sem

o . . c o~ 555
sementes constitui uma substanciosa refeicdo para uma pessoa adulta”.

No Brasil, o livro Dicionario do Doceiro Brasileiro, de autoria de Dr. Antonio
José de Souza Rego, publicado em 1882, aqui ja citado, reuniu 940 receitas. A obra traz
receitas variadas e diversas, tanto nos ingredientes, quanto nos preparos, oscilando entre
uma docaria tradicional, aos moldes europeus, e as mesti¢cagens alimentares através das
trocas e influéncias que podiam ser étnicas ou por aspectos econdémicos, sem esquecer
as disposigdes regionais. Nesse sentido, como ressalta Burke “a identidade social esta
na diferenga”.>® Diferencas que se faziam nos ingredientes utilizados, nas formas de
preparo e na composicao final dos sabores. Um padrdo mestico que se podia encontrar
nas receitas que incorporavam uma diversidade de ingredientes ou elementos, tal como
nos informa Lody: “o cravo e a canela, como agucar e os ovos, além das massas que
chegam das farinhas do reino — de trigo-, fuba de milho, fuba de mandioca ou carima®’,
fuba de cara™®, além das 4guas perfumadas de rosa e de laranjeira,”.>*° Portanto, 0 uso
de elementos tradicionais da docaria portuguesa como cravo, canela, agucar e ovos;
misturados com diversos tipos de farinha do trigo, fuba de milho, carimd e mandioca,
ingredientes nacionais; e, ainda, uso de aguas perfumadas como reflexo também da

cultura alimentar arabe. Assim sendo, temos 0s biscoitos baianos, biscoitos de Curitiba,

> BATES, op. cit., p. 216.

% BURKE, Peter. O que é Historia Cultural? Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editor, 2005, p. 78.
> Carimé- “farinha seca muito fina (...) é vocabulo tupi”. MIRANDA, op. cit., p. 20.

>8 «(Colocasia antiquorum): tubérculo, batata grande, uma variedade do inhame. O caréa é
macio, doce, geralmente servido cozido, sendo usado em massa para pées, bolos e outros
doces”. REGO, op. cit., p. 312.

%% REGO, Antonio José de Souza. Dicionario do doceiro brasileiro. Sdo Paulo: Editora Senac
Séo Paulo, 2010, p. 11.
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biscoitos fluminenses, biscoitos mineiros e tantos outros que traziam no nome seu
carater de origem, compilados no Dicionério do Doceiro Brasileiro. 1sso ndo quer dizer
que eram feitos com técnicas e ingredientes essencialmente brasileiros. Mas, sobretudo,
ingredientes que muitas vezes eram substituicGes de produtos ou frutas ndo encontrados

no Brasil.

Modelar nesse sentido foram os biscoitos de tapioca elaborados com 4 pratos de
tapioca,”® 3 de farinha de trigo, 14 gemas, 5 claras, 1 pires de actcar, uma medida de
leite, 120 gramas de manteiga, 250 ditas de banha, erva-doce e um pouco de 4gua com
sal.’®’ Uma primeira coisa a se analisar é a introducdo de produtos locais para
substituicdo de ingredientes que por vezes faltavam ou tinham um valor elevado, no
caso aqui especifico vemos a tapioca. As receitas de biscoitos eram tradicionalmente
europeias e usava-se trigo, no Brasil quando néo tinha trigo ou seu preco estava elevado
era entdo necessaria a utilizacdo de produtos que pudessem substituir ou mesclar com o

trigo e que seu resultado fosse satisfatério.

Assim, a tapioca aqui substituia o trigo, fazendo com que a quantidade de trigo a
ser utilizada diminuisse. A quantidade elevada de gemas ressalta o carater europeu da
receita, a docaria portuguesa que tinha como base uma quantidade grande de gemas. Por
sua vez, a tapioca é o ingrediente que nacionaliza a receita europeia. Da mesma forma
que, segundo Couto, a broa de milho estava entre “os acepipes que incluem ingredientes
americanos e substituem os alimentos europeus”.”® Ou seja, 0 uso do milho também
como um elemento de mesticagem. Lembremos também que o Dicionario do Doceiro
Brasileiro, originalmente publicado em fins do século XIX, traz uma quantidade muito
maior de receitas com nomenclatura de regides brasileiras. 1sso pode ser pensado como
uma “vontade de superar a dimensdo local da cozinha” sugerindo certa dimensao
“territorial” da culinaria brasileira.’® Ao mesmo tempo temos ai uma mescla de pratos
que ndo tém somente referéncias europeias a partir de nomes internacionais, mas

também pratos, cujas referéncias sdo de alimentos brasileiros como a tapioca.

%0 A base desta receita é a tapioca, que é uma fécula alimenticia proveniente da mandioca
extremamente utilizada na regido Norte e Nordeste, alias, no Nordeste recebe 0 nome de goma.
Ela tem propriedades que pode substituir a farinha do reino, que é usualmente conhecida como
farinha de trigo.

%1 REGO, op. cit., p. 74.

%2 COUTO, op. cit., p. 98.

3 MONTANARI, op. cit., p. 15.
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Uma das receitas classicas que foram nacionalizadas ¢ o “Manjar branco”, que
de acordo com Rego ¢ “um dos pratos mais antigos e tradicionais de Portugal, conforme
se pode constatar nos Cadernos de receitas da infanta D. Maria (1680), em que se
acrescenta até carne de ave”.”®* Esse prato ¢ depois chamado no Brasil de “Manjar
Caboclo”. A receita que leva 1kg de p6 de arroz, 16 garrafas de leite, acticar, dgua de
flor de laranjeira®® e sal mantém as técnicas de preparo portuguesas, contudo, prima

»» 566

para que “o fogo deve ser muito brando para ndo queimar e ficar bem caboclo”.

Assim, como nos informa Lody:

“O manjar caboclo é uma receita que busca a nacionaliza¢do do
prato, e passa a ser nominado e conhecido por essas
caracteristicas estéticas —acabocladas, da cor do caboclo
referencia ao imaginario nativo e de tipologia brasileira. Assim,
é indicado o ponto, a qualidade e a consisténcia do doce que

devera ficar bem caboclo”.>®’

Com o passar dos anos as receitas de doces foram cada vez mais ganhando
ingredientes brasileiros associados as técnicas culinarias brasileiras. Um exemplo disso
é 0 bolo intitulado Bolo do Brasil que leva como ingredientes o aipim e coco ralado,>®®
ingredientes que definem bem esse nome. O aipim é conhecido no Norte com nome de
mandioca>®® ou macaxeira, é um produto brasileiro, cultivado inicialmente pelos grupos

indigenas ao longo de todo o Brasil. Alias, a mandioca®™ foi o principal alimento na

* REGO, op. cit., p.196.

°%> Agua de Flor de Laranjeira: Aromatizante identificado pelo odor da flor de laranjeira, de uso
culinério na dogaria tradicional Ibérica, brasileira e do Magreb. LODY, op. cit., p.45.

% REGO, op. cit., p. 196.

*"REGO, op. cit., p. 196.

*%% REGO, op. cit., p. 85.

%9 Segundo Hue, a mandioca “(Manhiot esculenta) é uma espécie de personagem épica da
alimentacdo brasileira. O ingrediente basico, onipresente, resistente, potente e versatil, de onde
se extrai a matéria-prima para uma série de comidas e bebidas. Nativa do sudoeste da
Amaz6nia, a mandioca foi domesticada por indios tupi hé cerca de 5.000 anos, na vasta area do
Alto rio Madeira, de onde se espalhou pelo Brasil adentro, atingindo o Paraguai, a Bolivia, o
Peru e a Guiana. Ainda hoje gomas, polvilhos, beijus, tapiocas, tacacas, bebidas fermentadas,
farinhas e medicamentos produzidos na regido amazOnica sdo um testemunho de sua
brasileirissima origem. HUE, op. cit., p. 59. Segundo Miranda, “Entende-se por mandioca a
grossa raiz comestivel da maniva, Manihot utilissima. A expressdo mandioca brava ndo é usada
no Pard, porque as espécies ou variedades de raizes lenhosas, finas, quase carentes de amido,
impréprias & alimentacdo, damos o0 nome de maniva do campo ou de maniva de veado. A
mandioca a que alhures chamam mansa ou doce s6 conhecemos por macaxeira, Manihot aipy.
Da mandioca existem duas qualidades: a mandioca branca e a mandioca amarela. Em Caiena é
esta a mais apreciada, mas no Para € a branca tida como fornecendo farinha mais saborosa.
Etim. Tupi mandiéc”. MIRANDA, op. cit., p. 50.

30 Segundo Monteiro, existem castas de mandioca as quais sdo “diferenciadas na cor e formato
das folhas. A ciéncia destaca pelo menos as seguintes: mandiocaua ou mandioca amarga, a
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regido Norte. J& o Bolo de Santo Anténio é um bom exemplo para se entender como se
compdem essa mesticagem. O bolo originalmente é uma receita comemorativa, em
homenagem a este santo tdo popular da tradicdo portuguesa, trazida ao Brasil. O bolo na
receita brasileira era feito com 500 g de farinha de cara, 500 g de acucar refinado, 8
ovos batidos com as claras, 250 gramas de manteiga, 2 calices de vinho do Porto, ou de
Madeira. Ora, através da receita percebe-se a nacionalizacdo deste bolo com a utilizagdo
do cara, por sua vez, o acréscimo de vinho do Porto mostra claramente a tradicdo

portuguesa.®’*

Ora, festejar essas datas com quitutes era uma tradicdo portuguesa. Rego no seu
Dicionario do Doceiro Brasileiro traz duas receitas para bolos de Sao Jodo, as quais, ja
eram receitas mesticadas. A primeira usava como ingredientes: 460 gramas de
manteiga, 460 ditas de aclcar refinado, 12 gemas de ovos, meio coco-da-baia ralado,
uma pitada de cravo-da-india em pd, meia noz-moscada ralada, 4 célices de vinho

572 6 12 claras. A outra receita levava: 1.500

branco e 450 gramas de mandioca puba
gramas de mandioca puba, 1.500 gramas de acucar refinado, 750 ditas de manteiga, 2 ou
3 duzias de ovos, cravo e erva-doce.”” Nas receitas nota-se que a utilizacdo de elevado
namero de gemas, acucar refinado, as especiarias e o vinho sdo influéncia portuguesa.

Por sua vez, a utilizacdo da mandioca puba e do coco-da-baia nacionaliza o bolo.

Haviam também as receitas que tinham na sua composicdo mais elementos
brasileiros, sendo o caso do Bolo do Mato que era feito “com 1 prato de fuba mimoso,
uma colher de manteiga, herva doce e agua de flor de laranjeira, se quizer, e um pouco
de leite” e mais “Pde-se em forminhas ou folhas de bananeiras e vai ao forno”, sendo

feito com ingredientes que se encontrava com facilidade, porque séo produtos nativos,

verdadeira (Manihot utilissima); manioca-acu (Humirianthera rupestris, Ducke), mandioca doce
ou macaxeira (Manihot Palmaia Muell. Arg. = Manihot aypi Pohl)., manicaua ou manigoba
(Manihot glazovii Muel Arg.) Maniva do campo (Manihot sp...), maniva dos indios
(Manihot...); maniva de veado (Manihot...). Além desta classificagdo cientifica, o caboclo
distingui as seguintes castas ou pelo menos as conhece por denominac@es varias, por exemplo:
bardo ou bardozinho (mandioca amarela), carumé, imiri, mandioca branca, sendo que a imiri é
ainda mais branca do que a carumé; mandipalha, puri grande e landi (urandi) pequena; boniata,
cazé ou cachite; huacamote (...)”. MONTEIRO, op. cit., p. 40.

"' REGO, op. cit., p. 96.

°’? Também chamada de carimd. Essa farinha é “o resultado da mandioca amolecida na agua,
seguindo varios processos. SA0 muitas dguas até conseguir a consisténcia desejada, para entao
secar e se obter uma farinha muito branca”. REGO. op. cit., p. 158.

" REGO. op. cit., p. 97.
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da terra, e ao usar as folhas de bananeiras imita-se as técnicas também locais. Segundo

Lody:

“Destaque para as folhas de bananeira no processo culinario,
lembrando tecnologias nativas de preparar a comida em
diferentes folhas. Trago como exemplo os tamales, comidas
embaladas com folhas para o0 cozimento de variados
ingredientes, tecnologia tradicional dos povos americanos. O
nome bolo do mato é certamente uma tradugdo do que é
autécton5e7,4 do sertdo, rural, como uma maneira de qualificar a
receita”.

O livro de Rego trazia uma receita de Papos de Anjos, doce que era elaborado da

seguinte forma:

“Papos de Anjos- Dez gemas e duas claras de ovos; deitam-se em um
guardanapo e espremem-se; limpa-se um quilograma de aglcar em
ponto de fio e, como os fios de ovos, vao-se fazendo as meadas,
ajuntam-se os fios, e partem-se em pauzinhos e penduram-se até
enxugar, toma-se ponto de bala a um pouco de calda, passam-se 0s

papos e tornam-se a enxugar”.””

Passados mais de 50 anos, a receita de Papos de Anjos é descrita na coluna

Menu de Madame, em 26 de novembro de 1950, da seguinte forma:

”Papos de Anjos- 9 gemmas e 2 claras. Batem-se primeiramente as
gemas e depois, as claras, em neve. Juntam-se ambas e levam-se a
coser. Assem —se em forminhas untadas com manteiga e polvilhadas
com farinha de trigo”.

Dentre as sobremesas, além das compotas de frutas, conforme apontamos, o

pudim parece que teve lugar de destaque no cardapio das festas, restaurantes e no caso

de Belém, capital do Para, no arraial de Nossa senhora de Nazaré. Nao era um prato do

cotidiano, tendo seu uso restrito a tais momentos. No cardapio do Bar do Rio Branco,

de 8 de agosto de 1926, encontra-se:

Sobremesa — entre outras combinagdes de fructas, pdo, Kek,
puding de laranja, creme de café, etc. Cartolla de 30. Executa-se
qualquer outro prato ao paladar do mais exigente freguez,
preparado por profissionais na arte culinaria, dos melhores

. 5 57
restaurantes do sul do palz”.5 6

O pudim assim aparece numa ocasido especial, ao lado de frutas e outras

sobremesas refinadas como creme de café, inclusive preparadas pelos “profissionais na

* REGO, op. cit., p. 116.
> REGO, op. cit., p. 238.
>’® Folha do Norte, 8 de agosto de 1926, p. 07.
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arte culinaria, dos melhores restaurantes do sul do paiz”, sugerindo uma maior
valorizagéo de tais profissionais, cuja origem era referendada certamente para atestar a
qualidade das sobremesas em detrimento ou em esquecimento das cozinheiras locais.
Além do pudim de laranja, oferecido no cardapio do Bar do Rio Branco, o pudim de
améndoas, receita encontrada no Receituario da Mae de Familia, € elaborado com
améndoas, isto é, produto importado e muito consumido em épocas de Natal e Ano
Novo, sendo um artigo de luxo desde meados do século XIX. Na receita |1é-se:

“Puding de Amendoas.- Tome-se um Kilo de massa de
améndoas e ajunte-se o leite de um coco da Bahia ralado, dois e
meio kilos de assucar fino, 125 grammas de farinha de trigo
peneirada, tres talhadas®”’ de doce 1 kg de améndoas, leite de 1
cbco da Bahia ralado, 2 e % kg de acucar fino, 125 gramas de
farinha de trigo peneirada, 3 talhadas de doce de cidrdo picadas,
250 gramas de manteiga de vacca bem lavada, canela, cravo,
erva-doce e noz-moscada, combine-se tudo muito bem, metta-se
a massa na forma e leve-se esta ao forno™.>"®

No livro Tratado de Cozinha e Copa, de Bento da Maia, ttm-se a seguinte
receita de pudim de améndoas elaborada com 250 g de améndoas doces peladas e
pisadas, 12 gemas de ovos, 2 claras de ovo, agucar pilado 500g, 4gua, manteiga para
untar a lata, farinha para polvilhar. Primeiramente, ralava-se e pisavam-se as améndoas
depois de se lhes ter tirado a pele:

“Pde-se ao lume o aglcar com agua (...) deitam-se-lhe dentro as
améndoas pisadas. Quando o ponto estiver alto, espadana larga,
tira-se do lume a vasilha, deixa-se arrefecer o bastante para néo
talhar os ovos, juntam-se estes, mistura-se tudo e deita-se a
massa numa forma untada com manteiga e polvilhada com
farinha fina e leva-se ao forno a cozer*’®”. %

Vé-se claramente como a mesticagem presente na receita publicada em Belém a
difere da receita de Portugal, igualmente mestica. Em primeiro lugar, os ingredientes e
quantidades sdo diferentes entre as receitas. Na receita do Receituario da Mae de
Familia tem-se a incorporacdo de ingredientes de uso nacional como coco da Bahia

ralado; o uso ainda de doce de cidréo e as especiarias denotam uma receita mestica que

>'" “Talhada: fatia ou naco de grandes dimensdes”. REGO, op. cit., p. 320.

>’8 A Provincia do Para, 23 de janeiro de 1900, p. 4.

°"¥ Técnica em que consiste “submeter o alimento a agdo do fogo ou calor. O alimento é cozido
para que possa ser ingerido com seguranga (o calor destrdi as bactérias), para que a digestéo se
processe mais facilmente, para que fique mais agradavel ao paladar ou para que, a partir de uma
mistura de ingredientes, se chegue a um produto completamente diferente”. GOMENSORO, op.
cit., p. 131.

%0 MAIA, op. cit., p. 590.
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ora mantém influéncias da cozinha medieval, mas, que ao fazer uso de coco, incorpora
elementos da cozinha regional brasileira. Ao passo que o pudim descrito por Bento da
Maia aproxima-se mais das influéncias arabes, uma vez que na cozinha arabe “muitas
sobremesas agucaradas eram a base de nozes e améndoas moidas”.>®

Na receita do Receituario da Mae de Familia vé-se que ndo ha utilizacdo de
ovos, mas que traz o uso de canela, cravo, noz-moscada e erva-doce, 0 que demonstra
uma influéncia arabe, uma vez que, “a maioria dos bolos leva poucos ovos, sémola de
trigo, améndoas, nozes, pistache, tdmaras, aclcar e mel, especiarias como canela,
acafrdo e, mais raramente, nardo e canfora”.’®? Enquanto, que a receita de Bento da
Maia apresentava influéncias da cultura portuguesa ao fazer uso de grandes quantidades
de ovos, por exemplo.

Por fim, vejamos a receita de Pastéis de Nata, publicada na coluna Receituario
da Mé&e da Familia, em 14 de fevereiro de 1900. Estes doces estdo na cultura da
tradicdo portuguesa e compdem a lista de doces que seguem o padréo de doces regionais
elou tipicos portugués. No Receituario da M&e de Familia encontra-se a seguinte
receita:

“Pasteis de Nata.- Batem-se quatro xicaras de nata de leite, com
dez gemmas de ovos, uma colher de assucar e casquinhas de
limdo; da-se uma fervura, mexe-se e enchem-se as capas de
massa; lavam-se ao forno, e estando assados, servem-se cobertos
de assucar e canela em po”. >83

A receita de Pastéis de Nata aparece no livro portugués de autoria de Carlos
Bento da Maia®®*, com os seguintes ingredientes: 300 ml de leite de nata, 100 g de

%81 A autora também enfatiza que: “Em primeiro lugar estdo o almiscar e o ambar, cujo preco
faz com que sejam usados pelos mais abastados; depois a agua de rosas, muito acessivel, o
acafrdo, a canela, a galanga, o cravo-da-india, 0 mastique, a noz-moscada, o cardamomo, o
macis. O segundo grupo é constituido pelas frutas secas: tdmaras, uvas passas, améndoas, nozes,
avelds, pinhdes, pistaches. No terceiro, as frutas frescas sdo separadas em &cidas e doces: por
exemplo, magas e romas. Em quarto lugar, vém o agtcar e o mel”. ROSENBERGER, op. cit., p.
340/344.

%82 ROSENBERGER, op. cit., p.352.

%83 A Provincia do Para, 14 de fevereiro de 1900, p. 4.

%4 0 autor era oficial do exército (Artilharia) e industrial, seu nome verdadeiro era Carlos
Bandeira de Melo, nasceu em 1848, faleceu em 1924. Com o pseud6énimo de Carlos Bento da
Maia, publicou este trabalho e outros de utilidade doméstica. O livro contém nUmero
significativo de receitas que foram testadas e aprovadas pelo autor, traz inclusive receitas
tradicionais que passavam pelas geracdes das familias. Como era de costume em tais livros, o
livro de Bento da Maia traz algumas generalidades da cozinha como medidas, instrumentos
culinarios e outros. Tece alguns comentarios sobre os alimentos e por fim as receitas que estdo
dispostas da seguinte forma: Iguarias, doces, Café, Cha, Chocolate e coca, conservas e ementas.
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acucar pilado, 6 gemas de ovos, massa folhada, acucar refinado e canela em pé para
polvilhar e manteiga para untar. As receitas aparecem com praticamente 0S mesmos
ingredientes, os que se alteram foi em virtude da forma de preparo que era distinta. No
livro Tratado Completo de Cozinha e Copa, levava-se ao lume a nata de leite, agucar
pilado e as gemas e mexia-se muito bem, até entrar em ebulicdo quando se tirava do
fogo. Em latinhas proprias para pastéis colocava-se a massa folhada e recheava-se com
0 creme de nata, leva-se ao forno para cozinhar e quando estiverem prontos polvilhava-
se com aclicar muito fino e posteriormente com canela.>®

Ja a receita publicada no jornal paraense fazia-se assim: batia-se a nata com
gemas e a acgucar e juntava-se as casquinhas de limédo e levava-se ao fogo até “da-se
uma fervura”, quando se recheava as capas com a massa e as levava ao forno, apds o
que se polvilhava aclcar e canela em p6. Vejamos que os ingredientes e a elaboracdo do
prato sdo praticamente 0s mesmos. Apenas na receita paraense foi acrescentado cascas
de limdo e na receita portuguesa as latinhas eram untadas. Mas, o0 cerne da receita, ou
seja, 0s principais ingredientes que a tornavam suas caracteristicas portuguesas foram
mantidas como a consideravel utilizacdo de ovos. O que demonstra a manutencdo de
determinados pratos e sabores europeus em Belém, no Para.

Ao longo deste capitulo, vimos entdo como as receitas e nomes dos pratos sao
também um retrato do contexto e da sociedade estudada, pois, através dos ingredientes e
das formas de preparo é possivel identificar as misturas que a culinaria vivenciou no
Brasil, em particular em Belém do Para, ao longo de seu processo historico. De fato,
conforme indica Antdnio José de Souza Rego, as receitas demonstram “estilos, matrizes
étnicas, e aproximam, pelos ingredientes”. Ao mesmo tempo, “trazem também as
formas de civilizar pelos caminhos e rotas das especiarias, tocando na formagdo de
habitos & mesa, na formacdo de paladares, fendmenos que nascem nas experiéncias da
cultura”.”® E mais do que isso. Sd0 também os cadernos e livros de receitas
responsaveis por nos mostrar que a culinaria evolui, que a culinaria seja a mais simples
passa por trocas, mudancas e transformacdes em seus pratos e técnicas, como nos
afirma o historiador Bruno Laurioux: “cada manuscrito representa um caso particular, a

combinacdo especifica de herangas textuais, de limitagdes locais e materiais e

MAIA, Carlos Bento da. Tratado Completo de Cozinha e de Copa. Publicagfes Dom Quixote,
Lishoa. 1984.

% MAIA, op. cit., p. 581.

*% REGO, op. cit., p. 10.
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finalmente de desejos e gostos”.>®” Logo, a escolha pela analise dos livros de cozinhas e
receitas foi necesséario haja vista que através deles é possivel entender os modelos

alimentares de uma sociedade em uma determinada época bem como suas influéncias.

Assim, houve mudangas nos hébitos e padrdes alimentares ao longo de todo o
periodo estudado e, estes de certo modo acompanharam as mudancas sociais,
econdmicos e culturais pelos quais a cidade de Belém passava. Assim, compreendemos
que essas fronteiras da mesticagem devem ser pensadas a partir do entendimento de que
“as fronteiras estabelecidas sdo méveis e podem evoluir ao longo do tempo. No entanto,
a questdo culinaria favoreceu o estabelecimento de uma territorialidade do alimento”.>%®
Sdo também frageis tais fronteiras e que muitas vezes aquilo que era ensinado nos
livros, nem sempre era executado, uma vez que, o que ocorre muitas vezes é que “o
modelo tedrico discordava com frequéncia da realidade culinéria, quaisquer que fossem
0s estratos sociais necessariamente condicionada por questdes de custos e de gostos”.589

Tal realidade foi possivel de visualizar através das receitas, do mundo dos ingredientes e

suas técnicas bem como da nomenclatura dos prato.

T LAURIOUX, op. cit., p. 181.
%88 ALBERT, op. cit., p. 201.
*% ALBERT, op. cit., p. 206.
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Capitulo I1I:

Sobre habitos e tradicdes:
um percurso da cozinha mestica em Belém.

“Claro que o nosso selvagem ndo pode ser responsabilizado pela
numerosa variedade de comidas em que a mandioca (amarga e doce)
toma parte como alimento basico”.

Maério Ypiranga Monteiro.

Segundo Luis da Camara Cascudo, o primeiro depoimento sobre a alimentacéo
dos indigenas ocorreu em 24 de abril de 1500, na entdo ilha de Vera Cruz, quando Pero
Vaz de Caminha informou que os europeus “Deram-lhes ali de comer; pdo e peixe
cozido, confeito, farteis, mel e figos passados. [Mas, eles] Nao quiseram comer quase
nada daquilo; se alguma coisa provaram, logo langavam fora”.>® Obviamente os
indigenas ndo aceitavam o0s alimentos europeus, em primeiro lugar, dado o
estranhamento aqueles sabores e depois tais coisas de comer ndo faziam parte do
cardapio dos grupos indigenas. Os quais “tinham, a saber, muito inhame e outras

sementes, que na terra ha e eles comem”.%!

2 3

O inhame®® era na verdade a mandioca,”®® elemento principal e de suma

importancia para a base da alimentacao dos grupos indigenas, ao longo de todo territrio

0 CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da Alimentag&o no Brasil. 32 Ed. S&o Paulo: Global,
2004, p. 73.

1 CASCUDO, op. cit., p. 74.

*% Segundo Camara Cascudo, nos primeiros anos de colonizagdo, as descrigdes feitas da
mandioca eram com a denominacdo de inhame. Gabriel Soares de Sousa ao descrever a
mandioca dizia que: “é uma raiz de feicdo dos inhames”. Pero de Magalhdes Gandavo
informava em 1573 que “Esta se faz da raiz duma planta que se chama mandioca, a qual é como
inhame”. Esse inhame ndo era aquele consumido na Africa, mas, sim, a mandioca, pois como
certifica o autor “N&o havia o inhame atingido ao Brasil quando 0s portugueses desembarcaram
em Porto Seguro. Veio deliberadamente trazido do Cabo Verde, da llha de Sdo Tomé,
entreposto de muita utilidade no século XVI para a terra brasileira, coqueiro, bananeira, arroz,
cana-de-acUcar...A raiz que alimentava o brasileiro é a mandioca (Manihot utilissima Pohl),
ambas com variedades incontaveis, as batatas (Solanum e Ipomoea), cards (Dioscorea).”
Portanto, “O “inhame” visto por Pero Vaz de Caminha e pelo Piloto Anonimo era,
indiscutivelmente, a raiz da mandioca. CASCUDO, op. cit., p. 77, 78, 79 e 80.

3 Segundo Senra “Mandioca, palavra indigena cujo significado ¢, na sua origem “casa de
Mani” (Mani’oca). Esse nome decorre da lenda que explica sua origem mitica. (...) Conta-se que
a filha de um grande tuxaua ( chefe da tribo), um dia, apareceu gravida. Seu enfurecido pai
insistia em saber quem a tinha desonrado, mas ela insistia na sua inocéncia, apesar das ameacas
de castigo, pois engravidara sem contato humano. Apo6s serenados 0s animos, foi permitido que
0 bebe nascesse. Era uma linda menina, como nenhuma outra jamais fora vista. Doce, meiga,
quieta. Uma verdadeira filha de Tupd! E foi chamada de Mani. Logo, todos se apaixonaram pela
crianca, cuidando dela e admirando-a. Passados dois ou trés anos, serenamente, tal qual viera, a
menina Mani fechou os olhos, morreu como se apenas dormisse. Em contraponto, toda a tribo
se desesperou. Seria um castigo de Tupa? Ou seria inveja dos espiritos das matas? Apesar da
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brasileiro. E também Camara Cascudo quem denomina a mandioca de “A Rainha do
Brasil”.*** Uma vez que:

“(...) a mandioca vivia nos dois elementos inarredaveis da
alimentacdo indigena: a farinha e os beijus. O primeiro
constituia o conduto essencial e principal, acompanhando todas
as coisas comiveis, da carne a fruta. O segundo fornecia bebidas,
além de ser a primeira matalotagem de jornada, de guerra, caca,
pescaéggermuta, oferenda, aos amigos. Assim, do século XVI ao
XX,

Dessa forma, os grupos indigenas tinham uma alimentacdo baseada em raizes,
gréos, ervas, frutas e as carnes de caca e de aves. Cabendo um papel importante para a
mandioca, como salienta Beluzzo: “a mandioca era praticamente toda aproveitada:
retiravam 0 suco venenoso e da massa prensada resultava o beiju; do amido faziam
goma e polvilho, torravam a massa para fazer a farinha-d’agua ou de guerra”.>®

Além da mandioca, no entanto, “as mulheres ocupavam-se do cultivo da terra -
semeavam milho, mandioca e batata-doce, feijdo, card (inhame), jerimum (abdbora) e
uma variedade de pimentas, entre outros alimentos->.>*’Mas, também consumiam
“cagados, caititus, cobras, gambads, jabutis, jacarés, jaguatiricas, lagartixas, lagartos,
mocos, pacas, porcos-do-mato, preguicas, queixadas, ratos, tamanduds, tartarugas, tatus,
timbus™.>*® Eram igualmente admiradores de insetos:

“besouros, cupins amarelos, gafanhotos, larvas, piolhos, sararas,
tacuras, tacurandas, tanajuras, tapurus. Aves também: acauas,
arapongas, araras, canindés, curiés, gradnas, jacanas, jacus,
jandaias, macucaguas, maguaris, maracands, mutuns, nhandus,
patativas, paturis, tabuiaias, tuiuius (...) E sobretudo peixes (...)
baiacu, beijupird, camurim, caramuru, curimd, jad, lambari,
piaba, piranha, parati, sauna, surubim, tambaqui, traira,
tucunaré. Além do pirarucu, mais ao norte, com lingua que

tristeza, a tribo restou enterra Mani na sua oca (casa), como era costume. Algum tempo depois,
perceberam que, no chdo daquela oca abandonada, brotou um arbusto esguio sobre o lugar da
sepultura de Mani. O pajé da tribo, em reposta ao mistério, recebeu uma mensagem em sonho:
Tupd ordenou arrancar o arbusto e ensinou como consumir suas raizes, revelando o presente de
Mani para seu povo e confirmando sua presencga eterna entre eles”. Cf. SERNA, Asdrubal
Vieira. In: LODY, Raul (Org.). Farinha de Mandioca: o sabor brasileiro e as receitas da
Bahia. Sdo Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2013, p. 36.

% CASCUDO, op. cit., p. 91.

>% CASCUDO, op. cit., p. 91.

% BELUZZO, Rosa. Nem garfo nem faca: & mesa com os cronistas e viajantes. Rosa Belluzzo.
S&o Paulo: Editora Senac-S&o Paulo, 2010, p. 85 e 86.

%" BELLUZZO, op. cit., p. 87.

% BELLUZZO, op. cit., p. 87.
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usavam para ralar guarana. Mais camardo, caranguejo, lagosta,

mexilhdo, ostra, pitu, sernambi”. 599

Logo, a alimentacdo dos grupos indigenas no Pard e ao longo do Brasil era
composta pelo que a natureza podia oferecer em toda a sua variedade e singularidade
regional. O alimento em si é apenas o alimento, todavia, & medida que ele se torna parte
usual de um grupo, este passa a ser entendido como expressao de identidade, de cultura
e mesmo de povo. Segundo o historiador da alimentacdo Massimo Montanari 0 homem
é capaz de selecionar e escolher o que come e como come e, desta forma, marca seu
paladar e constroi sua identidade alimentar. Para ele, sem duvida, “ligada ao uso do
fogo”, a cozinha “se torna um elemento fundamental constitutivo da identidade
humana”.®® Assim sendo, o gosto que compdem o ritual da alimentacdo, segundo
Montanari, além de ser um produto cultural e socialmente construido “¢ uma
experiéncia de cultura que nos é transmitida desde o nascimento, juntamente com outras
variaveis que contribuem para definir os ‘valores’ de uma sociedade”.®® Sendo, entdo,
uma realidade coletiva e comunicada.®®

Neste sentido, como bem salienta Candido, ‘“as influéncias sofridas na
alimentacdo brasileira estdo relacionadas a historia de diferentes povos, cada um
contribuindo com o que podia ser ofertado e o que era aceito pelo outro”.®*® Portanto,
“para uma melhor compreensao desse fato e das origens dos habitos alimentares, faz-se
necessario recordar o passado bem como os costumes usados pelos indigenas”.®®*

Segundo Jamile Japur:

“Os indios, em geral, tinham como fonte de alimentag&o a caca,
a pesca e a coleta de vegetais diversos. Os do grupo Tupi-
Guarani conheciam a agricultura, usando e técnica do moguém e
da coivara. (...) A mandioca era seu principal alimento e sua
maneira de prepara-la ainda é usada em certas regifes
brasileiras. Faziam da mandioca os beijus, mingaus, bebidas,
comiam-se assada ou cozida. (...). Havia indigenas que
cultivavam batatas, pimentas, feijdo, amendoim, abobora e
produziam o cauim, nome genérico de bebidas fermentadas.

% CAVALCANTI, Maria Leticia Monteiro. Gilberto Freyre e as aventuras do paladar. Recife:
Fundacéo Gilberto Freyre, 2013, p. 168.

%9 MONTANARI, op. cit., p.57.

% MONTANARI, op. cit., p. 96.

%2 MONTANARLI, op. cit., p. 96.

%3 CANDIDO, Suely da Silva. Alimentac&o: construcao/expressao da identidade de um povo.
In: 1 Seminario sobre alimentos e manifesta¢fes culturais tradicionais. Universidade Federal de
Sergipe, Sao Cristovdo, SE, 2012, p. 2.

%4 CANDIDO, op. cit., p. 2.
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Usavam beber vinhos de varias frutas, principalmente de caju.
Incluiam também na alimentacdo o palmito, caruru, serralha,

cambuquira, taioba, ananas, pacova ou banana nativa,

tamarindo, arag4, mangaba, goiaba, jambo, jabuticabat”.605

Nesse sentido, Japur indica ainda que entre os indios da regido amazénica era
usual o preparo de peixe pelo moquém e da moqueca envolvida em folha de bananeira.
Informando ainda que eles “alimentavam-se de mel, bebiam mate e gostavam de comer
icas ou tanajuras assadas”.®® Os grupos indigenas tinham técnicas de preparo basicas e
limitadas, no sentido de que faziam uso de duas técnicas especificas: 0 cozimento em

panelas de barro (essa era em menor utilidade)®”’

e 0 moquém. Da mesma forma,
conservavam seus alimentos ao sol ou entdo na técnica de defumacdo. Sobre essa
realidade Hans Staden observa, no século XVI, que os indigenas:

“Quando cozem alguma coisa, peixe ou carne temperam-na com
pimenta-verde, e depois fazem uma sopa a que chamam de
mingau, que bebem em cascas de porungas. E para guardar a
carne ou peixe penduram-nos de varas, a uns quatro palmos
acima do fogo, onde secam na fumaga. Para comer esses
alimentos, aferventam-nos outra vez. A carne preparada ao
fumeiro chama-se moquém”.®®

Tal pratica conservou-se até o século XIX e XX. Nos cardapios dos restaurantes
ou nas noticias sobre alimentacdo, ou ainda naquelas em que a comida aparece
secundariamente, é possivel encontrar essa forma de preparo que tem sua origem nos
grupos indigenas desde antes da presenca portuguesa na América. Na cidade de Belém,
no jornal Diario de Noticias, de 1887, por exemplo, uma noticia nos chama atencéo: o
Sr. Jodo B. G. Ledo e toda sua familia haviam sido envenenados, segundo o periddico
com “tainha moqueada”.®® A referida noticia nos indica que, em fins do século XIX,
ainda era comum a técnica da tainha moqueada e de outras carnes e peixes também.
Todavia, com o passar do tempo e as trocas culturais, como ver-se-4& mais adiante,

percebemos que se criam uma mesti¢cagem nos pratos e nas técnicas de preparo desses.

%05 JAPUR, Jamille. Eshdco Bibliografico da Cozinha Nacional. In: Revista Brasileira de
Folclore. Ano IX, N°25, setembro/dezembro de 1969, p. 247.

%% JAPUR, op. cit., p. 247.

%7 Segundo Camara Cascudo, os indigenas n&o tinham o habito de comer comida com molho,
uma vez que “o indigena se servia do molho ao mesmo tempo que comia, € ndo misturado”.
Essa realidade, demonstra porque havia preferéncia pelo assado. CASCUDO, op. cit., p. 514.

%08 STADEN, Hans. Suas viagens e cativeiro entre os indios do Brasil. 42 Ed. Sao Paulo:
Companhia Editora Nacional, 1945, p. 41 e 42.

%9 Di4rio de Noticia, 14 de agosto de 1887, p. 1.
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Desse modo, se o tempero principal dos grupos indigenas eram as pimentas, eles
ndo faziam uso de condimentos e nem o sal. Cavalcanti afirma que os “indios usavam
pimentas (quiya) secas ao sol, depois piladas e reduzidas a p6. Postas diretamente na
boca junto com carnes, farinhas, peixes e pirdes; e com variados cheiros, cores e
sabores”.®? J4 Camara Cascudo indica que os indios faziam uso de “algum cozido,
muito assado, pimenta, raro sal. Nenhum 6leo comestivel”. De acordo com o autor a
alimentagdo indigena se caracterizava pela “auséncia de comidas fritas, guisados,
esparregados, sopas, papas de cereais”. !

Segundo Belluzzo, os grupos indigenas “desconheciam qualquer tipo de gordura
ou fritura, consumiam seus alimentos crus, cozidos ou mogqueados”.®*?Alias, nessa
técnica as carnes e peixes eram envoltos em folhas de bananeira e assadas no moquém,
muitas eram cozidas muito lentamente até tostar. Era uma técnica usual e cotidiana, uma
vez que garantia a conservacdo e melhor armazenamento. Jean de Léry, quando de sua
viagem ao Brasil em 1556, descreveu a pratica do moqueamento explicando como se
formava uma “uma grelha de madeira” para se assar cacas e pescados. De acordo com o
viajante enterrava-se “profundamente no chao quatro forquilhas de pau, enquadradas a
distancia de trés pés e a altura de dois pés e meio; sobre elas assentam varas com uma
polegada ou dois dedos de distancia, uma da outra”.?3

Além de peixes e outras carnes moqueadas, Belluzzo afirma que os indigenas
“na regido Norte, preparavam 0 piracui, farinha a base de peixe acari, consumida no
periodo das entressafras”.®** E também “Colhiam frutas silvestres e extraiam o mel para
consumo in natura, utilizando também como adogantes as bebidas fermentadas, como o
alud ou o cauim”.®™® Sobre essa realidade Silva destaca que:

“as nagOes indigenas, que, embora muito distintas entre si,
tinham maneiras semelhantes de alimentar-se, baseadas nas
alternativas que a terra farta oferecia, marcadas, principalmente,
pelo consumo de carnes de caga, peixes, répteis e mariscos,
raizes e tubérculos cozidos, além de uma infinidade de frutos

silvestres”. 818

%19 CAVALCANTI, op. cit., p. 168.

®11 CASCUDO, op. cit., p. 512.

®2 BELLUZZO, op. cit., p. 87.

*3 LERY, Jean de. Viagem & terra do Brasil. Belo Horizonte: Editora Itatiaia, 1980, p. 169.

1 BELLUZZO, op. cit., p. 89.

815 BELLUZZO, op. cit., p. 87.

616 SILVA, Paula Pinto. Farinha, feijdo e carne-seca: um tripé culinario no Brasil Colonial.
Sdo Paulo: Editora Senac, 2005, p. 26.
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Demonstrar inicialmente os alimentos consumidos pelos grupos indigenas e suas
formas de preparo, bem como a importancia da mandioca e de seus derivados se fez
necessario, uma vez que, neste capitulo, a discussdo sera em torno dos pratos regionais
mesticos, ressaltando as inimeras e possiveis mesticagens. Da mesma forma, vamos
analisar como no Para as comidas sdo mesticas e como ocorreu tal processo. Uma vez
que partimos da ideia da correlacdo entre praticas alimentares com as invencGes das
tradicdes, e, portanto, a construcdo de um sentimento de pertencimento a um
determinado grupo ou lugar na sociedade, tal como lembra Milan “da mesma forma que
a lingua materna marca nossa relacdo afetiva com o pais, o alimento marca nosso
» 617

paladar”.

1. Habito alimentar, tradi¢do culinéria e cozinha regional.

Segundo Silva & Reinhardt, ¢ importante mencionar que existem diferencgas
entre habito alimentar e tradigdo culinaria, quando esclarecem que: “O habito alimentar
ocorre por praticidade, envolto na cultura de cada individuo. A tradicdo culinéria
acontece por um significado simbdlico podendo estar deslocada de seu ‘ambiente
original’, seja ele espacial ou temporal, cercada de rituais”.**® Assim sendo, os habitos
alimentares estdo muito relacionados ao dia-a-dia, ao cotidiano, por isso sao marcados
por praticidade. Ao passo que a tradicdo culinaria requer uma identidade, trocas e
cruzamentos. Os autores analisam como a broa de centeio trazida por imigrantes
europeus que se estabeleceram no Brasil, em Curitiba constitui-se uma espécie de
ultima ligacdo com uma identidade étnica. A alimentacdo sendo um objeto de ligacdo
com a patria-mae com “um pao que traz sentimentos, emogdes, memoria, identidade,
histéria”.**® A comida assim aparece como formadora de uma identidade que pode ser

cultural, social, regional ou étnica. Assim para os autores “a tradi¢do culinaria € o

17 ACAYABA, Marlene Milan (Org.). Equipamentos, usos e costumes da Casa Brasileira. S&0
Paulo: Museu da Casa Brasileira, 2000, p. 14.

%18 A alimentagdo como parte da vida dos individuos, desperta no historiador olhares sobre o
que significa o alimentar-se nos diferentes tempos e sociedades. Indo além quando cria relagdes
entre grupos que passam a se ver como pertencentes a uma mesma matriz cultural, ou melhor, a
uma dada identidade, que em alguns casos pode ser étnica. Nesse aspecto o trabalho de
Reinhardt sobre a padaria América, em Curitiba e suas broas de centeio traduziam um: “(...)
elemento cultural que foi repassado aos descendentes. Hoje, a broa constitui-se, em muitos
casos, na Ultima ligacdo com uma identidade étnica. Ela € um meio de trazer sentimentos,
memoria, identidade, historia”. SILVA, Victor Augustus G. & REINHARDT, Juliana C. A broa
nossa de cada dia: memoria e identidade das geracgdes curitibanas. In: www.abant.org.br., p. 1.
Também sobre esse tema ver HOBSBAWM, E. RANGER, Terence (Org). A invencdo das
tradicdes. Rio de Janeiro: Imago, 1997.

%9 SILVA & REINHARDT, op. cit., p. 3.
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vinculo mais duradouro que o individuo tem com seu lugar de origem”.620 E mais: “o
ato de comer cristaliza estados emocionais e identidades sociais e entendendo que bens
culturais culinérios sdo capazes de substituir qualquer outra imagem com enorme forga,

identificando o local de origem e/ou algum grupo social”.®%

E preciso dizer, entdo, que as comidas elevadas a categoria de tipicas e regionais
ndo eram vistas como tradicdo culinaria no século XIX, antes elas eram habitos
alimentares. Por exemplo, em 26 de fevereiro de 1897, no jornal Folha do Norte dava
conta de que “as duas horas da tarde, as divas Firmina da Concei¢do e Genoveva Pires”
j& haviam feito “um lauto almogo, em que tainhas moqueadas andaram a pedir megas a
um pirdo de assahy”.%?> Naquele momento o peixe moqueado acompanhado de acai era
um hébito alimentar. N&o era uma tradicdo culinéria, visto que as pessoas no dia-a-dia
consumiam por habito, praticidade e economia e ndo porque tomar o acai com tainha ou
outro peixe fosse um prato regional. Diferente da maneira que Jacques Flores enaltece o
acai, nos idos de 1947, como um produto da terra, regional e eivado de identidade. O
préprio autor inclusive se coloca como um bom paraense bebedor de acai, ao construir
seus textos em primeira pessoa do plural. Neste sentido, quando o assunto era o acai ele
coloca-se com fazendo parte do povo paraense que ndo deve renegar suas origens e
assim adorava o produto: “Eu, também, sem ser coisa alguma neste mundo, digo, repito
e juro que gosto, dou a vida pela preciosa bebida de minha terra”.®”® Essa ideia de
pensar 0 acai como comida tipica, ganha espaco a partir dos modernistas, na primeira
metade do seculo XX. Desta forma, como salienta Ddria, deve-se pensar uma cozinha
brasileira somente apdés o movimento modernista, em especial o sentido atual de
cozinha nacional, uma vez que: “Na mesma época em que se descobriu o barroco como
estilo arquitetdnico, armou-se o discurso sobre a culinaria brasileira- um estilo que é
fruto do amalgama dos modos de comer de indios, negros e brancos”. E ainda, para o
autor “a ‘cozinha brasileira’ nunca se apresenta integrada e, sim, como um conjunto de
‘cozinhas regionais’ espalhadas pelas regides sociopoliticas em que o IBGE (Instituto

Brasileiro de Geografia e Estatistica) dividiu o Brasil”. Por outro lado, ¢ nesse momento

%20 SILVA &REINHARDT, op. cit., p. 6.

%21 SILVA & REINHARDT, op. cit., p. 7.

%22 Folha do Norte, 27 de janeiro de 1897, p. 2.
%23 FLORES, op. cit., p. 71.
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que surge a identidade regionalista, inclusive no que se refere a alimentacdo, uma

espécie de cozinha regional, onde vé-se surge o alimento que é tipico de cada regi&o.®*

Como ressalta Montanari a ideia de “‘cozinha regional’ ¢ uma invengao recente”
e mais do que isso: “as identidades culturais sdo tdo mais fortes quanto mais ‘abertas’
estdo para o0 exterior e inseridas em vastos percursos de permuta, cruzamento e
contaminacdo”.®® Nessa invencdo recente, a culinaria de Belém desponta no cenério
internacional como uma cozinha regional indigena marcando, portanto, seu territorio de
cultura alimentar mais original ao longo do pais. Todavia, é importante destacar que:
“as cozinhas tipicas e regionais sdo processos de lentas fusdes e mestigagens,
desencadeadas nas areas fronteiricas e, depois, arraigadas nos territorios como

emblemas de autenticidade local, mas cuja natureza é sempre hibrida e maltipla”.®?

E importante enfatizar outro aspecto dessa comida, no Par4, com forte origem
indigena, porém, mesticada, a partir da relagdo estabelecida entre o espago e a
alimentacdo. Assim, trata-se de pensar como o territdrio com suas riquezas e
dificuldades para o acesso aos alimentos se vincula a construcdo de um cardapio
alimentar. Seria o que Montanari chama de “cozinha de territorio”, ou seja, “os pratos
locais, ligados a produtos locais”.®?" Assim, “sob esse ponto de vista, a comida &, por
defini¢do, mais diretamente ligada aos recursos do lugar”.628 Os “pratos regionais”, aqui
analisados, em grande medida sdo na sua origem frutos dos recursos que o territorio
disponibilizava aos grupos indigenas, como a mandioca e seus derivados, as pimentas, a
tartaruga, a paca, a maniva, 0s peixes, 0s patos e tantos outros.

O memorialista Osvaldo Orico nos informa que, no ano de 1935, quando era
Secretario-Geral do Estado, na companhia do Desembargador Jorge Hurley, ambos
visitaram acampamentos indigenas no Pard, no caso as aldeias do Guama. Conta, entdo,
que ficou impressionado e de certo modo decepcionado, pois “a alimentacao que ali nos
serviram era muito diferente daquela a que nos haviam acostumado as quituteiras e

cunhas que haviam enfeiticado nossa infancia e mocidade com seus pratos apimentados

%24 DORIA, Carlos Alberto. A Formagéo da Culinaria Brasileira. Sio Paulo: Publifolha, 2009,
p. 8. Sobre o tema ver também: BARBOSA, Livia. Feijdo com Arroz e Arroz com Feijdo. O
Brasil no Prato dos Brasileiros. Horizontes Antropoldgicos. Ano 13, n° 28, julho/dezembro de
2007.

62 MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sao Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2008.
p. 17.

%26 MONTANARI, op. cit., p. 11.

%2 MONTANARI, op. cit., p. 135.

%28 MONTANARI, op. cit., p. 136.



170

e gostosos”.%?® Apesar de Orico ndo informar que tipo de pratos eles comeram, as
comidas regionais que lhe davam tanto gosto, as quais ele entendia como de origem
indigena, na verdade, eram pratos mestigados. Assim ele conclui que “Cotejando os
pitéus da cozinha amazodnica e 0s moguéns e temperos da indigena, ndo podemos
afirmar que os nossos condimentos sejam exatamente a heranga ameraba no que ela tem
de primitivo e trivial” e ainda: “Na panela indigena abundava a pimenta, mas faltava
geralmente o sal, cuja falta tornava para nos insipida sua caga e sua pesca”.®®

Nessa perspectiva, Massimo Montanari enfatiza que “assim como os produtos,
0s pratos também se mostram, talvez desde sempre, vinculados ao territério, aos
recursos, as tradicdes”.%*! Por outro lado, se a cozinha é lugar de manutencdo das
origens ela é também lugar de trocas. Assim, “como a lingua falada, o sistema alimentar
contém e transporta a cultura de quem a pratica, € depositario das tradicbes e da
identidade de um grupo”. E ainda, “Constitui, portanto, um extraordinario veiculo de
auto-representacdo e de troca cultural”.®* Dessa forma, a cozinha brasileira, e no caso, a
cozinha paraense é uma cozinha mesticada. Mesticada no que tange sua composicéo e
técnicas de elaboracdo, tendo novos ingredientes e novas técnicas de preparo. Tal
processo de “miscigenac¢do culinaria”, segundo Silva, ¢ “inevitavel”, sendo “calcado na
preparacdo de pratos simples e de sabor local, [e que] pode ser atribuido a esse convivio
mais profundo, que permitiu dia-a-dia, as trocas constantes entre as diferentes culturas
envolvidas”.%*

Aqui cabe dizer que essa mesticagem vai além do mito das “trés racas” que foi

634

também reeditado para a culinaria.”™ Doria enfatiza que “a ideia dessa miscigenagédo

(indios, negros e brancos) culinaria, que se materializa num cardapio sintético e
partilhado pelos brasileiros, ¢ muito simplista para uma realidade tdo complexa”.635

Como ressalta Lody, houve um longo caminho “de produtos que circulavam no Brasil,

%9 ORICO, op. cit., p. 87.

%% ORICO, op. cit., p. 88.

%1 MONTANARI. op. cit., p. 137.

%2 MONTANARI, op. cit., p. 183.

%3 SILVA, op. cit., p. 57.

%34 Por determinado tempo entendeu-se que a mistura do portugués, indio e negro foram os
nortes da miscigenacdo do Brasil e assim que a alimentacdo também era fruto destes trés grupos.
O que se coloca hoje é que a mesticagem da alimentacdo ocorreu de forma singular em cada
regifo e muito propria da sua histéria. Cf. DORIA, op. cit.

%> DORIA, op. cit., p. 11.
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formadores de novos habitos alimentares”.®** O que permite ver como “vai se formando
uma cozinha plural, j abrasileirada”.®®” Lembrando que o principal fator responsavel
fora as grandes navegacdes,®® uma vez que essa globalizacio de trocas culturais, no
caso aqui as trocas alimentares, foram responsaveis por moldar as praticas alimentares e
os pratos de cada regido alcancada. Desta forma, como nos informa HUE: “(...) pelas
rotas maritimas portuguesas que ligavam o Oriente, a América, a Europa e as ilhas
Atlanticas, foram transportadas ndo somente pessoas, mas também plantas e animais”.**

Nesse sentido, Cowan considera que “a pdlvora, a bussola e a prensa tipografica
na Europa, nos séculos XIV e XV” foram fundamentais para que houvesse uma
transformacéo na cultura alimentar da Europa no inicio da era Moderna. Para o autor
“esse conjunto de invengdes estabeleceu as bases para a descoberta, e até para a
conquista, de muitos ‘novos mundos’ na América, Africa e na Asia (...)”.640 Entéo
ocorreram trocas alimentares significativas para a Europa, da mesma forma que houve
trocas alimentares para a América. Os alimentos indigenas sofrem mesticagens desde o

periodo colonial.

636 Alguns produtos tinham tanta importancia que foram responséaveis pela manutencdo de
diversos grupos. Esse era o caso da mandioca, que segundo Monteiro era “uma planta conhecida
e utilizada tanto pelos americanos na América como pelos africanos na Africa antes do
entrevero de Colombo, na forma mais comum e necessaria de farinha, que constituia a
subsisténcia primaria nos dois continentes”. MONTEIRO, Mario Ypiranga. Alimentos
preparados a base de mandioca. Revista Brasileira de Folclore. Ano Ill. N. 5, janeiro/abril
1963, p. 37.

%7 LODY, Raul. A virtude da gula: pensando a cozinha brasileira. S&o Paulo: Editora Senac
Sé&o Paulo, 2014, p. 34.

%3 E mais como nos salienta Montanari: “Em todas as latitudes, os equilibrios econémicos e as
estruturas produtivas do ‘novo continente’ foram transtornadas para uso dos dominadores
europeus, que utilizavam os territorios conquistados como espagos produtores de comida,
exportando para além-mar todos os produtos fundamentais da dieta europeia, plantas e animais:
antigas plantas mediterraneas (a classica ‘triade’ trigo-videira-oliveira), bem como os principais
animais de pastagem (bois, cavalos, porcos), passaram nagueles anos para além do grande
oceano.O mesmo aconteceu com o café e a cana-de-agucar, produtos de origem centro-ocidental
que os arabes e 0s turcos haviam apresentado ao Ocidente e que 0s ocidentais ndo demoraram a
introduzir nas col6nias americanas, satisfazendo os novos desejos do velho continente, iniciando
um importante capitulo na histéria da colonizacdo e do escravismo”. MONTANARI, op. cit., p.
51.

%39 Os coqueiros t4o nordestinos vieram da Asia, mangueiras e jaqueiras da india, a banana tio
abrasileirada veio do sudoeste asiatico e o inhame do continente africano. De Portugal vieram
laranjeiras, limoeiros, marmelos, figos, meldes, couves, alfaces, salsinha, coentro, vacas, porcos,
cabras, carneiros e galinhas. Daqui foram a mandioca, amendoim, o cara, batata-doce e a
pimenta, farinha, tapioca, as aves. HUE, Sheila Moura. Delicias do descobrimento: a
gastronomia brasileira no século XVI. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2008, p. 13 e 14.

%0 COWAN, Brian. Novos Mundos, novos sabores tendéncias culinarias pos-Renascimento. In:
FREEDMAN, Paul (Org.). A historia do sabor. Sdo Paulo: Editora Senac Sdo Paulo, 2009, p.
197.
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Desse modo, conforme foram se dando em territorio brasileiro essas trocas
alimentares, altera-se também de maneira a forma de se comer com a introducdo de
novos alimentos e técnicas de preparo. Formando novas dindmicas alimentares, novos
sabores e mesticagens. Ao mesmo tempo que alimentos como a farinha de mandioca
presente na dieta de muitos grupos indigenas incorporam-se na alimentacao de todos os
grupos sociais. Em relagéo a isso Gilberto Freyre enfatiza que:

“foi completa a vitéria do complexo indigena da mandioca sobre
0 trigo; tornou-se a base do regime alimentar do colonizador.
Ainda hoje é o alimento fundamental do brasileiro e a técnica do

seu fabrico permanece, entre grande parte da populacdo, quase

L 641
que a mesma dos indigenas”.

E importante salientar que, como demonstra Ossipow, as préticas alimentares
sdo fruto de uma mesticagem “de longa data”,®*? uma vez que “a histéria da alimenta¢io
¢ a historia de mudancas, de resisténcias, de incorporacdes, de aculturacdes e de
‘ramificagdes’ diversas”.®**® As cozinhas chamadas de tipicas, como é o caso do Para,
sdo produtos de processos intensos e lentos de trocas culturais. Como bem enfatiza
Montanari, sdo “lentas fusdes e mestigagens, desencadeadas nas areas fronteirigas”,
ainda que demarquem como enfatiza o autor “emblemas de autenticidade local”, a
natureza dessa chamada cozinha tipica “é sempre hibrida e mﬁltipla”.644 A0 mesmo
tempo, conforme Montanari, “a linguagem alimentar representa identidades, posigdes
sociais, géneros, significados religiosos e, por isso, ela é ostentatéria e cenografica”.®®

A documentacdo pesquisada, quando tomamos por referéncia os jornais, nos
permitem ir ao encontro das perspectivas de Montanari. Do mesmo modo, compartilho
também da ideia de Maciel ao afirmar que: “O que se chama hoje de ‘cozinha brasileira’
é o resultado de um processo historico, o qual traz em si elementos das mais diversas
procedéncias que aqui foram modificados, mesclados e adaptados”.646 Assim, nesta tese,

que se volta para a alimentacdo no Para desde fins do século XIX até meados do seculo

XX, compreendemos que a alimentagcdo com suas formas e préaticas é formada através

*! FREYRE, Gilberto. P. 121.

%2 OSSIPOW, Laurence. Comer & italiana na Suica romanda: salde, convivialidade e
mesticagem. In: FISCHLER, Claude & MASSON, Estelle. Comer: a alimentacéo de franceses,
outros europeus e americanos. S&o Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2010, p. 260.

%3 0SSIPOW, op. cit., p. 260.

% MONTANARI, op. cit., p. 11.

5 MONTANARI.op. cit., p. 12.

%% MACIEL, Maria Eunice. Uma cozinha a brasileira. Revista Estudos Historicos. Alimentacao.
N. 33. Ano: 2014/1, Rio de Janeiro, p. 6.
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de um processo que envolve muito mais que uma necessidade bioldgica, mas, antes de
tudo é resultado de um processo histérico, social e cultural de constituicdo dessa
sociedade paraense nesses contextos téo distintos.

Assim, nossa perspectiva de entendimento vai ao encontro de Maciel, quando a
autora informa que “a alimentagdo implica representagdes € imaginarios, envolve
escolhas, classificagfes, simbolos que organizam as diversas visées de mundo no tempo
e no espago”.*’ Desse modo, a cozinha do Par4, e de Belém, tem sua origem nas formas
e ingredientes indigenas, mas, que ao longo do tempo foi se transformando numa
comida mestica, na medida em que as préaticas alimentares dos moradores da cidade,
foram se mesclando a ingredientes portugueses, africanos, espanhdis. Ora, isso ndo é de
se estranhar, numa cidade, como Belém que mantinha um porto cosmopolita,®*
caracterizando a capital do Pard como aquilo que Braudel chamou de “cidades-mundo”,
uma vez que essa cidade no contexto aqui estudado parecia ter uma “vocagdo
internacional”.®*® Assim, a cidade de Belém, nas palavras de Furtado “organizou seu
espaco por meio da dinamica do estuario”. °*°

Especialmente na virada do século XIX para o XX, a cidade de Belém tinha no
comércio uma das suas principais atividades A cidade de Belém, com seu porto
cosmopolita, mantinha relagdes comerciais com as mais diversas nagdes. Eram comuns
navios ingleses, americanos, portugueses, franceses, holandeses, dinamarqueses, russos,
prussianos, hamburgueses e suecos. Deste comércio as relacdes eram mais fortes com 0s
ingleses, americanos, portugueses e franceses. E adequado observar que a presenca
significativa de navios estrangeiros ja existia desde a primeira metade do século XI1X.%*!
Como nos informa Penteado, em 1858 o valor das exportacdes foi de $355.905,4 libras
com emprego de 104 barcos com uma arqueacdo total de 29.493 toneladas. Deste

comércio:

“Mais da metade do comércio estrangeiro era feito com a Gra-
Bretanha, vindo a seguir, pela ordem, Estados Unidos, Franga,

%" MACIEL, op. cit., p. 1.

%48 Sobre a Capital do Para através do seu porto ver o trabalho de FURTADO, Luciana Martins.
Porto Submerso: desafios para o patrim6nio portudrio de Belém-PA no século XXI.
www.historiaehistoria.com.br.

9Segundo Braudel toda economia-mundo implica um centro que seria a cidade-mundo, este
espaco estaria em beneficio de um capitalismo j& dominante independente de sua forma.
BRAUDEL, Fernand. Civilizagdo material e capitalismo. Lisboa. Cosmos, 1970, p. 16.

%0 FURTADO, op. cit.

%1 Sobre o assunto ver: MACEDO, Sidiana da Consolacio Ferreira de. Do que se come: uma
historia do abastecimento e da alimentagédo em Belém. S&o Paulo: Editora Alameda, 2014.
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Portugal e Cidades Hanseéaticas. Belém se transformara num
centro exportador de borracha e importador e redistribuidor de
grande quantidade de produtos variados, desde os alimentares
até utensilios e equipamentos diversos”.%*?

Os navios traziam diversos produtos, muitos deles ja consignados aos
comerciantes da praca como vinhos, bacalhau, cebolas, fosforos, fazendas, sabao,
ferragens, chapéus, obras de madeira, papel, camisas, couros, tecidos, vidros, obras de
folha de flandes entre outros.®®® Na capital paraense, 0 consumo era variado quanto a
origem dos produtos, pois havia lugar para os produtos regionais, de outras provincias e
mesmo de outros paises. A diferenca ndo se fazia apenas na quantidade e sim na
natureza dos produtos. E importante dizer que essa caracteristica também ressalta um

cenario de bem movimento que era caracteristica do comércio da cidade.

No ano de 1898, a cidade contava com um comércio bem atrativo e j& mantinha
uma variedade de fabricas, botequins, farmacias, armazéns, lojas e tantos outros que
abasteciam a cidade com os mais diversos produtos. A cidade ja contava com 15
fabricas entre elas de sabdo, chapéus, cordas, fogos, gelo, perfumarias, refrigerantes,
cera, caixas de papeldo, chocolates, doces e biscoitos e malas.®** A cidade crescia e com
ela sua praca comercial se tornava cada vez mais ativa, tanto que no ano de 1885, como
informa Penteado “Ndo pode haver duvida de que a cidade se firmara como centro de
regido”. E mais “Belém ia se transformando numa grande capital, onde ndo faltavam
seis jornais diarios e cinco semanarios, duas companhias de bondes e um movimentado
porto”.®*® E importante que se diga que esse movimentado porto culminaria num centro
comercial diversificado e movimentado. Para se ter uma ideia a cidade naquele
momento ja contava com 5 bancos, 4 companhias seguradoras, 387 lojas (101 de
fazendas), 103 escritorios de comissdes, 12 hoteis, 13 agentes de leildes, 41 advogados,
52 médicos, 43 fabricas, (12 fogos de artificios, 4 de malas, 10 de licor, 1 chapéu de sol,

1 de perfumaria, 1 de carros de luxo, 4 de caixas de borracha, 4 de cal, 1 de chocolate, 1

%2 PENTEADO, Op. cit., p. 127.

%3 PARA, Governo da Provincia do. Relatério do Exmo. Snr. Vice-Almirante Joaquim
Raymundo de Lamare, em 6 de agosto de 1868. Belém: Typographia do Diario do Gram-Par4,
1868. PARA, Governo da Provincia do. Fala do Coronel Manoel de Frias e Vasconcellos. Em 1
de outubro de 1859. Belém: Typ. Comercial de A. J. R. Guimaraes, 1859.

%4 0 Paré, 19 de janeiro de 1898, p. 2.

%5 PENTEADO, op. cit., p. 133.
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de cera, 1 de instrumentos de corda e de fole, 1 de figuras de gesso, 1 de figuras de cera,

1 de gasosas). °°

Uma cidade aberta ao comercio e com forte diversificagdo social que apesar de
manter pratos de origem indigena, como farinha, carnes no tucupi, manigoba, etc.,
sofreram forte diversificacio de técnicas de preparo®’ bem como a introducdo de novos
ingredientes. Nesse sentido, € importante ndo naturalizar a ideia de que 0s que 0s pratos
regionais sdo 0s mais originais por terem sua base nos alimentos de origem indigena.
Assim, consideramos a necessidade de se problematizar essa ideia. Ora, a farinha de
mandioca que era produto de grupos indigenas, apesar de estar idealizada como algo da
floresta e muito proximo da natureza na verdade requer no seu preparo técnicas
complexas e muito trabalho. E com o passar do tempo estes alimentos mudam no que
tange sua forma de fazer (modo) e como fazer (ingredientes). O tacaca®®, por exemplo,
difere nos ingredientes dos grupos indigenas, pois, ao inveés do camarao era feito com
peixe ou formiga sativa®® e muita pimenta. Com o tempo houve a introducéo do alho e
chicdria no tucupi e o uso do camardo tornando-se o tacaca conhecido como tipico da
Amazonia.

Parte consideravel dos textos publicados sobre o tema da histéria da alimentacdo
que sdo trabalhados nessa tese ressaltam que a cozinha amazénica € a mais original de
todo o territorio brasileiro. 1sso porque associam 0s pratos regionais com ingredientes
indigenas ou da floresta. Um desses trabalhos é o de Carlos Alberto Déria, que em seu
livio A formag&o da Culinaria Brasileira enfatiza sobre a: “a culinaria AMAZONICA:

caracterizada pelo uso amplo da mandioca e seus derivados (farinhas variadas e tucupi),

%% pPENTEADO, op. cit., p. 133.

%7 Segundo Camara Cascudo as técnicas de preparo dos grupos indigenas eram “o alimento
assado, tostado, e em menor escala cozido ou passado pela fervura (...) Aqueciam antes de servir
as bebidas, mesmo que tivessem sofrido fervura preliminar”. CASCUDO, op. cit., p. 84.

%% Segundo Miranda em seu Glossario Paraense, o “tacacé, s. m. —a tapioca diluida em 4gua e
fervida do modo pelo qual se prepara a goma. Adicionado de uma pequena quantidade de tucupi
apimentado ¢ um dos alimentos favoritos do paraense. Etim. E vocabulo indigena”. MIRANDA.
op. cit., p. 84.

%9 As salivas ou icas eram consumidas em larga medida por grupos indigenas e que, segundo
Lopes, “foi assimilada pelos colonizadores portugueses instalados na regido sudeste,
principalmente em Sdo Paulo, onde a tradicdo subsiste no Vale do Paraiba do Sul”. E mais,
segundo Sérgio Buarque de Holanda até o século XIX “o quitute era vendido no centro da
capital paulista, em tabuleiros, pelas negras quitandeiras, ao lado de comidas tipicas como
biscoito de polvilho, pé-de-moleque, cuscuz de bagre ou camardo, pinhdo quente, batata assada
no forno e card cozido. Nao por acaso, os cariocas chamavam os paulistas de “comedores de
icas”. E ainda segundo o autor “No século XIX, o Brasil exportou para os Estados Unidos igas
cobertos de chocolate”. Cf. LOPES, J. A. Dias. O pais das bananas. Sdo Paulo: Companhia
Editora Nacional, 2014, p. 63 e 64.
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além das frutas, peixes de rio e outros produtos da floresta”.®® Ou seja, 0 autor entende
que a culinaria da Amazonia é marcada por tais elementos e que estes sdo sua base.
Seguindo raciocinio semelhante, Cavalcanti, em seu livro A Pétria nas panelas:
historia e receitas da cozinha brasileira, afirma que “a cozinha paraense, entre todas, ¢
a mais tradicional, a mais legitima, a mais auténtica, a mais nossa’. 661 Tal argumento se
baseia no fato de que, segundo o autor, desde os primeiros contatos entre grupos
indigenas e os europeus, alimentos como a farinha e seus derivados ja se faziam
presentes na dieta alimentar desses indios. Desse modo, Cavalcanti afirma que:

“vagueando pelos confins da Amazbnia, exploradores
encontraram tribos inteiras nas fronteiras da idade da pedra, sem
nenhum contato com a civilizagdo, sem metais, nem cées, nem
bananeiras, nem animais domeésticos e nem anzois. Mas todas
elas, sem excecdo, ja cultivavam a mandioca e conheciam 0s
utensilios e a técnica necessaria para transforma-la em farinha-
d’agua, beijus, pirdes ¢ mingaus. E foi sobre essa base solida e
imutavel da cozinha indigena que se ergueu a culinaria paraense
e, durante varios séculos, a cozinha de todo o Brasil”.%%

Também indo ao encontro desse pensamento Espirito Santo em seu trabalho
Gastronomia do Para: o sabor do Brasil enfatiza que “as conexdes com a culinaria

portuguesa e negra, nesse periodo, ndo inibiram a presenca de produtos autoctones na

dieta alimentar paraense”.663 Essa visdo ressalta o “mito das trés ragas” e alarga a ideia

de que a chamada comida regional da cidade de Belém é a mais indigena. Todavia, é
necessario entender que:

“ao referir-se a uma ‘cozinha indigena’ genérica transformam-se
os povos indigenas em um ‘indio genérico’, indiferenciado e
atemporal. Nesse processo, ele € ‘naturalizado’, ou seja, € visto
como alguém de tal forma proximo da natureza que suas
‘contribuicdes’ referem-se, sobretudo, as atividades extrativistas
(o que a natureza ‘fornece’, a flora nativa), a pesca e a caga
(sobretudo o que se pesca ou cacam, a fauna nativa) e algumas
técnicas. Entre as chamadas ‘cozinhas regionais’, a do Norte do
Brasil ¢ tida como ‘a mais indigena’, no sentido de que teria uma
relagdo muito direta com a floresta e os rios”.%*

%0 DORIA, op. cit., p. 62.

%1 CAVALCANTI, Pedro. A Pétria nas panelas: histéria e receitas da cozinha brasileira. S&o
Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2007, p. 127.

%2 CAVALCANTI, op. cit., p. 127.

%3 ESPIRITO SANTO, Alvaro; MARTINS, Fernando Jares. Gastronomia do Para: o sabor do
Brasil. Belém: Abresi; A senda —Artes Integradas, 2014, p. 22.

%4 MACIEL, op. cit., p. 6.
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Diante da pesquisa realizada para essa tese, nos parece que pensar dessa forma
reduz a complexidade de todo o processo histérico que envolve a constituicdo dessa
culinéria. Se o uso de produtos originais, como a mandioca, formou a base dessa
alimentacdo essa sofreu variacbes tendo em vista diferentes grupos sociais envolvidos
nesse processo, o carater de origem, os ingredientes e as formas de preparo. Sdo muitas
as fusBes que resultam no que hoje é a cozinha amazénica.

O mundo da cozinha, considerando aqui as formas de preparo e consumo, €
sinénimo de como um determinado grupo estabelece sua identidade na culinaria, e mais
do que isso, como destaca Da Matta: “(...) o jeito de comer define ndo s6 aquilo que €é
ingerido, como também aquele que o ingere”.%®®> Assim, pode-se entender que, ao longo
do tempo histérico, no Para, e, em Belém houve a construcao de “uma cozinha” que tem
elementos de vérias outras cozinhas. E essa realidade foi aos poucos moldando o que se
conhece hoje como ““a cozinha paraense”.

Entender a cozinha reflete 0 que Claude Lévi-Strauss, identificou como uma
“linguagem”: “La cuisine d’une societ¢ est um langage dans lequel elle traduit
inconsciemment as structure, a moins que, sans le savoir davantage, elle ne se resigne a
y dévoiler ses constradictions”.®®® Assim, é possivel apreender a cozinha paraense como
uma linguagem, que nos permite entender a histdria dessa sociedade.

Seguindo essa perspectiva, de acordo com Maciel, “a leitura da cozinha € uma
fabulosa viagem na consciéncia que as sociedades tém delas mesmas, na visdo que elas
tém de sua identidade”. Assim, “a cozinha de um povo ¢ criada em um processo
historico que articula um conjunto de elementos referenciados na tradi¢do, no sentido de
criar algo Unico — particular, singular e reconhecivel”. E dessa forma, “entendendo a
identidade social como um processo relacionado a um projeto coletivo que inclui uma
constante reconstrucdo, e ndo como algo dado e mutével, essas cozinhas estdo sujeitas a
constantes transformagdes, a uma continua recriacdo”. ' E sobre essa mesticagem que

vamos abordar a seguir.

2. As comidas do Para, comidas mesticas.
Em 1878, em seu primeiro livro Primeiras Péaginas, sob influéncia do

naturalismo, o jovem escritor José Verissimo retratou os costumes e modos de vida de

® DAMATTA, Roberto. O que faz o Brasil, Brasil? Rio de Janeiro: ROCCO, p. 56.
%6 | EVI-STRAUSS, Claude. L ‘origine dés maniéres de table. Paris: PLON, 1968, p. 411.
%" MACIEL, op. cit., p. 2.
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parte da populacdo interiorana da Amazoénia. Portanto, ndo podia deixar de narrar 0s

habitos alimentares da regido, como na descrig&o transcrita a seguir:
“Naquele dia o Sr. Porfirio Espirito Santo da Silva recolheu-se
para jantar mais cedo, de mau humor, a catadura fechada, sem
falar a ninguém. Despiu-se as pressas na alcova, e em mangas de
camisa —uma camisa de algodaozinho listrado de azul e branco-
em chinelas, sem meias, dirigiu-se para o copiar que servia de
sala de jantar onde uma negrinha magra e feia punha a mesa, a
cuja cabeceira ele sentou-se dizendo, com afetacdo sensivel de
rispidez: — A janta.
A negrinha acabou de despejar de uma cuia sobre a grossa
toalha branca o ultimo monte de farinha, junto do Gltimo talher
colocado, e num passo vagaroso foi a cozinha, cerca da casa de
jantar, dizer a dona que o ‘pai-sinhd’ ja estava & mesa e queria
comer. Dai a pouco voltou trazendo um prato de carne cozida e
uma tigela de caldo fumegante, que colocou em frente de
Porfirio, junto ao qual estava ja, sentada num banco de pau de
todo o comprimento da mesa, sua filha, uma linda trigueirinha,
um pouco pélida, de olhos e cabelos muito negros e lustrosos.
Chegou por fim a mulher, D. Feliciana ou, como Ihe chamavam
as amigas, D. Felica, uma mulher baixa, moreno esbranquicada,
vestida com saia e palet6 de chita escura, desbotada.
Era meio dia; fazia um grande calor e o jantar corria silencioso.
O sr. Porfirio atacou sucessivamente a carne cozida, o tambaqui
moqueado e um prato seu predileto, a manicoba, preparado com
mocotos de paca e grelos da mandioca, com tudo ajuntado de
enorme quantidade de farinha, que, servindo-se da ponta dos
dedos, a guisa de colher, lancava a boca, de longe, com pericia e
certeza indigena, ndo sO adquirida pelo traquejo desde a
primeira infancia, mas herdada também dos avos. A moga
servia-se da colher para atirar a farinha a boca e néo o fazia com

menos seguranca que o pai. Ao fim do jantar, (...) comegaram a
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comer a sobremesa, umas enormes pacovas amarelas,
acompanhadas ainda com muita farinha (...)”.°%

Na narracdo minuciosa sobre 0 que se passava na casa da personagem ficticia
Porfirio, José Verissimo faz uma descricdo de um jantar no interior da Provincia do
Pard, mas que, possivelmente, se aproxima de uma cena que poderia também ser comum
em casas da cidade de Belém. Portanto, a cena nos apresenta algumas caracteristicas dos
pratos e de elementos que faziam parte da alimentacdo do interior do Para e da capital,
quando da refeicdo do almoco, na época denominado de jantar. Lembrando aqui que,
ainda durante boa parte do século XIX, o café da manha era conhecido como pequeno
almogo; o almogo de janta e o jantar de ceia. Voltemo-nos entdo para tais elementos
contidos na cena da janta descrita por José Verissimo, ocorrida no horario de meio-dia.

Comecemos pela cuia com farinha posta sobre a mesa, que 0s servi¢os da mesa
para a janta, dado o costume entre moradores do Para de se consumir esse alimento,
considerado insubstituivel nas refeicBes. Simbolicamente isto € mostrado quando na
cena a farinha é o primeiro produto a ser colocado no centro na mesa, sendo importante
observar que ndo héa referéncia ao uso do arroz, ainda que produto cultivado no Para
desde o periodo colonial e, portanto, de conhecimento das pessoas da regido. Desta
forma, Verissimo ressalta o fato de que a farinha era 0 acompanhamento de tudo,
inclusive da sobremesa. Além do consumo da carne cozida e do caldo fumegante, o
senhor Porfirio, na mesma refeicdo, pela descri¢cdo de Verissimo comia um tambaqui
moqueado e manicoba, tudo acrescido de farinha.

No cardapio servido a Porfirio e sua familia figuravam pratos variados,
sugerindo a mistura de ingredientes de origem diversa. E o caso da manigoba e o cozido,
sejam na forma de preparo quanto nos ingredientes. A manicoba elaborada com carne de
caca, como a paca e “endurecida” com farinha era uma forma mais semelhante aquela
consumida pelos grupos indigenas. No entanto, a presenca do guisado de carne servido
separado do caldo denota um alimento com caracteristicas de origem portuguesa.
Assim, é justamente sobre essa mesticagem nos alimentos, em especial, aqueles tidos
como tipicos da sociedade paraense, ao longo do periodo estudado, que iremos tratar
neste momento.

O consumo de carnes de animais decorrentes da caca, asseverado por José

Verissimo por volta de 1878, na verdade, era um habito alimentar herdado dos

668 \VERISSIMO, José. Cenas da vida amazonica. Edicdo organizada por Antnio Dimas. Sdo
Paulo: Editora WMF Martins Fontes, 2011, p. 4 e 5.
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indigenas, tal qual a farinha e os beijus haviam se incorporado a dieta do Para. Os
relatos em torno do consumo de carnes de caga, alids, remontam as primeiras descri¢oes
sobre a regido. Ainda no século XVII, o frade Claude D’Abbeville observou quando de
sua viagem ao Maranh&o que para os tupinambas,®® a base da alimentacéo se sustentava
no cultivo e preparo para o consumo da mandioca. A farinha era constantemente
adicionada ao caldo de peixe ou carne (caca) e a essa sopa davam o nome de nuga. ®
Utilizava-se muito o assado, aliés, as técnicas de preparo passavam sempre pelo assado
e a utilizacdo de pimenta em larga medida com a presenca de farinha e do molho de
tucupi,®’* sendo que as frutas também compunham o cardépio deste grupo.

Do mesmo modo, Sim&o Estacio da Silveira em sua obra, intitulada Intentos da
Jornada ao Para, publicado em 1618, relata que havia tartarugas de carne boa, da qual
se fazia manteiga dos seus ovos e uma grande diversidade de peixes. E mais, o0 autor
enfatiza que: “ndo foge a observagdo do autor a disponibilidade de animais silvestres,
como antas, pacas, porcos e veados, além de aves como patos, galinhas, tucanos, garcas
e pombas, entre outras da regido”.®’? Frei Vicente de Salvador afirma igualmente que,
no século XVII, consumia-se as antas cuja carne era “no sabor e fevera como de vaca” e
também “ha outras mais cagas de veados, coelhos, cutias e pacas, que sdo como lebres,
mas, mais gordas e saborosas, e ndo se esfolam para se comerem, porque tém couros
como de leitdo”; por fim, os tatus também eram destinados ao consumo, sendo que a

“sua carne assada ¢ como de galinha”.673

%9 D’ABBEVILLE, Claude. Histéria da missdo dos padres Cpuchinhos na ilha do Maranh&o e
terras circunvizinhas. Traducdo de Sergio Millet. Brasilia: Senado Federal, Conselho Editorial,
2008, p. 325.

%70 O autor ainda salienta a presenca de uma espécie de tempero chamado jonquere que era
composto de sal e pimenta moida. D’ABBEVILLE, op. cit., p. 325.

1 O Tucupi ou “Tucupy, s.m. — 0 sUmo extraido da mandioca, raiz da Manihot utilissima.
Descascada a mandioca, ralada e espremida no tipiti, escorre um liquido meio grosso, amarelo
se de mandioca amarela, branco se da variedade branca, o qual, deixado em repouso, deposita
no fundo uma finissima tapioca de excelente qualidade. O liquido pode ser preparado para uso
culinario de dois modos: tucupi do sol e tucupi cozido. O primeiro decantado da vasilha onde
repousou, temperado com sal, alho e pimenta, é posto ao sol engarrafado durante alguns dias; o
segundo, depois de receber os mesmos condimentos vai ao fogo onde é fervido. Com a fervura
0 veneno do tubérculo desaparece. O tucupi € um molho excelente sobretudo para o peixe, 0
tatu, o pato e o taititu; seu uso ndo é limitado a Amazonia, nas Antilhas e alhures é ele muito
apreciado com nome de cassarip. O caldo da mandioca mole espremido no tipipi. Etim.
Tucupy”. Cf. MIRANDA, op. cit., p. 92.

%72 SILVEIRA, Simdo Estacio da. Intento da jornada ao Para. Lisboa, 21 de setembro de 1618.
In: SARAGOCA, Lucinda. Da Feliz Lusitania aos confins da Amazonia (1616-1618). p. 273.

%3 VICENTE, op. cit., p. 87.
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Os relatos de viajantes, padres e cientistas para 0s séculos iniciais sao
fundamentais para se conhecer parte dos habitos alimentares. Na obra do padre Jodo
Daniel, intitulada Descoberto no Maximo Rio Amazonas, sobre suas observacGes da
vida amazoénica ja mostrava, entdo, o consumo do acai e do tacaca como “iguarias em
larga popularidade, ja habitualmente consumidas pela populac;f?lo”.674 No século XVIII,
ao visitar uma casa de indios, Sampaio informa que justamente o seguinte: “estando
cheios de farinhas, frutas, peixes, notando especialmente 0os moquéns cheios de jacarés,
ou crocodilos, que para eles ¢ bocado estimado”.t”™ E ainda, “se hdo de fazer reserva,
guardam os assados em cestos, e de tempos em tempos se tornam a aquentar. Para uso
diario se vai tirando da mesma grelha para os mais dias”.®"®

Nos idos de 1842, o Principe Adalberto da Prussia, destacava em seu relato o
fato de que “os indios trouxeram entdo peixe assado e bananas da terra de plresente”.677
Este viajante também nos fornece uma amostra do que era a alimentacdo dos indios
Juruna quando informa sobre um jantar aos moldes indigenas: “Um guariba assado no
espeto ‘a la indienne’”. Segundo seu relato a carne de macaco assemelhava-se a “lebre
assada”, ainda que parecesse “mais dura”.®’® J4 em 1848, o viajante inglés Henry Bates
observava varios aspectos dos costumes alimentares da populacdo. Semelhante ao que
vira Claude D’Abbeville, no século XVII, a dieta alimentar girava em torno do consumo
de peixes, em especial, do peixe seco, que juntamente com a farinha e carne formavam o
tripé da base alimentar, em especial, a partir da segunda metade do século XIX.5"
Constatacdo semelhante é de Alfred Russel Wallace, companheiro de viagem de Bates,
que também enfatizara sobre a alimentacdo da populacdo na Amazoénia que indios e

negros alimentavam-se de “a farinha, 0 arroz, o peixe salgado e as frutas [0s quais]

%% O viajante informa ainda sobre os tipos de farinha: farinha d’4dgua, seca, carimi e tapioca
bem como os tipos de frutas que eram consumidas entre os anos de 1741 e 1747: “manga, jaca,
mangaba, beriba (biriba), tiruba (taperaba), mamao, caju, abiu, ata, araticu, abacate, goiaba,
araca, jutai e bacuri, copuacu (cupuagu), cuma, inga, gojara, guandu, ginja, pitomba, maracuja,
castanhas do Brasil (castanhas do Pard), jenipapo, uvas, figos, laranja, cidra, lima, lim&o, acai e
ibacaba (bacaba)”. DANIEL, Jodo. 1722-1776 Tesouro Descoberto no maximo rio Amazonas.
Rio de Janeiro: Contraponto, 2004, p. 413.

> SAMPAIO, op. cit., p. 64.

%7 SAMPAIO, op. cit., p.64.

7 ADALBERTO, op. cit., p. 179.

%8 ADALBERTO, op. cit., p. 183.

%7 Sobre esse tema ver: MACEDO, Sidiana da Consolagio Ferreira. Do que se come: uma
histéria do abastecimento e da alimentacdo em Belém (1850-1900). Sdo Paulo: Editora
Alameda, 2014; BATES, Henry Walter. Um naturalista no Rio Amazonas. Sdo Paulo: Livraria
Itatiaia Editora, 1979, p. 126.
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constituem o principal alimento”. E que os brancos se alimentavam de “peixe salgado,
bananas, pimenta, laranjas e acai”.?®

Em fins do século XIX, outra vez Jose Verissimo, em seu livro A Pesca na
Amazobnia, editado em 1895, nos informa da importancia do consumo da carne de
tartaruga, cujas todas as partes eram aproveitadas. Sendo um destes habitos alimentares
descrito da seguinte forma: “depois de assada ou moqueada comem-na ‘de tucupi’ isto €
fervida no molho feito de mandioca cosida, ou a pdem em ‘mixira’ afogando-a na
prépria banha ou na de peixe-boi e assim dura mezes”.®®* Segundo o autor, “os naturaes
da regido, civilisados ou ndo, as assam simplesmente em um bom fogo, inteiras, tendo-
Ihes apenas cortado a cabeca, e as servem quente, no seu proprio molho, retirado o fato,
com limio e pimentas”.?®

Ja adentrando o século XX, na capital paraense ainda era possivel encontrar para
a venda pratos que tinham em sua base carnes de tartarugas, bem como de muguds. Em
1928, o Bar Pilsen servia aos seus fregueses casquinhos de mugud, tartaruga a
Amazonense e filé de tartaruga.?®® No ano de 1945, tratando daquilo que se comia em
Belém, a escritora memorialista Eneida de Assis escrevia:

“Minha cidade de Belém do Grao-Para: as mangueiras, as frutas,
ah, as nossas frutas? No inverno: pupunha, bacuri, tapereba,
cupuagu, muruci, uxi, umari, abios, aracds, maracujas, tantas e
tantas outras. As comidas: pato no tucupi, casquinhos de mugua,
tartaruga preparada de muitas maneiras, manicoba; sempre

dominando o tucupi, liquido amarelo claro que a mandioca nos
dé”.684

Constitui-se, assim, que pratos entendidos como comida de origem, como a
manigoba, 0 tacacd, o0 pato ou peixes no tucupi, e qualquer outro que leve na sua
composicdo o tucupi, a farinha e seus derivados, bem como as frutas regionais
identificadas como especialidade desta terra, portanto, compreendidas como tipica e
autoctone, sdo na verdade alimentos cujos usos na dieta alimentar das populagdes
paraenses foram se consolidando a partir de trocas culturais, constituindo-se assim
comidas mesticas. Vamos, entdo, revisita-los e entender até que ponto tais pratos sao

essencialmente mesticos.

%0 WALLACE, Alfred Russel. Viagens pelo Amazonas e Rio Negro. Brasilia: Senado Federal,
2004, p. 51.

%1 VERISSIMO, op. cit., p. 80.

%82 \VERISSIMO, op. cit., p. 80.

%83 Folha do Norte, 11 de marco de 1928, p. 3.

%4 MORAES, Eneida de. Aruanda-banho de cheiro. Belém: Cejup/Secult, 1997, p. 218.
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3. Pato no tucupi e também pacas e cutias: sabores mesticos.

O pato selvagem ou nativo®® era consumido por grupos indigenas desde antes da
colonizacdo, sendo chamados de ipeca. Em relato de 1762, Carrazedo ressalta que:
“Aqui vieram indios e indias (...) oferecer seus presentes como costumam, uma
melancia, um cacho de bananas (...) paneiros de farinha (...) um galo ou pato pequeno, e
talvez galinhas”.®® Do mesmo modo, Frei Vicente do Salvador, ndo deixa de registrar
em sua cronica que haviam no Brasil animais bravos como “muitas galinhas bravas
pelos matos, patos nas lagoas, pombas bravas e uma aves jacus”.®®’ Igualmente,
Gandavo informa que os patos brasileiros ndo eram “menos saborosos ¢ sadios” que
aqueles encontrados na Europa e que os moradores da regido os tinham ‘“em mais
estima”.?® Eram também maiores que aqueles encontrados na Europa.

Todavia, 0 consumo sofreu mudancas e aos poucos foram sendo incorporados
temperos portugueses. Sobre isso nos esclarece o Frei Jodo de S&o Queiroz, no ano de
1763, quando informa que, nos arredores de Faro, no Grdo-Par4, os patos eram
consumidos ja no século XVIII, ao “gosto portugués”, De acordo com seu relato, havia
“caca de grandes patos, saborosos e tenros, também os inambus (...) s2o bem estimados,
e ndo sdo inferiores as perdizes do termo de Lisboa e Castelo-Branco, temperados,
porém ao gosto portugués”.689

Por meio da pesquisa em jornais que circulava em Belém e no interior do Parj,
observamos que, jd no século XX, o consumo dos patos fazia-se em épocas de
festividades. No geral, os moradores criavam 0s animais que iam consumir em tempos

de festas e o0 pato ndo parecia ser prato de consumo diario. Assim, préximo ao natal de

%85 Chamado assim porque eram criados pelos grupos indigenas que os chamavam de ipeca
(Cairina moschata). Segundo HUE estes patos eram utilizados para comer e também serviam
para eliminar grilos. HUE, op. cit., p. 138.

%8¢ QUEIROZ, D. Frei de S&o José. Visitas Pastorais. Rio de Janeiro: Ed. Melso, 1961, p. 210 e
211.

%" Hue informa que: “Gandavo diz que os patos e gansos brasileiros ndo eram menos ‘saborosos
e sadios’ que os europeus”, e que os moradores os tinham “em mais estima”. HUE. op. cit., p.
138; VICENTE, op. cit., p. 90.

%8 GANDAVO, Pero de Magalhées de. A primeira histéria do Brasil: Historia da provincia
Santa Cruz a que vulgarmente chamam Brasil. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2004, p. 48.

%89 Os moradores também criavam os patos, em Portel, no ano de 1763, Jodo de Sdo Queiroz
enfatizava que: “tém criagdo de galinhas, patos e pombas: mas € coisa de que se servem muito
fora do tempo, e quando estdo expirando”. Faziam parte do cardapio indigena o jacaré e o juin;
nos arredores do Guama, em 1762, “Os indios andavam contentissimos, esperando ter caga, ¢
diziam ser saborosissima e alvissima a carne daquele animal anfibio, e que por isso se come
qualquer dia”. QUEIROZ, op. cit., p. 304.
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1917, em Belém, do quintal da residéncia do Sr. Joaquim Pantaledo, “o “Pauta”, como
era conhecido o antigo empregado do Teatro da Paz, havia sido roubado pelos gatunos
algumas galinhas e um “gordo patarrdo que aquelle senhor reservava para a noite de
Natal”.**® Nesse mesmo dia, 21 de dezembro, a Folha do Norte noticiava que ladrdes
também invadiram um quintal da taberna Viégas, na Rua dos Timbiras, ¢ “carregaram
todas as galinhas”. Igualmente tentaram roubar umas cotias que o Sr. Carlos Alberto de

Pinho, maquinista de lancha, havia trazido de sua Gltima viagem,®®*

E que
provavelmente seria degustada também nas festas de fim de ano. A grande procura por
patos, ndo havendo menos afeicdo pelas galinhas e cutias, se fazia tendo em vista que
eram muito consumidos, possivelmente, como prato principal, ou ao lado de outras
carnes que eram servidas nas festas de Natal e Ano Novo. Para além desse consumo dos
dias festivos, que certamente levavam a esses roubos, também néo se pode perder de
vista a fome dos mais pobres.

Mas, além do pato, outros tipos de carne, como as cagas, eram consumidos ao
tucupi. Em 19 de julho de 1888, por exemplo, ja vemos noticias, no jornal Diario de
Belém, acerca do lugar conhecido como Bandeira Grande, localizado no Marco da
Légua, tido como “recreio do povo paraense”. Aos domingos e dias santificados, nesse
espago era possivel encontrar petisqueiras suculentas e saborosas havendo “paca no
tucupy, paca guizada, paca assada (sem o calembourg), tatu no tucupy (petiscdo
on¢a)”.%? No século XX, em 1927, comia-se também “gorda paca no tucupy” no Bar
Paraense.®®* No mesmo ano, ao lado das pacas, anunciava-se também “pato no

»89 o gordo veado “preparado por um processo especial”.’®® Em 1929,

tucupy
continuava a ser oferecido a freguesia um “saboroso veado a cacadora”.®® Como se
pode perceber as carnes de caga ainda eram consumidas com assiduidade na cidade, e
ndo raro oferecidas em restaurantes. Algumas delas possivelmente eram servidas no
tucupi de maneira semelhante a forma dos grupos indigenas.

Na decada de 1920, ao lado das festas de fim de ano, um pouco antes dessa data
encontramos também sendo servidos patos como presenca obrigatoria nas mesas da

festa anual de Nossa senhora de Nazaré, em outubro. Em 6 de outubro de 1939, o Bar

%9 Folha do Norte, 21 de dezembro de 1917, p. 5
%1 Folha do Norte, 21 de dezembro de 1917, p. 5
%2 Diério de Belém, 19 de julho de 1888, p. 1.

%3 Folha do Norte, 2 de agosto de 1927, p. 5.

%94 Folha do Norte, 15 de novembro de 1927, p. 2.
%% Folha do Norte, 6 de agosto de 1927, p. 2.

%% Folha do Norte, 19 de janeiro de 1929, p. 2.
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BéBé, no Largo de Nazaré, em virtude do arraial oferecia “o saboroso PATO NO
TUCUPY”.*'Nesse periodo, inclusive, era constante 0s avisos deste prato nos
restaurantes e outros locais de venda de comida, além das casas onde também havia o
consumo do pato no tucupi. Os patos eram vendidos em pontos fixos na cidade e por
vendedores ambulantes. Em 21 de outubro de 1927, os vendedores José de Almeida e
Manuel Miranda foram presos por estarem vendendo no bairro de Sdo Braz patos
amarrado em varas de cabeca pra baixo e assim estavam a infringir o Cédigo de Policia
Municipal. °® Enfim, independentemente de datas festivas, o pato no tucupi ja fazia
parte dos pratos que eram oferecidos prontos em restaurantes, como em 16 de janeiro de
1928, no Bar Paraense, que era conhecido por servir carnes de cacas aos fregueses.®

Igualmente, surgiram locais de venda especializada de Tucupi pela cidade, a
medida que esse produto ganhava espaco maior na mesa dos paraenses. Em 13 de maio
de 1949, por exemplo, vendia-se tucupi, na rua Bernal do Couto, 401, proximo a
Faculdade de Medicina, o qual, de acordo com o anunciante era “gostoso e preparado
com higiene”. Tal como uma espécie de alerta, para que o fregués fosse logo comprar o
tucupi, 0 anuncio dizia: “Habilitam-se 0s amantes do tacaca e do pato no tucupi, que 0s
interessados sdo muitos”.”®® Neste momento, aliés, o pato no tucupi ja era preparado de
acordo com Jacques Flores com “lambuzado de banha, salpicado de pimentdo e de
outros elementos condimentosos”.’®*

Vemos entdo o pato no tucupi, apesar do uso desse molho de origem indigena,
como um prato mesti¢o, pois, ja € possivel temos a presenca de alhos, pimenta-de-
cheiro e banha. Sobre essa realidade Jacques Flores assim de refere ao pato no tucupi:

“Vindo do forno, tostado, com aquela cor caracteristica aos
assados, nadando em gordura, ¢ o petiscoso ‘canard’
esquartejado ou melhor trinchado, sendo os respectivos pedacos,
numa verdadeira fusdo entre a ave e 0 suco da mandioca,
mergulhados no tucupi (...). Entdo, mais que depressa, o jambu é
posto dentro da panela onde se acham em amistosa unido o pato
e o tucupi (...). Enquanto isso, espremem-se na molheira varios
dentinhos d’alho e algumas pimentas de cheiro. Pde-se apos,
nessa vasilha, um pouco de tucupi, e esta pronto o molho, molho

. 55 702
que ¢ a alma do pato no tucupi”. 0

%7 Folha do Norte, 6 de outubro de 1939, p. 3.
%% Folha do Norte, 21 de outubro de 1927, p. 3.
%9 Folha do Norte, 16 de janeiro de 1928, p. 5.
% Folha do Norte, 13 de maio de 1949, p. 5.
L FLORES, op. cit., p. 94.

"2 FLORES, op. cit., p. 95.
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O autor ainda nos informa que, nos idos de 1947, se comia “Pato no tucupi sé
em prato fundo ¢ com farinha d’agua, da boa... Nada mais”.”® Mestico também na sua
forma de preparo, uma vez que, como informa Lopes, “se o forasteiro prestar atengdo na
receita, porém, vera que a técnica de cozimento do pato, em duas etapas, € europeia. Foi
introduzida no Brasil pelos nossos colonizadores”.”* O pato no tucupi primeiro é assado
e posteriormente fervido em liquido, no caso de Belém, este liquido é o tucupi. O autor
ainda enfatiza que os grupos indigenas assavam, moqueavam e aferventavam as carnes e
isso era realizado apenas com liquido e pimentas.”® O refogado com banhas ou 6leos e
tempero nas panelas era realidade na cozinha portuguesa e que foi incorporada aos
pratos regionais. Alias, segundo Lopes em seu trabalho O pais das bananas, de 2014,
um chefe portugués chamado Vitor Sobral, ressalta a mesticagem deste prato:

“O pato no tucupi segue 0 mMesmo processo de execucdo de
antigas receitas portuguesas. (...). Na casa dos meus pais, no
Alentejo, conheco uma parecida desde que me entendo por
gente. O pato também é assado e depois fervido em liquido. A
diferenca é que, em vez de tucupi, o caldo leva tomate e

condimentos; no lugar do jambu, sdo adicionadas

beldroegas”.”*®

Pela descrigao de Vitor Sobral, o “pato no tucupi”, cujo consumo tem origem
nos grupos indigenas, foi aos poucos sendo mesticado, ao seu preparo foram
incorporadas as técnicas de assado a moda portuguesa, e posteriormente cozido em um
liquido. O pato que era apenas consumido pelos grupos indigenas com molho de tucupi,
pimenta e farinha, como ja foi descrito acima, passa a ser assado e posteriormente
fervido no tucupi com jambu sendo acrescido ainda no momento de consumo o arroz,
além da farinha.

Até mesmo o molho apimentado servido com o tucupi também passou por um
processo de mesticagem. Assim, em relagdo aos molhos presentes como
acompanhamentos de pratos paraenses, Osvaldo Orico, escrevendo por volta de 1972,
no seu Cozinha Amazébnica adverte que “na cozinha amazodnica, o fundamental é o
molho, combinando-se o limé&o, a pimenta, o sal e o alho, para a caga, para 0s peixes e

mariscos com que se regala o paladar de gente nortista”.’”’ Notemos a mesticagem nesse

"% FLORES, op. cit., p. 95.

" LOPES, J. A. Dias. O pais das bananas. S30 Paulo: Companhia Editora Nacional, 2014, p.
201.

% |LOPES, op. cit., p. 201.

% | OPES, op. cit., p. 202 e 203.

" ORICO, op. cit., p. 68.
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conjunto de temperos que constituem os molhos, que tem ingredientes indigenas como
pimenta e limdo, mas que também pode conter o sal e o alho. E aqui o alho aparece
como o ingrediente de maior mesticagem, uma heranga portuguesa.

Por outro lado, alguns paragrafos atras falavamos de carnes de caca servidas
com tucupi, sendo que o consumo dessas carnes seria uma heranca indigena, lembrando
que eles faziam largo consumo das carnes de caga. Uma delas era a capivara, as quais
eram criadas para esse fim. Ambrosio Fernandes Branddo, no século XVI, j& observava
que: “Também se criam pelas lagoas e rios um animal a que chamam capivara, 0s quais
vivem nas aguas e pastam sobre a terra, semelhantes a lontra na natureza, mas nao nas

feicdes, o qual & bom para se comer”.’*® Dizendo mais ainda:

“Também se acha quantidade grande de outro animal a que
chamam pacas, o qual é muito maior que lebre, listado de pardo
e branco, cuja carne, por gorda, ¢ semelhante da de porco, mas
mais gostosa para se haver de comer. Cutia, que € um animal
pequeno, que se faz doméstico, e anda pelas casas, quando o
querem trazer nelas; e também outra sorte dos semelhantes, a
gue chama quati e assim uns como 0 outro sdo bons para se
comerem. Tatu é um bicho, que se vé pintado nos mapas pela
sua estranheza e feicdo, de que é composto; porque anda armado
de umas couracas, a maneira das que nés usamos, com ndo
serem pouco fortes, e debaixo de semelhante armadura
agasalham o seu pequeno corpo. E destes tais se acham muitos,

que se estimam pera a mesa”.'*°

Brandao também relatava que a “Jia ¢ animal de feicdo de ra, e tamanho como
um cagado, bom para se haver de comer, e quem quer que o tiver carecera de boa
ceia”.”® Avancando no tempo, ja nos idos da segunda metade do século XIX, o
naturalista francés F. Biard, quando de sua estadia no Para, ressaltava a presenca de
carne de caca em um jantar do qual havia participado: “Os pratos compunham-se de
verduras, ovos de tartaruga, cutias (o coelho americano), paca, tatu, tartaruga, frutas
chamadas abacates cuja polpa é delicioso creme, sobretudo com um pouco de rum e
agucar, meldes e abacaxis”.”* No século XX, o consumo de carnes de caga continuaria

existindo nas mesas de casas particulares até mesmo da capital paraense, bem como em

% BRANDAO, op. cit., p. 262.

"% BRANDAO, op. cit., p. 274.

"9 BRANDAO, op. cit., p. 278.

11 BIARD, Auguste Francois. Dois anos no Brasil. Brasilia: Senado Federal, Conselho
Editorial, 2004. P. 142.
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alguns de seus restaurantes, nos quais era possivel comer, por exemplo, uma paca no

tucupi, s6 que ja sob a forma mestica de preparo e consumo dessas carnes.

4. Assahi ou Acgai: a bebida, o mingau e o alimento.

De acordo com Ligia Simonian a palavra “agai” ¢ um termo de origem tupi
yasa’y(i) que significa “palmeira de agua”.”? Segundo a historiadora Leila Mour&o, no
seu estudo de histdria ecoldgica sobre esta planta, a mesma “tornou-se conhecida como
palmeira amazonica, de cujo fruto se prepara um suco, designado atualmente pelos que
dele fazem uso como “vinho de agai”. Conforme Mourdo, o consumo do agai ocorria
entre os ‘“Aruans, Anajazes, Mocohons, Mapuazes, Aruds, tanto quanto entre os
Tupynambés, todos moradores do estudrio amazénico”. " E com menor intensidade
entre os Mundurucu, Maués, Caripunas, Timbiras, Guajas e Galibis do Amapéa.”* Ainda
de acordo com Leila Mourdo as primeiras apari¢cdes do consumo de acai foram nos
relatos de padres missionarios franceses, no Maranhdo, onde se fez descricdo dos

diversos usos da palmeira e a fabricagdo da bebida agai. “D’Abbeville (1614) constata a

2 Segundo Simonian, essa identidade de Iaga, “elemento central no contexto de uma das lendas
do acai- apareceu pouco na cultura belenense do agai”. Pelo menos aqui em Belém se associa
muito pouco a india personagem do agai, ndo foi atrelado ao campo comercial, ao contrério, 0s
locais de venda estdo mais associados as imagens da fruta e da bandeirinha vermelha do que ao
da india Iaga. A autora encontrou em um “banner de associacdo, colocado em fachada do prédio
sede”. SIMONIAN, Ligia T. L. Acai, ah! Em Belém do Para tem! Natureza, cultura e
sustentabilidade. Belém: Editora do NAEA; MACAI; PROEX-UFPA, 2014, p. 105.

" MOURAO, Leila. Do Acai ao palmito: uma histéria ecolégica das permanéncias, tensdes e
rupturas no estuario amazénico. Belém: Ed. Agai, 2011, p. 186 e 187.

4 Segundo a autora, o consumo do acai também estéa ligado as relagdes dos grupos indigenas
com o seu lugar de origem, as florestas e desta forma, com o proprio imaginario que permeiam
tais sociedades, em especial a mitologia. Assim, a lenda do acai “associa a apropriacdo e uso
dos frutos a uma situagdo de crise alimentar e, portanto, de subsisténcia”. A lenda do agai diz
que “havia uma tribo que vivia onde hoje se localiza Belém, que passava por grandes
dificuldades em termos de subsisténcia. Essa situacdo agrava-se com o aumento da populacio
tribal. Preocupado com o advento de uma grave crise o cacique Itaqui, em comum acordo com
os mais velhos guerreiros e curandeiros da tribo, resolveu sacrificar toda crianga que nascesse a
partir daquele dia, durante um certo periodo de tempo. Durante muitas luas nenhuma concebeu
ou pariu, porém certo dia, a filha do Cacique laga, concebeu e pariu uma linda crianca. Mas,
como havia sido estabelecida e imposta a medida do sacrificio ao recém-nascido, a filha de laca
foi sacrificada. laca face ao ocorrido, trancou-se em sua tenda e rogou aos deuses, para que ndo
permitissem que 0 mesmo repetisse com outras criangas inocentes da tribo. Apds algum tempo,
certa noite, avistou sua filha préxima a sua taba, correu para ela mas a menina desaparecera,
chorou copiosamente. No dia seguinte, foi encontrada morta, abragcada a uma palmeira, com 0s
olhos fitos para o alto da planta. O cacique notou que a palmeira tinha um cacho de frutinhas
escuras e ordenou , ap0s experimentar, que as mesmas fossem tiradas do cacho e amassadas
resultando num caldo de cor escura e bom sabor. A partir desse dia, 0 vinho de acai, tornou-se a
alimentacdo de toda a tribo, fortalecendo-a e revigorando-a. Segundo essa lenda, para nominar
esse alimento, o Cacique inverteu 0 nome de sua filha, denominou o fruto da palmeira e o
estranho caldo dele derivado de Acai”. MOURAO, op. cit., p. 187 e 192.
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presenca de grandes extensdes de palmeiras (babacu e yassara-acai) no Estado do
Maranhdo e faz referencias a bebida feita dos coquinhos, muito apreciada pelos
indigenas e colonos”.”*> O Padre Jo&o Daniel, no trabalho intitulado Tesouro descoberto
no Rio Amazonas, datado do século XVIII, nos informa que: “De algumas outras
bebidas mais deliciosas, como vinho de acali, de itacaba, de cacau, como 0s mais usados
dos indios mansos, e dos brancos, diversos mais adiante”.”*® Igualmente o viajante
Alexandre Rodrigues Ferreira confirma a importancia do uso do acai, em fins do século
XVIII, quando enfatizara que:

“Dos frutos se extrai o vinho de uassahy, de notavel consumo e
feito da seguinte maneira: esfregam-se 0os coquinhos em agua
fria ou morna para maior rapidez da operagdo e, obtém-se uma
tinta vinosa, que adocada ou ndo com acucar, produz uma
bebida oleosa e um tanto amarga, com sabor de erva e que

quando tomada em grande quantidade depois do jantar, causa
s 117

indigestao”.

No inicio do século XIX, os usos do acai continuavam a ser descritos por
estrangeiros que passavam pela regido. Isso € o que demonstra Hercules Florence, em
1828, quando conta que nos arredores de Gurupa “A gente pobre adiciona-lhe um
bocado de farinha de mandioca e tem assim nutricdo simples qudo substancial (o
mingau de agai). Estd combinagdo ¢, como o guarand, invento dos indigenas”.718 Avé-
Lallemant, em seu relato sobre o Para, datado de 1859, afirmava sobre o acai:
“Misturam-se com farinha de mandioca torrada e adogam-no com um pouco de agucar;
um caldo meio ralo que na primeira prova, achei logo muito saboroso (...)”.719 O acai
originalmente consumido pelos indigenas, ao que tudo indica, era como uma bebida,
semelhante ao uso do guarana. A introducdo da farinha e posteriormente do acucar ja
demonstram certa mudanca/mistura do consumo original. Entre 1865/1866, Elisabeth
Agassiz, em Belém, menciona que ao provar o acai este ja era servido com acucar e

farinha “o gosto ¢ adocigado, mas d& um prato muito delicado quando se lhe ajunta um

> MOURAO, op. cit., p. 194.

" DANIEL, Padre Jodo. Tesouro descoberto no Rio Amazonas. Rio de Janeiro: Biblioteca
Nacional, 1976, p. 205.

T FERREIRA, A. R. Viagem Filosofica pela Capitanias do Gréo-Para, Rio Negro, Mato
Grosso e Cuiaba. Memorias: zoologia e botanica. Brasilia: Conselho Federal de Cultura, 1972,
p. 237.

8 FLORENCE, HERCULES. Viagem fluvial do Tieté ao Amazonas. S&o Paulo: EDUSP; Belo
Horizonte: Itatiaia, 1976, p. 303 e 304.

9 AVE-LALLEMANT, Robert. No Rio Amazonas (1859). Belo Horizonte: Itatiaia;S4o Paulo:
EDUSP, 1980, p. 53.
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pouco de agucar e farinha d’agua”.”®Oscar Leal, em fins do século XIX, informa que o
acai era consumido nas casas de familia como o café era consumido no Sul do Brasil. E
que “o acai, bebida bastante quente e substancial apresenta uma cor escura, roxo-
mesclado”.”

O viajante Avé-Lallemant também enfatizava que o0 acai estava presente em
todas as refei¢cdes importantes do povo do Pard, em meados do século XIX, “(...) Pela
manhd, a tarde, a noite, e quando possivel, também & meia-noite, o povo do Para serve-
se de agai”.722 O naturalista ressalta ainda o consumo do agai com peixe “Quem comeu

723

sempre e por muito tempo acai e pirarucu’“, toma a natureza da Euterpe e desse peixe;

torna-se verdadeiro filho do rio, uma criatura da 4gua, respirando pelos pulmdes”.’*
Leandro Tocantins, informa que também se comia agai com “camardes assados ou
fritos, que de uma forma ou de outra vdo muito bem com o assai, ou fazendo as vezes de
‘salgadinhos’, na hora dos aperitivos”.””Da mesma forma, o autor grifa que “ele ¢
sobremesa, é merenda, é alimento bésico”.’?® Por meio dos relatos dos viajantes fica
evidente que o agai era um produto extremamente consumido na regido. Desse modo, 0
viajante inglés Henry Bates em visita ao Para, em meados do século XIX enfatiza que
era um “artigo universal do regime em todas as partes da regiﬁo”.727

Muito tempo antes desses relatos, na década de 1760 do século XVIII, Frei Jodo

Queiroz observou na regido de Obidos do Para que, ndo poderia esquecer de dizer, o

20 AGASSIZ, Louis. Viagem ao Brasil: 1865-1866. Por Luiz Agassiz e Elisabeth Cary Agassiz.
Belo Horizonte: Ed. Itatiaia; Sdo Paulo: Ed. da Universidade de Séo Paulo, 1975, p. 101.

2L LEAL, op. cit., p. 161.

22 AVE-LALLEMANT, op, cit., p. 37.

2 Segundo Osculati, o pirarucu “alguns dos quais pesam até 600 libras, e cujas as carnes sd0
cortadas em longas tiras e deixadas para secar. Tem um sabor semelhante ao bacalhau, e faz-se
dele um enorme consumo em toda a comarca do rio Negro e do Para. Os indios Ticunas vao a
sua pesca com arpdes, com 0s quais o atingem, mal se apresenta a flor da agua. Este
desmesurado peixe de dgua-doce tem a cabega muito volumosa, ou seja, quase cilindrica. O
corpo é oblongo, as escamas sdo grandes, 0sseas, com a espinha dorsal muito longa. A cor é de
um verde escuro por cima e rosa escuro debaixo; a maioria das escamas tem uma mancha rosa
de um lado, e as caudas sdo listradas de vermelho e azul. O pirarucu ou sudis gigas encontra-se
no rio das Amazonas e no Japura; atinge o comprimento de 7 a 8 pés; os naturais do lugar
guardam a sua lingua, que é 6ssea, rugosa, € da qual se servem para raspar o guarana”.
OSCULATI, Gaetano. De Tabatinga a Belém (1847). In: ISENBERG, Teresa (Org.).
Naturalistas Italianos no Brasil. S0 Paulo: icone; Secretaria de Estado da Cultura, 1990, p.
143.

¢ AVE-LALLEMANT, op. cit., p. 56.

' TOCANTINS, Leandro. Santa Maria de Belém do Grao-Para. Belo Horizonte: Itatiaia,
1987, p. 44.

2 TOCANTINS, op. cit., p. 210.

27 Apud ACAYABA, Marlene Milan; ZERON, Carlos Alberto (Orgs.). Equipamentos, usos e
costumes da Casa Brasileira. S&o Paulo: Museu da Casa Brasileira, 2000, p. 141.



191

acai era uma “bebida muito estimada (...) de que se compdem com agua (e pessoas mais
polidas, e de menos mau gosto, com agUcar) temperando esta bebida, que o costume e
até a lisonja faz agradavel”.”® Apesar do relato referir-se a Obidos, no século XVIIl,
esse habito alimentar era uma realidade da cidade de Belém também. De fato, 0 acai era
habito e muito estimado. Era um alimento consumido em todas as classes sociais e que,
de certo modo, havia diferengas na forma de consumo, uns o consumiam com &gua,
acucar e farinha de mandioca, outros apenas com farinha de mandioca. Em 1910, o
viajante Paul Walle escreve sobre o Agai que seu sabor ¢ “doce e adstringente” e que:

“Para o seu preparo, emprega-Se a polpa de agai triturada e
diluida com agua. Na mistura entra também uma boa quantidade
do pericarpo, ou casca, da fruta, o que se reconhece pelos
fragmentos asperos e insipidos que se prendem no céu da boca.
Os paraenses ndo pertencentes a elite a bebem misturada com
farinha de mandioca, 0 que aumenta seu poder nutritivo. Este
sera sem duvida o motivo por que a populacdo pobre a consome

- 729
tao constantemente™.

Paul Walle, em sua visita a Belém, permite por meio de seu relato visualizar
certas mudancas no consumo do acai, bem como sua importancia como alimento

regional consumido por todas as classes:

“ (...) o agai, colhida da palmeira do mesmo nome (Euterpe
edulis). Segundo nos diziam, ela era muitissimo apreciada pelos
paraenses de todas as condigfes. (...)N& quisemos deixar
Belém sem experimentar o célebre acai. Depois de té-la
procurado em védo nos cafés e bares decentes, viemos a saber
que essa bebida era vendida sobretudo em pequenos botequins
do bairro comercial, que se identificam na fachada, por um
pedaco de morim vermelho. Entramos num deles na rua Jodo
Alfredo, e fomos servidos. Tratava-se de um liquido xaroposo,
espesso, cor de vinho, entre o lilas e o violeta. (...) Os paraenses
ndo pertencentes a elite a bebem misturada com farinha de

. .. 7
mandioca, o que aumenta seu poder nutritivo™.”®

No geral, o acai era consumido sem acglcar e como parte importante das
refeicbes. Penso que a adicdo de agUcar surge como parte de uma maneira de
diferenciacdo de consumo entre as gentes de menor posic¢ao social e aquelas que tinham

poder econdmico elevado. Neste aspecto de consumo, vé-se claramente, que a forma de

8 QUEIROZ, op. cit., p. 295.

2 WALLE, Paul. No Brasil, do Rio S0 Francisco ao Amazonas. Brasilia: Senado Federa,
2006, p. 312.

O WALLE, op. cit., p. 34.
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tomar acaf esta inserida num ritual de poder simbélico.”* O actcar sempre foi visto

como um alimento que estava atrelado a status social.”*

Ao mesmo tempo, observamos
no uso do agucar um processo de mesticagem no consumo desse alimento ja no século
XVIII. Séculos depois, Jacques Flores, em seu livro Panela de Barro, publicado nos
idos de 1947, também ressalta a diferenca entre 0 tomar acai nos interiores e na capital,
segundo ele “Os filhos do interior pdem no agai simplesmente farinha e s6 o tomam,
bem grosso, na cuia” em contrapartida, “Os nascidos na capital, no entanto, (nem todos),
o ingerem com farinha, agticar ¢, a mais das vezes, gelado”.733 Para o autor nada melhor
que “um pedaco de pirarucu assado comido com um pirdo de acai”. Segundo o literato,
“era 0 agai o maravilhoso licor, o decantado nectar que as cunhantans serviam aos
herdis quando, triunfadores, mereciam, nas tabas, as honrarias gloriosas”.734

Nos relatos de Jacques Flores é possivel identificar duas questdes fundamentais
no que se refere ao acai. A primeira delas, € 0 modo de consumo que continuava o
mesmo, sendo o acai consumido com peixe e farinha. O segundo aspecto é a ideia de
seu consumo como uma heranca indigena. J& por volta de 1960, Monteiro continua se
referindo ao ‘““agai” como “yinho”.”*® O autor ainda lembra o acai consumido “com
farinha seca”, para servir de “pequeno almogo, merenda, sobremesa”.”®® Sendo assim
dito: “Bebida de grande consumo na Amazodnia, entre a populagdo pobre, com casas
especiais para a venda, assinaladas por bandeiras vermelhas. E imprescindivel a

. 737
farinha”.

31 \Ver: BOURDIEU, Pierre. O poder simbélico. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2012.

32 Segundo Freyre, “No folclore regional, o agticar, o doce, o bolo aparecem como simbolos do
que Mario de Andrade chamaria ‘gostosura’ ou do proprio gozo sexual. Dai ser tdo corrente
entre os nordestinos a frase: ‘Dou-lhe um doce’ como desafio a reposta certa ou inteligentes a
alguma pergunta mais dificil. Por exemplo: ‘Dou-lhe um doce se me disser o que acabo de
receber de Paris’. Ou: ‘Dou-lhe um doce se me disser o que decidi fazer com aquele meu paletd
velho’”. E ainda “O agucar- que se fez acompanhar sempre do negro — adogou tantos aspectos
da vida brasileira que ndo se pode separar dele a civilizagdo nacional”. FREYRE, Gilberto.
Acucar: uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do Nordeste do Brasil. Séo
Paulo: Global, 2007.

3 FLORES, Jacques. Panela de Barro. Belém: Fundacdo Cultural do Para Tancredo Neves.
Secretéria do Estado de Cultura, 1990, p. 69.

** FLORES, op. cit., p. 71.

A expressdo vinho ndo é incomum no vocabulério de algumas pessoas para referirem-se ao
sumo de algumas frutas tomadas como suco. Citamos como exemplo vinho de muruci, vinho de
buriti e até mesmo vinho de caju.

* MONTEIRO, op. cit., p. 67.

" MONTEIRO, op. cit., p. 56.
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Em relacdo a essa planta, Paulo Cavalcante afirma que “o acaizeiro ¢ uma das
palmeiras mais tipicas do Par4, onde seguramente tem o seu indigenato”.”*® Todavia, tal
indigenato foi com passar do tempo sendo mesticado. Do acai fabricado pelos indios aos
poucos séo acrescentados outras formas de preparo, outras formas de consumo e outros
ingredientes. Assim, ele passa a ser consumido com agUcar ou com sal (peixe, carne ou

740

camardo), com farinha, como mingau’®® cozido com arroz,”* tapioca,” ou mandioca-

puba.”*

No Pard, o mingau ¢ um prato que, segundo Miranda, consiste em “papas
temperadas com sal ou agucar, feitas de farinha-d’agua, farinha seca, tapioca, curera,
banana, pacova, arroz, etc”. De etimologia Tupi, o autor ainda salienta que “No
Amazonas, segundo Barbosa Rodrigues faz-se diferenca entre mingao e mingau: éste é
feito de qualquer feculento, adocado e polvilhado com canela, aquelé é sé preparado
com tapioca”.743 Segundo Padre Cardim, o mingau feito com carima, eram “t3o sadios, e
delicados que se ddo aos doentes de febres em lugar de amido”’*

Ao se fazer o consumo do acai como mingau, acrescentado de arroz, tem-se uma
comida mestica, em especial porque mingau com arroz e a utilizacdo deste nas sopas e
doces remonta a tradicdo portuguesa. Ao consumir 0 acai com arroz e sal se cria uma
nova forma de comer o acai, se altera o sabor e a originalidade, o arroz e o sal
transformam, portanto, esse mingau de acai num prato hibrido. Nado que as sociedades
indigenas desconhecessem o0 uso de algum tipo de mingau, pelo contrario, essas
populacdes tinham também o hébito do consumo do mingau, inclusive do acai como
mingau, mas ndo da forma que estamos falando. Spix e Martius, referindo-se aos indios

do Pard, em 1819, observaram que os indios preferiam a pupunha cozida ou assada, “a

8 CAVALCANTE. Paulo B. Frutas comestiveis da Amazonia. Belém: Museu Paraense Emilio
Goeldi; Companhia Souza Cruz, 1998, p. 25.

** MIRANDA, op. cit., p. 55.

0 Segundo Miranda, no Rio Capim é o Mandiocaba: “o mingau do arroz adogado com o sumo
da manicuera. Dado o ponto pela ebulicdo ao sumo da manicuera, acrescentar-se-lhe o arroz que
em pouco tempo fica cozido”. MIRANDA, op. cit., p. 50.

"1 Segundo Ambrosio Fernandes Brandio a tapioca “Compde-se da dgua ou sumo que se
espreme da mesma mandioca; porque depois de junta em um vaso, cria p6 por baixo, a modo de
farinha de Alentejo, muito alva, e langada a &gua que esta por cima fora dela fica o que se
chama tapioca, que é o que disse que se mistura com farinha. E pera mantéus engomados e
outras cousas semelhantes ¢ muito melhor que a goma que se faz em Portugal”. BRANDAO,
Ambrésio Fernandes. Dialogos das grandezas do Brasil. Brasilia: Senado Federal, 2010, p. 208
e 200.

"2 TOCANTINS, op. cit., p. 210.

> MIRANDA, op. cit., p. 55.

" MONTEIRO, op. cit., p. 42.
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maioria de outros. O mingau, feito de pupunhas e, bananas misturadas, € 0 seu petisco
predileto”.”* Osvaldo Orico, em suas memorias nos relata o seguinte:

“o mingau de banana, mas de banana verde, este sim, um
produto auténtico da terra. Usado em todas as casas de gente
remediada ou abastada (..) Lembremo-nos bem de nossa
infancia em Belém, quando nosso pai chegava carregado de
cachos de banana verde (..) Recordamos as empregadas

cortando as bananas pelo meio e raspando-as com a faca nos

o . > 746
panelames em que as iriam ferver com leite”.

Por meio das suas memorias, Orico relembra o consumo e os modos de se fazer,
portanto, o habito do mingau de banana como um produto auténtico da terra, consumido
por varios grupos sociais. Na verdade, um prato ja mesticado, pois além das bananas
levava leite. Voltemos, no entanto, ao acai que poderia ser encontrado em varios lugares
para o seu consumo, conforme vimos anteriormente. Por meio da imprensa percebemos
também seu consumo por Varios grupos sociais, conforme ja asseveramos. Desse modo,
0 acai aparece em cardapios como o do Hotel Ideal, localizado na Ilha de Mosqueiro,
importante balneario e distrito de Belém, que anunciava ter em seus “menus
variadissimos asssahy fresco a qualquer hora”.”*” Em 8 de outubro de 1939, por sua vez,
0 Assahy era servido na Sorveteria Japoneza de propriedade de Matuite Guemba, na
Avenida Independéncia, na qual se oferecia por 800 réis acai completo.”*® Sobre essa
realidade, nos idos de 1930, o escritor Raimundo Moraes asseverava o consumo do acai
em grupos sociais distintos e de forma diversa:

“Em geral, os roceiros o bebem misturados com farinha d’agua
ou de tapioca, fresquinho mal saido das maos da amassadeira.
As gentes ricas de Belém e Manaus mandam prepara-lo em casa
e bebem-no com acgucar também adubado de farinha, em tigelas,
em c%igas, em copos. O mingau e o sorvete sdao magnificos
(...)".

Voltando-se para as formas de consumo desse produto, Cavalcanti, em seu
trabalho sobre frutas comestiveis da Amaz0Onia, esclarece que seja por processos

manuais ou mecéanicos, o vinho do agai era consumido das seguintes formas:

7% SPIX, Johann Baptiste Von & MARTIUS, Carl Friedrich Philippe von. Viagem pelo Brasil.
(1817-1820). Rio de Janeiro: Imprensa Nacional, 1938, p. 165.

"® ORICO, op. cit., p. 41.

7 Folha do Norte, 11 de dezembro de 1927, p. 5.

78 Folha do Norte, 8 de outubro de 1939, p. 6.

" MORAES, Raimundo. Paiz das Pedras verdes. 1930, p. 103 e 104.
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“a) com farinha de mandioca ou de tapioca e agucar (uso mais

generalizado).

b) com farinha de mandioca e peixe assado ou camarao seco.

c) de mingau (cozido com farinha de mandioca ou arroz).

d) de sorvete e picolé”.”™

Alids, todas as formas descritas por Cavalcanti sdo certamente as que

prevalecem na regido. O consumo do agai com farinha, peixes ou camardes, bem como
do mingau com farinha de mandioca, nos remetem aos usos indigenas; por outro lado, o
consumo com agucar ou com arroz na forma de mingau, ou, ainda, sob a forma de
sorvete ja demonstram claramente a mesticagem nos usos do acai. Lembrando também
que o consumo do acai”* no cotidiano nas classes mais pobres, em especial, ndo seria
apenas a bebida que se tomava, mas, principalmente, o0 mais importante alimento de tais

classes. *? Segundo Cavalcanti o agai era “um complemento basico na alimentagao das

0 CAVALCANTE, op. cit., p. 27.

>1 Sobre outros trabalhos sobre o acai ver: CALZAVARA, Batista Benito G. As possibilidades
do acaizeiro no estuario amazonico. Boletim da Faculdade de Ciéncias Agrarias do Para, 1972;
CHAVES, J. M. & E. O acai, um dos alimentos basicos da Amaz6nia. Amap4, 7 f. (mim), 1945.
E, COSTA, Dante. Presenca de vitamina A no acai. Boletim da Faculdade de Ciéncias Agrarias
do Pard, Belém, 1959, n. 9, p. 53-63.

™2 A relagéo entre doengas vinculadas ao consumo do agai também foi ponto de discussdo em
1918, quando no jornal Folha do Norte, em 24 de janeiro de 1918, publica o estudo do Doutor
Redomark de Albuquerque, cientista que fazia parte do Servico Sanitario Estadual, segundo o
qual o agai era um dos veiculos de contaminagdo e consequentemente aumento dos casos da
lepra em Belém. Segundo o doutor, o agai deveria “ser abolido, uma vez preparado pelo
processo comum”. Processo esse que era feito “por maceragdo do fructo do euterpe oleracea”,
“seguindo-se-lhe o da despolpag@o manual”. Uma vez que segundo Redomark “A bebida assim
obtida representa um grande perigo a satde, e deve ser condemnada”. Ele ainda enfatiza que as
autoridades sanitarias deveriam proibir a venda do acai que fosse manipulado desta forma ja que
“esta bebida ¢ um dos maiores vehiculos a transmissdo do Bacillo de Hansem”. Desta forma, em
meio aos inUmeros casos que aumentavam em Belém, o doutor Redomark conseguiu observar
que o acai era um dos veiculos de transmissdo da doenca na cidade. Sua teoria vai ser contestada
posteriormente no mesmo jornal. O caminho ndo era dos mais faceis, uma vez que o doutor
defendia a suspensdo de um dos produtos mais consumidos na regido. O acai sempre teve
espaco nas mesas do paraense fosse rico ou pobre, sendo o seu consumo diario e no caso das
familias mais pobres era o alimento substancioso que completava e que, por vezes, Unico na
mesa destas familias. Ou seja, 0 acai era mais que complemento era parte cultural da
alimentacdo destes individuos. Era quase impensavel deixar de consumi-lo. Segundo o doutor
Lauro Sodré, em 1919: “Se é verdade que se ndo conhece, ainda hoje, o modo por que se
propaga a moléstia, verdade é que a sua transmissibilidade é um facto confirmado, seja Ella
directamente de individuo a individuo, seja por intermédio de uma agente vehiculador”. Era
justamente desta forma que o doutor Redomark Albuquerque acreditava que, no ano de 1918,
ocorria a contaminagdo pelo agai. Uma vez que: “Nas paragens amazonicas o leproso, enquanto
Ihe permitte o seu estado, é aproveitado no preparo de certos produtos alimenticios de consumo
diério, e para ndo ir mais longe limito-me a citar um que ja entrou nos habitos da populacdo, no
qual trabalha grande numero de doentes, dispersando a moléstia, contaminando o povo,
diariamente, ininterruptamente — o assahy”. Para o doutor as classes menos favorecidas buscam
no negocio do acai uma forma de fazer dinheiro, de lucro e que “ninguém ignora que os doentes
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classes populares e, na maioria das vezes, deixa descer apenas um complemento para
constituir-se na principal alimentagdo”.”* Até mesmo os médicos sanitaristas Godinho e
Lindenberg que, no inicio do século XX, em visita a Belém, ndo apreciaram o acai,
questionado seu sabor e certa falta de higiene no seu preparo, ndo deixaram de ser
referir ao seu carater nutricional. Dessa forma, deixaram assim registrado: “os filhos da
terra preferem saborea-lo de mistura com farinha. Esta adicdo vem aumentar o seu
poder nutritivo, tido em grande conta pelos indigenas, tanto que fazem do acai uso
diario ¢ constante na sua alimenta(;ﬁo”.754

5. A tartaruga, o peixe-boi, o pirarucu, entre outros: herancas e mesticagens.

Desde o periodo colonial o consumo das carnes do peixe-boi e de tartaruga eram
importantes na composicdo da dieta alimentar da regido, principalmente na falta de
outros tipos de carne. Segundo Francisco Xavier Sampaio, no século XVIII, a carne de
peixe-boi era apreciada, “principalmente a do ventre”, por ser “gostosissima”. Dessa

carne se faziam “chourigos com as proprias tripas”. Conforme deixou registrado em seu

Diario da viagem da Capitania do Rio Negro, ainda que tivesse “o nome de peixe, tem

de lepra, e os ha por toda a parte, contribuem com contingente de trabalho manual na fabricacédo
da bebida. E o que se pode desejar de mais deshumano e de mais perigoso”. E mais, Redomark
Albuquerque ainda dizia que “No exercicio da minha profissio tenho entrado em algumas casas
das que vendem assahy, e sempre deparo um leproso, que, ao que me affirmam todos, é
empregado na industria daquella bebida”. Segundo ele com o agravo da doenca em que a pele
abre-se em ulceras, inclusive chegando aos membros superiores, em especial, com a mutilagdo
dos membros a contaminagdo seria maior. Nesta fase, o “doente ao menor contacto com 0s
objetos que o cercam distribue a mancheias a bactéria de Hansem, de que estdo impregnados 0s
productos do sphacelo organico a que elle fica condenado”. Uma vez que, na técnica de
fabricacdo do acai é a maceracdo e despolpacdo dos frutos, de forma tida pelo doutor como
rudimentar, em que se empregava as maos e desta forma o leproso ao manusear os frutos vai
eliminando as escaras que se desagregam de suas maos. O resultado é a contaminagdo dos
detritos necrosados do Bacilo de Hansen que a partir de entdo tomam parte integrante da bebida.
Os quais por ndo passarem por nenhum tipo de choque térmico ou mesmo técnica de
esterilizacdo e que ap6s a maceragdo e a despolpagcdo em &gua fria é levada ao consumo. O
estudo do Doutor Redomark de Alburquerque enfatizava que o acai era um veiculo da lepra pela
forma na qual era fabricado. Para ele o principal remédio para combater essa contaminagao seria
as autoridades proibissem a venda do acai e caso esta medida ndo fosse tomada, os
consumidores deveriam tomar a bebida de fonte segura. Talvez isso explique em parte muitas
das casas de poder econdémico da cidade contratarem amassadeiras de acai particulares e
conhecidas. Quanto aos outros de menor poder aquisitivo estes ndo poderiam ter tais privilégios.
Para ele: “Beber assahy que ndo seja de fonte segura representa uma verdadeira autoinfeccao da
lepra, que passa despercebida ndo s6 das classes ignorantes como também dos elegantes”. Desta
forma, para o doutor o assahy era “nada mais nada menos que um caldo de cultura do bacillo de
Hansen com que a populacdo diariamente, momento a momento Se envenena, ingerindo o
microbio da hedionda moléstia numa bebida que muita gente adora”. Folha do Norte, 24 de
janeiro de 1918.

3 CAVALCANTE, op. cit., p. 27.

> GODINHO, op. cit., p. 106.
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mais gosto, e aparéncia, de carne”.”® Ambrésio Fernandes Branddo, por sua vez,
ressaltava a variedade do consumo da carne de peixe-boi em diversos pratos, inclusive

como picados e almondegas. Segundo Brand&o:

“Este pescado se toma e pesca as farpoadas pelos rios aonde
desembocam os de agua doce, e comido tem o mesmo sabor e
gosto da carne de vaca sem haver nenhuma diferenca de uma
cousa ou outra, entanto que, se misturarem ambas as carnes em
uma panela dificilmente se conhecerd uma da outra. E por este
respeito se come este pescado cozido com couves, e se faz dele

picados e almdndegas, com aproveitamento para tudo o de que

756
se usa da carne da vaca”.

Da mesma forma, como veremos adiante, que se apreciava a manteiga de
tartaruga se apreciava também manteiga do peixe-boi. Esta era uma manteiga elaborada
a partir da gordura, uma grossa banha, sendo observado que essa manteiga “do peixe-
boi tem virtude para conservar anos incorruptos os presuntos, e assim dela nos
servimos™.”™’ No século XIX, o pastor metodista Daniel Kidder dava noticia “tanto da
gordura”, como da “carne desse mamifero” que eram “muito apreciadas™.”® Ao lado do
peixe-boi, a tartaruga sempre teve papel de destaque na alimentacdo em toda a regido
estudada. Dela se aproveita praticamente tudo: a carne, a banha para frituras, os ovos
para manteiga, biscoitos e até mesmo doces. Silva ao estudar a alimenta¢éo no periodo
colonial, enfatiza que “a manteiga de tartaruga sera a gordura por exceléncia nessas
terras, igualando-se a gordura de porco no litoral e no sul, usada para conservar e
temperar os alimentos”.”*®

Vérios eram os tipos desse queldnio que eram utilizados para alimentacdo, uma
delas era a tartaruga Manata consumida por grupos indigenas locais, como era o caso de
Moju, no Para. Essa tartaruga por volta de 1819, ainda que consumida pelos indios, €
descrita como um animal repulsivo: “Nao poderia criar animal mais hediondo do que
esta tartaruga pardo-escura, com apéndices de carne no pescogo e cabeca (...) s6 sendo

. , g n . 7
comida, por causa de seu aspecto medonho, pelos indios que tém menos nojo”. 60

™ SAMPALIO, Francisco Xavier Ribeiro. Diario da viagem da Capitania do Rio Negro (1774-
1775). Lisboa: Tipografia da Academia de Lisboa, 1825, p. 53.

" BRANDAO, op. cit., p. 258.

*" QUEIROZ, op. cit., p. 235 e 236.

™8 KIDDER, Daniel P. Reminiscéncias de viagens e permanéncia no Brasil. Editora da
Universidade de S&o Paulo: Sdo Paulo, 1972, p. 182.

™ SILVA, op. cit., p. 65.

%0 Apud ACAYABA, Marlene Milan; ZERON, Carlos Alberto (Orgs.). Equipamentos, usos e
costumes da Casa Brasileira. S&o Paulo: Museu da Casa Brasileira, 2000, p. 106.
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Havia também o consumo dos ovos de tartaruga, do qual se fazia manteiga. Em

1762, em Boim, no Pard, frei Jodo de Sdo José Queiroz informava que: “(...) estimam-se

: . 1x s 761
0s ovos saborosos, como os da tartaruga, pela manteiga excelente e pela multiddo”.

Em 1839, Kidder salientava o carater regional da dita manteiga:

“A manteiga de tartaruga da Amazonia ¢ um produto peculiar a
regido. Em certas épocas do ano as tartarugas aparecem aos
milhares sobre as margens dos rios, para desovar na areia.
Dizem que se ouve a grande distancia o ruido de suas cascas
batendo umas contra as outras, na agitacdo da corrida. O
trabalho dos queldnios comeca a tarde e termina com oS
primeiros albores da madrugada, quando de novo se retiram para
0 seio das aguas. A operacao se repete até que cada tartaruga

tenha depositado de sessenta a cento ¢ quarenta ovos”."®

Durante o dia os “sertanejos”, de acordo com os relatos de Daniel Kidder, davam
prosseguimento a coleta dos ovos para o fabrico da manteiga:

“Durante o dia os sertanejos colhem os ovos e os empilham
como balas de canhdo no arsenal. Esses montes ndo raramente
atingem a seis metros de diametro e altura correspondente.
Quando ainda frescos, sdo lancados em enormes gamelas e
outras vasilhas semelhantes e, depois de quebrados com um pau,
sdo triturados com os pés. A seguir lancam agua sobre a massa
que € entdo exposta ao sol. O calor faz surgir a tona a matéria
oleosa dos ovos que é colhida em cuias e conchas. Depois disso
0 produto € novamente exposto a um calor moderado até chegar
no ponto de consumo. Depois de alvejado tem a aparéncia de
manteiga derretida. Conserva sempre o gosto de 6leo de peixe,
mas é muito apreciado para condimento, tanto pelos indios
como pelas pessoas que a ele se habituam. A manteiga de
tartaruga é exposta a venda em potes de barro. Calcula-se que
antigamente empregava-se cerca de duzentos e cincoenta mil
ovos de tartaruga por ano, no fabrico dessa manteiga.
Atualmente o nimero é menor, ndo sO pela devastacdo feita
sobre os queldnios, como também pelo desenvolvimento da

civilizagao”. 763

O italiano Gaetano Osculati, em seu trabalho intitulado Amazénia, de 1847,
também faz referéncia ao fabrico da dita manteiga e em seu relato demonstra uma

preocupacdo ambiental com essa pratica:

“Em cada buraco, podem ser encontrados de 130 a 140 ovos.
Cada manteigueiro coloca todos os ovos colhidos em local
afastado, e amonto-as, cobrindo com ramos e folhas, para

7°1 Apud ACAYABA; ZERON, op. cit., p. 176.
762 KIDDER, op. cit., p. 182.
83 Ipidem, idem.
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impedir que se estraguem, durante a colheita, que dura mais de
seis a oito dias. Depois, deste periodo, enchem metade de uma
piroga larga e limpa; depois vdo quebrando-os com bastdes e
com o0s pés, até restar apenas um liquido amarelo espumoso,
contendo aqueles ovos pouquissima albumina. Depois de ter
misturado uma porcao de agua, deixam por todo um dia exposta
ao forte sol a piroga que contem o liquido, tempo em que o calor
o faz fermentar, aflorando todo o 6leo e a gordura; depois vao
escumando e retirando aquele 6leo com o auxilio de cuias. O
6leo assim obtido é colocado em vasos de barro que podem
conter 40 a 50 libras cada uma, cozendo-se a fogo lento dentro
de panelGes de cobre, misturando continuamente. De tal modo,
vai-se depurando de toda outra substancia, como fibras
filamentosas e pedacos de casca de peliculas. E recolocado
novamente em recipientes de argila, as quais se tampam com
grandes folhas e vimes, e assim séo transportadas as vilas, com
cuidado de manté-las sempre semi-enterradas na areia. Estes
vasos de Oleo sdo comerciados no Sertdo e Grdo-Para sob o
nome de manteiga de charapa. E um 6timo condimento, se bem
que conserve sempre um pouco de odor rancoso e sabor

nauseante”.’%

O autor ainda destaca a manteiga de tartaruga como uma espécie de moeda,
usada em trocas comerciais: “a manteiga de charapa, ou seja, de tartaruga, vale, trocada
por outras mercadorias, de um a dois dolares por vaso, segundo a riqueza da colheita, e
vende-se no Grdo-Pard a 5 e 6 dolares a dinheiro”.”® Era entdo a manteiga de tartaruga
bastante aceita e preferida por boa parte da populacdo da regido amazonica, a qual,
segundo Kidder, os indios a utilizavam como condimento.”® Inclusive, ndo sé o
costume de seu consumo, mas as formas de coleta dos ovos e de producdo da manteiga
era uma heranca indigena, ainda que sofrendo alguma alteracdo ao longo do tempo.
Sobre esta realidade, Ave-Lallemant, nos informa que:

“Os indios e mesmo os habitantes das cidades descem no tempo
das praias e dos ovos de tartarugas, em grandes bandos, para o
rio, apanham milhdes desses ovos, que comem como um acepipe
especial guardando um numero muito maior em potes, depois de
rasgar a casca pergaminadcea e extrair a gordura das gemas,

expondo-as aos raios do Sol na canoa, de mistura com agua”.”®’

¢ OSCULATI, Gaetano. Amazonia. In: ISENBERG, Teresa (Org.). Naturalistas italianos no
Brasil. Sdo Paulo: icone; Secretéria de Estado de Cultura, p. 146.

75 OSCULATI, op. cit., p. 147.

7% SPIX & MARTIUS, op. cit., p. 241.

" AVE-LALLEMANT, op. cit., p. 84/85.
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Além da manteiga feita a partir dos ovos, a propria tartaruga com suas carnes
permitia se fazer diversas iguarias, tais como a sopa, que também era consumida
indistintamente da classe social. Segundo Spix e Martius:

“Em fazendas abastadas, o curral contém, as vezes, um cento ou
mais de tartarugas, das quais costumam matar alguma
diariamente, ou pelo menos nos dias santificados, para ser
servida a mesa com carne fresca. Os habitantes da provincia do
Rio Negro fazem diversos pratos, alguns muito saborosos, com a
tartaruga: 0s mais comuns, porém, sdo a sopa preparada com as
patas e um assado sobre brasas feito com as partes apensas ao
plastrdo, que sdo picadas mildas sobre o mesmo e temperado
com pimenta malagueta, além de outras especiarias”.’®®

Do relato de Spix e Martius algumas questdes devem ser pensadas; em primeiro
lugar da carne elaboravam-se pratos hibridos. A sopa preparada com as patas, assado
sobre as brasas e 0 uso da pimenta malagueta lembram os usos indigenas. No entanto, a
medida em que sdo incorporados outras especiarias e carne picadas miudas tem-se a
mesticagem.

Décadas depois, Adolfo Lindenberg e Vitor Godinho, em sua viagem, datada de
1904, pelo Norte do Brasil, ressaltavam a importancia do consumo de tartaruga pelas
populagdes locais. Desta forma informaram que ““a tartaruga ¢ na Amazonia o alimento
mais facil e mais procurado pela populagao ribeirinha”.”®® E mais, “os pratos, & mesa
dos caboclos e dos cearenses ribeirinhos, sdo variados a custa de um (nico manjar - a
tartaruga”.’’® Logo, segundo os médicos sanitaristas, a tartaruga era muito consumida
em parte devido ao seu carater mais acessivel e versatil, uma vez que, de uma Unica

carne, consumia-se diversos tipos de pratos.

A tartaruga aqui apresentada nos aparece como uma comida hibrida, sendo
cozida com couves e ainda dela faz-se picados e almondegas. E ndo mais como a forma
consumida pelos indios, que usavam a carne de tartaruga ao invés da carne de vaca,
animal que ndo existia na regido antes da chegada dos europeus. Também, de acordo

com Daniel Kidder, “ndo dispondo de sal” os indigenas “conservavam-na defumada

%8 SPIX & MARTIUS, op. cit., p. 133 e 134.

% Os médicos ainda descreveram a caga: “Curiosa a caga da tartaruga: - a fisga ou arpéo é
ligada a um longo cordel enrolado; atirada pelo arco, atravessa o casco da tartaruga, sé ficando
ao cacador o trabalho de arrastar o réptil para junto da canoa e de segurd-lo com as maos”.
GODINHO, Victor; LINDENBERG, Adolpho. Norte do Brasil: através do Amazonas, do Para
e do Maranhdo. Brasilia: Senado Federal, 2011, p. 24.

" GODINHO; LINDENBERG, op. cit., p. 24.
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depois de tempera-la com a cinza de certa palmeira™.’”* Segundo Orico, por sua vez, 0s

indios ndo abatiam as tartarugas como faziam os colonizadores, ao contrario:

“imobilizado o animal, era ele simplesmente posto a assar, com
vida ainda, numa fogueira ou numa cova, aberta na &rea das
praias ou na argila dos barrancos, cheias de tices e brasas
crepitantes, o que permitia — desarticuladas as placas do peito -
retirar-se-lhe o conteddo do estomago e dos intestinos e
destacar-se-lhe dos ossos a carne comestivel”.”"?

Além da tartaruga era habito dos grupos indigenas o consumo do “Jabuti”. O
viajante Oscar Leal, quando em fins do século XIX esteve na Amazbnia assim
comentava sobre o consumo desse animal pelos habitantes da regido do rio Tocantins.
Assim, afirmou que “o Jabuti (espécie de cagado) substitui, nesta regido, o porco, que ai
é dificil criar. Este animal cresce, vive e engorda assim em prisdo”. Continuando seu
registro Oscar Leal, refere-se ao jabuti dizendo que sua “carne ¢ muito apreciada”,
sendo “pelos habitantes de Tocantins usadas quotidianamente”.””® Ao longo do século
XX, como ja visto no capitulo primeiro desta tese, o0 consumo da carne do jabuti haveria
de continuar nos estabelecimentos destinados aos servicos de refeicBes, da mesma
forma que poderiam ser consumidos em casas particulares, sendo o caso, por exemplo,
do prato chamado Jabuti ao Leite de Coco.

Conforme também j& asseverado ao longo da tese, 0s peixes sempre foram
fundamentais na dieta das populacdes amazénicas. De acordo com Oscar Leal, para
parte da populagdo a “alimentagdo consistia em peixe fresco, salgado e de salmoura,
farinha de mandioca fabricada no Maranhdo, calda de acai, carne de pato, marreco,
jabuti e raramente de vaca”.”™* O autor ainda menciona o consumo do avil, um tipo de
camardo pequeno muito consumido entre a populagdo. Segundo Osvaldo Orico, com
esse camardo, o avil, “se prepara uma espécie de sopa engrossada com farinha de

tapioca”.775

Em relag&o aos peixes amazonicos, talvez nem um outro tenha chamado tanto a
atencao de Oscar Leal como o “O pirarucu (Vastrix Cuveiru)” descrito, por ele, como o
“rival do Bacalhau”, possivelmente, pelo fato de que quando salgado este peixe ter certa

semelhancga com o bacalhau. Assim, chamando atencdo para o consumo do pirarucu ele

"' KIDDER, op. cit., p. 182.

2 ORICO, op. cit., p. 96.

"3 LEAL, Oscar. Viagem a um pais de selvagens. Brasilia: Senado Federal, 2012, p. 157.
" LEAL, op. cit., p. 159.

> ORICO, op. cit., p. 45.
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observou que “substitui perfeitamente o bacalhau e como aquele tem particular sabor,
vendem-no nas casas de secos ¢ molhados ¢ nas tavernas”. Segundo Leal o, “é um peixe
pintado de manchas encarnadas — pira-peixe- urucu- vermelho”.”® Ainda de acordo
com Leal, o pirarucu, naquele contexto de finais do século XIX, “ocupa sem duvida o
primeiro lugar na mesa do pobre, que o come de preferéncia assado e com farinha de
mandioca”.””” Tal afirmacdo sem divida retrata uma realidade que difere muito do
presente, quando o pirarucu deixou de ser um peixe de consumo do pobre ou de pobre,
para se tornar um produto de consumo mais seletivo, em funcéo do prego desse peixe no
mercado, o qual foi encarecendo ao longo do tempo, no século XX. Essa constatacao,
conforme exploraremos mais ao final da tese, nos sugere que as mudancas nos héabitos

alimentares se ddo também por questdes econémicas.
6. Tucupi, “espécie de molho nacional”.

O tucupi, largamente utilizado e que tem sua origem nos grupos indigenas, como
ja nos referimos anteriormente, passou a fazer parte da cozinha mestica que estamos
defendendo aqui nessa tese. O naturalista britanico Henry Bates salientava, referindo-se
a sua dificuldade de comer o tucupi, certamente por estranhar tal paladar, conta que “so6
consegui comé-los [ovos de iguana], misturados com molho de tucupi, de que tinhamos
sempre uma grande jarra cheia, para temperar os bocados desagradaveis™.”"® Foi o sabor
desse molho que permitiu ao viajante comer 0s ovos de iguana, alimento que nao fazia
parte de seu repertério cultural. Partindo dessa evidéncia ndo seria descabido dizer que
foi o sabor apetitoso do tucupi que acabou por transforméa-lo num ingrediente da comida
mestica do Para.

Consumido pelos grupos indigenas apenas com adicdo de pimenta, o tucupi
ganha novos temperos e sabores ao longo do tempo. Spix e Martius em sua viagem pela

Provincia do Pard, assim descrevem a preparacao do tucupi:

“O suco venenoso das raizes (mandioca) frescas € espremido e
cai num recipiente. Esse suco, engrossado ao fogo e misturado
com pimenta (capsicum), produz o tucupi, molho usual de todos

" LEAL, op. cit., p. 159.
T LEAL, op. cit., p. 159.
"® BATES, op. cit., p. 136.
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os pratos de carne, do qual os paraenses fazem tdo constante
95 779
uso .

Nos servindo como evidéncia da importancia alimentar e do consumo desse
produto, no século XIX, entre os indigenas, Elisabeth Agassiz de forma detalhada

descreve o preparo do suco da mandioca, o tucupi:

“Depois de descascados os tubérculos da mandioca, sdo ralados
num ralador grosseiro. Obtém-se assim uma espécie de pasta
Umida, com que se enchem tubos de palha, elasticos, feitos de
fibras trancadas da palmeira jacitara (Desmonchus). Quando
esses tubos, tendo sempre em cada ponta uma asa, estéo cheios,
a india os suspende a um ramo de arvore; enfia em seguida uma
vara resistente na asa inferior, fixando uma de suas pontas num
buraco feito no tronco da arvore. Apoiando-se entdo na ponta
livre da vara, ela o transforma numa espécie de alavanca
primitiva sobre a qual exerce todo o peso de seu corpo,
provocando assim o alongamento do cilindro eléstico que se
estica 0 mais que pode de uma extremidade a outra. A massa
fica entdo fortemente comprimida e 0 suco que se escapa vem
escorrer num vaso colocado em baixo. Este suco € no comeco
venenoso, mas, depois de fermentado, torna-se bastante

. . . . , ies 7
inofensivo para servir de bebida: € o tucupi”. 80

Segundo Elisabeth Agassiz, o tucupi, poderia ser utilizado “como um molho,
para acompanhar carnes, de preferéncia pato”. Nesse caso ¢ adicionado pimenta.781 @)
consumo da pimenta e do limdo também era bastante utilizado pelos grupos indigenas,

onde a primeira era utilizada como tempero picante e o liméo dava o azedo do molho do

782

peixe.”™ O proprio tucupi era, em meados da década de 1850, descrito como “molho de

limdo com pimenta, que serve para adubar o tacaca”. 8
Monteiro define o tucupi como um molho:

“¢ o auxiliar direto da alimenta¢do do indigena e do caboclo,
espécie de molho nacional. N&o se come peixe sem tucupi
apimentado e mesmo as carnes perdem a graga sem a presenca
dele. Ordinario, imprescindivel, popular e popularizado, dono de
uma perspectiva histérica que s6 encontra parelha a farinha.
Obtém-se o tucupi do sumo pegonhento da mandioca azeda ou

amarela”.’

¥ SPIX & MARTIUS, op. cit., p. 111.

0 AGASSIZ, op. cit., p. 120.

1 AGASSIZ, op. cit., p. 120.

82 BATES, Henry Walter. Um naturalista no rio Amazonas. Sdo Paulo: Ed. Nacional, 1944, p.
175.

8 MONTEIRO, op. cit., p. 66.

% MONTEIRO, op. cit., p. 66.
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E Monteiro quem nos informa que para a elaboragdo do Tucupi “deixa-se azedar
de um dia para o outro, depois tempera-se com alho, muita pimenta, salsa, pedacinho de
folha de mandioca, leva-se ao fogo para cozé-lo, eliminando-se o principio
venenoso”.’® Os temperos citados, conforme ja apontemos anteriormente, S&o &
excecao da pimenta, ingredientes conhecidos e utilizados pelos europeus como alho e a
salsa. Era também servido com peixes ou outro tipo de carne, como também observou
Henry Bates em meados do século XIX: “O tucupi, outro molho feito também do suco
da mandioca (...) é preparado pelo aguecimento ou coc¢do do liquido puro (...) e
temperado com pimenta e pequenos peixes”.’®® Passadas algumas décadas, no século
XX, Osvaldo Orico, em seu livro Panela Amazobnica, editado nos idos de 1940,
identificava o tucupi com molho que devia ser fervido com alho, pimenta de cheiro e
coentro.”® Nesse sentido, podemos identificar que houve mudangas na forma de
preparar e consumir o dito tucupi, uma vez que, nas aldeias, originalmente era um
molho, que era utilizado quase cotidianamente com peixes e farinha. Pois, como nos
informava Monteiro: “Nao se come peixe sem tucupi apimentado e mesmo as carnes

perdem a graca sem a presenga dele”."®®

7. Tacacd, uma receita paraense.

Como nos informa Monteiro, o tacacd “de inspiragdo brasileira, indigena nos
ingredientes, popularizou-se, tornando-se coqueluche social”. "® O autor sugere a
mestigagem desse alimento quando nos diz que “antigamente ndo comportava camarao,
mas peixe cozido ou tassalhos de carne, ou nada”.” Isto porque o tacacé atualmente é
servido apenas com o camardo, acompanhado ou ndo com a goma, que € feita a partir da
tapioca misturada com agua fervente “a que se adiciona logo (agrido), sal, salsa. O
camardo cru, tucupi e pimenta sio misturados depois em porgdes a gosto”.”** O viajante
Alexandre Rodrigues Ferreira, no século XVII1, ja se referia ao consumo do tacaca entre

os indigenas, a maneira deles. Segundo afirmou:

% MONTEIRO, op. cit., p. 67.

8 BATES, op. cit., p. 50.

7 ORICO, Osvaldo. Cozinha Amazonica: uma autobiografia do paladar. Universidade Federal
do Para. 1972.

% MONTEIRO, op. cit., p. 53.

% MONTEIRO, op. cit., p. 65.

% MONTEIRO, op. cit., p. 65.

I MONTEIRO, op. cit., p. 65.
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“Os indios tém cuidado de conservar sempre em agua a que lhes
serve para o tacaca. Dentro de uma panela, onde ja estd a agua a
ferver, langam a tipioca diluida em agua fria e a gelatina que dai
resulta, depois de adubada com o tucupi, é o almogo quotidiano,
e N&o raras vezes o jantar e a ceia dos indios™.”?

Por esse relato de Alexandre Rodrigues Ferreira, vemos que havia uma panela
com 4gua para fazer o tacacd, sendo esse alimento um dos mais consumidos nas
principais refeicdes de grupos indigenas, que havia observado, o que demonstra a
importancia do tacaca para essas populacdes. Jacques Flores, em alusdo a importancia
dos diversos pratos oriundos da mandioca e de origem indigena ndo deixa de destacar o
tacaca:

“resultado da unido do tucupi e da goma da tapioca com
elementos tais como sal, pimenta, jambu (também conhecido
por agrido no Pard) e camardo seco, o tacaca, tanto quanto o

acai, € uma criacdo tipica da Amazbnia, com acentuado

predominio no Para”.”

Criagdo dos grupos indigenas que no lugar do camardo colocavam peixes e
mesmo formigas sauvas, em 1947, Jacques Flores nos informa que no interior paraense
ainda se encontrava essa forma de consumo, pois, na falta do camardo seco, “usa-se 0
fresco e até mesmo certos peixes, como tamuata, matupiri, bacu, cabega de gurijuba,
etc”. Todavia na cidade de Belém “o tacaca, para ser completo, deve ter camardo, sendo
este seco, do Maranhdo, do que é vendido em c6fo. O salgadinho do camardo no tucupi
d4 um gosto especial aos apreciadores”.”®* Ainda, segundo o autor, havia um molho
especial que era servido numa panela de barro composto de tucupi com pimenta de

cheiro e alho e ao lado um pires com sal e pimentas.’®

Osvaldo Orico, por sua vez, também observador da cozinha amazonica,
evocando memorias da infancia e da juventude, considerou que o tacaca era “a bebida
que compete com o acai em procura e popularidade”.796 Sua descri¢cdo do prato nos

mostra o carater mestico da sua composi¢do: “Hé4 muita gente que, quando pede um

%2 FERREIRA, Alexandre Rodrigues. Diério da Viagem Filos6fica pela Capitania de S3o José
do Rio Negro com a informacdo do Estado Presente. Revista do Instituto Historiogréafico
Brasileiro, Tomos XVLVIII, XLIX, L, LI, respectivamente 1885, 1886, 1887, 1888. Tipografia,
Litografia e Encadernacdo a Vapor de Laemmert & Companhia, Rio de Janeiro. Citagdo no
tomo LI, p. 85.

% FLORES, op. cit., p. 132.

% FLORES, op. cit., p.133.

% FLORES, op. cit., p. 133.

% ORICO, op. cit., p. 38.
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tacaca, o que toma de verdade é o tucupi com o camarao fervido dentro, a colherada de
molho de alho, sal, pimenta-de-cheiro, mais (...) o jambu”.””’ Essa evidéncias,
mudangas e permanéncias nos ajudam a corroborar com os argumentos da mesticagem

da comida paraense que defendemos nessa tese.
8. Manicoba, no Para tem, na Bahia também.

A manicoba ja era consumida desde o seculo XVI, como informa Gabriel Soares
de Sousa, afirmando que os indigenas comiam a “folha (...) cozida em tempo de
necessidade, com pimenta da terra”.’*® Em relacdo a esse consumo, Ambrésio Brandao
aponta que os indigenas chamavam “folhas de mandioca cozidas”, de “manigoba”. Tais
folhas segundo registrou eram “excelentes para tempo de fome”. Desse modo, era usada
por “muitas pessoas por mantimento”.’’Apresentava ja no século XVI formas de
consumo diferenciadas, pois ainda que elaborada com “Folhas de mandioca cozidas”
podia ser misturada com peixe, as vezes com carnes (de caga) e somente temperado com

sal ou pimenta.®®

Depois, como comida mestica passou a ter na sua composicdo o toucinho
portugués e outros temperos, como alho, cheiro-verde, e muito refogado seria. O

refogado em grande medida foi introduzido pelos portugueses.®

A manicoba mestica
ndo somente leva carnes variadas e varios tipos de embutidos como estes devem ser
refogados antes seguindo o padrdo portugués de fazer guisados. Na forma tradicional
dos indios as carnes eram consumidas assadas e ndo refogadas. Conforme ja

evidenciamos, uma das formas mais utilizadas pelos indios para assar era chamado

*T ORICO, op. cit., p. 38 e 39.

% SOARES, Gabriel Soares. Noticia do Brasil. Livraria Martins Editora: Sao Paulo, p. 99.

" BRANDAO, op. cit., p. 215.

50 BRANDAO, op. cit., p. 215.

801 Segundo o historiador portugués Ferro as técnicas culinarias portuguesas constavam de
“assar, cozer, fritar ou estufar (...) Usava-se também muito o (afogar), espécie de guisado.
Corra, tostar ou enxugar eram técnicas de acabamento de refeicdo”. FERRO, Jodo Pedro.
Arqueologia dos habitos alimentares. Lisboa: Publicacdes Dom Quixote, 1996, p. 35. E ainda
segundo Gomensoro: “Refogar: método de cozimento que emprega calor imido, através do qual
o alimento é parcialmente assado, parcialmente cozido em liquido. E ferver na gordura com
temperos como cebola, alho e cheiro-verde carnes, aves, peixe ou legumes, até ficarem tenros
ou dourados, de acordo com o que for pedido pela receita. Diferencia-se de ensopar porque
utiliza muito menos liquido. Na cozinha mineira, este processo ¢ chamado de “afogar”. Usa-se
também saltear”. GOMENSORO, Maria Lucia.Pequeno dicionario de gastronomia. Rio de
Janeiro: Objetiva, 1999, p. 341.
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mogquém,®% que consistia em envolver o peixe ou outra carne em folhas e cobrir com
cinza quente. Era uma forma mais lenta de assar, essa técnica era caracteristica dos
diversos grupos indigenas. Tal preparo das carnes, como salienta Camara Cascudo, era
“uma maneira de defendé-la do apodrecimento, e ndo a uma forma de apresenta-la para
comer”.®® Essa técnica, inclusive, ja era utilizada na Grécia no periodo anterior a
Cristo. Arquestrato, em Hedypatheia, ensinava uma técnica de fazer peixes assado em
folha de figueira: “Envolva o peixe em folhas de figueira com um pouco de manjerona
(...) basta coloca-lo com delicadeza sobre folhas de figueira e amarra-lo com um

. . . 804
barbante, depois o deixe sob cinzas quentes”.

Na verdade, ndo se pode pensar na manigoba como uma especialidade apenas do
Pard. Modelar nesse sentido é o consumo desse alimento também no Recdncavo
Baiano. Ainda que seja um livro voltado para o grande publico, sem carater académico,
Paloma Amado aponta que em “Santo Amaro pode-se comprar as folhas de mandioca,
ja cortadas, em sacos de um quilo. Em Cachoeira ela é vendida, também cortada, em
bolos do tamanho de um punho fechado”.®®® Ainda segundo Serna “a manigoba aparece
também com muita forca no Reconcavo Baiano. E considerado um prato tipico daquela
regido e, da mesma forma que no Norte, é servida com farinha, mas, dessa vez, com
farinha fina, mais apreciada na Bahia”.® A cozinha baiana, portanto, tem suas origens
indigenas, a exemplo, da manicoba, ainda que tenha em grande medida sua base
alimentar na cultura africana, como nos aponta Cavalcanti: “Em Salvador e em toda a
regido do Recdncavo, essa influéncia se afirmou na predilecdo por trés ingredientes

bésicos: o leite de coco, 0 azeite-de-dendé e a pimenta”.®’

Em ambos os casos, tanto no Para como na Bahia, temos entdo a manicoba,
portanto o que é hoje consumido e apresentado como comida de indio ou de origem e

raizes indigenas e comida da floresta dos povos da Amazonia, nos faz pensar que essa é

802 Era assim também chamado o pequeno jirau a 30 ou 45 centimetros do solo, sobre o qual se
colocava o peixe ou a carne de caca a moquear. MIRANDA, op. cit., p. 57.

803 CASCUDO, op. cit., p. 86.

804 SITWELL, William. A histéria da culinaria em 100 receitas. S&o Paulo: Publifolha, 2013, p.
19.

85 AMADO, Paloma Jorge. A comida baiana de Jorge Amado ou O Livro de Cozinha de Pedro
Arcanjo com as merendas de Dona Flor. Sdo Paulo: Editora Panelinha, 2014. p. 126.

805 SERNA, op. cit., p. 85.

%97 CAVALCANTI, op. cit., p. 20.



208

uma verdade construida com apelo comercial dos dias atuais.®® Na Bahia que também
tem a mani¢oba como comida tipica associa-se este prato ndo necessariamente as
tradicGes indigenas, a manigoba é vista como comida herdada dos africanos e dos
orixéas,®® ainda que tenha as mesmas caracteristicas da do Para. Sobre essa realidade
nos informa Serna “das folhas tratadas, fervidas e moidas da mandioca surge a maniva
consumida apenas no Para e na Bahia, com a qual se prepara a mani¢oba, cozido de
carnes defumadas e linguicas”.?!® Fica entdo evidente o carater mestico da manicoba,
que foi se constituindo pelas mudancas na forma de seu preparo e pelos ingredientes que
a fazem uma comida hibrida. Muito diferente daquela que Ambrésio Branddao menciona
com carnes de peixe ou de caca e as vezes com carne de tartaruga e temperados com sal
e pimenta. Tal como nos informa Alves Filho, sobre a manicoba dos indios: “era
comida geralmente acompanhada de pimenta, a gequitaia, que queima nos intestinos,

(...) e peixes e tar‘[amgas”.811

Ao longo do tempo, o que restou entdo da forma de preparo da manicoba
indigena, ou o que ainda se mantém hoje sdo apenas as folhas da mandioca, chamadas
de maniva. No Para, a manigoba é feita com carne bovina, azeite, cebolas, alho, carne
seca, porco, toucinho, linguica e outros embutidos, podendo ser acrescidos ainda de
folha de louro, pimenta-do-reino, sal e cominho em p6.%'2 Na Bahia, por sua vez, ainda
s30 acrescentados tomates, pimentdes, coentro e horteld.®* Na técnica de prepara-la
nota-se bem a mesticagem com a incorporacdo do refogado, dos embutidos, do azeite,
cebolas, carne seca e alho, além dos temperos como louro, pimenta do reino e cominho.

Por meio de tais ingredientes podemos visualizar a cozinha portuguesa e cearense com

808 Espirito Santo sobre a gastronomia nos informa que: “A singularidade da cozinha regional,
em qualquer contexto territorial, € um apelo para estimular o consumo turistico. Nessa
perspectiva, evidenciar o que é peculiar e especifico é uma estratégia promocional que fortalece
a atratividade do destino”. E mais, “A cozinha regional, a amazdnica em particular, esta sob a
influencia das dinamicas da p6s-modernidade e sua sustentabilidade — no horizonte futuro -
depende da adocdo de estratégias que, sem se oporem a recriacdo necessaria, fortalecam os
valores culturais ancestrais que suscitaram a imagem de singularidade do territorio”. ESPIRITO
SANTO, op. cit., p. 29.

809 Segundo Osvaldo Orico, “A cozinha baiana é uma consequéncia das predilecdes e caprichos
dos orixas e estd subordinada as suas preferéncias e implicancias. Estas acodem pelo nome de
quesilhas e manifestam-se na indisposicdo dos deuses negros por certas comidas, como no caso
de Xang6 contra o feijdo-branco”. ORICO, op. cit., p. 76.

819 SERNA, op. cit., p. 38.

811 ALVES FILHO. Cozinha Brasileira: (com recheio de historia). Rio de Janeiro: Revan, 2000,
p.76.

812 CAVALCANTI, op. cit., p. 134.

83 AMADO, op. cit., p. 127.
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predominio da primeira. Na técnica de preparo cozinha-se por 2 dias as folhas somente
em &gua (depois de bem lavadas). Nos dias seguintes acrescenta-se as carnes e
embutidos todos sempre muito bem refogados com azeite e leva-se ao fogo sempre
mexendo sempre por 7 dias.** A manigoba do Para basicamente tem forma de preparo e
0s mesmos ingredientes que a manigcoba da Bahia, diferindo em alguns pontos, sendo a
baiana um pouco mais seca que a paraense, servida apenas com farinha, enquanto no

Para serve-se também com arroz.8%°
9. Mandioca: a farinha e seus derivados.

Nos varios pratos tidos como tipicos da Amazodnia, tratados até aqui, observamos
a presenca da mandioca. Herdada dos costumes e habitos alimentares indigenas, tomou
importancia salutar e Unica na alimentacdo das populacGes amazonicas. Consumida
desde antes da colonizacdo pelos grupos indigenas, em forma de farinha, a mandioca
ganha novas possibilidades de consumo. Ambrosio Fernandes Branddo, no século XVI,

(13

salientava que a “macaxeira” se comia “assada ou cozida”, tendo “o sabor das
castanhas da nossa terra”.2'® Branddo, em suas impressdes nos Dialogos das Grandezas
do Brasil, também informava que dos mantimentos que sustentavam os moradores do
Brasil ocupava “o primeiro lugar a mandioca”, descrita como “a raiz de um pau que se
planta de estaca, o qual, em tempo de um ano, estd em perfeicdo de se poder comer; e
por este mantimento se fazer de raiz de pau, Ihe chamam em Portugal farinha-de-

paun 817

Em relagdo a mandioca, Paula Pinto e Silva adverte que ela dominou “todo
litoral brasileiro, acompanhando a constante migracdo dos povos de origem tupi”.
Diante desse processo a autora enfatiza que foi se constituindo o “complexo da
mandioca composto por bens de cultura material tais como raladores, peneiras, prensas

e fornos de barro”.8!8

Conforme apontamos, ainda no século XVI, Ambrosio Fernandes Branddo ja

descrevia a farinha como “um excelente mantimento” ao qual se podia “atribuir

814 AMADO, op. cit., p. 127; ALVES FILHO, op. cit., p. 77.

815 AMADO, op. cit., p. 129; ALVES FILHO, op. cit., p. 75 e 76.

81 BRANDAO, op. cit., p. 209.

817 BRANDAO, op. cit., p. 207.

818 SILVA, Paula Pinto e. Farinha, feijéo e carne-seca: um tripé culinario no Brasil. Sdo Paulo:
Editora Senac Séo Paulo, 2005, p. 81.
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meritoriamente o segundo lugar depois do trigo, com exceder a todos os demais
mantimentos, de que se aproveita no mundo”.**® Brand&o ainda descreve a maneira

como se fabricava a farinha:

“se tira aquela raiz de baixo da terra, que € da grossura de um
brago, e as vezes mais comprida, a qual, depois de limpa da
casca de fora, a ralam em uma roda que pera isso tém feita,
forrados os seus extremos de cobre, a modo de ralo, e depois lhe
expremem todo 0 sumo muito bem em uma prensa, que pera o
efeito se faz; e assim como tiram a mandioca da prensa, vao
pondo de parte feita em umas bolas, das quais a desfazem pera a
cozerem em uns fornos, que pera isso se lavram de barro, a
modo de tachas, com fogo brando, e deste modo fica feita a
farinha (...)”.5%

O autor ainda cita alguns dos derivados da mandioca como os beijus e a carima
quando “Também se faz da mandioca, depois de ralada em fresco, umas como obréias, a
que chamam beijus, e por outro nome tapioca, das quais se servem na mesa em lugar de
pdo, ¢ duram muitos dias”.?** Raul Lody, no trabalho Farinha de mandioca: o sabor
brasileiro e as receitas da Bahia, afirma que “a mandioca é uma marca fundamental, e
nativa, da organizagdo de varios sistemas alimentares”. Segundo o autor “seus muitos
produtos possibilitam realizacBes culindrias que trazem a ancestralidade de povos

autdctones das florestas”. 822

De todos os alimentos de origem que chegam até os dias de hoje, o uso da
mandioca e todos os seus derivados é o que de mais original se pode identificar,
inicialmente utilizada pelos grupos indigenas o seu uso manteve-se, bem como o carater
diversificado do seu uso. Nesse sentido, Mario Ypiranga Monteiro no seu texto “Alimentos
preparados a base da mandioca”, publicado em 1963, na Revista Brasileira de Folclore,

ja enfatizava que:

“O que nao se pode negar, como fundamento da Historia da
agricultura ou da economia brasileiras, € que a mandioca era
uma planta conhecida e utilizada tanto pelos americanos na
America como pelos africanos na Africa antes do entrevero de

819 BRANDAO, op. cit., p. 208.

820 BRANDAO, op. cit., p. 208.

821 BRANDAO, op. cit., p. 210.

822 LODY, Raul (Org.). Farinha de mandioca: o sabor brasileiro e as receitas da Bahia. Sdo
Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2013, p. 9.
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Colombo, na forma mais comum e necessaria da farinha que

constituia a subsisténcia primaria”. 2*

Serna informa que da Mandioca basicamente tudo se utiliza e sistematiza isso da
seguinte forma: a mandioca da origem a trés produtos o 1° caldo ou também chamado
de manicuera que origina: tucupi; tiquira e polvilho doce ou azedo; 0 2° é a massa que
origina: Carima e a farinha e o 3° a folha que origina a maniva.?** Ora, uma raiz que era
utilizada desde antes da colonizacdo em sua integridade ou em sua totalidade nos mostra
a importancia desse alimento como grande responsavel pela manutencdo e existéncia
dos grupos humanos no espaco que hoje chamamos de Brasil. Conforme j& se observou
anteriormente, a raiz da mandioca possibilita uma variedade de produtos e alimentos,
que chegaram até os dias atuais. Talvez ndo seja exagero afirmar que foi por causa da

mandioca que o Brasil se construiu.

O autor também sistematizava os produtos originados da “farinha de mandioca”
em trés momentos distintos: 1° na granulometria: fina, grossa e beiju (flocada); 2° no
processo de producdo: torrada e crua e, por fim, 3° na base da producgdo: seca e
d’agua.’® E mais, o autor enfatizava que as técnicas de fabrico mantiveram-se ao longo
do tempo como eram elaboradas pelos grupos indigenas e que a farinha é “companheira
inseparavel do comer”.®® De fato, a farinha de mandioca,®’ produto elaborado pelos
grupos indigenas ainda é um produto alimentar importante para o dia-a-dia da

populagdo paraense. Segundo Miranda, “a farinha-d’agua é quase unicamente usada na

823 MONTEIRO, Mério Ypiranga. Alimentos preparados a base da mandioca. Revista Brasileira
de Folclore, janeiro/abril de 1963, p. 37.

824 SERNA, op. cit., p. 39.

825 SERNA, op. cit., p. 43.

826 SERNA, op. cit., p. 44.

827" A mandioca dava origem a uma rica diversidade de produtos usualmente utilizados na
alimentagdo. Como farinha de tapioca, farinha d’agua e outras. A farinha de mandioca puba ou
carima. Dela faz-se o tucupi e a goma. Das folhas ainda faz-se a manicoba. Originalmente
utilizada pelos grupos indigenas, manteve-se com suas variedades em diversos pratos
mesticados. Cf. REGO, op. cit., p. 158. Monteiro consegue elencar 6 tipos de farinha originados
da mandioca: “Farinha dagua ou amarela (conduto). E a melhor farinha indicada para conduto
de certos pratos especiais como cozido de tartaruga, de tracaja, peito e casco de tartaruga,
enchimento de aves, farofa composta (...) Farinha de carimd (alimento auxiliar) (...) Farinha de
Guerra (conduto e prato auxiliar) (...) foi a principal e necessaria fonte alimenticia a que se
recorria em tempos ruins e entreveros. O nome que recebeu dos selvagens se explica porque
usavam dela nas suas incursbes predatorias e punitivas, e dependiam dela por tempo
indeterminado (...) Farinha de Macaxeira (conduto) (...) é branca e bem torrada (...)Farinha seca
escura; farinha seca branca (conduto) (...) a farinha de surui (conduto) (...)Sé € utilizado essa
farinha na aplicagdo de caldinhos para enfermos, alimentos leves, enchimento de aves, farofa,
por ser muito fina e propensa a aderir a garganta. A torracdo é muito leve (...) Farinha de tapioca
(conduto) (...) que € utilizada para doces”. Cf. MONTEIRO, op. cit., p. 59 e 60.
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Amazdnia, fabricada com mandioca mole ou puba”.®?® Havia todo um processo para sua
fabricacdo, a mandioca ap0s ser retirada da roca vai para um pogo onde fica de molho
por trés dias para fermentagdo. Apds o que ela € retirada e amassada com as maos,
triturada sobre uma tabua, até reduzir-se em papa, essa massa assim preparada é
introduzida no tipiti e espremida. Posteriormente é levada ao forno de onde sai seca e

torrada.®?°

Agassiz, no século XIX, em sua estada em Tefé descreve com precisdo o forno
onde era feito a farinha de mandioca “uma casa, ou antes, a um telheiro coberto de

folhas de palmeira, situado em plena floresta e onde se prepara mandioca”. E mais:

“Em baixo deste abrigo existem quatro grandes fornos de barro
sobre 0s quais se veem grandes bacias empilhadas até em cima,
amassadeiras, peneiras e todos 0s apetrechos necessarios para as
diferentes manipulagfes da preciosa raiz, um destes utensilios é
caracteristico: € um grande casco de tartaruga, como as que se
podem ver em todas as cozinhas onde fazem as vezes de vasos,
tigelas, etc”.5%

Pela sua versatilidade comia-se de diferentes formas e existiam diversos tipos de

farinha e de produtos elaborados a partir dela, como o beiju® ou a tapioca, entre outros.

828 MIRANDA, op. cit., p. 38.

829 MIRANDA, op. cit., p. 38.

830 AGASSIZ, op. cit., p. 143.

81 BENU, 5. m. — “Espécie de biscoito ou bolo chato, leve, fino, mui quebradigo de 8 a 15
centimetros de diametro, fabricado com massa de mandioca ralada”. Cf. MIRANDA, Vicente
Chermont de Glossario Paraense. Belém: Universidade Federal do Pard, 1968. E ainda, existem
diversos tipos de Beijus, de origem indigena, ou dos chamados povos da floresta, que mantém
na forma de preparo as técnicas indigenas: “pegue a mandioca, tire a casca, rale a raiz, lave,
passando por varias aguas e, com o tipiti, esprema e retire a goma, que deve ser separada e posta
para secar. Apds seca, com 0 uso da peneira, a massa torna-se um tipo de farinha. Segue entéo,
para um processo de assar em instrumentos de barro, amplos, para se poder observar a qualidade
do que é o bem-assado. Eis o beiju, pecas de grandes formatos nas tradi¢des e nas memaorias
milenares (...) povos da Amazonia”. Existe o beiju seco, que é 0 mais tradicional e aqueles cuja
massa € curada com tucuma, castanha-do-Para, castanha de Waraque ou ainda a marapata de
umari que d&o cor e sabor aos beijus. Cf. LODY, op. cit., p. 67. Monteiro identifica cerca de 14
tipos de beijus: o curucaua, chato grande, feito de tipioca granulada acrescentado de castanha de
caju; beijuacu ou catimpuera maior com forma de discoide; puqueca é um tipo feito com sal e
pimenta envoltos em folhas de pacova-sororoca; curuba misturado com castanha de caju
quebrada; cica 0 menor e mais casta tem forma de preparo e cozimento diferenciados; membeca
ndo é assado e tem massa mole em forma de disco; tinin ou branco vai ao sol para secar e
endurecer; teica elaborado com massa de tapioca; carimd feito com farinha de carimd; marapaté
é levado para cozinhar na cinza quente, protegidos apenas por folhas; enrodilhado é enrolado ao
invés de ser dobrado; caba; cambraia é um tipo muito alvo quase transparente, fofo como pastel,
bem caprichado, feito com a massa de tipioca e torrado levemente. Cf. MONTEIRO, op. cit., p.
57.
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Além do mais era um produto que se produzia artesanalmente nos sitios e arredores da

cidade. Frei Vicente de Salvador, no século XVII, informava que:

“o ordindrio e principal mantimento do Brasil ¢ o que se faz da
mandioca, que sd80 umas raizes maiores que nabos e de
admiravel propriedade (...) raladas, espremidas e desfeitas em
farinha, fazem delas uns bolos delgados, que cozem em uma
bacia ou alguidar, e se chamam beijus, que é muito bom
mantimento e de fécil digestdo. Ou cozem a mesma farinha
mexendo-a na bacia como confeitos, e esta, se a torram bem,

dura mais que beijus, e por isso é chamada farinha-de-guerra, os

g . 2
indios a levam quando véo & guerra longe de suas casas”. %

O beiju era consumido amplamente pelos indigenas, posteriormente foi elevado
a categoria de alimento mestico por Monteiro, pois 0 seu consumo € incorporado ao
habito do café: “beiju com café muito comum entre as populagdes caboclas e mesmo
citadinas”. 83 O Principe Adalberto da Prissia, nos idos de 1842 salientava que das
provisbes que existia na sua embarcacdo para a tripulacdo era possivel encontrar
“farinha de mandioca, pirarucu (peixe seco que na Provincia do Paré substitui a carne
seca) mel, melago e cacha(;a”.834 O viajante Bates, no ano de 1848, informava que “A
pouca distancia da casa havia telheiros abertos sob os quais se fazia a farinha para uso
do estabelecimento. No centro de cada telheiro havia tachos rasos, feitos de barro,

postos em cima do forno onde a farinha ¢ cozida”.5%

No sitio do personagem Porfirio, ja citado anteriormente, é possivel se perceber
os “apetrechos da fabricagdo da farinha”. Segundo José Verissimo podia-se visualizar
“o forno (...), os ralos, as gurupemas, os tipitis, as gareras ou cachos, umas como ubés a
que houvessem cortado as extremidades, onde ralam a mandioca”.836ASSim, em um
jantar na casa de Porfirio, descrito por Verissimo, a presenca de farinha aparece como
um alimento fundamental a mesa, narrando que tal costume também estava enraizado na

forma de comer. Neste jantar composto somente de peixe, se tinha como

832 VICENTE, do Salvador, Frei. Historia do Brasil. Brasilia: Senado Federal, 2010, p. 84.

83 MONTEIRO, op. cit., p. 67.

834 E bom salientar que esta era as provisdes da tripulago, ja que a sua era composta de arroz,
feijdo (preto), agucar, chocolate, café, chd, biscoitos, sal, presuntos, queijo holandés, manteiga
hamburguesa, vinagre, azeite e vinho. ADALBERTO, Principe da Prussia. Brasil: Amazonas e
Xingu. Belo Horizonte: Ed. Itatiaia, 1977, p. 145.

835 E ainda segundo o autor a farinha compunha o prato principal de trabalhadores indios: “O
capitdo Antonio tratava todos os seus indios como escravos ndo lhes pagava salario e os
mantinha com escassas ragdes de peixe salgado e farinha”. Cf. BATES, op. cit., p. 132.

838 VERISSIMO, op. cit., p. 11.
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acompanhamento o molho feito com caldo de peixe “que fumegava numa tigela no

837

centro da esteira, e pimentas™ " amassadas com dedo, um pedago de pirarucu cozido.

Com a méo desgastava um naco de peixe, que bem embebido no molho espera na borda

do prato o punhado de farinha, tirada do monticulo ao lado (...)”.5%®

839

O proprio pirdo,  que tem originalmente na sua base a farinha, agua e pimenta,

ja aparecia no relato do cientista aleméo Jorge Marcgrave, de 1637, quando informa que
o pirdo de indio consistia de “carima®*’, 4gua fervente, pimenta, ervas e peixes”.*! Com
0 tempo este foi acrescido de ovos, alho e pimenta-do-reino. O que demonstra seu
carater mestico, em especial, no acréscimo de ovos e alho, ingredientes da dieta
portuguesa.842 Como ressalta Serna “os cozidos de influéncia portuguesa acharam na
farinha da coldnia uma parceria perfeita para enriquecé-los”.2** No Glossério Paraense,
de Vicente Chermont, colecdo de Vocabulos peculiares a Amazonia, datado de 1906, o
pirdo aparece como “qualquer farinaceo embebido em agua, leite, ou caldo em ebuligdo,
ficando a massa assim preparada consistente. Os mais usuais séo os de farinha-d’agua e
de batata”. Segundo Vicente Chermont: “Etim. Mandipyron que ficou abreviado em
pirdo”.#**Além do pirdo, existia o arubé que segundo Miranda era feito com massa de

mandioca mole com pimenta e alho.?*°

O uso da farinha e dos seus derivados, como ja evidenciamos, é verdade que
ocorreu em todo o territério nacional, mas, em alguns lugares, como a Amazonia, esse
uso se manteve em grau de importancia e cotidianidade ao que era consumido nos
séculos anteriores. Da mesma forma que a existéncia de receitas espalhadas ao longo do
Brasil que utilizam os derivados da mandioca, como nos informa Serna, é a confirmagéo
de que a mandioca foi de ampla utilidade. A exemplo, temos os Biscoitinhos de queijo
de Minas Gerais que levam o polvilho azedo; Bolo de Souza Ledo em Pernambuco que

leva massa de mandioca; a Brevidades em todo Brasil e que leva polvilho doce; Caribéu

7 Uma das mais consumidas era a malagueta, a qual, segundo Miranda era “o acepipe mais
empregado na Amazonia”. MIRANDA, op. cit., p. 49.

838 VERISSIMO, Op. cit., p. 63.

89 Também chamado de Escaldado, s. m. —Pirdo, massa feita de farinha seca com caldo
fervente”. MIRANDA, op. cit., p. 34.

%0 CARIMA, s. m. —Farinha seca muito fina. E vocabulo tupi. MIRANDA, op. cit., p. 20.

%1 ALVES FILHO, op. cit., p. 19.

%2 REGO, op. cit., p. 185.

83 SERNA, op. cit., p. 87.

%4 MIRANDA, op. cit., p.68.

5 MIRANDA, op. cit., p. 5.
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no Mato Grosso do Sul que leva a mandioca; Creme de Tapioca no Amazonas e Para
que leva a tapioca. Croquete de Mandioca feito em todo Brasil que leva mandioca, Cuxa
no Maranh&o que leva farinha de mandioca; De a moda da Bahia, que leva farinha de
mandioca; farofa de quiabos, de Goias que leva farinha de mandioca; Mandioca com
farofa em Santa Catarina que além da mandioca leva farinha de mandioca; Mingau de
Pitinga do Nordeste que leva macaxeira ralada; Mojica de pirarucu do Amazonas que
leva farinha de mandioca; pamonha de carimd, da Bahia que leva massa de mandioca e

pé de moleque das regides Norte e Nordeste que leva mandioca.?*°

Em Belém do Para, tais usos também podem ser vistos, por meio dos registros
dessas praticas alimentares nos jornais. No jornal Diario de Noticias de 23 de junho de
1887, por exemplo, anunciava-se que na confeitaria do bairro de Sant’Anna de
propriedade de Silva Almeida e Companhia, estavam a venda “deliciosos bolos de
mandioca” e grandes variedades de patsteis.847 Ja no século XX, no ano de 1939, o jornal
Folha do Norte informava acerca de um estabelecimento comercial em que era
possivel comprar a farinha de mandioca e as suas derivadas, mas, era possivel também
comprar outros tipos de farinha, que, ao que parece, eram bastante consumidas pela
populacdo. Além da farinha de macaxeira e de carima, havia farinha de banana, de arroz

e de milho além de temperos diversos e regionais como urucum e outros.34®
10. Pupunha, guarana, cupuacu....: saberes indigenas, sabores mesticos.

No Brasil o habito do consumo de determinadas frutas tem origem nos grupos
indigenas, sendo por exemplo o caso da banana, que se comia muito com farinha e
mesmo assada, ou seja, suas principais formas de consumo. No século XVIII, Frei Jodo,
em suas visitas pastorais, dizia sobre o costume de se comer banana que: “que sendo
comum € 0 mais estimado e sadio nestas terras (...) que elas cobrem muita gente, isto é,
sustentam a pobreza é sem questdo (...) um pouco de farinha com uma banana é jantar
de muitos”.2*® Em 1819, os viajantes Spix e Martius salientavam que em Belém era um

“alimento tdo agradavel, quanto adequado ao clima”.®®® Ja Bates, quando de sua

846 SERNA, op. cit., p. 49 a 65.

%7 Di4rio de Noticias, 23 de junho de 1887, p. 3.

%8 Folha do Norte, 2 de janeiro de 1939, p. 3.

89 DANIEL, Jodo. 1722-1776. Tesouro Descoberto no Maximo rio Amazonas. Rio de Janeiro:
Contraponto, 2004, p. 19.

80 8PIX, J. B Von & MARTIUS, C. F., op. cit., p. 123.
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passagem em 1849, pela llha de Carnapijo, no Para, relatou sobre a sua estadia em um

L. . . .. . . 851
sitio que “durante muitos dias vivi de arroz cozido, banana assada e farinha”.

Para além das bananas, Frei Vicente de Salvador, no século XVII, informava
sobre as variedades de frutas, em especial, 0s cajus, maracujas e ainda os ananases®*? e

Seu consumao:

“Os cajueiros dao a fruta chamada cajus (...) € 0s estimam tanto
que aquele més ndo querem outro mantimento, bebida ou regalo,
porque Ihes servem da fruta, o sumo do vinho, e de pao lhes
servem umas castanhas que vém pegadas a esta fruta, que
também as mulheres brancas prezam muito, e secas as guardam
todo o0 ano em casa para fazerem macapaes e outros doces, como
de améndoas e d4 goma como a Arébia”. ®°

Pelo relato do Frei nota-se que basicamente todo o caju era consumido na forma
de fruta, como bebida, vinho e ainda faziam uso das castanhas como pdo e na
elaboracdo de doces. Das frutas, a mais utilizada para fazer vinho era o caju, segundo
Fernandes, “O mais afamado e apreciado vinho de frutas do Brasil era, contudo, o de
caju”.854 E mais: “Sem desprezar o potencial nutritivo dos frutos e das castanhas, ¢
inegavel que a principal atracdo dos cajuais estava no acesso a enorme riqueza etilica
representada pelo caju”.®> Como asseverou Frei Vicente de Salvador, as mulheres
brancas apreciavam muito as castanhas de caju e as guardavam para o uso ao longo do
ano. Com tais castanhas faziam inclusive doces — que consideramos mesticos, dentro
das perspectivas defendidas nessa tese — como o “magapaes”, que na origem tem nome
de marzipd. Esses doces tém origem antiga. Segundo Gomensoro, este tipo de doce
surgiu na Italia mais precisamente em Veneza, por volta do século XIII, como “uma

alternativa para aproveitar os grandes carregamentos de améndoas que chegavam da

%1 BATES. op. cit., p. 84.

82 Frei Vicente ainda ressalta que: “H4 muitas melancias e abobras de quaresma e de conserva,
muitos meldes todo o verdo, tdo bons como os bons de Abrantes, e com esta vantagem que la
entre cento se ndo acham dois bons, e ca entre cento se ndo acham dois ruins. Finalmente se da
no Brasil toda a hortalica de Portugal, horteld, endros, coentro, segurelha, alfaces, celgas,
borragens, nabos e couves, e estas s6 uma vez se plantam de couvinha, mas depois dos olhos
que nascem ao pé se faz a planta muitos anos, e em poucos dias crescem e se fazem grandes
couves: além destas hd outras couves da mesma terra, chamadas taiobas, das quais comem
também as raizes cozidas, que sdo como batatas pequenas”. Assim, tem-Se um quadro das
frutas e hortali¢as que tinham vez nas mesas no Brasil naquele momento. VICENTE, op. cit., p.
81.

83 VICENTE, do Salvador, Frei. Histéria do Brasil. Ed. Revista por Capistrano de Abreu. —
Brasilia: Senado Federal, Conselho Editorial, 2010. p. 79.

4 FERNANDES. op. cit., p.64.

85 FERNANDES. op. cit., p. 65.
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Asia”.%® Era um doce feito com améndoas tostadas e moidas, aglicar de confeiteiro e
claras de ovos. Tinha varias formas de consumo na cobertura de bolos ou mesmo na
confeccdo de biscoitos em vérios formatos. A partir do relato de Frei Vicente do
Salvador fica evidente que as castanhas de caju substituiam as améndoas, que eram
importadas e assim mais dificeis de obter. Da mesma forma, elas provavelmente
substituiam as améndoas nas confec¢des de biscoitos e bolos das receitas de origens

portuguesas.

E importante dizer que as frutas foram muito importantes na dieta alimentar da
sociedade colonial. Os testemunhos dos inUmeros viajantes e dos jesuitas confirmam tal
realidade. O viajante Wallace, nos idos do século XIX, dizia que “Para a sobremesa,
frutas especialmente abacaxis e laranjas cortadas em fatias e servidas em pratinhos”.
870 testemunho do viajante salienta que uma das formas de consumo das frutas era
justamente nas sobremesas. Para além de servidas como parte das refeicdes ou como
sobremesas, ou ainda na forma de sucos, também com as frutas se faziam vinhos ou
bebidas alcoolicas. Jodo Azevedo Fernandes em seu trabalho Selvagens Bebedeiras traz
inimeros relatos que demonstram essa importancia, visto que, segundo ele, “existiam
quase tantas bebidas quanto frutas disponiveis”. Segundo Fernandes, no Brasil colonial
“as frutas representavam uma importante fonte de matérias-primas para a fabricacdo de
bebidas alcodlicas, notadamente para aquelas nacBes que ndo praticavam a
horticultura”. ®® Ainda que seja verdade que uma das bebidas mais consumidas era o

859

cauim,”™” elaborado com a principal matéria-prima dos grupos indigenas: a mandioca.

8% GOMENSORO, Maria Ldcia. Pequeno dicionario de gastronomia. Rio de Janeiro: Objetiva,
1999. p. 257.

87T WALLACE, Alfred Russel. Viagens pelos rios Amazonas e Negro. Belo Horizonte: Itatiaia,
1979, p. 48.

88 FERNANDES, Jodo Azevedo. Selvagens bebedeiras: alcool, embriaguez e contatos
culturais no Brasil Colonial (séculos XVI-XVII). Sdo Paulo: Alameda, 2011, p. 62 e 63. Sobre o
uso do caium entre os Tupinambés e as préaticas educativas ndo formais ver ainda o trabalho de
ALBUQUERQUE, Maria Betania Barbosa. Beber cauim, rememorar e aprender entre 0s
Tupinamba do Brasil Colonial. Revista Teias (UERJ. Online), v. 15, p. 45-61, 2016.

89 Sobre o cauim recorramos as palavras de Hans Staden: “As mulheres faziam a bebida.
Tomam raizes de mandioca e cozinham em grandes panelas cheias. Uma vez cozida, retiram a
mandioca da panela, passam-na em outras, ou em vasilhas, e deixam-na esfriar um pouco.
Entéo, se assentam as meninas perto, mascam-na, colocando-a numa vasilha especial. Quando
todas as raizes cozidas estdo mastigadas, pde de novo a massa na panela, deitam-lhe &gua,
misturam ambas, e aquecem de novo. Tém para tal vasilhas adequadas, que enterram a meio
chdo, e que empregam como aqui 0s toneis para vinho e cerveja. Despejam dentro da massa e
fecham bem as vasilhas. Isto fermenta por si e fica forte. Deixam-na assim repousar dois dias.
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Ja em fins do século XIX, as frutas passam a ser ofertadas de outras formas
como doces e sorvetes. O viajante Oscar Leal, quando de sua estadia nos arredores de
Cameta salientava que “entre as frutas mais suportaveis de que fazem uso, temos: os
bacuris, jenipapos, mangabas, cupus, cajus, cacau e muitas outras menos toleraveis.
Destas frutas fazem doce que prima pela acidez”.%*° Adentrando o século XX, em 1939,
na Usina S&o Vicente, de propriedade de M. Santos & Filho, havia producéo de doces
diversos de frutas regionais como bacuri, cupuagl, mangaba, abricd, cubio, graviola,
muruci, buriti, banana, abacaxi e a inigualavel goiabada de pura goiaba, sendo que, para
dar uma versao regional, aos doces de bananada e goiabada acrescentava-se castanha do
Paré. Os fabricantes ainda eram os Gnicos a produzir a ameixa do Par&.®®* Ora, veem-se
claramente um processo de mesticagem nos usos que se fazia das frutas. Desse modo, as
frutas regionais sdo apresentadas na forma de doces e no caso das frutas que ndo eram
regionais acrescentou-se um ingrediente da regido: a castanha do Pard. A Fabrica Sao
Vicente, alias, no ano de 1945, ainda oferecia aos seus clientes doces de ‘“bacuri,
cupuagu, mangaba, abricd, cubio, graviola, muruci, banana e abacaxi”, além de

goiabada “da pura, iniguatlétvel”.862

Dentre as frutas consumidas no Para, o cupuacu, nativo dessa regido, sempre

teve lugar de destaque. Segundo Cavalcante:

“come-Se O cupuagu de varias maneiras, sendo a menos
preferida o consumo da polpa, diretamente in natura. O uso
mais popular é em forma de refresco, que algumas pessoas
preferem misturado com farinha de mandioca. Existem ainda
muitas outras formas de utilizar o cupuagu, como 0 saboroso
sorvete, de grande preferéncia local, bem como picolé, e mais:
doce em pasta, doce solido tipo salame, balas com recheio de
cupuacu, bolos e tortas com sabor de cupuagu, pudim, creme
nevado, suco concentrado, licor e geleia”.863

Ja sobre o bacuri, Cavalcanti afirma que:

“o bacuri ¢ uma das frutas mais populares do Pari, o maior
produtor (...) Alguns sdo bastantes acidos e, tanto estes como

Bebem-na entdo e com ela se embriagam. E grossa e tem bom gosto”. STADEN, Hans. Duas
viagens ao Brasil. Belo Horizonte/Séo Paulo: Itatiaia/EDUSP, 1974, p. 165 e 166.

80 EAL, op. cit., p. 159.

81 Folha do Norte, 1 de janeiro de 1939, p.3.

82 Apud PINTO, Lucio Flavio. Album da Memédria. Belém: edic&o do autor, 2014, p. 14.

83 CAVALCANTE, op. cit., p. 91.
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aqueles, sdo empregados na fabricacdo de sorvete, suco, doce

. . 864
enlatado, pudins, etc, altamente apreciados”.

Uma outra fruta apreciada na regido é o taperebd, de largo consumo. De acordo
com Cavalcante tem provavelmente sua origem na regido da Amazonia, onde €

consumido como refresco, sorvete, picolé e como batidas.®®

Apesar de ter usa origem
nativa no Norte, a fruta também tem consumo no Nordeste, no Norte da América do
Sul, na América Central e até no Sul da Florida. “Na Amazonia encontra-se na mata de
terra firme e de varzea, sendo comum em lugares habitados, porém em estado
subespontaneo”.?®® Outra fruta presente de forma sazonal no cardapio era o uxi.
Conforme apontou Cavalcante, o uxi “é espécie tipicamente silvestre da mata primaria
de terra firme, frequentemente mais disperso por todo o Para sobretudo no estuario e
regides Bragantina, do Guaméa e Capim”.®®’ Sendo que seu consumo, segundo
Cavalcante, se da pelo estado natural com farinha de mandioca e nesse aspecto confirma
seu consumo aos moldes indigenas, mas também tem uso como alimento mesticado
quando ¢ utilizado na fabricagdo de sorvete, licor ¢ doce em pasta, “muito

. 868
apreciados”.

A pupunha também fazia parte do cardapio dos grupos indigenas os quais faziam
uso dela “cozida, ou assada, a maioria dos outros. [Sendo que] O mingau, feito de
pupunhas e bananas misturadas, € seu petisco predile‘to”.869 Incorporada aos costumes
alimentares dos paraenses, a pupunha tornou-se um dos frutos da floresta mais
consumidos pela populacdo de um modo geral, sendo bastante comum o habito de ser
consumida cozida com agua, 6leo e sal, depois descascada e untada ou ndo de manteiga
ao ser servida acompanhada com café preto ou com café com leite. Podendo, inclusive,
ser comprada em vendedores ambulantes ou barracas de feiras para consumo ja cozida
acondicionada em pequenos sacos plasticos ou cones de papel, ou, entdo, sob a forma
natural, em cachos nas feiras ou nos mercados. Da mesma forma que, é valido lembrar,
a pupunha acabou sendo incorporada ao preparo de diversos pratos servidos no almogo
ou no jantar. Sendo ainda possivel o seu consumo sob a forma de compotas, tal quais

outras frutas e frutos, como, por exemplo, podemos vislumbrar nos andncios da Fabrica

84 CAVALCANTE, op. cit., p. 49.

85 CAVALCANTE, op. cit., p. 215.
86 CAVALCANTE, op. cit., p. 215.
87 CAVALCANTE, op. cit., p. 228.
88 CAVALCANTE, op. cit., p. 228.
89 SPIX & MARTIUS, op. cit., p. 119.
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S&o Vicente, nos idos do ano de 1950.5° Se revelando, portanto, seus usos mesticos,

ainda que as formas indigenas do fruto ndo tenham necessariamente desaparecido.

Ao lado desses frutos e frutas, deve ser lembrado o guarand, que sempre esteve
presente. O guarand foi descrito pelos médicos Godinho e Lindenberg como uma

heranca indigena da seguinte forma:

“Os indios preparavam uma pasta sujeitando primeiramente as
sementes a uma rapida torrefacdo (para facilitar o deslocamento
da pelicula) e mantendo-as depois em um saco que era agitado
ou sovado por um bastdo. Em seguida esmagavam as sementes
entre as pedras aquecidas, misturavam &gua ao pd, cacau, e

farinha de mandioca, que lhe dava a forma de pasta, e

. ~ 71
terminavam por fazer desta bastdes”.

No relato os médicos também ressaltam que a forma de fazer os bastdes de
guarana, o que inicialmente era feito pelos indios, ao longo do tempo teve algumas
modificacdes: “os filhos de Santarém e de Manaus lhe ddo os modelos mais graciosos,
como, por exemplo, formas de animais- tartarugas, crocodilos, cobras e lagartos; formas
de frutas: - ananases, cacau, etc”.®’?> Embora, seja verdade que a venda do guarana sob a
forma de bastbes ou paus rolicos tenha continuado a existir, como pode ser observado
em anuncio datado de 1 de janeiro de 1932, publicado no jornal Folha do Norte, o qual,
entre outros produtos, informava que o quilo do guarana em pau custava dez mil réis.®”
Neste mesmo més e ano, a Fabrica Gram-Para, da propriedade de Oliveira Simdes,
com sede na Rua 13 de Maio, 26, em Belém, e na capital federal, cidade do Rio de
Janeiro, fébrica situada na Conselheiro Zacarias nimero 22, anunciava seu Guarana
Simoes, “Fabricado hygienicamente com puro guarana de Maués e absolutamente imune
de alcool”, proclamando ser o “Unico privilegiado, de renome universal, que todos —
sem discussdo — aceitam e gostosamente bebem, por seu sabor agradabilissimo e por
suas poderosas qualidades tonicas e estomachicas”. Sendo o dito guarana, segundo o
anunciante, “um produto sem igual no Brasil”, j& havendo sido “premiado com
diplomas d’honra e medalhas d’ouro em Mildo, S. Diego, Turim e Sevilha e em todos
os certamens nacionaes a que tem concorrido”.!”* Alguns anos depois, em 14 de janeiro

de 1939, no estabelecimento Café Cachimbo d’Ag¢o era anunciado ser possivel encontrar

870 Folha do Norte, janeiro a dezembro de 1950.
1 GODINHO; LINDENBERG, op. cit., p. 30.
82 GODINHO; LINDENBERG, op. cit., p. 30.
873 Folha do Norte, 1 de janeiro de 1932, p. 01.
874 Folha do Norte, 10 de janeiro de 1932, p. 02.
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a cajuada, a laranjada, o suco de ananas, os refrescos de maracuja, liméo e de caju, bem

como o guarané.®”

No inicio da década de 1940, a Fabrica Globo j& vendia seu famoso Xarope de
Guarana, anunciando que em “bares, botequins e todos os lares, actualmente, faz-se uso
constante dos Xaropes finissimos da Fabrica Guarana Globo”, ndo sendo “segredo”,
proclamava o anunciante, que o “resultado de tal preferéncia” residia na “pureza
absoluta” e “paladar agradavel” dos “deliciosissimos” Xaropes que fabricava e vendia

876

em Belém do Para.”"> O uso do xarope de guarand, o qual para ser consumido deve ser

misturado com agua, atravessaria a primeira metade do século XX.

O guarang, portanto, fabricado, vendido e consumido, seja na forma de bastéo,
refrigerante, ou como xarope, demonstra como esse produto, como muitos outros
analisados neste capitulo que fazem parte da alimentacdo paraense, ainda que uma
heranga dos saberes e técnicas de manuseio indigenas tornou-se uma bebida mestica, ao
lado de outras de beber, bem como de comer. Mas, na cidade de Belém outras comidas
para além das regionais eram também mesticadas, os cardapios e menus oferecidos nos
estabelecimentos demonstram tal realidade, sobre tal mesticagem e misturas que

abordaremos a seguir.

875 Folha do Norte, 14 de janeiro de 1939. p. 02.
87 Folha do Norte, 02 de janeiro de 1941, p. 02.
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Capitulo IV

Cardéapios e Menus:
a mesticagem tem sabores.

A alimentacdo é cultura! Dentro desta perspectiva, como tem sido enfatizado
nesta tese, ela vai além de um ato de comer, sendo eivada de tradi¢des, habitos e
significados para cada sociedade de um modo muito particular, como ressalta Suely da
Silva Candido: “E através desse ato inerente ao ser humano que se fundem as praticas e
0s costumes que mais identificam um povo, permitindo, com isso, uma estreita relagcdo
entre vida individual e coletiva”.!”" A alimentacdo como parte da vida dos individuos,
permite entender o que significa o alimentar-se nos diferentes tempos e sociedades: suas
influéncias, permanéncias e mudancas. Afinal, a0 pensarmos 0 que, COmMo e por que se
comia em dada época, se pensa a propria histéria de cada povo. E ainda segundo Maria
Izilda de Matos:

“alimentar-se € um imperativo biolégico que atende as
necessidades de sobrevivéncia mas ndo se come apenas para
saciar a fome e se nutrir, também para saborear, por prazer,

tradicbes e habitos adquiridos, envolvendo construgdes

simbélicas e herancas culturais adquiridas”.®®

Tomando aqui a cidade de Belém como foco de analise, temos uma cultura
alimentar marcada por cardapios e menus mesticos. Neste sentido, 0 que deve ser
analisado é o fato de que, ao longo de todo o periodo estudado, nos principais
estabelecimentos de venda de produtos de comer ou de refeicdes ndo existia uma ideia
de comida tipica dada com énfase pelos vendedores ou anunciantes, mas, sobretudo uma
mistura de pratos e sabores que mostram os produtos locais sendo anunciados com a
mesma importancia de produtos de outros lugares do Brasil ou de outros paises. Alias, é
possivel dizer que os produtos importados que ganharam maior espaco na segunda
metade do século XI1X, continuam a compor as pautas de produtos chegados ao Para até

1950, data limite desta pesquisa. Ou seja, tais produtos ndo vinham tdo somente por

87 CANDIDO, Suely da Silva. Alimentag&o: Construcio/Expresséo da Identidade de um povo.
GRUPAM; | Seminario sobre alimentos e manifestacfes culturais tradicionais. Universidade
Federal de Sergipe, Sdo Cristovao-SE, 21 a 23 de maio de 2012, p. 1-10.

878 Aqui gostaria de agradecer a Nand, que tdo gentilmente lembrou da pesquisa e me ofereceu
este texto. MATOS, Maria Izilda Santos. Cultura, tradi¢do e invengdo: temperos com lagrimas
de saudades. In: PATRIOTA, Rosangela; RAMOS, Alcides Freire (Org.). Escritas da Histéria:
ver, sentir, narrar. Sao Paulo: Hucitec, 2014, p. 260.
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conta do periodo aureo da borracha, que sem duavida favorecia o aumento das
importagdes, mas, vinham para compor um consumo que se mantém de forma
importante durante toda a primeira metade do século XX. Lembrando ainda que, tais
produtos, constantemente desembarcados, também vinham para um consumo mais
cotidiano, o qual podia ser nos restaurantes, cafés, hotéis, dentre outros
estabelecimentos, mas, igualmente, nas casas mais abastadas, especialmente frutas,
legumes, peixes, queijos e manteigas. Exemplo desta realidade sdo os inUmeros
anuncios de venda destes produtos aqui citados e analisados.

No periodo estudado de fins do século XIX e meados do seculo XX, podemos
falar em uma mesticagem de ofertas de pratos que iam além dos produtos da prépria
regido. Ossipow nos chama atencdo para que “a historia da alimentacdo ¢ a historia de
mudangas, de resisténcias, de incorporacdes, de aculturagdes e de ‘ramificagdes’
diversas”.®”® Por exemplo, em 1917, o Bar Nova Brasileira, que se intitulava o “ponto
predilecto da elite paraense”, na Travessa Campos Sales, nimero 13, oferecia aos seus
fregueses: frios, bebidas finas, schopp, dgua de coco, leite, café e chocolates. Ao lado
disso também era possivel consumir “refrescos de suco de frutas paraenses” e o
“assahy”.%® Alias, desde fim do século XIX, o consumo do acai se fazia na forma de
refrescos, como, por exemplo, no Novocentro - Café Officio Santo Antonio, a Rua
Conselheiro Jodo Alfredo, que oferecia “bebidas e refrescos de todas as fructas, onde
sobressae o excellente assahy, todos os dias”.%' Vemos, entfio, o refresco de acaf
servido todos os dias, 0 que nos revela a cotidianidade de seu consumo. O qual também
poderia ser consumido nas casas particulares, tal como aconteceu em 26 de janeiro de
1888, quando Maria Rosa, moradora a Rua das Flores, mandou comprar um copo de
acai para sua filha; sendo noticiado, no entanto, que “depois de temperal-o tomou uma
colher; mas, sentindo um corpo estranho feril-a na garganta, langou fora o assahy e
comecou a gritar, expelindo da boca uma pequena quantidade de sangue”.882
Posteriormente descobriu-se que ela havia engolido uma agulha. Mas, o0 que nos
importa na historia de Maria Rosa € que retrata 0 consumo do acai na cotidianidade de

Belém, nas casas da cidade.

879 OSSIPOW, Laurence. Comer: a alimentacéo de franceses, outros europeus e americanos.
Claude Fischler (org). Séo Paulo: Editora Senac S&o Paulo, 2010, p. 33.

80 Folha do Norte, 1 de setembro de 1917, p. 3.

81 0 Binoculo, 1 de maio de 1898, p. 1.

%2 Di4rio de Belém, 26 de janeiro de 1888, p. 1.
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Do acai também se faziam sorvetes. No ano de 1917, os frequentadores do Bar
Portugal poderiam apreciar, conforme anunciava a Folha do Norte, o “appetitoso e
fresquinho assahy, que todas as noites e aos domingos de tarde se vende na barraquinha
prépria, num dos recantos do Bar e que estd a cargo de d. Maria de Lemos
Fernandes™.®® Apesar do consumo do acai como sorvete, a forma mais apreciada desse
alimento ainda seria o acai tradicional misturado com farinha, como ja vem sido dito
antes. Mas, se tradicional por um lado, por outro ja ganhava certos ares de modernidade
0 seu preparo. Em 1918 na Casa Tropical, localizada na Travessa de Sdo Matheus, n.
31, ja se fazia acai despolpado por aparelho movido a eletricidade, de invencdo do
senhor F. Claro, sendo vendido o litro a 800 réis e se colocado no gelo o anunciante
propagandeava que o produto duraria cerca de 3 horas sem nenhuma alteracéo.®*
Temos aqui dois elementos importantes na composicao do acai como comida mestica,
que se expressam a medida que o acai comeca a ser oferecido gelado e como sorvete, e
ndo somente de forma natural como costumeiramente se fazia. Possivelmente, em uma
cidade de clima quente e umido como Belém, a parcela da populacdo que tinha acesso a
produtos gelados comeca a se interessar pelo consumo do acai associado a sua
refrigeracdo. Se o0s gelos e o0s sorvetes ndo tivessem interessados, ou potenciais
apreciadores, os anunciantes ndo chamariam atencdo do fregués para o gelo e para o
sorvete.

Por outro lado, a presenca do acai sendo comercializado sem grande valorizacéo
de sua condicdo como produto regional, nos mostra que nao havia até aquele momento
nenhum diferencial neste sentido, ou seja, ndo havia ainda de forma mais
propagandistica, por parte dos estabelecimentos, uma preocupagdo em enfatizar que o
acai era um produto tipico. Na realidade, o que se observa é que o acai era procurado
pelo fato de ser um habito alimentar cotidiano e muito apreciado, como ja foi dito no
capitulo anterior. Neste sentido, inclusive, Romero Ximenes Ponte afirma que “O agai
na fase pos-independéncia (1822) e pds-Cabanagem (1835) vai assumindo o papel de
bebida de amplo consumo”.?® J& desde fins do século XIX, ele passa a ser ofertado na
forma de sorvete e como refresco em copos. Exemplo dessa realidade é o

estabelecimento denominado Porangaba brasileira, na Travessa S. Matheus, 34, de

%3 Folha do Norte, 19 de outubro de 1917, p. 3.

%4 Folha do Norte, 20 de janeiro de 1918, p. 7.

85 PONTES, Romero Ximenes. Assahy-yukicé, iassai, oyasai, quasey, acdy, Jussara, manacé,
acai, acay-berry;rizoma. Belém: Tese do Programa de Pés-Graduacdo em Ciéncias Sociais da
Universidade Federal do Para-UFPA, 2013, p. 64.
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propriedade do senhor Laudelino Lima que, em 1919, inaugurava para “a venda de
bebidas, como sejam: assahy, tacac, mingaus, além de outras. Também servira salada
de fructas, coalhada, refrescos etc”. ¥ Sobre o que era servido nos estabelecimentos
que ofereciam produtos de comer e beber, analisado pela perspectiva da mesticagem

alimentar, vamos tratar neste capitulo.

1.0s restaurantes e seus cardapios: de tudo um pouco.

Desde as ultimas décadas do século XIX, em Belém, como ja dito no primeiro
capitulo desta tese, 0s restaurantes propriamente ditos, como conhecemos hoje,
comegaram a surgir no cenario da cidade. Fazendo propaganda de seus servi¢os por
meio de anuncios na imprensa periodica paraense, davam a conhecer aos seus clientes
0S seus cardapios, os quais sdo importantes fontes para o estudo da histéria da
alimentacdo, sendo reveladores das mudancas de habitos alimentares e, portanto, nas
formas de consumo dos alimentos. Modelar nesse sentido é o cardapio do Café Chic
que, em 14 de agosto de 1887, oferecia aos seus fregueses 0s seguintes pratos:

“Salada a phantasia.

Sopa de frango a la princeza.
Peixe de forno a brazileira.
Dito cozido a portuguesa.
Fritada de Camaré&o fresco.
Dita de carangueijo.

Dita de picado de vitella.
Vatapéa de peixe a Baiana.
Coxinha de frango a milaneza.
Peru de Cabidella.

Dito assado com farofa.
Gallinha com ervilhas.

Dita assada.

Pato no tucupy.

Paca guizada.

Dita ao tucupy.

Leitdo assado.

Costellas de leitdo fritas.

Ditas de Carneiro a milaneza.
Carneiro a napolitana.

Lombo de Carneiro com Champgnion..
Filé com puré de batatas.
Alcatra de forno com batatas fritas.
Roastbife a ingleza.
Casquinho de carangueijo.
Macarrdo a italiana.

%8¢ Folha do Norte, 10 de janeiro de 1919, p. 7.
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Ma4o de vacca a portugueza.

Bifes.

Fiambres.

Ovos.

Sobremesa: queijo, banana, laranja, goiabada, creme de
laranja, pudim, fatias de parida e frutas em calda.

Vinhos: Chambertin, Richeliea, Chateau Larose, Margaua

Medoc, Collares, Dito extra, Ribatteyo”.887

Ja no ano seguinte, o Café Chic, por meio de anuncio publicado em 26 de
fevereiro de 1888, no jornal Diario de Noticias, trazia na sua “esplendida carta de
restaurant” para o almogo de domingo 0 seguinte:

“Sopas.

Canja de Gallinha.

Papas a portuguesa.

Sopa de repolho com feijdo manteiga.
Entrada.®®

Camardo fresco guisado.

Ostras ensopadas a portugueza.
Unhas de carangueijo com limao e sal.
Torta de camardo a americana.
Casquinhos de carangueijo.

Carne a Bahiana.

Pescadinhas fritas.

Pescadinhas de escabeche.

Peixe ensopado com batatas.
Gallinha guisada com ervilhas.
Frango assado com farofa.
Costelletas de carneiro coberta com ovos.
Carneiro assado com batatas.
Costelletas de porco assadas.

Pato no tucupy.

Filé com champignon.

Rosbife a Ingleza.

Dito com molho alemao.

Lombo estufado com vinho Madeira.
Torta de picado de Vitella.

Lingua com repolho.

Bifes a minuta.

Ovos a vontade.

Fiambre.

Mortadelas” 5%

%7 Di4rio de Noticias, 14 de agosto de 1887, p. 1.

888 «“Termo derivado do francés entrée, diferentemente da Europa, refere-se, no Brasil, ao prato,
de pequena quantidade, que precede o principal. E um prato completo, geralmente carne ou
peixe, com uma guarnigdo vegetal”. GOMENSORO, op. cit., p. 161.

%9 Diario de Noticias, 26 de fevereiro de 1888, p. 3.



227

No mesmo ano, em 28 de maio de 1888, ap0s passar por grande reforma, em sua
reabertura o Café Carneiro trazia o seguinte menu, que fora preparado para o almogo
“pelo estimavel Jeronymo™:

“Canja.

Sopa Juliana.

Caldo a portugueza.
Pescada de Forno.
Mugueca de peixe a Bahiana.
Carurd.

Pato no tucupy.

Farofa de ostras, a brasileira.
Coxinhas de gallinha, a milaneza.
Gallinha com ervilhas.

Dita de cabidella.

Frellos a portuguesa.

Torta de carne.

Torta de camarao.

Torta de carangueijo.

Filet com farofa, a carioca.
Roast-bife a ingleza.

Carne assada com batatas.

Lombo de vacca aux champignon.
Costelletas de porco a la minute.
Macarrao a ***

Salladas diversas.

Sobremezas variadas”. 5%

Ao analisarmos atentamente os trés cardapios nota-se que existe um padrao entre
eles, o qual em boa medida serad constante até a década de 1950. Primeiramente, méo
trazem a tona uma qualificacdo exagerada dos pratos paraenses, ou um destaque maior
para os mesmos, uma vez que, a exemplo do “pato no Tucupi”, aparecem ao lado de
outros pratos de tradicdo portuguesa, francesa ou inglesa, ou entdo oriundos de outras
tradicOGes brasileiras, ndo havendo um apelo & ideia de comida tipica da regido. A
manicoba, por exemplo, estava ausente desses cardapios, apesar do pato ou da paca no
tucupi, ou, ainda, da presenca do caruru. Por sua vez, o vatapa era feito a moda baiana,
ndo sendo usada a receita usual no Para. Uma parte do mundo da cozinha servida no
Pard, portanto, a partir do que era ofertado nos cardapios, ndo permite sustentar em
termos absolutos a ideia de que a comida na Amazdnia seria unica e singular como

enfatizava Orico: “a marca da cozinha amazdnica- especialmente a paraense- é a

%% Di4rio de Noticias, 28 de maio de 1888, p. 3.
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autenticidade. Sua indole, nativa. Seus elementos e condimentos, autoctones”.?! Ao
contrério, ao longo do periodo estudado, o que se encontra nos cardapios de restaurantes
locais sdo uma mesticagem de pratos, onde podia-se comer um pato no tucupi, cuja
aceitabilidade social junto a setores mais elitizados se percebe, mas também podia se
comer um roast-bife a inglesa ou uma carne a baiana ou ainda um lombo de vaca aux
champignon. Assim, 0 que temos é um cardapio extremamente mesclado que gira em
torno de pratos regionais, mas também de pratos de outros estados e de outros paises.

Pela leitura de cada um desses cardapios, vemos que €& possivel encontrar
influéncias de sabores do mundo inteiro. Neste sentido, observamos o uso das
denominagdes francesas, quando, por exemplo, no cardapio do Café Carneiro havia a
oferta de Lombo de vacca aux champignon, sendo ressaltado que o prato tinha essa
origem, ou seja, que seria preparado ao molde francés. Mas, obviamente, ndo se tratava
de uma simples copia de receitas importadas. A ideia era mesclar ou adaptar as formas
de preparo dos grandes pratos e sabores reconhecidos internacionalmente com o0s
ingredientes locais e sabores brasileiros. O peixe a escabeche é um exemplo, quando se
fez uso das pescadinhas, peixe regional, com técnicas de preparo europeias. Segundo
Gomensoro, o termo escabeche ¢ de origem espanhola e “nasceu de um procedimento
antigo de eliminar a cabeca do pescado antes de sua preparacio”.>*

Nos cardapios também se encontra a Canja de galinha. A canja tem origem na
india, provavelmente a palavra deriva “do malai, cafiji, que significa arroz com &gua.
Segundo o renomado Diccionario da Lingua Portugueza, até meados do século XVIII,
a canja se tratava do arroz cozido em agua e sal, muito delicado”.®%® Provavelmente foi
difundido pelo médico da Corte portuguesa Garcia da Orta, o qual, ap6s uma viagem a
india, em 1563 escreveu Coldquios dos Simples e Drogas e Coisas Medicinais da india,
no qual mencionou um certo “caldo de arroz, ou canja”.894 Gilberto Freyre, em Aventura
e rotina: sugestdes de uma viagem a procura das constantes portuguesas de carater e
acdo, nos diz que: “E certo que ha canja: sopa tio portuguesa. Ou tdo lusotropical. Mas

a canja marca, nas relacdes de Portugal com os outros povos (...) A canja foi assimilada

%1 ORICO, op. cit., p. XV.

892 GOMENSORO, op. cit., p. 163.

83 LELLIS, op. cit., p. 388.

84 CORO, Giana; CORCAO, Mariana; PERATELLO, Heloise & RIBEIRO, Cilene da Silva.
Historia, medicina e a alimentacéo; A canja e a gripe. In: www.historiadaalimentacéo.ufpr.br
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da India pelo portugués: ndo ¢ sopa casti¢a ou peninsular na sua origem”.895 Segundo o
historiador portugués Jodo Pedro Ferro “galinha com arroz, quem né@o conhece. Mais
farta de arroz ou com mais caldo tornando-se uma canja, era um prato com longa
tradigdo portuguesat”.896 Alias, “Na cozinha do Palacio da Ajuda havia sempre canja
fresca confeccionada para a rainha Dona Maria |, pois acreditava-se que a canja era
fundamental para a manuten¢do da saide e, portanto, a consumia diariamente”.®®" Este
era um prato que estava associado a restauracdo da salde dos doentes, inclusive no

8,%% no Rio de Janeiro a

Brasil. Por isso, durante a epidemia da Gripe Espanhola em 191
canja foi uma opgao, pois, “como faltavam géneros alimenticios nos armazéns e corria-
se o risco de contrair a doenca andando pela rua, optou-se pelo cardapio Unico diario de
canja de galinha no periodo mais critico da pandemia”.®®

A canja de galinha era entdo uma marca dos sabores portugueses € no momento
da publicacdo dos cardapios do Café Chic e do Café Carneiro, nos finais da década de
1880 em Belém, era um prato que deveria estar presente possivelmente pela importancia
que havia ganhado em todo o Império do Brasil, em funcdo da presenca portuguesa.
Mas, ndo somente na época do Império. J& no século XX, o escritor De Campos
Ribeiro, em suas memdrias sobre o bairro do Umarizal, dizia que nos idos de 1908
haviam uns “bailaricos” onde “a meia-noite no saldo, bandejas com chicaras de canja
[eram servidas] para as mogas”.%° Em 1919, no Hotel Royal que tinha “restaurante de
1* ordem” havia como especialidade da casa a “Canja especial”, que era ofertada todos
os dias.*® Ou seja, a canja, prato de tradicdo portuguesa, tornara-se um habito alimentar
na cidade de Belém. No cardapio do Café Carneiro havia sido ofertada também sopa de
frango a la princeza, sendo que o hébito de tomar sopa era cotidiano e como indica
Ferro “comida de ricos e comida de pobres, a sopa chegava & mesa de todos e, para
tanto, bastava um pouco de alho, uma pitada de ervas de cheiro, coentros, horteld, etc.,

. , ~ 2 by
um fio de azeite, 4gua quente e pao”.90 Alias, segundo o autor, “a sopa ou as sopas que,

% FREYRE, Gilberto. Aventura e rotina: sugestdes de uma viagem a procura das constantes
portuguesas de carater e acdo. SAo Paulo: E REALIZACOES, 2010, p. 388.

%% FERRO, op. cit., p. 32.

%7 CORO, op. cit., p. 5.

%% Sobre 0 assunto ver: GOULART, A. da C. Revisitando a espanhola: a gripe pandémica de
1918 no Rio de Janeiro. Historia, Ciéncias, Saude- Manguinhos, v. 12, n. 1, jan. — abr. 2005.

%9 CORO, op. cit., p. 5.

%9 De Campos Ribeiro. Gostosa Belém de Outrora. Belém: Editora da Universidade Federal do
Paré, 1966, p. 36.

%1 Folha do Norte, 8 de fevereiro de 1919, p. 07.

%2 FERRO, op. cit., p. 55.
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desde sempre, tiveram lugar obrigatério em fatias de pdo embebidas no caldo de
cozer”.?®

Além da canja, observa-se também nos cardépios dos Cafés belenenses outros
pratos que sugerem uma importante influéncia portuguesa nessa culinaria praticada em
Belém do Para. Desse modo, tem-se “papas & portugueza™*’; o “caldo & portugueza”; os
“grellos a portugueza”; a “mao de vacca a portugueza” e as “ostras ensopadas a
portugueza”. Ora, segundo Ferro:

“(...) normalmente, a cozinha tradicional ¢ associada a um
espaco geografico especifico, comummente uma regido ou
localidade, designando-se muitas vezes por especialidades
regionais ou locais. Existe também um conceito de cozinha

tradicional mais lato, associado normalmente aos Estados, como
s 905

a chamada “cozinha portuguesa”.

Por meio desses cardapios é possivel dizer que tais pratos dividiam espaco com

uma culinéria oriunda de outras nacionalidades, para além da portuguesa. De fato, ainda
que ndo saibamos exatamente como eram preparados, e quais ingredientes eram
utilizados naquele contexto, esses pratos faziam alusdo a uma alimentacdo e a uma
identidade que os liga a lugares como a América, a Inglaterra, a Alemanha ou a Franga,
como ja dito antes. Desse modo, podia-se comer: “Torta de camardo a americana”;
“Rosbife a ingleza”; “Rosbife com molho allemao”; “Filé com champignon”; “Lombo
de vacca aux champignon”.*® E bom dizer que muitos destes pratos que levavam
“modos” de fazer “a” outros paises tem origem no que Ferro denominou de
“internacionalismo gastrondmico”, o qual consistia em denominar pratos, menus e
cardéapios com termos estrangeiros.*®” Era o caso do livro de receitas de Domingos
Rodrigues, que obteve grande sucesso em Portugal, intitulado Arte de Cozinha,

0.908

publicado pela primeira vez em 168 O referido autor:

“ndo fugiu ao internacionalismo gastrondmico, recheando o seu
livro de receitas e termos estrangeiros. Eram ‘sopas ou caldo a
francesa’, a °‘galinha de potagem a Francesa’, o ‘folhado

%3 FERRO, op. cit., p. 51.

%4 Segundo Ferro, a partir do século XVIII, temos o aparecimento “pela primeira vez, de
receitas claramente identificadas com a cozinha portuguesa, ou seja, feitas ‘a portuguesa’, que
nos ddo uma ideia, pelo menos aproximada, de qual era a ‘cozinha tradicional’ do Pais (...)”.
FERRO, op. cit., p. 49.

% FERRO, op. cit., p. 41.

%% Folha do Norte, 8 de janeiro de 1928, p. 5.

%7 FERRO, op. cit. p. 42.

%% FERRO, op. cit., p. 41.



231

francés’, as empadas e tortas inglesas, as sopas ou presuntos

agridoce a italiana, pombos e frangos turcos, etc”. %09

Da mesma forma que ocorreu em Portugal, o internacionalismo gastronémico
teve amplo espaco na cidade de Belém. Nos cardapios e menus foi possivel visualizar a
presenca destes pratos que eram elaborados a moda internacional como a pescadinha a
espanhola ou o talharim a italiana, por exemplo. Ao menos no nome eles eram. Mas,
também é preciso pensar que, para além deste estrangeirismo, o aparecimento de pratos
a moda internacional, no caso do Pard, sugere uma forma de diferenciar o modo
paraense dos pratos ao modo dos outros, do estrangeiro. Da mesma forma que, nos
cardapios aqui analisados, também se encontravam pratos identificados como de outros
estados brasileiros como o filé com farofa, a carioca; peito de tartaruga a amazonense;
camurim a baiana; carne a baiana, ou, ainda, a moqueca de peixe a baiana. Este
ultimo item, alids, também escrito como “0” moqueca, era um prato miscigenado e tinha
como ingredientes peixe, azeite de dendé ou de caiaué, pimenta e outro condimentos e
que deveria ser consumido com farinha seca ou d’4agua.’’® No entanto, segundo
Sampaio, existem varios tipos de moquecas no Brasil, havendo véarios pratos que
levavam essa denominagdo no Para: “guisado de peixe ou de mariscos ou de carne, com
pimenta e azeite, formando massa a qual € dividida em porcbes que sdo entdo
envolvidas em folhas de bananeira”. ' Havendo, ainda, a muqueca na forma de um
bolo elaborado com goma de mandioca, envolvido em folha de bananeira e que era
assada no forno.

Por outro lado, nos cardapios havia também pratos tidos de uma maneira mais
geral como a brasileira como farofas de ostras, a brasileira, ao lado dos pratos
regionais e mesticados como pato no tucupi; torta de carangueijo; unhas de
carangueijo com limao e sal e o caruru.’*? No caso deste prato, em particular, ele ja
aparece nos relatos desde o século XVII, sendo descrito por Luis da Camara Cascudo
assim: “Iguaria indigena constando de um esparregado de bredos, hera vulgar cararu,
escreveu Piso, médico do Conde de Nassau, 1638-1644: ‘come-Se este bredo como

legumes®”.** Sendo um prato que viajou para Africa Ocidental e Oriental, onde “As

%9 FERRO, op. cit., p. 42.

% MONTEIRO, op. cit., p. 62.

11 SAMPAIO, A. J. de A alimentacdo sertaneja e do Interior da Amazbnia. S&o Paulo:
Companhia Editora Nacional, 1944, p. 290/291.

%2 Di4rio de Noticias, 14 de agosto de 1887, p. 1.

3 CASCUDO, op. cit., p. 181.
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pretas minas da Costa do Ouro (Gana), as do Daomeé (...) fazem o caruru de mistura com
bolos de milho e peixe, ¢ mesmo galinha cozida”.*** Foi na Africa que ele ganhou
ingredientes locais: “O caruru transformou-se na Africa, partindo do pirdo®® do
brasileiro caa-riru, os bredos, ajudado pelo quiabo, planta africana que toma o nome de
calulu, pela sua pau"ticipagéo”.916 O caruru brasileiro era entdo “um esparregado,
esmagado de ervas, acompanhando outra comida, peixe ou carne”.”*’ Ao que tudo
indica, portanto, o prato caruru tinha origem indigena, mas ao longo do tempo sofreu
influéncias africanas como o acréscimo dos quiabos, “azeite-de-dénde, camardes, peixe
e outros ingredientes e temperos”.*'®

Vemos entdo que nas cozinhas dos restaurantes de Belém havia a oferta de
pratos com sabores regionais como, por exemplo, o filé de tartaruga com ervilhas;
mixira de peixe-boi; casquinhos de mussuan; casquinhos de caranqueijo; unha de
carangueijo; tainhas moqueadas e tatu. Alguns pratos, inclusive, reveladores em seus
nomes de sua mesticagem como o filé de tartarugas com ervilhas, a tartaruga uma carne
usual da regido Norte, mas acrescida das ervilhas. Sendo possivel perceber a oferta
desses pratos regionais, ndo s6 nos restaurantes, mas, 0 mesmo acontecendo em outros
estabelecimentos da cidade. Em andncio de 2 de setembro de 1898, no jornal Folha do
Norte, o Café Officio de Santo Antonio, de propriedade de Joaquim Corréa Ayres, na
Rua Conselheiro Jodo Alfredo, numero 29, propagandeava que em todos os dias
encontram-se: “casquinhos e unhas de carangueijo, pasteis, doces finos, refrescos,
bebidas todas geladas, sorvetes e assahy e chopps a 1$000, café, leite puro e coalhada o
que ¢ mais puro neste género”.”*® No mesmo ano, o Café do Rio, que se anunciava
como “sendo o primeiro estabelecimento em seu género no Norte do Brasil” com
“almocos, lunchs e jantares as 8 horas”, também oferecia “Café e leite de manha (...).
Bebidas e refrescos, vinhos de Collares e genuinos, tudo especial (...) De tarde leite e
refrescos”.*° Em 1900, o predominio dos cardépios mistos, variados, envolvendo pratos
diversos continuaria aparecendo como, por exemplo, no ja dito Café Officio de Santo

Antonio aonde era possivel encontrar todos os dias “casquinhos de carangueijo, pasteis

%4 CASCUDO, op. cit., p. 181.

%15 pjrao - “Qualquer farinaceo embebido em agua, leite, ou caldo em ebulicdo, ficando a massa
assim preparada consistente. Os mais usuais sdo os de farinha-d’agua e de batata”. MIRANDA,
op. cit., p. 68.

%16 |bid Ibdem, nota 181.

%17 Cascudo, op. cit., p. 181.

%8 GOMENSORO, op. cit., p. 98.

9 Folha do Norte, 2 de setembro de 1898, p. 4.

%20 Folha do Norte, 2 de setembro de 1898, p. 4.
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diversos, frios, bolos de tapioca feito com todo esmero e asseio, assahy, cajuada e

. \ 921
outros frescos especiaes, gommados ou a vontade do freguez”.

Tal realidade demonstra que, desde as ultimas décadas do século XIX, nos
cardapios e menus ja havia uma incorporacao de pratos marcados como especialidades
locais ou regionais, sendo entdo importante a oferta deles, uma vez que muitos
estabelecimentos sempre apresentavam as trés opc¢des nos seus cardapios: a comida tida
como internacional, a comida nacional de origem regional e por fim, a comida local.
Desta forma, muitos restaurantes buscavam fregueses pelo anuincio de tais pratos,
oferecendo alguma diversidade, considerando que os habitos de consumo de sua
clientela eram diversificados e mesticos. Mais um exemplo disto podemos ver no
anuncio publicado no domingo, 16 de julho de 1893, pelo Restaurante Souza, localizado
a Rua da Trindade, gerido por Thomaz Souza, o qual tinha o menu aprimorado, onde
servia-se as seguintes iguarias para almogo, jantar e ceia “esplendida paca de tucupy,
gorda e apetitosa a valer, borrachinhos, perus e o saboroso tatu”.**? O dito restaurante,
ao que parece, tinha um cardapio marcado por carnes de caca de animais amazonicos,
mas também de animais que faziam parte de forma geral de uma cultura europeia, como
0s carneiros. Em outro anuncio de 3 de setembro de 1893, alias, o Restaurante Souza
ndo apenas informava quais 0s pratos seriam servidos, mas, para chamar a aten¢do do
publico informava as técnicas do preparo, dando conta do tempo gasto para que o prato
ficasse pronto, certamente para apurar 0 gosto e incitar o paladar dos leitores. Assim
sendo, se anunciava: “Hontem foi ao cutello um belo carneiro que estava a derreter-se
de banha; elle terd hoje as horas do almoco, ladeado por borrachos tdo gordos como o
Thomaz, perus, leitdo, paca de tucupy”.”®® J& em 8 de outubro de 1893, na coluna do
jornal O Paraense intitulada Carteira do Reporter, em seu texto, um misto de noticia e
certamente de propaganda, o proprietario do Restaurante Souza era descrito “com seu
seductor sorriso, a servir a numerosa freguezia que se acotovella pelas mezas”.%* O
estabelecimento era muito bem avaliado pelo repdrter quando dizia que do restaurante
saia um “cheiro de petiscos saborosissimos: pacas de tocupy, borrachinhos com arroz,

costelletas gordas de leitdo, gallinha de cabidela, etc”. %%

%1 Belém do Paré4, 16 de setembro de 1900, p. 4.
%2 O Paraense, 16 de julho de 1893, p. 1.

93 O Paraense, 3 de setembro de 1893, p. 1.

%24 Correio Paraense, 8 de outubro de 1893, p. 2.
%2> Correio Paraense, 8 de outubro de 1893, p. 2.
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No mesmo ano, em 22 de outubro de 1893, outro restaurante com nome de
Quatro Cantos prometia aos seus fregueses uma carta variadissima: “marriscos,
borrachinhos, gorda paca de tucupy, peru, frangos, gallinha de cabidella, casquinhos de
carangueijo e muitas outras iguarias”.gZGEm outro anuncio, era possivel encontrar “paca
no tucupy e assada de forno, em farofa”.®*’ E como acompanhamento castanhas do
reino®® cozidas e assadas e finissimo vinho especial.”® Em 24 de dezembro, esse
restaurante fez um festival para seus fregueses, onde seria possivel encontrar musica, e
decoragdo com bandeiras de todas as nagdes, além de “o que de mais exquisito tem
produzido a arte da culinaria”.**° O menu constava de:

“bacalhao a lisboeta; bolos de bacalhau; Pescada a Portugueza
frita e de escabeche, camarbes frescos, casquinhos de
carangueijo; ostras e mariscos; gorda paca de tucupy; marrecas
frescas; peru recheado, borrachinhos a cabidella; costellas de
leitdo; perna de carneiro de forno com batatas; franguinhos
assados de forno; gallinha com molho pardo; repolho a
portugueza e outros pratos que o cosinheiro Joaquim apresentara
de sua especialidade. (...) rabanadas, castanhas cosidas, assadas
e outras sobre-mesas proprias do grande dia de Natal” %!

Por meio dos cardapios percebemos que a variedade dos pratos que mesclavam
produtos de varias origens ndo era uma especialidade de apenas um restaurante, mas
possivelmente uma caracteristica daquele contexto de fins do século XIX, para atender
ao gosto dos consumidores. Do contrario ndo teria razdo de ser. Desse modo, podemos
lembrar que em varios cardapios apareciam, de um lado, os borrachos ou borrachinhos
a cabidela ou com arroz, pratos oriundos em alguma medida de uma tradi¢do
gastronémica ibérica, em particular portuguesa. Eram os borrachinhos nada mais que
pombos novos. Por outro lado, temos, apesar do consumo da carne de pato no tucupi, 0
habito de se comer a paca no tucupi ou, entdo, assada servida com farofa. Os cardapios

sempre estavam a ressaltar a presenca dessa carne de caga, revelando-nos uma dada

%26 Correio Paraense, 22 de outubro de 1893, p. 2.

%7 Correio Paraense, 26 de novembro de 1893, p. 2.

928 Também conhecida como castanhas portuguesas “Assim ¢ conhecida no Brasil, a castanha
europeia. Na Antiguidade, era abundante na Grécia, principalmente nas encostas do monte
Olimpo, de onde se espalhou para o resto do Continente. Abundante na Europa a partir do fim
do Outono, é pequena, achatada, com casca marrom e brilhante. Deve ficar de molho uma noite
antes de ser empregada. Pode ser cozida em agua fervente ou assada. Depois disso, é preparada
como doce ou salgado. Tem sabor semelhante ao de batata-doce, porém mais leve e delicado. E
matéria prima para o conhecido doce francés marrom-glacé. GOMENSORO, op. cit., p. 99.

929 Correio Paraense, 26 de novembro de 1893, p. 2.

%0 Correio Paraense, 24 de dezembro de 1893, p. 2.

%1 Correio Paraense, 24 de dezembro de 1893, p. 2.
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preferéncia pelo seu consumo, talvez mais significativo desde fins do século XIX até a
primeira metade do XX do que o consumo do pato no tucupi, ambos pratos
marcadamente regionais paraenses, ainda que, posteriormente, nos restaurantes e casas
particulares de Belém tenha-se abandonado a paca, sobrando o pato.

Vale notar também que, mesmo fora do espaco urbano de Belém, mas em
localidades proximas situadas em seus distritos, encontramos semelhantes mescla nos
cardapios. Desse modo, no Mosqueiro, uma ilha e balneério frequentado por parte da
populacdo da capital paraense, no restaurante de Lima Barbado, ao lado da paca no
tucupi e cotias moqueadas era possivel também comer “catitis preparados em feijoadas,
moqueados, em mélho picante e guizado™®*?. Ja no Bar Belem-Club, localizado na Vila
do Mosqueiro, na Rua Nossa Senhora do O, em 4 de dezembro de 1926, 0 menu
constava de:

“Per0 a brasileira.
Paca no tucupy
Gallinha com ervilhas.
Fillet a Belem Club.
Pato no tucupy.
Fritadas. Etc, etc.%®

Na mesma ilha do Mosqueiro, algumas décadas antes, na casa de Filomena, aos
domingos em 1897, era servido “gallinha de molho pardo, costellas de leitdo assadas,
pato no tucupy e tainhas moqueadas”.** A galinha ao molho pardo que aparece nos
cardapios acima citados tem origens em Portugal, lembrando Gomensoro que se tratava
de um prato “citado inimeras vezes em textos literarios ja no século XVI, de molho rico
e saboroso (...)”.**®> Enquanto que no Hotel Pinheirense, localizado na povoacéo de S.
Jodo do Pinheiro, outro balneério frequentado pela populacdo belenense, atual Distrito
de Icoaraci, no ano de 1892 era possivel encontrar “os bons bifes, peixes, prezuntos,
etc,”. Além disso o anunciante dizia que nao se poderia deixar “de lembrar que também
tem a boa paca no tucupy”’. E ainda “vinhos, conhac, cervejas tudo de primeira
qualidade”.®®*® Do mesmo modo, quase & saida da cidade de Belém, em 1887, no

restaurante Marco da Légua, as quintas-feiras eram servidas “sopa de ervilhas; feijoada

%2 0 Democrata, 31 de maio de 1890, p. 1.

%3 Folha do Norte, 4 de dezembro de 1926, p. 4.

%4 Folha do Norte, 25 de maio de 1897, p. 2.

%5 GOMENSORO, op. cit., p. 193.

%3¢ Correio Paraense, 30 de setembro de 1892, p. 3.
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a carioca; fritada de camardo; pato de tucupy; roast-beef; salada. (...) annanaz, bananas;
queijo e doce”. %’

Mesmo anos mais tarde, jA& na década de 1920 continuamos a encontrar
propagandas de restaurantes cujo cardapio era marcado por essa mesticagem dos pratos.
Assim, em 1926, no Bar Pilsen encontramos os seguintes pratos: “casquinhos de
mussuan,®*® pescada & provencal, mayonnaise de pescada, vatapa & bahiana, perd a
brasileira, gallinha com repolho, franguinho a cocotte e franguinhos na grelha”.939 Em

21 de agosto de 1927, ja se encontrava no menu 0s seguintes pratos:

“Canja de gallinha, Galantino de Leitdo com salada de batatas,
Camorim a Hespanhola, Croquilos de pescada, Mayonaise de
Camardo, Camardo a restaurant, bacalhau & Republicana,
Franguinho a Cocotte, Vitela a Marangot, peito de tartaruga a

amazonense, Ragouth de carneiro com ervilhas, Talharim a

Italiana, Peru a brasileira, Costellas de Carneiro de Grelha”.*®

E ainda de sobremesa “Puding de licor, queijo e goiabada, peras, ameixas e
marmelladas”.**' No mesmo ano de 1927, em setembro, no Bar Pilsen era servido
“Camorim a Hespanhola, franguinho a moderna, casquinhos de mussuan, risoles a
italiana, peru & brasileira. Schopp bem geladinho e bem tiradinho”.?*? Em 23 de outubro
ja4 era anunciado além da Canja de galinha, “Mayonaise de pescada; Camorim a
Hespanhola, pescada frita, camardo a restaurante, bacalhau a republicana, peito de
tartaruga a amazonense, frangos a cacador, Filet Minhdo, Lombo de Vitela a
Portugueza, Talharim a Italiana, Perna de leitdo ao Sousa Robert, peru a brasileira e
shopp”.943 Ja em 12 de Novembro os pratos eram: “Caldo verde, Rissoles a Italiana,
Mayonaise de Camardo, Camorim a hespanhola, Pescada a Doré, Frango a cacador,
Filet Mignon, Casquinhos de mussuans, Perl a brasileira, schop, guarana, Kkola,

9445,

champagne®*”.%® O rissole era & Italiana, sendo um prato da:

%7 Di4rio de Noticias, 23 de junho de 1887, p. 2.

%8 Segundo Miranda “MUCUA (MUSSUAN). Pequenino queldnio dos campos baixos e
mondongos, abundante no Marajo, cuja carne saborosa ¢ mui apreciada pelos paraenses”.
MIRANDA, op. cit., p. 58.

%9 Folha do Norte, 31 de outubro de 1926, p. 2.

%0 Folha do Norte, 21 de agosto de 1927, p. 6.

%1 Folha do Norte, 21 de agosto de 1927, p. 6.

%2 Folha do Norte, 7 de setembro de 1927, p. 6.

%3 Folha do Norte, 23 de outubro de 1927, p. 7.

%4 A champanhe é um vinho espumante, de origem francesa, da regido da Champanhe.
“Legalmente somente o vinho espumante dessa regido, feito com uvas plantadas em area
delimitada, pode receber este nome”. GOMENSORO, op. cit., p. 107.

%> Folha do Norte, 12 de novembro de 1927, p. 5.
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“culinaria francesa que consiste numa massa de torta, recheada
com carne de boi ou de ave em pequenos pedacos, na forma de
um pequeno pastel, a massa é frita em Oleo e servido com
salsinha (...) Ja& existente desde o século XVIII, seu nome é uma
variagdo da palavra roissole (que significava ‘pastel frito”), que,
por sua vez, deriva do latim russeola, significando ‘preparagéo

v . % , apo itura, i
avermelhada’. Na verdade, apds a fritura, a massa do rissole
»» 946

toma uma coloracao avermelhada”.

No ano seguinte, em 1928, no Bar Pilsen o cardapio constava de “Caldo Verde,
Mayonnaise de Camardo, pescadinha a hespanhola, camorim a doré, peito de tartaruga a
Amazonense, Filet de tartaruga com ervilhas, Franguinho assado a cacador, Filet a
minh3o, Talharim a Italiana, Perd a NOSSA PATRIA” e para acompanhar “schopp bem
gelado, kola e guarana”.**’” Ainda em 1928, segundo antncio datado de 26 de agosto, 0
cardapio do Bar Pilsen era formado de “Mayonnaise de Lagosta, casquinhos de
mussuan, casquinhos de carangueijo, pato no tucupy, camorim a Baiana, franguinho a
cocotte, especial carneirinho, peito de tartaruga a Amazonense”.”® Em 1929, no
cardapio variadissimo do Bar Pilsen, destacava-se entre outras iguarias: “Canja de
gallinha, arroz a valenciana, pescada ao m. creme, mayonnaise de salsdo, salada de
camardo, bacalhau®® & biscainha, casquinhos de carangueijo, casquinhos de mussuan,
carangueijo a Bahiana, camardo ao m. Hollandez, peito de tartaruga a amazonense, paca
no tucupy, lombo recheiado & franceza, leitdo assado com puré, frango assado a
brasileira, peito de leitdo a carioca, roast beef a ingleza, sobremesa: pudding de

baunilha, schopp (...)”. ®° Em 14 de abril de 1929, alias, oferecia “saborosa paca no

tucupy”. 951
J& em 19 de agosto de 1932 era possivel encontrar o seguinte cardpio a
disposicao dos fregueses do Bar Pilsen:

“Pescada a Portugueza.

%% GOMENOSORO, op. cit., p. 347.

%7 Folha do Norte, 8 de janeiro de 1928, p. 5.

%8 Folha do Norte, 26 de agosto de 1928, p. 7.

%9 Bacalhau- “Peixe do Norte do Atlantico e do Pacifico, tem carne branca e firme. Pode pesar
de 450 g até 10 kg. Apesar de geralmente ser pescado entre maio e outubro, esta a venda durante
0 ano todo. Pode ser encontrado fresco, salgado e seco, defumado ou apenas salgado (...)
Tradicional da culinéria de Portugal, as primeiras referéncias a sua utilizacao sdo encontradas no
segundo tratado portugués, O cozinheiro Moderno, de Domingos Rodrigues (1780). Sao elas
‘bacalhau a provengal’, ‘bacalhau a bexamela’ e ‘bacalhau assado na grelha e outros modos’.
Presta-se a grande variedade de prato, sendo muito tradicional na culindria portuguesa”.
GOMENSORO. op. cit., p. 46.

%0 Folha do Norte, 20 de janeiro de 1929, p. 5

%1 Folha do Norte, 14 de abril de 1929, p. 6.
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Mayonnaise de pesacada.
Vatapa a Bahiana.
Casquinhos de Mussuan.
Filet de tartaruga com batatas palha.
Pato no tucupy.

Peru a brasileira.

Gallinha assada com ervilhas.
Frango & cacador.

Perna de leitdo ao choucrouth.
Lombo de leitdo ao choucrouth.

Filet & americana.

Schopp bem gelado e bem tirado”.”2

No Bar Paraense, em 1926, havia ‘“Pernas de leitdo ao choucrouth, salsichas e
frios sortidos, Pera a brasileira, pato no tucupy e outras petisqueiras saborosas”.*** O
caldo verde também estava sendo ofertado no Bar Paraense, em 12 de novembro de
1927.%* Em 11 de fevereiro de 1928, no Restaurantes Portuense, o cardépio ia desde
tripas a portuense, cafés, leites, coalhadas, bebidas finas nacionais e estrangeiras, sendo
ainda ofertado o fumo, sendo associado ao habito da refeicdo ao do tabaco.*® No
mesmo ano, no Bar Paraense havia um saboroso pato no tucupi, Mayonnaise de

Camorim e sopa ao puré de ervilhas.>®

A presenca de um cardapio variado, inclusive
com pratos tidos como de origem portuguesa, a exemplo do caldo verde que é uma
“Sopa tradicional portuguesa, feita com batatas cozidas em &gua, que depois serdo
amassadas e retornardo ao caldo, couve cortada em tiras finissimas e rodelas de

%7 ressalta bem a mesticagem que estamos aqui falando. Da mesma

chourico ou paio
forma que os pratos nacionais como a feijoada, um desses pratos hibridos que ganhava
lugar na cidade, muitas vezes consumida no almog¢o e com outras comidas mais
regionais, sendo essa, alids, a ideia de Osmar Maia, paraense, branco de 17 anos e
morador na Rua Lauro Sodré, quando comeu uma “vasta feijoada rematada por um nao
menos vasto prato de mixira de peixe-boi” ¢ acabou tendo um problema estomacal ¢ se
atacou num vémito em pleno Ver-o-Peso.™®A mixira, por sua vez, era um dos pratos
que trazia em sua forma de conservacao e preparo caracteristica e técnicas indigenas.

Segundo Orico a mixira:

%2 Folha do Norte, 19 de agosto de 1932, p. 6.

%3 Folha do Norte, 17 de dezembro de 1926, p. 2.
%4 Folha do Norte, 9 de novembro de 1927, p. 5.

%5 Folha do Norte, 11 de fevereiro de 1928, p. 5.

%% Folha do Norte, 1 de marco de 1928, p. 4.

%7 GOMENSORO, op. cit., p. 88.

%8 Folha do Norte, 2 de agosto de 1928, p. 5.
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“¢ a carne de peixe, principalmente a do peixe-boi, preparada
por um processo especial, através do fogo brando, produzida e
conservada em gordura animal. Submetida a esse tratamento, a
carne permanece na infusdo do Oleo em que foi preparada,
adquirindo para sua conservagdo a crosta solidificar depois de
fria. Embora seja a amais apreciada, por seu gosto caracteristico,
a mixira de peixe-boi, existem outras espécies menos
procuradas: a de carne de porco, de tartaruga, de tucunare, etc. O

melhor acompanhamento para a mixira é a farinha-d’agua”. *°

Continuando a anéalise dos cardapios percebemos que a mistura de pratos se
mantinha como uma caracteristica de muitos restaurantes. Um exemplo disso era o
cardapio do Bar Paraense que. em 26 de setembro de 1926, tinha “grande quantidade de

lombo e pernas de leitdo ao Choucrouth Bratwurst (salsichas).” **° A bratwurst era:

“tipica da cozinha alema, ¢ uma salsicha branca, feita com carne
de porco e/ou vitela, bacon, leite, cebolas picadas, gengibre,
noz-moscada, alcaravia, coentro. Tem sabor muito delicado e
textura lisa e fina. Deve ser mergulhada em agua fervente por
dez minutos antes de ser grelhada, frita ou cozida com outros

alimentos. Serve-se normalmente acompanhadas com batatas

. 1
cozidas e chucrute”.®

No Bar Paraense a bratwurst era servida com pernas de leitdo ao chucrute. Ao
que parece, o consumo de salsichas alemas tinha freguesia certa, se for considerado que,
em novembro de 1926, Ernesto Veber, que residia a Praca Justo Chermont, nimero 30,
sendo encarregado da Salsicharia Allem&, na mesma praca, descobriu que os roubos de
“varias latas de chourico e de banha” eram realizados pela sua cozinheira Georgina
Herundina dos Santos, moradora na Vila Nova.**> No mesmo ano, desta vez no Bar
Paraense, em destaque estavam “salsichas e frios sortidos” ao lado do “pato no
tucupy”.”®® A procura pelas salsichas alemées deveria ser importante, ja que em 24 de
maio de 1930, no mesmo Bar Paraense, anunciava-se “salsichas e frios sortidos

5,964

preparados por competente e especialista profissional allemao, chegado da Europa e

ainda “ninguém, pois, devera deixar de ir ao Bar Paraense, experimentar as deliciosas

%9 ORICO, op. cit., 46.

%0 Folha do Norte, 26 de setembro de 1926, p. 5.

% GOMENSORO, op. Cit., p. 56. O chucrute por sua vez é “um repolho fermentado, prato
tipico alemao”. GOMENSORO, op. cit., p. 115.

%2 Folha do Norte, 3 de novembro de 1926, p. 7.

%3 Folha do Norte, 25de novembro de 1926, p. 7.

%4 Folha do Norte, 24 de maior de 1930, p. 7.
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salsichas”.*®® Ao que tudo indica, ao contratar um habilitado profissional alem&o o dono
do Bar tinha como intencéo atrair a clientela que tinha tais habitos de consumo, afinal
ndo seria qualquer pessoa que iria fazer as deliciosas salsichas, mas um especialista
vindo da Europa. O que também nos mostra que os habitos alimentares do consumo da
salsicha alema rendiam, sendo lucrativo para o estabelecimento.

Retornado, no entanto, ao Bar Pilsen, no ano de 1939, vemos permanéncias na
mesticagem do cardapio quando a Folha do Norte anunciava que o “Senhor Anselmo”
servia aos seus fregueses “Bons pratinhos de mariscos de maré- caranguejo, camarao,
tartaruga, tudo ao gosto do fregués”.®® A carne de tartaruga, alias, era uma preferéncia
na Amazonia, sendo os habitos de consumo dessa carne descritos da seguinte forma por
José Verissimo:

“De varios modos a preparamos cosida, ensopada ou assada, ou,
e € um dos melhores, picada a carne e servindo de assadeira 0
préprio peito da tartaruga, assada no forno. Dos miudos faz-se o
guisado conhecido por sarapatel, capitulado por Bates de
delicious soup, e que ndo € sindo, e para melhor, a celebre sopa
de tartaruga dos grandes restaurantes de Londres e Paris. O
sarapatel de tartaruga ou tracajd contentaria 0 mais fino
gourmet. Fazem-0 muitas vezes no proprio casco, que aguenta
perfeitamente o fogo. No mesmo casco, fazendo de panella, a
cozinham ou preparam de outra maneira”. %’

Monteleone em seu trabalho sobre alimentagdo e suas praticas em S&o Paulo,
nos diz que por 14, em fins do século XIX, a sopa de tartaruga tornou-se um prato
emblematico. O prato logo se tornou afamado e disputado nos anuncios locais, sendo
um desses exemplos 0 do Grande Hotel da Paz: “No grande Hotel da Paz havera
quinta-feira, 24 do corrente, sopa de tartaruga e filets de tartaruga sauce poivadre”.968
Segundo a autora, esse ensopado de tartaruga ndo era associado a sopa tradicionalmente
elaborada no Norte do pais, mas, estava associada a tradigdo gastronémica da Europa,
sendo particularmente “associada a culinaria da Inglaterra”, tanto que o restaurante
Stadt Bern anunciava que serviria, além da sopa, “filets fique & moda inglesa”.*®
Também vale dizer que, no caso da Amazonia, os diversos tipos de tartarugas cujas

carnes eram servidas eram de agua doce, ao passo que, em Sdo Paulo era servido

%5 Folha do Norte, 24 de maio de 1930, p. 7.

%% Eolha do Norte,15 de janeiro de 1939, p. 6.

%7 VERISSIMO, op. cit., p. 80.

%8 MONTELEONE, Joana. Sabores urbanos, alimentacdo, sociabilidade e consumo: S&o
Paulo, 1828-1910. S&o Paulo: Alameda, 2015, p. 123.

% MONTELEONE, op. cit., p. 124.
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somente um tipo de tartaruga marinha, o que elevava o preco e deixava o prato mais
refinado. Desta forma, a autora conclui que:

“A tartaruga servida em Sao Paulo possuia um significado
claro, ao associar seu consumo aos héabitos de civilizagdo

europeia e cosmopolita. Era uma comida chique - e também

tornavam-se chiques os que podiam pagar para comé-la”.%"

Gilberto Freyre a respeito do consumo da tartaruga nos informa que “dela se faz

no Extremo-Norte uma variedade de quitutes®

, cada qual mais louvado pelos
gourmets; cada qual mais gostoso” e ainda “Ha mais a paxica, picado feito de figado de
tartaruga, temperado com sal, lim4o e pimenta-malagueta”.®’? Com esta carne era feito
também um prato intitulado mujangué, uma espécie de mingau que se faz com “as
gemas dos ovos de tartaruga ou tracaja e farinha de mandioca mole, intumescida de
4gua: alguns europeizam esse pirdo, acrescentando-lhe sal ou agucar”.’” A fala de
Freyre, ao fazer referéncia ao termo “europeizam”, demonstra bem o que estamos
defendendo nesta tese sobre os hibridismo pelo qual a cozinha brasileira e paraense
passou ao longo de seu processo historico. Ao acrescentar o sal ou acUcar faz-se uma
alteracdo na estrutura do prato o0 que o torna, a partir de entdo, mestico. Enfim, a oferta
de pratos a base de tartaruga regional era constante, havendo, por exemplo, a tartaruga
guisada; peito de tartaruga a amazonense; paxica e tantos outros; os quais compunham
a lista de pratos ofertados nos cardapios da regido sendo extremamente apreciados
dentro dos hébitos alimentares da cidade. Em 26 de abril de 1930, no Bar Pilsen, o seu
proprietario fazia o seguinte anuncio: “O proprietario deste Bar comprou uma tartaruga
do tamanho de um bonde, portanto faz parte do menu hoje e amanha, este delicioso
prato a amazonense e o esplendido filet da mesma com batatinha palha”.974

No inicio da década de 1950, por sua vez, a unha de caranguejo era um dos
acepipes®” mais cobicados de Belém segundo as memérias de Alfredo Oliveira. De

acordo com o memorialista as mais cobi¢adas eram as servidas no bar “Jangadeiro, na

Santo Antdnio, que servia uma unha de carangueijo inesquecivel”.*”® Segundo Orico, a

%0 MONTELEONE, op. cit., p. 127.

¥1 Quitute - “Iguaria, manjar delicado e bem condimentado”. MIRANDA, op. cit., p. 72.

92 FREYRE, Gilberto. Casa-grande & Senzala: formacao da familia brasileira sob o regime da
economia patriarcal. Rio de Janeiro: Record, 1994, p. 125.

3 FREYRE, op. cit., p. 125.

4 Folha do Norte, 26 de abril de 1930, p. 7.

95 Acepipe - “O mesmo que comida apetitosa, quitute, petisco”. GOMENSORO, op. cit., p. 12.
%® OLIVEIRA, op. cit., p. 138.
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unha-de-caranguejo era “uma das especialidades mais apreciadas em Belém e Manaus”.
De acordo com Osvaldo Orico, utilizava-se a massa do caranguejo fervida em agua e
sal. Apés o que se prepara um refogado com molho de tomate, alho, sal, pimenta-de-
cheiro e limao e “em torno de uma unha principal do caranguejo, com a massa de batata
ou farinha de trigo e uma gema de ovo, faz-se uma espécie de péra. Leva-se ao forno
depois até ganhar certa consisténcia e a cor cobreada que adquire”.®”’ O memorialista
Alfredo Oliveira, além das “unhas de caranguejo” recorda-se de ter “dois prazeres
gastrondmicos simpldrios: o bife a cavalo do Plaza e a galinha a cabidela do Hotel
Coelho”.””® A galinha & cabidela, como ja foi mencionado ¢ uma prato “da cozinha
portuguesa, € um ensopado (...) feito com molho em que é misturado seu sangue com
vinagre”. Também conhecido como “ao molho pardo”.”® Mas, ao que tudo indica, estes
pratos eram de valor mais elevado, uma vez que, “somente a coalhada® baratinha do
Sol Nasce Para Todos fazia parte da mesa com mais frequéncia”.”®! Tais memérias
ajudam na construgdo dos argumentos dessa tese da constituicdo de uma cozinha
mestica em Belém.

Pela documentacdo analisada podemos dizer que a comida mestica se fazia na
mistura de ingredientes e técnicas ja defendidas anteriormente, mas, acima de tudo o
préprio menu era mestico. A presenca de cardapios com pratos mais elaborados e tidos
de outros paises existia ao lado de pratos regionais. Da mesma forma, os produtos que
aqui chegavam enfatizam bem essa questdo, como, por exemplo, podemos ver em 31 de
outubro de 1926, quando 0 armazém de M. F. Coutinho disponibilizava uma quantidade
de produtos de origem muito diversa: espargos allemaes, azeite francez puget, canjica®®
americana, cevadinha allema, feijdo austriaco, manteiga dinamarquesa, Heyman, pickles
inglezes, pickles portuguezes, molho inglez perrins, vinhos francezes, vinhos
portuguezes, whiskys e cognacs”. * Haviam inclusive casas especializadas em

produtos importados como era o caso da Casa Sport, que no ano de 1917, havia

T ORICO, op. cit., p. 44.

8 OLIVEIRA. op. cit., p. 140.

9 GOMENSORO, op. cit., p. 82.

%09 A coalhada segundo Gomensoro “leite cru, talhado, que ficou abafado por 24 ou 48 horas.
Geralmente é conseguida com adicao de renina ao leite. Pode ser consumida ao natural, pura ou
acompanhada de aclcar, ou ser utilizada como ingredientes de diversos pratos”.
GOMENSORO, op. cit., p. 118.

%L OLIVEIRA, op. cit., p. 140.

%2 Canjica - “Pudim feito de milho verde ralado, com agucar, c6co, ou castanha”. MIRANDA,
op. cit., p. 17.

%3 Folha do Norte, 31 de outubro de 1926, p. 07.
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recebido grande sortimento de “Uvas, Peras, Damascos, Repolhos, Queijos, Requeijao;
Fiambres, Salame, Linguas, Paio. Fino sortimento em Champagnes, licores e vinhos
finos e de mesa. Biscoitos, Amendoas confeitadas, Bombons, Caramelos, Conservas,
etc”.%® Para as festas de Natal, a casa recebeu dos vapores vindo da América e Europa
grande sortimento de artigos proprios para as festas de fim de ano, escolhidos pelo
proprio dono da casa em recente viagem: améndoas, macés australianas e americanas,
frutas cristalizadas, nozes, figos, uvas de Mélaga e férreas, bem com uvas bastardinhas,
passas, avelas, repolhos, queijo prato e do Rio da Prata e requeijdo. E, ainda, bombons,
caramelos, confeitos, améndoas confeitadas, fantasias de chocolates, vinhos finissimos,
tanto do Porto, como das marcas Romariz n.1, Santo Antonio, Constantino, Real
Companhia Vinicola entre outras, da mesma forma que licores, champanhe e

biscoitos.%®

No mesmo ano de 1917, a Casa Ledo da América, no Largo do Palécio, canto da
Rua Conselheiro Joao Alfredo, recebeu vindo de Nova York: “Bacalhau fresco, peras da
California, Salmon, Pecegos, Uvas e Repolhos” e da Europa pelo vapor Manco “uvas
ferraes, magas, péros e Polvo do Vigo” tudo vindo no frigorifico o que atestava sua
qualidade e frescor.®®® Na Casa Carvalhaes, por sua vez, havia “cebolas novas
americanas”, bem como “Peras da California, magas, uvas Diagalves, Uvas Ferraes,
Couve Flor, tdmaras e linguas afiambradas”. %87 Enquanto na Casa Sport, no ano de
1927 se oferecia “uvas Dialgaves, magas portuguesa, tdmaras, queijos Hollandezes e
ameixas”.®®® J4 em 1950, na dita casa comercial era possivel comprar magcas
canadenses, uvas espanholas, peras anjou, havendo ainda o “especial bacalhau
noruegués recebido diretamente”.*®® Inclusive, no Ves(vio era possivel encontrar leite
em pé holandés em latas.*® Sem duavida, os produtos importados vinham para atender
uma demanda de refinamento, sendo consumidos em casas particulares, da mesma
forma que vinham ao encontro dos desejos de consumo de imigrantes radicados na
capital paraense, mas, também, tinham nos estabelecimentos como restaurantes, bares e

hotéis uma parte importante de sua clientela, afinal na preparacéo de seus pratos a moda

%4 Folha do Norte, 12 de outubro de 1917, p. 07.

%5 Folha do Norte, 15 de dezembro de 191, p. 07.
%% Folha do Norte, 21 de outubro de 1917, p. 07.
%" Eolha do Norte, 1 de dezembro de 1917, P. 07.
%8 Folha do Norte, 11 de setembro de 1927, p. 07.
%9 Folha do Norte, 27 de janeiro de 1950, p. 07.

%9 Folha do Norte, 12 de fevereiro de 1950, p. 07.
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internacional ou na oferta de determinadas bebidas fazia-se necessaria muitas vezes a
sua importacdo. Alias, a presenca constante do vinho de champanhe, ao longo de todo o
periodo estudado, também ressalta a importancia deste produto no consumo de parte da
populacdo. Segundo Devroey, esta era uma bebida que tinha um ritual que deveria ser

obedecido, sendo, portanto, uma bebida de datas festivas e comemoracdes:

“Desde os primeiros anos do século XVIII, o apreciador do
vinho da Champagne se submete a um ritual que vai desde o
modo de resfriar o vinho em gelo, seguindo-se a abertura da
garrafa fazendo saltar a rolha, depois fazé-lo espumar na taca,
despejando-o do alto, e, por fim, a beber o champagne tomando-
0 todo num tnico gole”.**

Ainda segundo Devroey, no reinado de Luis XIV a champanhe foi algada ao
“status de bebida aristocratica por exceléncia”,*** sendo que, na Franca, o hébito em
torno de seu consumo consolida-se no século XVIII. Essa condicdo de bebida refinada
provavelmente fazia com que a champanhe fosse uma presenga constante em
praticamente todos os cardapios e menus ao longo da anélise. Enfim, o bom gosto e o
refinamento, bem como a sua identificacdo com habitos franceses associados ao
consumo do vinho de champanhe, podem ser vistos como fatores que eram essenciais
para a escolha desse produto, ndo podendo faltar nos banquetes oferecidos na cidade de

Belém.

2. Os banquetes e seus menus: sentidos e significados.

Segundo Francisco Lellis, os menus surgem na Franca, pais que j& naquele
momento se destacava na arte do bem viver e que inspirava todos os demais paises que
desejassem ser uma Franca fora da Europa. Em 1751, surgiu o primeiro menu
conhecido, desenhado por Brain de Sainte-Marie para preservar a memoria do jantar
realizado no Castelo de Choisy, na Franga. Acredita-se que Luis XV quando viu
solicitou que, a partir daquele, fossem feitos desenhos de menu em todos os

banquetes.’*® Sob a influéncia francesa, no Brasil ndo haveria de ser diferente, da

%! DEVROEY, Jean-Pierre. “Champagne!”, ou a exportagdo do territério. In: MONTANARI,
Massimo (Org.). O mundo na cozinha: histéria, identidade, trocas. S&o Paulo: Estacdo
Liberdade; Senac, 2009.

%2 DEVROEY, op. cit., p. 202.

%3 E mais “O gesto ndo passou despercebido pela esperta Madame Pompadour, que estimulou
artista a desenhar, par avance, a lista dos pratos do souper (ceias teoricamente informais nos
palécios preparadas para atrair politicamente a presenca de convidados) que ela ofereceu em
Versalhes, no dia 4 de novembro de 1757. O inusitado formato circular desse menu divide-se
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mesma forma que na capital paraense os banquetes oficiais também seguiriam o padréo
do que estava em voga ao longo de todo o Brasil. Em 1917, em Belém, no banquete de
comemoracdo do aniversario da Brigada Militar do Estado, no Grande Hotel almogaram
os oficiais e demais amigos. O jornal Folha do Norte publicou, naquela ocasido, que o
almoco foi “servido de maneira irreprehensivel, com o seguinte “menu”.

Hors-d’Euvre.

Variétés assorties.
Poisson

Mayonnaise de Camorim.
Entrée.

Blanquette de mouton.
Légume.

Tomates ao gratin.

Roti.

Dindonneau a La Brésilienne.
Grillade.

Filet de boeaf au Madére.
Dessert

Tartelettes a La Russe.
Fromages varies.

Vins: Champagne.
Café-Liqueurs.”

O menu desse banguete, acontecido no Grande Hotel, além de trazer toda a
escrita em lingua francesa, teve também a organizacdo de como os pratos deveriam ser
servidos segundo os moldes dos menus franceses, se tomarmos como referéncia o
cardapio publicado na Folha do Norte. Assim, os termos franceses que marcavam o
menu sugerem a forma como se daria 0 servico a mesa e como a comida seria
consumida pelos oficiais da brigada e seus convidados no almoco. Hors d’ oeuvre eram

os aperitivos,*® entradinhas quentes ou frias; nas entrées®® eram servidos as releve, que

em quatro pecas, cada uma representando um dos servigos do banquete. Nele, aparecem
palavras-chave que vdo influenciar todos os menus a partir de entdo, popularizando termos
restritos a nobreza como entrées, hors d’oeuvre e entremets, entre outros”. LELLIS, Francisco.
Os banquetes do Imperador. Francisco Lellis, André Boccato. S&o Paulo: Editora Senac;
Boccato, 2013, p. 29.

%4 Folha do Norte, 28 de dezembro de 1917, p. 05.

%% Aperitivo - “Bebida alcodlica, pura ou combinada, servida antes das refei¢des para estimular
0 apetite. Na It&lia e na Franca, o aperitivo é, em geral, um vinho ou alguma bebida derivada.
Em outros paises, toma-se qualquer tipo de destilado, como vodca, uisque ou gim. No Brasil, 0
aperitivo mais comum € a pinga, a cachacga, pura ou na forma de caipirinha”. Também podem
ser os licores e vinhos de frutas. GOMENSORO, op. cit., p. 32.

9% «“Termo em francés cuja tradugo integral ¢ ‘entrada’. Diferentemente do que o nome indica,
ndo eram pratos que iniciavam a refeicdo. Segundo Louis Eustache Ude era os pratos de carne,
ave, caga ou peixe servidos durante o segundo servico”. GOMENSORO, op. cit., p. 161.
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poderiam ser a base de carnes ou legumes, depois vinham o roti, carne assada; 0s

997

entremets™" (o entremeio), que podia ser salgado ou doce, geralmente sorvetes ou

98 ¢ final da

legumes, que eram servidos entre os pratos principais e por fim o dessert,
refeicdo. Todavia, o fato do cardapio vir aos moldes francés também denota outra

questdo, que havia uma incorporacao dos habitos franceses tidos como refinados.

Embora, seja verdade, nem sempre a incorporacdo de hébitos que vinham do
estrangeiro, na alimentagdo servida nos restaurantes ou cafés, fossem em si mesmos
pratos estrangeiros para além de seus nomes. O escritor Monteiro Lobato, por exemplo,
criticava quem queria plagiar a cozinha e a culinaria europeia em detrimento da cozinha
brasileira. Desta forma, em seu Curioso caso de materializacdo, Monteiro Lobato
criticava severamente “a mentalidade do Trianon, a casa de cha frequentada pela
aristocracia paulistana” localizada na Avenida Paulista, onde depois foi erguido o
Museu de Arte de Sdo Paulo, isto porque la se encontrava o seguinte cardapio em inicio
do século XX:

“MENU
Consommeé aux rejetons.
Riz au four a la Kyrial
Supreme de Furbot.
Coeur de macassin.
Créme Princesse.
Etc.
Five-o-clock-tea.®
O menu aos moldes franceses ou o afrancesamento da cozinha brasileira, alias,

seria igualmente criticada em outro artigo, Ideias de Jeca Tatu, no qual Camilo Castelo
Branco aparece ao lado de Monteiro Lobato questionando tal “afrancesamento
deslumbrado das elites nacionais, em referéncia aos vortices de elegancia e ao ‘podre de
chique’ do Trianon, cujo nome, para o escritor luso, soava no minimo estranho”.**%

Monteiro Lobato, como interlocutor, entdo explicava que “creme de princesse ndo passa

%7 Segundo Gomensoro, 0 entremets “¢ algo como um servi¢o separado, depois do prato
principal e antes dos doces da sobremesa, ou entdo, um outro prato (que ndo de carne) servido
a0 mesmo tempo que o prato principal”. GOMENSORO, op. cit., p. 162.

9% «Palavra francesa que significava sobremesa. Nas refei¢des modernas, informais, é um prato
doce, mas nos banquetes ou refei¢fes formais, € o ultimo servigo. Serve-se geralmente somente
depois que todos os partos salgados e condimentos foram retirados da mesa. Oferece-se, além de
doces, frutas frescas e secas, acompanhadas de um vinho de sobremesa, como um Porto.
Pequenos potes de lavanda, para lavar os dedos, também podem ser colocados a mesa nessa
hora”. GOMENSORO, op. cit., p. 148.

%9 CAMARGOS, Marcia; SACCHETTA, Vladimir. A mesa com Monteiro Lobato. Rio de
Janeiro: Senac Nacional, 2008, p. 15.

199 CAMARGOS & SACCHETA, op. cit., p. 15.
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de uma gemada qualquer e que supreme de Turbot ¢ uma papa de cacao de Santos”.**%

Assim, o regionalismo de Monteiro Lobato choca-se com uma elite que tem gosto
europeu e que entende que o melhor era 0 que vinha de fora. Por fim, havia uma
valorizacao “da culinaria europeia” em detrimento dos sabores regionais, € mesmo que
estes estejam presentes de maneira cotidiana buscavam-se habitos alimentares europeus.

Mas, voltemos ao cardépio do banquete da brigada, em Belém, onde o uso dos
peixes regionais em pratos tidos como refinados salienta bem essa internacionalizagao
da gastronomia da qual estamos falando, especialmente porque eles aparecem em
banquetes e cardapios de restaurantes conceituados. Nestes foram encontradas
pescadinhas fritas, a espanhola ou de escabeche; peixe ensopado com batatas; pescada
ao forno, frita ou ao molho creme, maionese de pescada ou de lagosta; peixe de forno a
brasileira; bacalhau a republicana ou a biscainha; e, ainda, camorim a doré, a espanhola
e maionese de camorim. Percebe-se que, apesar de se usar o bacalhau, peixe tradicional
da culinaria portuguesa, nesses cardapios o uso mais generalizado era de peixes
regionais, que eram elaborados a moda internacional como no caso do uso das
maioneses ou dos pratos a espanhola. Bem como fazendo uso de técnicas de preparo
francesas como, por exemplo, o camorim a doré, sendo a doré uma “expressdo francesa
que significa ‘dourado’. Para preparar um alimento & doré, deve-se passa-lo em farinha
de trigo e ovos batidos e frita-lo, imediatamente, em gordura bem quente”.**%

Nos cardapios que estamos analisando é possivel encontrar em grande medida o
uso do camorim, peixe também conhecido como robalo, oriundo de &gua marinha.
Sobre o consumo do camorim, De Campos Ribeiro, em suas historias sobre a Belém de
sua infancia, lembrava “O peixeiro portugués, que por mais de vinte anos era quem nos
levava a porta a pescada amarela ou o camorim, a dez tostdes a posta e quase sem
gélo”.loo3 A mayonnaise de Camorim também aparece no banquete da brigada militar de
1917. Alias, as maioneses eram sempre uma op¢do nos cardapios tidos como finos no

mundo da gastronomia daquele momento,*%%*

sendo um prato presente nos cardapios da
Corte, na cidade do Rio de Janeiro, em fins do século XIX, bem como em Belém, em
1917, como parte dos cardapios de banquetes e de restaurantes da capital paraense. 1sso

nos diz muito sobre a manutencéo de alguns pratos e seus usos em diferentes épocas, e

101 CAMARGOS & SACCHETA, op. cit., p. 16.
192 GOMENSORO, op. cit., p. 151.

193 De Campos Ribeiro, op. cit., p. 72.

1004 \/er a esse respeito, LELLIS, op. cit., p. 189.
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mesmo que outros pratos passem a configurar novos padrées de refinamento, alguns sao

mantidos.

Voltando ao banquete de 1917, servido no Grande Hotel, em homenagem a
brigada, vé-se a presenca de um dos classicos da cozinha francesa que eram os tomates
gratinados. No roti, foram servidos o Grillade, um prato de comida crioula, consumido
em New Orleans e Louisiana. Sendo servido tambeém o Filét de boeaf ao molho
Madeira, embora fosse possivel servir o filé de Boeaf de outras formas, com a mudanca
do molho, havendo, por exemplo, o Filet de Boeuf a la Richelieu, o qual era um filé de
carne bovina acompanhado de tomates, cogumelos recheados, alface refogada e

1006 6y o Filet de boeuf &

batatas.’®® Existindo ainda o Filet de boeuf & la Bérnaise,
I"Impératrice.®" Entretanto, um dos pratos mais consumidos no Brasil desde fim do
século XIX, e servido na festa da armada em 1917 em Belém, era o Dindonneau a la
Brésilienne, sendo este prato a Perua a Brasileira, largamente consumido e sempre
presente nos cardapios, em especial aqueles mais importantes, ja que era uma comida de
festa, até porque um produto de valor econdmico mais elevado.'®® A denominacéo a la
brésilienne teria surgido em 1845, num receituario francés, segundo Lellis, sendo na
verdade uma homenagem ao Brasil, quando se criou uma receita intitulada Faisan a la
Brésilienne, ainda que, no preparo dessa iguaria ndo fosse “possivel encontrar
caracteristicas do nosso ‘peru a brasileira’. Seja em relagao aos ingredientes utilizados,
seja no modo de fazer e até mesmo na apresentagdo do prato”.’%%® A denominagdo, por
sua vez, sO comegou a aparecer nos receituarios no Brasil em 1900. Enfim, o peru era “o
principal prato da cozinha brasileira e o mais aguardado nos banquetes do Império”,1010
bem como na Republica o peru estava presente nos cardapios e menus ao longo do
século XX. Nestas ocasides era servido assado e em outras com farofa. Em Belém, os
pratos a base de peru eram destinados a momentos especiais, tais como as festas de fim

de ano ou alguma outra comemoracdo especial. Por exemplo, em 31 de outubro de

W05 ELLIS, op. cit., p. 331.

0% | ELLIS, op. cit., p. 326.

Y7 LELLIS. op. cit., p. 324.

1098 Segundo Lellis, o prego do “peru, em 1886, girava em torno de oito a dez mil réis, valor
muito alto para época e poucos podiam compré-lo”. LELLIS, op. cit., p. 377.

%990 faisdo era recheado com foie grés, carne de galinhola, toucinho e especiarias. “Envolto em
papel manteiga, colocado em uma frigideira e depois assado com vinho de Mélaga. Depois, de
assado é trinchado e disposto em uma travessa, acompanhado de croutons guarnecidos com puré
de galinhola. E servido com molho de périguex (molho & base de vinho e trufas). Esse prato era
servido como entrada”.LELLIS, op. cit., p. 376.

Y0 LELLIS, op. cit., p. 377.
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1926, Joao Coimbra dos Santos, residente “a travessa Benjamin Constant, 108, ha
tempos vinha engordando um peru para sacrificarem [na] commemorac¢do a uma data
intima. A 26 do corrente, porém, ao chegar, pela manh4, no quintal, ndo viu mais a ave,

ficando muito triste”.1%!

Ja o Dindonneau a la Brésilienne, “podiam ser recheados com farofa, ou com
recheio a base de carne bovina ou suina picada, toucinho e pdo demolhado (em vinho ou
agua) e espremido. Havia outros recheios e, modos de preparo que acrescentavam
trufas. O prato também com fitas de papéis coloridos”. Em receita de 1900, do livro O
Cozinheiro Popular, temos os seguintes ingredientes: “um pouco de carne de porco, um
pouco de presunto, toucinho, os mitudos do peru, depois de aferventados, ovos cozidos
duros, salsa e cebola verde, cebola seca e pimenta comari”. Levava ainda miolo de pao,
amolecido em vinho, adicionando-se manteiga, farinha de amendoim torrado e sal. E
apos “lardeia-se-lhe o peito de toucinho, pde-se 0 peru no espeto, envolve-se em papel
untado de manteiga e assa-se”.'**? A referida receita, tem nos ingredientes a presenca de
produtos mais nacionais como a utilizacdo da pimenta comari e amendoim. O prato era
tdo consumido que no jantar de Bodas de Prata da princesa imperial, teve como um dos
pratos servidos o Dindons Truffés et & La Brésilienne (peru trufado & brasileira).** E
por fim, as sobremesas que eram as Tartelettes a la Russe e queijos variados além de
vinho, champanhe, café e licores.

Em Belém, em 5 de julho de 1928, um grupo de portugueses e amigos realizou
um banquete de 60 talhares de despedida ao Dr. Fran-Paxeco, ex-cénsul de Portugal
neste estado, com o seguinte menu: “Potage: Creme aux petits poi; poissons; merian au
sauce crevettes; Entreés: Poulet a marengo, Légumes, Asperges au beurré, grillade,
Fillet au jambom; Dessert: Charlotte Russe, Fruit Glace. Vinhos Grandjo, F. C.
Champagne, licores”.!?** Notem que o0 jantar apresentava um menu em francés e
apresentava peixes, frango, legumes, aspargos na manteiga, fillet au jambom além de
doces mais refinados como Charlotte Russe. Alias, neste jantar ndo é possivel visualizar
pratos regionais e nem tradicionais da culinaria portuguesa. Ao contrario, temos um

cardapio mais afrancesado no que tange a escrita, pratos e técnicas de preparo, bem

% Folha do Norte, 31 de outubro de 1926, p. 02.
W12 ELLIS, op. cit., p. 377.

013 | ELLIS, op. cit., p. 357.

1% Folha do Norte, 5 de julho de 1928, p. 02.
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como ingredientes. O exemplo, que mais ilustra isso € o Frango a la Marengo, receita
que tinha, segundo Aulnoit, suas origens a época de Napoledo Bonaparte, sendo “um
frango & provencal. De refogado, ele transformou-se em guisado.”'°*> Uma das
sobremesas era a Charlotte Russe, prato originalmente surgido na Inglaterra para
homenagear a esposa do rei George 111, no século XVIII, que sofreu inimeras variacoes
ao longo do tempo recebendo nomes como Charlotte & la parisiense ou Charlotte
Russe, que ¢ um variagdo diferente “criada para o czar russo Alexandre I, também por

1016 am forma de concha, recheada

com bavaroise'®’ bem leve e enfeitada com rosinhas de creme chantilly”.*%*8

Caréme, elaborada com uma massa de ladyfingers

3. As festas populares e seus cardapios.

Em Belém, conforme estamos destacando, 0s pratos mesticos e regionais
estavam presentes nos restaurantes, mas, as festas eram também locais nos quais era
possivel visualizar os cardapios e, desta forma, um pouco da comida, em especial as
festas de carater religioso que ocorriam na cidade. Orico nos diz que o “mais
importante dos arraiais da cidade era o Largo de Nazaré (...) O Largo de Nazaré, em
Belém do Pard, é que era a praga tipica dos quitutes regionais”.’**° Relatando ainda que
“nos dias de festa da santa padroeira ndo so as comezainas das barracas humildes, mas
0s casquinhos e os sarapatéis bem temperados das principais familias da sociedade
belemense” tinham o seu lugar.’%% Por sua vez, De Campos Ribeiro, por meio de suas
memorias, refere-se a “festa do divino” como um desses momentos em que, marcada
pelos balancos dos mastros e as gentes que festejavam, havia o arraial com barraquinhas
em que “abundavam”:

“os tabuleiros de tacacd, de caruru, das doceiras que vendiam
por um tostdo uma cocadinha ou uma fatia de bolo de macaxeira
e por um vintém cada rebugado de gengibre. Nos carrinhos, uma

1% 1 AULNOIT, Béatrix de. Breve Historia da gastronomia francesa. Rio de Janeiro: Tinta
Negra, 2012, p. 134.

1018 Segundo Gomensoro “Ladyfingers - bolo de massa leva e delicada, tem a forma de um
grosso dedo. E um tradicional acompanhamento de sorvetes, pudins e outras sobremesas.
Utiliza-se também como ingrediente para o preparo de diversos doces, como a Charlotte”.
GOMENSORO, op. cit., p. 232.

17 E um tipo de sobremesa com base de creme de leite batido, gelatina e creme de frutas ou
chocolate e que vem perfumada com licores e outras esséncias. GOMENSORO, op. cit., p. 108.

1018 GOMENSORO, op. cit., p. 108.

19 ORICO, op. cit., p. 54.

1920 ORICO, op. cit., p. 54.
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gengibirra ou um refresco de irreconhecivel sabor, por um

tostio”. 1%

No dia-a-dia, no entanto, a comida ordinaria dos mais pobres vendidas nas
“baiticas” nada tinha dos pratos mesticos e regionais que estavam presentes nos
restaurantes. Em suas memorias, De Campos Ribeiro enfatiza que era comum encontrar
estabelecimentos na Avenida Independéncia que eram as “bailcas, que eram cafg,
restaurante e também escondilho da vadiaria rufianesca”. Nas “baiticas” os fregueses
podiam comer por exemplo:

“lingliica assada na brasa, com farinha grossa, cujo preco de
oitocentos réis eventual e generoso acompanhante pagaria!...Ou
um café grande, com leite e pdo, que custava tdo s6 seiscentos
réis...com um pedaco de queijo duro, do Ceara, isso ia mais
longe: mil e duzentos réis”."%%

Jacques Flores, por sua vez, tratando das quitandas, lembrava que havia “sobre o
balcdo, a um canto deste, um tabuleiro com peixe frito” para servir seus fregueses.
Dizendo entdo que: “Quitanda que se preze, que se recomenda, ndo deixa de ter a venda
esse precioso alimento da nossa gente humilde”.'®® Alimento que estava presente
cotidianamente na mesa da populacéo.

Segundo Morais, trés eram as refeicdes principais da gente Amazodnica. No
horéario de 7 para as 8 da manha, um café, que geralmente era “café com pao, beiju,
rosca, farinha de tapioca”.'%** Por volta de meio-dia 0 almogo e as seis da tarde a janta.
Essa realidade também ja foi ressaltada quando mostramos que estes eram 0s horarios
nos quais alguns estabelecimentos estavam funcionando. Segundo o autor, fora dessas
horas era comum comer “Entre o café¢ e o almoco, pra forrar o estbmago, mingau de
banana verde, mingau de milho, mingau de arroz. Entre o0 almogo e o jantar vinhos de
Acai e cacau”.}0% Quanto a sobremesa era quase sempre frutos crus como “banana com
farinha, laranja, uxi, umari, bacuri, além da pupunha e do piquia cosidos”.*9% Comia-se

muito peixe, em especial os regionais, como tambaqui, tamuatas. Alguns pratos eram

1921 DE CAMPOS RIBEIRO, op. cit., p. 60.

1922 DE CAMPOS RIBEIRO, op. cit., p. 122.

1923 FLORES, Jacques. Obras escolhidas de Jacques Flores. Belém: CEJUP, 1993, p. 102.
1024 MORAIS, op. cit., p. 107.

9% MORAIS, op. cit., p. 107.

1926 MORAIIS, op. cit., p. 107.
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feitos para os domingos como a Manicoba'®?’: “Vou fazer uma panela de manicoba pra
nossa janta de domingo. Traga maniva boa, seu Januario, e atire num queixada ou

.55 1028
caititu”.

Mas, voltemos as festividades religiosas, as quais eram palcos de festas
gastrondmicas, em especial o arraial de Nossa Senhora de Nazaré, no qual sempre
haviam quitutes mesticos para serem degustados. Essa festa, em meados do século XIX,
foi descrita por Henry Bates como “a mais importante de todas essas festas”, sendo
“uma festa tipica do Para”. ®® Certamente por isso é que em 08 de outubro de 1887, dia
do Cirio, o Café Chic, desde as 6 horas da manha iria oferecer aos seus fregueses
chocolate, ché e café, com torradinhas, doces, fatias de parida, leite, etc.’%% Nessa festa,
a “Barraca de Nossa Senhora de Nazaré” era entregue as familias locais que vendiam
comidas variadas e a renda era revertida para as obras da paroquia. Nas palavras do
memorialista Osvado Orico: “Havia noites em que a ‘Barraca da Santa’- como era
chamada, faturava quantias elevadissimas para a época e cada familia que se
encarregava do abastecimento da cozinha experimentava enorme desvanecimento no
regalo que dava a clientela e no lucro que oferecia a Igreja”.'®! Na noite de 12 de
outubro de 1927, as familias responsaveis haviam preparado um menu variadissimo
com “Mayonaise de lagosta, o peru com farofa e o pato no tucupy, croquetes, pasteis,
sandwiches, etc”, tudo com pregos “communs e fixos”.***> Como se pode ver, além de
serem pratos mais refinados, o fato de serem ofertados pelas familias para atividades
caritativas talvez atraisse um maio numero de pessoas interessadas nesse consumo.

Talvez por isso o jornal Folha do Norte anunciasse que era de se “prever que a Barraca

1927 Sobre a manigoba, era “panelada de folhas de maniva socadas ao pildo e cozinhadas com
adubo de peixe ou carne. Em geral a gente da Amaz6nia faz esse prato com mocoto, lingua
salgada, tripa, cabeca de porco. Iguaria excelente, muito parecida a uma feijoada completa,
precisa ferver pelo menos 24 horas, afim de que as folhas fiquem tenras e macias”. MORAIS,
op. cit., p.117.

1928 MORAIS, op. cit., p. 107.

29 E mais, segundo Bates quando esteve na Amazbnia em 1848 esclarece que “A
comemoragdo do dia de Nossa Senhora de Nazaré constitui a mais importante festa religiosa do
Para. Muita gente vem para, para as festividades, da cidade do Maranhdo, situada a 450
quilémetros de distancia. Houve uma ocasido em que Presidente ordenou que o nhavio-correio
atrasasse dois dias a sua partida do Para a fim de atender as conveniéncias dos visitantes. A
popularidade da festa se deve em parte a época do ano em que é realizada, ou seja, nos dez dias
que precedem a lua cheia de outubro ou novembro, quando o tempo se mostra magnifico”.
BATES, Henry Walter. Um naturalista no rio Amazonas. Belo Horizonte: Ed. Itatiaia; S&o
Paulo: Ed. da Universidade de S&o Paulo, 1979, p. 31 e 45.

1930 Diario de Noticias, 8 de outubro de 1887, p. 1.

%L ORICO, op. cit., p. 54.

1932 Folha do Norte, 12 de outubro de 1927, p. 02.
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de N. S. regorgite hoje de povo™.'%** Em 22 de outubro mesmo més, novamente na
“Barraca da Santa” era vendido aos frequentadores endinheirados do “arraial de

Nazar¢” os produtos constantes do Quadro II1.

Quadro I11: Pratos e Precos da Barraca da Santa em 1927.

Tipo de Prato. Preco.

Camar&o molho Bechamel. 3$000.

Caruru & maranhense. 2%000.

Casquinhos de carangueijo. 1$000.

Croquettes de camaréo/galinha. $500.

Empadinhas de camarao/gallinha. $500.

Frango assado c/ batatas. 23%000.
Galantine de gallinha. 3%000.
Mayonaise de Gallinha. 3$000.
Mussuan casquinhos. 3%$000.
Mussuam com pimenta. 3%000.
Pasteis de carne/camaréo. $300.
Pato no tucupy. 2$000.
Peru assado com fiambre'®**, 3$000.
Sandwiches de queijo/gallinha/fiambre. $700.
Vatapa a Bahiana. 3%000.
Batas de ovos. $300.
Creme de ameixas. 1$000.
Doces sortidos. $300.
Gateau'®* de banana. 1$000.
Pudim de queijo. 1$000.
Pudim de ameixas. 1$000.
Torta de Morango. 1$000.

1933 Folha do Norte, 12 de outubro de 1927, p. 02.

193 Ejambre - “1. O mesmo que presunto. 2. Pode ser também outro tipo de carne, preparada
para ser comida fria. 3. No sul do Brasil, nomeia a provisdo de alimentos frios para viagem”.
GOMENSORO, op. cit., p. 176.

1035 Gateau - “1. Palavra francesa que designa bolos e tortas, cobertos com calda ou glacg, cuja
massa tem consisténcia entre seco e o umido. Deve ser substancioso e bem apresentado. E
conhecido desde a Idade Média. 2. Sobremesa de origem francesa, € um bolo gelado, com varias
camadas de creme. GOMENSORO, op. cit., p. 196.
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Torta de Bacury. 1$000.
Sorvetes sortidos. $300.
Cafe (especialidade da casa). $500.
Cerveja Paraense. 2$000.
Cerveja Brahma. 2%200.
Guarana. 1$000.
Kola Champagne. 1$500.
Ginger ale.*®® 1$500.
Winsky. 3%000.
Vinho Granjo. 7$000.
Vinho Evel. 7$000.
Champgne. % garrafa. 25%$000.
Champgne 1 garrafa. 45%$000.
Agua Mineral Manta Cruz. 1$000. 1%’

Fonte: Jornal Folha do Norte, 22 de outubro de 1927, p. 02.

Observemos o quadro 1. Este menu servia aos frequentadores endinheirados,
uma vez que os valores se referiam a uma porc¢éo de cada tipo de comida. Assim sendo,
notem que uma porgdo de camardo ao molho bechamel ou mayonaise de gallinha
custava 3$000, enquanto que 1 quilo de bacalhau inglés, no mesmo ano, era vendido na
Casa Santos por 2$600; 1 quilo de pirarucu custava entre 1$700 a 2$280; ou, ainda, o
quilo do camardo custava em torno de 2$700. Ou seja, as ditas por¢des servidas na
Barraca da Santa custavam mais caro que o quilo do camardo ou mesmo do bacalhau, o
qual renderia uma refeicdo para uma familia. Quer dizer que comprar a porgao era um
gasto financeiro maior do que comprar um quilo de bacalhau ou de camardo ou de
pirarucu, que podia muito bem ser preparado para a refei¢cdo de uma familia.

Os valores também nos permitem entender que, neste momento, os pratos de
caréater regional tinham valor igual ou abaixo daqueles denominados como de origem de
outros estados brasileiros ou preparados a moda internacional. Assim sendo, o vatapa a
baiana custava 3$000, valor maior que o do pato no tucupi cuja porcdo custava 2$000;

da mesma forma o peru assado com fiambre custava 3$000, enquanto os casquinhos de

10% «E yma espécie de d4gua mineral gaseificada, colorida artificialmente de laranja, a qual sio
acrescentadas gotas de esséncia de gengibre e de glicose. Os ingleses gostam de toméa-la com
gim ou uisque ¢ o resultado é semelhante ao gim ténica”. GOMENSORO, op. cit., p. 199.

1937 Folha do Norte, 22 de outubro de 1927. p. 02.
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mugud ou a mugud com pimenta custavam o mesmo valor. No caso das sobremesas e
bebidas locais, a torta de bacuri custava 1$000, 0 mesmo preco que o creme e pudim de
ameixa ou a torta de morango, ao passo que as bebidas como cerveja Paraense era
vendida por 2$000, menos que a cerveja da marca nacional Brahma que custava 2$200,
e 0 guarana saia por 1$000 mais barato do que a Kola Champagne de valor 1$500. Tal
realidade nos permite entender que os produtos regionais ndo tinham valor mais elevado
porque dava-se importancia maior aos pratos de origem e receitas vindas de fora, ou
seja 0 vatapa a baiana deveria ser mais pomposo que 0 pato no tucupi, ndo havendo
inclusive referéncia a uma maneira paraense de se fazer o vatapd. Mas, por outro lado,
essas diferencas de valores, par além de uma questdo de custo, podem ser indicativas de
que, naquele momento, ndo se tinha uma consciéncia de valorizacdo dos pratos locais,
0S quais se comiam por habito, paladar e gosto. Ou seja, ndo se tinha elevado tais pratos
a categoria de regionais e marcadores de identidades, logo eles apareciam como pratos
que eram consumidos por habitos e gosto e assim tinham um valor menor ou igual aos
pratos e produtos de outros lugares. Assim, entende-se que ndo havia uma importancia
dos pratos regionais elevados a categoria de tipicos, mas que estes aparecem ao lado de
outros que muitas vezes tinham valor mais elevado, o que demonstra que haviam
preferéncias para além dos pratos e produtos regionais, sendo exemplo disso as
sardinhas fritas que aparecem como especialidade do Bar Paraense, em um andncio
com letras mailsculas, o que enfatiza sua importancia e provavelmente procura. Em
1930, dizia o seguinte o dito antncio do Bar Paraense: “magnifico menu préprio do
dia, destacando-se as saborosas SARDINHAS FRITAS”,10%8

Para além do menu, existe outro ponto que deve ser analisado. Apesar de uma
variedade de pregos, de uma maneira geral eram precos elevados, o que confirma as
palavras de Osvaldo Orico que a “barraca da Santa” era uma espécie de “restaurante de
luxo, onde a gra-finagem local pagava gostosamente o prazer de saborear as
especialidades da terra”.®*° Por outro lado, o Largo de Nazaré tinha outros lugares que
vendiam comida para todas as posses. Era um local onde de tudo podia se encontrar, no
dizer de Orico: “Havia moendas de cana, alguidares de acai e bacaba a porta de
barraquinhas modestas enfiadas no meio do arraial. E tabuleiros de tacaca e mingau de

milho” 1040

1938 Folha do Norte, 18 de abril de 1930, p. 07.
139 ORICO, op. cit., p. 54.
10 ORICO, op. cit., p. 54.
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Também nos cardapios da festa de Nazaré podemos encontrar claramente o
menu mesticado do qual estamos falando nessa tese. Assim, em 21 de outubro de 1941,
na Barraca de N. S. de Nazaré encontramos o “seguinte apetitoso cardapio”: pato no
tucupi, pato assado com salada de batatas, leitdo assado com farofa, galinha assada com
purés de batatas, vatapd a baiana, maionese de camardo, peru a brasileira, macarrdo
veneziano, arroz temperado, arroz simples, salada russa, sanduiches americanos,
canudinho de creme, sanduiches variados, empadinhas variadas, barquetes de creme,
paezinhos recheados, saladas de frutas, pudim de coco, pudim de leite, pudim quero
mais, pudim de laranja, pudim beijo de cabocla, bolo saboroso, doces sortidos, Whiski,
cerveja, guarané, vinho, sorvete e café.’® J4 em 23 de outubro, além dos pratos j&
descritos, ainda foram servidos canja, souflé de camarao, rolo de camardo, macarrao a
italiana, galinha a jardineira, bifes acavalo, arroz a paraense, montanha nevada, pavé,
cricri, flutuante, bolo de méarmore e sorvetes.'®”> Em Belém havia também o habito de
consumir de sobremesas frutas, sendo que nos restaurantes era na forma de salada ou
mesmo cremes, ja nas casas geralmente era a fruta de sobremesa como, por exemplo,
em 17 de dezembro de 1926, quando o senhor Valentim Moreira dono de um banco de
vendas de café e comidas no Mercado Municipal, “comprou uma melancia, levando-a
para casa, comendo-a com sua mulher e filhos como sobremesa do jantar”. ' A
diferenca é que geralmente as frutas servidas nos restaurantes e similares nas saladas de
frutas eram provavelmente as importadas. Em 17 de dezembro, na Casa Carvalhaes era
possivel encontrar frutas frescas como macas brancas e vermelhas, uvas brancas e
ferraes.
Ainda na Barraca da Santa, em 26 de outubro de 1941, 0 menu constava dos
seguintes pratos e bebidas, conforme o Quadro IV:

Quadro 1V: Pratos vendidos na Barraca da Santa em 1941.

Prato Valor.
Filé de Pescada a milanesa. 3$000.
Caruru & Maranhense. 3%000.
Manicoba especial. 43000.
Tartaruga guisada. 4$000.

1%L Folha do Norte, 21 de outubro de 1941, p. 07.
1042 Eolha do Norte, 23 de outubro de 1941, P. 07.
1043 Folha do Norte, 17 de dezembro de 1926, p. 07.
1044 Eolha do Norte, 17 de dezembro de 1926, P. 07.
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Peito de tartaruga a amazonense. 4$000.
Pato no Tucupi. 4$000.
Filé a minuta com batatas. 43000.
Galinha assada c/salada de batatas. 4$000.
Leitdo assado c/farofa. 3$000.
Casquinhos de caranguejo. 2%000.
Casquinhos de mugua. 3$000.
Ovos a la carte.(2) 2%000.
Peru com fiambre. 4$000.
Croquettes de avi(.*** $500.
Doces sortidos e pudins. 2%000.
Vinhos nacionais. 10$000.
Cerveja. 4$000.
Guarana. 2%000.
Whisky Old Tom Gin e licores 5%000.
Cigarros mago. 23$000.
Charutos.(1) 2%$000.
Acai especial. 2%$000.
Café. $500.

Fonte: Folha do Norte, 26 de outubro de 1927, p. 07.

Algumas consideracdes devem ser feitas sobre este cardapio. Ao que tudo indica
era voltado aos grupos mais abastados em funcdo dos precos, no entanto, a pesquisa
sugere o consumo de alguns desses pratos possivelmente por pessoas com menos poder
aquisitivo, sugerindo um interesse e um desejo de consumo desses pratos por Varios
segmentos sociais e ndo somente pelos setores mais elitizados que frequentavam o
Largo de Nazaré. O referido cardapio também nos possibilita afirmar que, nos idos da
década de 1940, ja aparece uma certa valorizacdo da comida regional, o que pode ser
entendido em primeiro lugar pelo fato de que quando observamos com atengdo 0s
valores dos pratos regionais seus pregos estdo acima dos outros pratos, que antes tinham

valores mais elevados. Como exemplo, temos a manicoba especial, veja bem ndo é

1045 Avill - “Pequeno camardo de agua doce, muito encontrado na foz do Rio Tocantins. Tem
corpo fino e cerca de 3 cm de comprimento. Com ele, prepara-se uma sopa tipica da regido,
engrossada com farinha de tapioca”. GOMENSORO, op. cit., p. 43.
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qualquer manicoba é a manigoba especial, no valor de 4$000; ou, ainda, 0 pato no
tucupi; a tartaruga guisada e a tartaruga amazonense no valor de 4$000, ao passo que
pratos que antes tinham valor mais elevado agora ou tem o mesmo valor ou séo de
menor valor, como filé de pescada a milanesa e o Caruru a maranhense que se no
quadro 11, de 1927, eram mais caros, agora estdo custando 3$000. Tal realidade nos
demonstra que houve uma valorizacdo dos pratos regionais em detrimento dos outros.
Havendo ainda uma maior quantidade de oferta de pratos regionais do que antes. Da
mesma forma que o acai era elevado a categoria de especial juntamente com o guarana,
compondo a lista de bebidas regionais, que apesar de estarem ao lado de bebidas
importadas estavam sendo ofertados no valor de 2$000.

Ao que tudo indica a partir da década de 1940 é possivel visualizar certa
valorizacdo dos pratos e produtos regionais, surgindo inclusive estabelecimentos
exclusivos para a venda de tais produtos, a exemplo, temos em 8 de Novembro de 1950,
na Avenida Alcindo Cacela, n°319, proximo da Rua Antonio Barreto a venda “Tucupi
preparado a capricho (...) saboroso ao paladar”.*** O referido antincio era exclusivo do
tucupi, o que demonstra que deveria ter uma procura consideravel, fato também que é
ressaltado pelo destaque no anuncio da palavra Tucupi, com letras que sobressaem-se as
demais. Em 6 de Dezembro de 1930, a Fabrica S&o Vicente, localizada na
municipalidade tinha como especialidade “TUCUPI - préprio para preparo de pratos
regionais”.1047 A féabrica tinha também para resolver “o problema da madame” rica
variedade de sucos de frutas regionais como ‘“bacuri, goiaba, anands, Cupo-agu,
tapereba, maracuji e mangaba sucos de frutas ao natural”.’®*® Tal realidade também
pode ser visualizada quando, em 4 de julho de 1941, foi oferecida uma ceia aos
redatores do jornal Folha do Norte, sendo que o proprietario do Pedreira Bar querendo
homenagear o dito jornal enfatizou que “o carddpio constard unicamente de pratos
regionais”.***® Parece que agora os pratos regionais ganhavam destaque, compondo
inclusive toda uma refeicdo. E aqui cabe dizer que mesmo que seja notada essa
valorizacdo dos pratos regionais, a excecao do jantar citado, eles aparecem nos anuincios
ao lado de pratos de outros locais e origens.

Ainda na festa de Nossa Senhora de Nazaré, em 16 de outubro de 1941, o jornal

Folha do Norte informava aos seus leitores que no local onde foi a “Fotografia Nazaré”,

1% Folha do Norte, 8 de novembro de 1950, p. 07.
1947 Eolha do Norte, 6 de dezembro de 1950, P. 07.
1048 Eolha do Norte, 6 de dezembro de 1930, P. 07.
1949 Folha do Norte, 4 de julho de 1941, P. 07.
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durante o arraial de Nazaré, estavam servindo todas as noites um menu “delicado, a
pregos modicos”, cujos pratos eram:

“a canja, a galinha assada, o casquinho de mussuan, casquinho
de carangueijo, empadas de galinha, pasteis de carne e camarao,
peru a brasileira, pato no tucupi, vatapa, caruru, salada de
batatas, sandwiches diversos, doces, salada de frutas, assali,
banana frita, queijo, babas de moca, dguas minerais, vinhos
claréte, grandjo, etc. E o saboroso tacaca tudo preparado com

higiene absoluta e servido em louca escaldada o que é uma

garantia para todos”. 1%

Ao que tudo indica este local era mais popular, e talvez pretendesse, nesse tempo
de festa, oferecer a um publico com menor poder aquisitivo um carddpio que nem
sempre era possivel ser consumido pela maioria da populacdo. Dois dias depois, em
outro antincio, o barracdo trazia no menu o seguinte: ““ Peru a brasileira, pato no tucupi,
gallinha ensopada com ‘petit pots’, casquinho de mussuan, casquinho de caranguejo,
Vatapa, Salada de batatas, Arroz, farinha torrada e biscoitinhos especiais de puro trigo
fabricados em casa”.}®! E ainda “salada de frutas, creme de bacuri, doces diversos,
queijo, etc”. Bebidas diversas inclusive “Guarand, vinhos nacionais e portugueses,
aguas minerais, licores, café feito na hora”. E o saboroso Tacacd com Tucupi
especial.’® Em 23 de outubro de 1941, além dos jé citados pratos podia-se consumir
carneiro de forno, filé a minuta, souflé de camardo e bolo americano com creme de
chantili.'®>®

Em 26 de outubro, ultimo dia da festa de Nazaré, a barraca onde havia
funcionado a antiga “Fotografia Nazaré” trazia aos seus fregueses um cardapio com
elementos culinarios mais regionais. Com muitos elementos da cozinha regional o menu
incluia “picado de tartaruga; tartaruga guisada; paxica de tartaruga; sarapatel de
tartaruga; pato no tucupi; casquinhas de mussuan; casquinhas de caranguejo; peru a
brasileira; filé a minuta; galinha guisada com ervilhas, vatapa, salada de batatas, bolo
americano com creme de chantilli, bolo tutti frutti, salada de frutas, creme de bacuri,
doces de frutas, queijo, café, vinhos nacionais e estrangeiros, guarands Simdes e

Soberano, d4gua minerais, cervejas e licores™. 1%

10 Folha do Norte, 16 de outubro de 1941, p. 07.
1051 Eglha do Norte, 18 de outubro de 1941, P. 07.
1952 Folha do Norte, 18 de outubro de 1941, p. 07.
1053 Eolha do Norte, 23 de outubro de 1941, P. 07.
194 Folha do Norte, 26 de outubro de 1941, p. 07.
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As quermesses eram outro tipo de festa da época que traziam um panorama dos
cardapios que eram elaborados na cidade de Belém. Em 30 de abril de 1949, o jornal
Folha do Norte trazia anuncio de uma quermesse promovida pelas alunas do Instituto
Santa Catarina, que deveria entrar pela noite no Bosque Rodrigues Alves em
comemoracdo ao dia do operdrio com fins a construcdo de um prédio novo. Os
cardapios destes eventos traduziam as preferéncias e gostos culinarios de parte da
populag¢do daquele momento, pois como ressalta o anuncio “servira saborosas iguarias,
0S acepipes mais procurados da cozinha local”. Entender estes pratos é entender os
gostos daquele momento.

Para o evento o cardapio constava de varios tipos de saladas: a russa, a de
batatas ou com leitdo; casquinhos de caranguejo ou de mucud; sarapatel de tartaruga,
peito de tartaruga, guisado de tartaruga; vatapa; pato no tucupi; galinha com aspargos;
creme de camardo; peru a brasileira; filés a Carlos Gomes, a cavalo e a Santa Catarina;
arroz; fritadas a salsicha e ervilhas.’® De sobremesa podia-se consumir pudim de
ameixas, de macaxeira, de leite, de beijo de cabocla, de laranja e de veludo. Bem como
seriam servidos ainda pavé; creme de ovo; rolo de camardo; empadas; canudinhos;
bolinhos de bacalhau; pastéis; balangandana; azeitonas gregas (doces); sanduiches de
pepino, de queijo, de fiambre, de paté, de salame, de galinha; cachorro quente especial,
doces sortidos e variados, além de grande variedade de bebidas.'®® Dentre os itens
ofertados havia o cachorro quente especial. Segundo Gomensoro, este prato
denominado nos Estados Unidos de hot dog, surgiu em 1900, no mais importante
estadio de beisebol, quando:

“Harry M. Stevens, que explorava o bar do estddio, num dia
muito frio resolveu inovar e servir sanduiches de salsichas
quentes. Um cartunista da época, T. A. Dorgan, aproveitou para

publicar uma charge a respeito: um céo bassé no Polo Grounds.

. 1057
Com isso 0 nome pegou”.

O cachorro guente consistia num sanduiche feito de salsichas fervidas quentes,
num pao acompanhado de mostarda e ketchup ou entdo “molho de tomates com
pimentdes e cebolas. Algumas variagdes sdo possiveis em termos de acompanhamento,
podendo ser servido com maionese, puré de batatas, picles, dentre outros”.'®® E ainda

segundo a autora, o0 cachorro-quente entra no Brasil em 1928 quando o cinegrafista

1955 Folha do Norte, 30 de abril de 1949, p. 07.
10% Folha do Norte, 30 de abril de 1949, p. 05.
%57 GOMENSORO, op. cit., p. 84.
1% GOMENSORO, op. cit., p. 84.
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Francisco Serrador, em Nova York, numa conversa com Luis da Camara Cascudo lhe
disse que levaria de novidade para o Brasil “o hot-dog, a que chamarei mesmo
cachorro-quente e cujas maquinas ja estdo compradas. Garanto-lhe que serd um
tiro”.10%°

Ja o cachorro quente especial que era oferecido em Belém podia também ser
elaborado com carne moida acompanhada com molho e outros ingredientes que variam
de acordo com o gosto de quem vai comer. Segundo Lody, no Brasil o cachorro quente

»1080 sendo que a exemplo

“tendo sido, assim, apropriado, reinventado e nacionalizado
de Belém, em Recife era o cachorro quente também “feito de carne moida, acrescido de
uma rica montagem de outros ingredientes que formam o molho”.**®! Dizendo-nos
Lody ainda que “Atualmente, ha também os que sdo servidos com batata palha, ervilha,
queijo parmesao ralado e puré de batatas™. 202

Sendo as quermesses eventos com finalidade da arrecadacdo de dinheiro para
fins diversos, em especial filantropicos, em setembro de 1949 foi a vez das alunas do
tradicional Instituto Gentil Bittencourt realizarem uma grande gquermesse no Bosque
Municipal. O evento contaria “como sempre ocorre, [com] uma grande e especial
variedade de pratos finos e regionais” e ainda “em diversos coretos, musica boa e alegre
e divertird os que se dispuserem a ajudar as alunas do ‘Gentil’, em sua obra de ajuda as
missdes”. % Por ocasido das festas juninas, os clubes de Belém também realizavam
guermesses, sendo esse 0 caso do Bancrévea, que anunciava em 1949, na Folha do
Norte, sua festa, descrita como um momento em que, além de muita musica, 0S
participantes iriam saborear “gostosos aluds, apimentados tacacds no mesmo tempo que
0s parentescos se realizardo, pois uma enorme fogueira estilizada dominara o centro
festivo do ambiente”. 0

Os cardéapios tdo variados dessas festas também nos dizem muito dos habitos
alimentares da cidade de Belém, os pratos eram muitos diversificados e apresentavam
um menu mesticado. Os quais iam desde o0s pratos regionais como era 0 caso da

presenca unanime dos “casquinhos de caranguejo” ou de “casquinhos de mussuan”, até

outros mais europeizados. Segundo Oliveira “cada cozinha regional perde sua coeréncia

1059 | hdem, nota 157.

1% |_oDY, Raul. A virtude da gula: pensado a cozinha brasileira. Sdo Paulo: Editora Senac
Sdo Paulo, 2014, p. 120.

%11 oDY, op. cit., p. 120.

%21 ODY, op. cit., p. 120.

1053 Folha do Norte, 7 de setembro de 1949, p. 05.

1% Folha do Norte, 7 de junho de 1949, p. 05.
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interna, aquele espirito de economia cuja engenhosidade inventiva e rigor constituiam
toda a sua forca; em sua vez e seu lugar, 0 que me resta € apenas uma sucessdo de
‘pratos tipicos’ cuja origem e func¢do ja ndo temos possibilidades de entender”. E ainda
“Mil supostas cozinhas fabricam em nossas cidades pratos exoticos simplificados,
adaptados aos nossos habitos anteriores e as leis de mercado. E assim que comemos
fragmentos de culturas locais que se desfazem ou equivalente material de uma viagem
passada ou futura: assim o Ocidente devora com toda garra cépias pélidas dessas
maravilhas sutis e ternas, elaboradas com muito vagar durante séculos por geracdes de
artistas andnimos”. 1%

O autor ainda enfatiza que “A aquisi¢do de ingredientes, a preparagdo, a cocgao
e as regras de compatibilidade podem muito bem mudar de uma geragdo a outra, ou de
uma sociedade a outra”.'°®® Muitas dessas comidas expressam aquilo que conhecemos
como identidade regional, quando criam relacBes entre grupos que passam a se ver
como pertencentes a uma mesma matriz cultural, ou melhor, a uma dada identidade, que

em alguns casos pode ser étnica ou como pratos de origem.

4. Cozinha mesticada e pratos de origem.
Em 1950, no jornal Folha do Norte era comum semanalmente a propaganda do
cardapio do “prato do dia” de restaurantes que anunciavam nesse periddico. Em Belém,
0 “prato do dia” nos parece ser uma tradigdo portuguesa ainda hoje muito comum.
Desse modo, segundo anuncios da Folha do Norte, foram servidos em uma semana no
restaurante do Grande Hotel os seguintes pratos: 3* feira: “casquinhos de
»,1067 ”;1068 53

caranquejo”; quarta-feira: “Frango com polenta a piemontesa

“Grande Hotel”;'%° 6* feira: “Cebiche Peruano”;*%"® sabado: “Feijoada a Brasileira”; %"

feira: “Filet a

domingo, o funcionamento era apenas no jantar: “Patos com azeitonas”.'*’? Na quarta-
feira do dia 26 de abril, o prato do dia era “Frango a portorriquenha”.1073 E ainda, nos

outros dias, teriamos “Ravioli a Italiana”; “Bacalhau a Portuguesa”; “Pato

1% OLIVEIRA, Giuseppe Roncalli Ponce Leon. Identidades sociais femininas na Histéria da
Alimentacédo no Brasil. Projeto Histéria. N°506 40, junho de 2010, p. 517.

% OLIVEIRA, op. cit., p. 519.

%7 Folha do Norte, 19 de abril de 1950, p. 3.

19% Folha do Norte, 20 de abril de 1950, p. 3.

%9 Folha do Norte, 21 de abril de 1950, p. 7.

%0 Folha do Norte, 22 de abril de 1950, p. 3.

7L Folha do Norte, 23 de abril de 1950, p. 3.

972 Folha do Norte, 26 de abril de 1950, p. 3.

9% Folha do Norte, 26 de abril de 1950, p. 8.
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L’Orange”.’*™* Através deste cardapio tdo rico e mestico fica evidente que os pratos
ofertados deveriam atender a um publico bem mesclado e tais iguarias variavam entre
0s sabores regionais e 0s tidos de outro paises.

Através desse cardapio e dos seus ingredientes principais podemos entender
determinadas influéncias de outros espacos na culindria consumida em alguns
restaurantes paraenses, a0 mesmo tempo que fica evidente que os pratos ofertados
deveriam atender a um publico também heterogéneo, uma vez que tais pratos variavam
entre os sabores regionais e 0s tidos de outros paises. Assim, tem-se os “casquinhos de
caranguejo”, prato que podemos chamar de regional. Na verdade, os “casquinhos de
caranguejo” juntamente com os “casquinhos de siri” € com os “casquinhos de mugud”
eram pratos ndo somente servidos em restaurantes, mas nas casas paraenses estes
também eram consumidos. De acordo com o literato Osvaldo Orico, que viveu a
infancia em Belém no bairro do Reduto, espaco conhecido pelas moradias de operarios
e dos grupos populares, os “casquinhos” eram pratos apreciados nas casas, onde as
quituteiras faziam todo um trabalho visando prepara-los com destreza, uma vez que este
era considerado um “quitute fino™. 20"

Outro prato ofertado no cardapio do “prato do dia” era a “feijoada a brasileira
completa”, que de acordo com Alves Filho era “um prato ja popular no Império e o mais
apreciado na Repl’lblica”.lO76 Ou, como enfatizava Carl Seidler, “o feijao,
principalmente o preto, é prato nacional predileto dos brasileiros”.*”" Ja nos idos do
século XIX, a feijoada aparecia nos cardapios das casas brasileiras e relatos de
viajantes. Ela aparece em 3 de marco de 1840, no Diério de Pernambuco, jornal de
Recife, mais precisamente num anuncio publicado semanalmente do Hotel Théatre. No
mesmo jornal, o Padre Carapuceiro relatava os ingredientes desse prato que levaria
“restos de perus e leitdes assados e grandes nacos de toucinho, presunto e carne seca,
vulgo Ceara: tudo € misturado com o indispensavel feijdo-preto. E o caldo todo
reduzido a uma graxa”.'®”® Ao que tudo indica, naquele momento, a feijoada ainda

parecia ser um prato das “familias que ndo estdo acostumadas com a verdadeira

9% Folha do Norte, 27 de abril; 28 de abril; 30 de abril de 1950, p. 3.

% ORICO, Osvaldo. A cozinha Amazonica: uma autobriografia do paladar. Belém:
Universidade Federal do Parg, 1972, p. 42.

0% ALVES FILHO, Ivan. Cozinha Brasileira: (com recheio de historia). Rio de Janeiro:
Revan, 2000, p. 35.

77 ALVES FILHO, op. cit., p. 34.

9% SITWELL, op. cit., p. 173.
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gastronomia”.’?”® Também era costume a feijoada & carioca. Em 1949, no Restaurante
do Lido servia-se “Feijoada & Carioca”.**®

Jean Baptiste Debret quando de sua estadia no Rio de Janeiro, em 1820, ja faz
referéncias a feijoada descrita como um prato que ‘“consistia de apenas um misero
pedaco de carne seca, de 7,5-10 cm, com 1,3 cm de espessura; eles cozinhavam com
bastante a4gua e um punhado de feijao-preto”.'®®! E mais quando ia ser servido
“adicionavam farinha, que, misturada com o feijdo amassado forma uma refeicao
consistente, levada a boca com a ponta de uma faca grande e redonda (...) essa refeicdo
simples (...) ¢ preparada nos fundos da loja (...)”.1%? Stiwell, afirma que, ao longo do
século XIX, a feijoada vai sendo aperfeicoada e cada vez mais passa a fazer parte do
cardapio dos restaurantes como, por exemplo, em 5 de janeiro de 1849, quando no
Jornal do Commercio, do Rio de Janeiro, era anunciada a ja citada feijoada a brasileira:
“No restaurante anexo ao bar Fama do Café com Leite decidimos servir toda semana, as
tercas e quintas, a excelente feijoada, para atender ao pedido dos clientes”.’%** Segundo
0 autor, neste momento, o0 prato incorporou novos ingredientes que séo fundamentais
para que seja mais aceito e que ndo era mais feito de sobras: “levava cebola, alho,
toucinho e louro”.'%** Neste momento também j& podemos observar a feijoada como um
alimento mestico, alids é mestico na incorporacdo de ingredientes tdo portugueses como
cebola, toucinho, alho e louro. Segundo afirma Lody, “a feijoada ¢ uma celebracao da
cozinha brasileira, um prato quase nacionalista, mas sabe-se que suas bases estdo no
outro lado do Atlantico, nas matrizes de Portugal”.1085 E ainda,

“muitas das receitas sdo tradicionais da Beira, da extremadura e
de Trés-os-Montes. Sdo as feijoadas a portuguesa preparadas
com feijdo-manteiga, toucinho, chourico, farinheira, chourico de
sangue, tomates, cebolas, cravo, louro, salsa, azeite, ovos,

pimenta e sal a gosto”.1086

De Campos Ribeiro em seu Capitdo Papudo, traz a tona que “feijdo com

jaba'%’  as vezes com bucho, de segunda a sexta-feira era, naqueles dias de 1908,

197 SITWELL, op. cit., p. 174.

1980 Folha do Norte, 22 de abril de 1949, p. 3.

8L SITWELL, op. cit., p. 174.

1982 SITWELL, op. cit., p. 174.

1983 STIWELL, op. cit., p. 174.

1984 STIWELL, op. cit., p. 175.

%51 ODY, op. cit., p. 86.

198 ) ODY, op. cit., p. 87.

1987 Jab4 - “Charque, carne salgada do Sul. Etim. Segundo Barbosa Rodrigues do tupi ¢o6 caga,
hebae comida saborosa. MIRANDA, op. cit., p. 44.
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comida obrigatoria de pobre”.)% Talvez a feijoada & brasileira tivesse mais
ingredientes, ja que era servida aos sabados. Ja que aos sabados e “aos domingos” como
registrou 0 memorialista “bem aos domingos era cousa diferente. Um colch&ozinho de
leitdo criado com leite (...) bem gordo, que banha melhor ndo havia que a derretida em
casa”. E ainda “salada de agrido e alface, avantajada, com vinagre e azeite portugueses e
ainda o refor¢o do assado de ‘paulista’, bem douradinho, carregado nas batatas e
entremeado de bom toucinho do reino”.’®® Podemos dizer que esse cardépio descrito
por De Campos referia-se a uma culinaria mais domeéstica e voltada para as residéncias.
Mas, voltando ao cardapio do Grande Hotel, nos outros dias temos pratos com
paladar de origem, ou seja, pratos que tinham ingredientes de outros lugares em especial
de outros paises, como, por exemplo, o frango com polenta a piemontese que nos
remete a Portugal e aos italianos. O frango introduzido no Brasil pelos portugueses, um
dos principais produtos de consumo dos lusitanos, aqui ganha acompanhamento da
polenta. Por falar em lusitanos, os pratos tipicos de I& que se encontravam para serem
saboreados eram o pato com azeitonas e o bacalhau a portuguesa, 0s quais ja salientam
através dos seus ingredientes sua origem: o pato, azeitonas e o bacalhau. A polenta e o
ravidli a italiana nos remetem a Italia, onde a polenta constituia a base alimentar e o
ravioli massa tradicional. O consumo de pratos de origem italiana também aparecia em
outros estabelecimentos da cidade, como, por exemplo, em 1928, no Bar Pilsen, que
tinha no cardapio Talharim a italiana”.**® Em 1939, no hotel e restaurante Maison
Moderne, era possivel encontrar “Optimos pratos e quitutes diariamente”. Mas, o que
nos chama atencéo é o fato de que era oferecida uma cozinha italo-brasileira de primeira

1091

ordem, conforme se anunciava na Folha do Norte, marcada pela presenca das

massas'®®>. Em 27 de outubro de 1926, um antincio da Casa Costa revela que alguns

1% DE CAMPOS RIBEIRO, op. cit., p. 16.

%9 DE CAMPOS RIBEIRO, op. cit., p. 16.

199 Folha do Norte, 8 de janeiro de 1928, p. 07.

1% Folha do Norte, 26 de fevereiro de 1939, p. 07.

1992 B importante dizer que, segundo Trefzer: “as massas j4 eram conhecidas na Italia em 1295,
ano da volta de Marco Polo a terra Natal (...) a pasta fresca, feita de farinha de trigo e ovos, para
0 consumo imediato. Ela era conhecida havia muito tempo por muitos povos mediterraneos e
também em outros lugares do mundo, inclusive na China. De data mais recente é a pasta secca,
que se supde ser de origem &rabe. De fato, os primeiros testemunhos europeus da fabricacdo de
massas secas e, por conseguinte, duraveis, vieram da Sicilia, regido que sofreu forte influéncia
da cultura arabe. De acordo, com o relato do gedgrafo Abu-Abdallah Idris, j& no século XII
macarrdes secos eram produzidos para exportagdo na Sicilia. Génova, no norte da Itélia,
estabeleceu-se como importante centro de comércio e producdo de pasta secca”. TREFZER,
TREFZER, Rudolf. Os sabores do Piemonte: receitas, historia e historias. Sdo Paulo: Editora
Senac Séo Paulo, 2002, p. 74.



266

habitos italianos como comer o macarrdo com queijo também se tornava habitual em
Belém, pois nos diz que dispunha de “queijos para macarrdo, Minas, Prato e

Flamengo™.'%%

Vale dizer que a Itdlia se apresenta como uma regido muito diversa, e que
segundo Biazioli a polenta era prato de origem pobre juntamente com “pao campongés, a
polenta com queijo, o sangue de porco”.'*®* E ainda, uma destas regides é o Piemonte,
formada no século XIX por camponeses, 0s quais eram em sua maioria pobres. Segundo
o historiador Trefzer “a alimentagdo era simples e pouco variada, sendo constituida
sobretudo do produto do proprio plantio”.**®® Um camponés, em 1971, recordando de
sua infancia nos fins do século X1X, na regido do Piemonte, segundo registrou Trefzer

relata que:

“Eramos pai, mie, avd, avo, trés filhos e duas filhas. N&o
tinhamos dinheiro. Viviamos de polenta, batatas, castanhas,
feijdo e pdo mofado. S6 comiamos carne na Pascoa, no dia de

Séo Fidelis e no Natal. Ndo apenas n6s, como também quase

1096
todos os outros”.

Essa existéncia de uma cozinha italiana presente nos pratos ou consumidos em
Belém remete ao proprio processo de imigracdo desse grupo.’®®” Em relacdo a
imigragdo de pessoas da Italia para a regido amazonica, Marilia Emmi afirma que “em
1920, os italianos constituiram quantitativamente a terceira nacionalidade européia nos
estados do Pard e Amazonas, nos quais somente foi suplantada pelos portugueses e
espanhois”.'®® A presenca de tais pratos permite entender entdo como numa cidade

como Belém, havia uma circularidade tdo grande de pratos variados e tidos como de

199 Eolha do Norte, 27 de outubro de 1926, p. 07.

199 A autora ainda informa que Olindo Guerrini escreveu a obra, “L’arte di utilizzare gli avanzi
della mensa”, livro com destaque de receitas que atentam para a economia “das sobras, atenta as
técnicas de racionamento apos a primeira guerra mundial. O manual de Olinto Guerrini se
mantém para sempre um instrumento de reciclagem da mesa burguesa”. BIAZIOLI, Tania. A
colheita da cozinha italiana entre os cafezais do interior paulista, 1880-1930. Revista Contextos
da Alimentagdo. Vol. 4, n° 1 - setembro de 2015, p. 86. Disponivel em: www.3sp.senac.br

1% TREFZER, op. cit., p. 74.

1% TREFZER, op. cit., p. 29.

197 Sobre essa tematica ver: FRANZINA, Emilio. A grande Emigracdo o Exddo dos italianos
do Véneto para o Brasil. Sdo Paulo: Editora da Unicamp, 2006. COLLACO, Janine H. L.
Sabores e Memdrias: Cozinha Italiana e Construcdo Identitaria em Sdo Paulo. Tese de
Doutorado. Sdo Paulo: Centro FFLCH-USP, 2009. OLIVEIRA, Flavia Arlanch Martins de.
PadrGes alimentares em mudanga: a cozinha italiana no interior paulista. Revista Brasileira de
Historia. VVol. 26. N° 51, Janeiro/Junho 2006.

0% EMMI, Marilia Ferreira. Italianos na Amazonia (1870-1950): pioneirismo econdmico e
identidade. Belém: NAEA, 2008, p. 33.
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outros locais e nacgBes, em menus que serviam pratos diarios. Entender como esse
processo foi um fator determinante nas influéncias e mesticagens faz-se necessario para
se entender os hibridismos da cozinha amazénica.'**®

Logo é possivel se pensar nas significativas trocas entre 0s grupos que viviam
em Belém. Assim, entender como tais trocas culturais resultaram nos pratos que eram
oferecidos, como nos informa Maciel, “a constru¢do de uma cozinha em um pais
colonizado a partir dos grandes deslocamentos populacionais e das trocas dai
recorrentes. Ao se deslocarem, as populacGes levaram com elas, todo um conjunto de
praticas culturais alimentares”. E ainda: “para satisfazé-las, tinham em sua bagagem
varios elementos, técnicas e ingredientes, mas também valores, preferéncias, prescricoes
e proibicGes. Nas novas terras, utilizando elementos locais, criaram sistemas alimentares

. 1100
e cozinhas novas”

Os imigrantes tiveram também sua contribuicdo nas mudancas de sabores dos
pratos paraenses, nos cardapios de restaurantes e no tipo de comida que podia ser
encontrada quando se andava pela cidade no periodo estudado. Ora, 0 crescimento
demografico que Belém conheceu, em especial, a partir da segunda metade do século
XIX e primeira metade do século XX, gerou a presenca de novos sabores e gostos, da
mesma forma que novos habitos relacionados a alimentacdo. A presenca dos imigrantes,
na cidade que tinha as portas abertas era constante e visivel pelas andancas na cidade,
como nos informa o escritor De Campos Ribeiro, que em suas memorias relatava: “Seu
Jo&o era portugués (...) era padeiro-taberneiro, dono da ‘D. Luiz I’, a Diogo Moia, com
14 de Margo. Sujeito pacato, sorneiro (...)”.**** Ou ainda, seu Chico que era acougueiro
e “portugués até a medula, amava o Brasil como segunda patria. N&o entendia, porém,
que alguém se naturalizasse (-‘Ndo! Com isso ndo concordo. Sou portugués, por que é
que vou deixar d’o ser?’)”.*% Ao lembrar dos personagens do bairro do Umarizal,
bairro em que viveu com a familia, o autor relata a diversidade de pregoeiros que de
nacionalidades distintas compunham com seus sotaques diversos 0 grupo de

trabalhadores que faziam parte do comércio e trabalhadores informais da cidade:

1999 E aqui é importante dizer que nosso foco nfo é uma discussdo sobre imigrantes, populacio
pelo viés da demografia. Mas, acima de tudo, entender a presenca destes imigrantes pelo viés
das influéncias sobre a alimentagcdo em Belém ao longo do periodo estudado.

"% MACIEL, Maria Eugenia. Uma cozinha a Brasielira. Revista de Estudos Amazonicos. N. 33,
2004, p. 3.

11 De Campos Ribeiro, op. cit., p. 37.

192 De Campos Ribeiro, op. cit., p. 42.
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“figuras de pregoeiros de doces, de mingau, de ovos e galiniceos, de garrafadas, hervas
e raizes miraculosas” e mais de “tais tipos, €stes particularmente, gente estrangeira de
nacionalidade indeterminavel pelo sotaque”.*'®® O historiador Massimo Montanari,
sobre a cultura gastronomica da Bolonha nos afirma que: “por meio dos mercados das
cidades, os produtos circulam e, com eles, as receitas e as ideias”. 1'% E mais que “a
culinéria bolonhesa foi influenciada pelas ideias e pelos gostos que viajantes oriundos
de tantas nagdes traziam consigo, e vice-versa”.*'% Assim, semelhante a que ocorre na
Bolonha, em Belém que tinha forte mercado e comércio, temos uma cidade na qual

todos os dias aportavam pessoas vindas de diversas partes do mundo.

Sarges nos aponta que desde fins do seculo XIX, foram estabelecidas leis que
autorizavam a introdugé@o dos estrangeiros na Amazonia e mais que essa admissao de
imigrantes deveria ser “de estrangeiros de boa conduta e aptos para o trabalho agricola
ou entdo, dedicar-se a qualquer industria util, contudo a preferéncia era pelos individuos
acompanhados de familias”.**®Segundo a autora, no ano de 1896 entraram na
Amazonia, um total de 3.168 imigrantes espanhois, onde cerca de ““ 1.777 partiram para
os nucleos agricolas e 1.368 ficaram na capital” assim “grande parte dos imigrantes
ainda permanecia em Belém, onde sua presenca e permanéncia eram
indispensaveis”.***” No ano de 1884, a populacio na capital chegou a 70.000 habitantes
e, a0 longo das décadas seguintes, os nimeros aumentam.**®® Com o crescimento da
populacdo vinda de outros paises e mesmo de outros estados, em especial o Cear4,**®
alteram de maneira significativa os sabores, os tipos de alimentos e suas formas de
preparo. Tais mudangas fora resultado, segundo Sarges, do “desenvolvimento comercial

e as transformac6es que modificaram a paisagem urbana de Belém, colocando-a entre as

principais cidades modernizadoras do territorio brasileiro”."'° Essa realidade também

1% De Campos Ribeiro, op. cit., p. 68.

1% MONTANARI, op. cit., p. 238.

1% MONTANARI, op. cit., p. 241.

1% SARGES. Maria de Nazaré. 4 “Galicia” paraense: imigracio espanhola em Belém (1889-
1910). In: CHAMBOULEYRON, Rafael; ALONSO, José Luis Ruiz-Peinado (Orgs.). Tropicos
de Histéria: gente, espaco e tempo na Amazonia. Belém: Ed. Acai/ Programa de p6s-graduacdo
em Historia Social da Amazonia, 2010, p. 202.

"7 SARGES, op. cit., p. 207.

1% CANCELA, Cristina Donza. Casamentos e familias em uma capital amazonica. (Belém
1870-1920). Belém: Ed. Acali, 2011, p. 80.

1% Sobre a presenca cearense, ver LACERDA, Franciane Gama. Migrantes cearenses no Para:
faces da sobrevivéncia (1889-19176). Belém: Ed. Acai/Programa de PoOs-Graduacdo em
Historia Social da Amazonia. 2010.

10 SARGES, op. cit., p. 213.
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foi refletida num aumento de produtos importados na capital, ou seja, na chegada em

maior escala de produtos vindos de outros paises e de outras provincias. ****

Ora, vamos rapidamente, entender tais valores em porcentagem quando

observados com a populacéo total:

QUADRO V.
NUmeros da Populacdo estrangeira em Belém.
(1872- 1950).

Ano. Populacgéo Para. Populacdo Estrangeira.
1872. 275.223 6.529

1890. 328.455 4.039.

1900. 445.356. 2.201.

1920. 983507. 22.083

1940. 944.644. 11.074.

1950. 1.123273. 8.215.

Fonte: EMMI, Marilia Ferreira. Italianos na Amazonia (1870-1950): pioneirismo econémico e
identidade. Beléem: NAEA, 2008.

Neste contexto, houve mudancas nos habitos e padrdes alimentares ao longo de
todo o periodo estudado, que desta forma acompanharam as mudancas sociais,
econbmicas e culturais pelas quais a cidade passava. Com a chegada de imigrantes
muitas das familias que tinham condicGes e podiam comprar os produtos de “paladar
materno” como portugueses o faziam. Uma vez que, como nos informa Matos ao fazer
andlise da permanéncia dos sabores portugueses em Sao Paulo, “Transfere-se para
outros paises, o gosto e 0s habitos enraizados. Na experiéncia de deslocamento, a

. X o 1112
alimentacao ¢ o ultimo costume abandonado”.

Em Belém, por sua vez, havia uma forte presenca de portugueses, 0s quais de
certo modo “dominavam” o comércio no Pard. Eram proprietario de lojas, tabernas,
vapores e ainda mercearias. Coelho enfatiza bem a presenca dos portugueses no

comércio local ja que este era “setor historicamente marcado pela ascendéncia

"1 Sobre essa questdo, em trabalho anterior demonstramos que muitos produtos que eram
importados eram consumidos porgue simbolizavam luxo e poder como vinhos, queijos e que
tais refletiam o carater refinado pelo qual a cidade passava; outros eram consumidos pelo seu
carater de origem. Ver: Macédo, Sidiana da Consolacdo Ferreira de. Do que se come: uma
histdria do abastecimento e da alimentacdo em Belém, 1850-1900. Sdo Paulo: Alameda, 2014.
"2 MATOS, Op. cit., p. 262.
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portuguesa”.***® O autor ainda salienta que na década de 1870, cerca de 30% da
populacdo de Belém era constituida de portugueses. A comunidade portuguesa na
cidade era téo significativa que, em outubro de 1917, houve uma movimentagédo destes
num “programma que sera executado no Bar Portugal, amanha, a tarde, quando se
realizard o leildo dos objetos offerecidos pelas senhoras, em beneficio dos orphdos dos
soldados portuguezes mortos na guerra”. O evento contaria com musica, concursos e
venda de alimentos que foram doados por algumas familias: 1 bandeja de doces finos, 2
bandejas de simplicios, 30 unhas de carangueijo, 100 empadas de camardo especial, 8
garrafas de Vermution, 1 caixa de vinho do Porto e 2 facas para cortar fiambre.''!*
Assim, com um nUmero de portugueses significativo entende-se por que havia a
importagdo expressiva de produtos portugueses como bacalhau, castanhas, nozes, vinho
e outros justamente para atender as exigéncias dos estrangeiros que na capital paraense
se fixavam, sem, contudo, perder de vista suas raizes, ainda mais que para determinados
produtos ndo havia similares na regiéo, tais como o bacalhau, as castanhas portuguesas,
as passas, as ameixas entre outros.***> O vinho do porto era produto constante nas
pautas comerciais bem como os confeitos cristalizados. Em 23 de junho de 1911, por
exemplo, se anunciava a chegada na capital de “conservas de carnes em lata, vermouth,

vinho do porto, genebra, confeitos crystalizados”.***®

Nos leildes e principalmente na venda de produtos, o Bacalhau era produto

W7 Em Belém, o bacalhau

sempre presente, inclusive o bacalhau noruegués.
representava uma memoria gustativa, os lusos ao fazerem uso alimentar dele buscavam
também um pouco da sua terra, era uma forma de estar mais préximo de Portugal e de

suas raizes através do paladar: “¢ uma memoria e uma identidade portuguesas

13 COELHO, Geraldo Martires. O violino de Ingres. Leituras de Histéria Cultural. Belém:
Paka-Tatu, 2005, p. 354.

1 Folha do Norte, 20 de outubro de 1917, p. 07.

115 A respeito ver: MACEDO, op. cit.

16 Folha do Norte, 23 de junho de 1911, p. 07.

"7 0O bacalhau apesar de ter fama em ser portugués na verdade ¢ nérdico “das terras
norueguesas, chega além-mar inicialmente pelos nossos ibéricos lusitanos. Acredita-se que o
povo mais antigo a inserir o bacalhau nos seus habitos alimentares foi o viking. No entanto, ndo
havia sal naquela regido, entdo o peixe era processado em secagem, ao ar livre e frio. Isso
resultava em um gosto muito diferente, pois, com a salga, ha outro sabor, aquele que o mundo
reconhece como 0 do bacalhau tipicamente lusitano. A busca pelo sal fez com que Portugal
comecasse a pertencer a historia da gastronomia mundial, formando assim, os habitos dos
colonos e do cardapio da Europa”. LODY, Raul. A virtude da gula: pensando a cozinha
brasileira. Sdo Paulo, 2014, p. 64.
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(13

celebradas nas mesas; o bacalhau tem de ser de Portugal”.1118 Uma vez que “a
alimentacdo (gosto e cozinha) vincula-se as tradigdes transmitidas; no caso dos
portugueses os sabores de além-mar foram reconstruidos no territorio de

deslocamento”.***° E assim:

“eles se relacionaram e interagiram com a sociedade de
acolhimento, gerando experiéncias fronteiricas e hibridas, com
sensacgdes de inconclusividade e um duplo pertencimento, numa

trama de ligacOes afetivas com a cultura da sociedade de origem

e a de acolhimento, constituindo-se ‘identidades recriadas’”.**?°

Alguns habitos inclusive tornaram-se parte integrante dos pratos oferecidos nos
restaurantes e bares em Belém, por exemplo, em 1927, o Restaurante e Botequim
Portuense, trazia “os especiais bolinhos de bacalhau”.***! Em 25 de outubro de 1941, a
comunidade portuguesa era convidada a prestigiar a noite dedicada “a distinta e
laboriosa comunidade colénia portuguesa com suas exmas. familias. Comer e beber so
no Bar Soberano”. O dono do local o Sr. Jodo de Barros havia preparado “um menu
supimpa, como seja: pato no tucupi, casquinho de mussuan, galinha assada e guizada,
filet ao bar Soberano”. Além de cervejas e do Guarana Soberano.**? Notem que apesar
da festa ser aos portugueses o cardapio era bem regional. Em 15 de outubro de 1949, a
Confeitaria Andrade avisava a sua distinta freguesia especialmente a “COLONIA
PORTUGUESA, que tendo contractado um cosinheiro especialista em cosinha
portuguesa e brasileira inaugurou um servigo de restaurante, onde além de um menu
variado, ¢ servido diariamente um PRATO ESPECIAL”,*?* sendo que em 15 de
outubro de 1949 seria o “Prato especial para hoje: - Tripas a moda do Porto”.1'?* Ao
longo deste capitulo encontramos em alguns momentos a presenca de cozinheiros
especialistas em um determinado tipo de cozinha internacional, alguns inclusive
estrangeiros contratados para atender este paladar de origem especifico. Mas, por outro
lado, 0 mesmo cozinheiro alemao que preparava as salsichas alemas era o que fazia a
paca gorda no tucupi, ou, como no caso do cozinheiro da Confeitaria Andrade, que era

especialista tanto em cozinha portuguesa quanto em brasileira. Assim, tal realidade

81 ODY, op. cit., p. 65.

19 MATOS, op. cit., p. 276.

120 MATOS, op. cit., p. 276.

2L Folha do Norte, 5 de agosto de 1927, p. 07.
1122 Folha do Norte., 25 de outubro de 1941, p. 07.
1123 Folha do Norte, 15 de outubro de 1949, p. 05.
1124 Folha do Norte, 15 de outubro de 1949, p. 05.
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contribui para as trocas de sabores, temperos e tipos de pratos, especialmente. Sobre tal

realidade Montanari sobre a Bolonha nos informa que:

“o cozinheiro alemao que, em Bolonha, prepara lasanhas nédo é
apenas uma invencdo literaria. E um personagem verossimel e,
ao mesmo tempo, simbolico: representa o encontro de culturas
diversas na cotidianidade do cozinhar’**?®

Na capital paraense também tais personagens ndo sdo uma invencdo literaria,
alias, sdo mais comuns do que podemos imaginar. Inclusive, sendo possivel
perguntarmos se 0s cozinheiros alemdes ao fazer os pratos regionais acrescentavam ou
ndo determinado ingrediente? Uma vez que ja vinha com outras préaticas alimentares e
gue muitas vezes misturava e recriava nos pratos o encontro das diversas culturas que a
alimentacdo permite ocorrer. A presenca também de donos de estabelecimentos de
origens diversas, especialmente portugueses, fazia dessa realidade um fator de
mesticagens nos cardapios, a exemplo do dono do Bar Paraense, “bom e legitimo
portuguez, amando o Brasil tanto como a sua Patria, e ambos os paizes confundindo no
mesmo sentimento de profunda affei¢do, o Costa”.**?® Alias, os portugueses também se
dedicavam ao cultivo de alimentos em hortas, tal como o portugués José Lopes, nos
idos de 1926, o qual tinha uma horta na Rua da Concei¢do, na qual “todas as
madrugadas, o Zeca, calca arregacada, balde na méo, acha-se cuidando da verdura, a

fim de vendel-a 4 freguezia”.***’

Ao que tudo indica, segundo Emmi, os italianos também se dedicaram “na
introducdo do habito de fazer hortas caseiras num momento em que nas cidades as casas
possuiam quintais e esses eram aproveitados para cultivo de legumes”, bem como na
introducdo de novos hébitos alimentares.**?® Tal realidade foi vista em algumas das

entrevistas da autora com descendentes de imigrantes:

“La em Faro ele tinha um comércio ¢ um sitio onde tinha
plantacdo de mandioca e tabaco. Ele criava carneiros
principalmente para a alimentagdo e também para vender. Ele
ensinava varias maneiras de preparar carneiro porque as pessoas
do local ndo costumavam comer carneiro”. ™2

12 MONTANARI, op. cit., p. 242.

1126 Folha do Norte, 19 de fevereiro de 1926, p. 05.
127 Folha do Norte, 5 de dezembro de 1926. P. 05.
128 EMMIL. op. cit., p. 184.

129 EMMIL. Op. cit., p. 184.
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Em S&o Paulo, local onde grande parte dos italianos foram trabalhar nas
lavouras de café, segundo Biazioli, os italianos conseguiram manter certos habitos

alimentares:

“uma vez que podiam cultivar o milho e o feijao entre as leiras
do café, bem como criar soltos 0s porcos e a s galinhas. Podiam
assim comer a polenta, a linglica e outros embutidos. Mas

tiveram que incorporar o arroz com feijdo em suas refeigcoes

.. 5, 1130
diarias”.

De maneira semelhante aos portugueses e italianos, os arabes também tiveram
participacdo importante nas trocas alimentares quando exerciam seus habitos
alimentares em Belém. Como parte dessa realidade, Benzrecy relata-nos algumas das
receitas marroquinas de sua familia, sendo possivel encontrar a sopa de cevadinha, a
salada de couscous marroquino, o arroz arabe, o arroz com lentilha, o couscous
marroquino, os charutos de couve e repolho, as cavacas, o bolo marroquino e outras que
refletem saberes dos livros de receitas da familia.*** Convindo ndo esquecer que a
comida traz memdrias e lembrancas, o imigrante no Brasil tentou manter sua terra
através de habitos alimentares, sendo que, em suas casas, na falta dos produtos de seu
pais de origem elaborava hibridismos com os produtos disponiveis, ou, entdo,

procurando nos cardapio locais pratos que eram elaborados a moda de seu pais.

O interessante também aqui de observar é que as influéncias e trocas
relacionadas a alimentacdo ocorrem nas duas vias de encontro e o resultado muitas das
vezes € novos sabores que nascem de uma série de fatores que envolvem o mundo da
alimentacdo. Benzrecy, que vem de uma familia marroquina e judia, por preceitos
religiosos ndo pode comer determinados alimentos. Mas, devido ao tempo que sua
familia vive no Para, foram desenvolvidas ao longo do tempo receitas tipicas paraenses
com preceitos judaicos, sendo o resultado uma nova cozinha, com a substituicdo de
ingredientes proibidos por motivagéo religiosa, a exemplo, temos o arroz paraense que
leva camardo e que passa a ser feito com pirarucu frito em pedagos. O bolinho de
macaxeira por sua vez passa a ser recheado com picadinho de carne cozido; o
camusquim, na versdo de Brenzecry, é feito com atum e leite; o caruru e o vatapa com

peixe; 0 tacacd com pirarucu em pedagos; o frango no tucupi e a manigcoba com boi,

130 BIAZIOLL. op. cit., p. 86.
31 BRENZECRY, Helena Obadia. Culinaria tradicional judaico-marroquina: inclui receitas
paraenses segundo preceitos judaicos. Belém: Paka-tatu, 2014.
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gordura de frango, salame casher e mocotd."**> Neste caso, a ideia principal é a

substituicdo dos produtos proibidos pela religido e ndo as técnicas de preparo.

No século XX, a imigracdo japonesa também implicaria em trocas alimentares,
como podemos ver, por exemplo, em andncio de 10 de junho de 1932 que informava
que no escritorio da Companhia Nipponica, no Largo da Sé, n. 2, estaria a venda “os
succulentos nabos, as bonitas cenouras, as couves chinezas, os tomates americanos, etc,
etc”.!3 Todos os produtos citados eram producdo dos ncleos coloniais japoneses do
Acard. Todavia, ndo podemos deixar de perceber que em alguns momentos na cidade de
Belém, houve pratos de influéncia de outros paises como a Franca e os Estados Unidos.
O prdprio jantar em homenagem ao Fran-Paxeco, ja citado neste capitulo, é um exemplo
do que estamos mostrando, particularmente no caso da influéncia do francesismo na
cozinha paraense. Por outro lado, 0s menus e cardapios da Festa de Nazaré de 1940 e
1941 nos diz muito da influéncia norte-americana ocorrida em Belém, quando
visualizamos nos cardapios a existéncia de “bolo americano com chantili, sanduiches
americanos e pudding”, o que nos remetem as influéncias do “American way of life”.***
Segundo Moura, “a chegada visivel de Tio Sam ao Brasil aconteceu mesmo no inicio
dos anos 40, em condigdes e com propdsitos muito bem definidos”.*** Neste contexto,
Moura relata que se “comecaram também a trocar oS sorvetes feitos em pequenas
sorveterias por um sucedaneo industrial chamado kibon”.**** Orico informa que em
Manaus “até os frutos da terra, que dessedentavam os habitantes de Manaus nas horas
mais quentes do dia, através de refrescos e sorvetes, foram substituidos pelos gelados

americanos de vanile e morango”**¥’

Essa realidade também ocorreu em Belém, sendo indmeros o0s produtos

encontrados que remetiam a cultura americana, bem como inimeros os pratos que

132 BRENZECRY, op. cit., p. 210 a 229.

1133 Eolha do Norte, 10 de junho de 1932, p. 07.

134 Ao longo do Brasil, houve uma aceitacéo da influéncia americana nos costumes cotidianos.
Paula nos informa que em Fortaleza essa foi uma realidade bem marcante “Assim,
vislumbramos uma face desse ‘cotidiano de guerra’, onde o consumo ¢ a incorporagao de novos
hébitos e costumes também propiciou uma maior assimilacdo cultural por parte dos
fortalezenses em 1940”. PAULA, Reverson Nascimento. Do “American way of life” a
interacdo de um convivio: Boa vizinhanga, uso, soldados, novos costumes e os cidadaos
fortalenzes. In: www.snh2015.anpuh .

35 MOURA. Gerson. Tio Sam chega ao Brasil. A penetracéo cultural americana. S&o Paulo:
Brasiliense, 1984, p. 8.

136 MOURA, Op. cit., p. 9.

3T ORICO, op. cit., p. 147.
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tinham o adjetivo a americana em sua descricdo. O memorialista Alfredo Oliveira
informa que durante a II Guerra Mundial, “no terrace do Grande Hotel, os boys cor de
cenoura, sorridentes, com botas sobre mesas, bebem whisky e compram papagaios
faladores™.'*® E ainda, o memorialista afirma que “as expressdes em inglés entraram
em uso rotineiro, sem necessidade de traducdo: slogan, blazer, short, show, taxi,
sandwiches, flashes (...)”.*** Igualmente, o autor reforca que na década de 1950
“mercadorias de todos os tipos vinham nas importag¢des (...) desde chicletes e dculos
escuros Ray-Ban a enlatados Swift e caneta Parker 517.***° Em 1 de novembro de 1950,
era possivel consumir no Grande Hotel, “waffle americano (...) e a insuperavel
sanduiche 4 hamburguesa, servidos, a qualquer hora, no bar da terrasse”.***' Aliés, os
produtos alimenticios j& vinham desde antes, assim na Casa Sport, em 27 de outubro de
1926, havia a venda de presunto americano, cosido e crd, a retalho.**** Era um tipo de
comida mais rdpida e pratica e que segundo Lopes “a Revolucdo Industrial e o
desenvolvimento do comércio impulsionaram a difusdo do sanduiche nos centros
urbanos™!*?

No caso de Belém, alguns pratos eram adotados com frequéncia como 0s
sandwiches e pudding, mas outros nem tanto, 0s sorvetes sdo um exemplo, uma vez que
por todo o periodo estudado nédo se vé a adocao dos sorvetes americanos em detrimento
dos regionais, mas eles sempre sdo ofertados em conjunto. Em finais do século XIX
comecgam a aparecer nos jornais de Belém anuncios de bebidas geladas e sorvetes, como
0 do Café Riche que, em 1898, afirmava ter “sempre esplendido e variado sortimento de

1144
sorvetes e refrescos”

. Os sorvetes, segundo anunciava-se, eram “de todas as
frutas™*. Ao que parece os sorvetes eram um dos pontos altos da casa, além deles
estarem presentes nos anuncios também ainda salientavam que eram “das melhores

fructas do Pard”.'*® O Café Richie oferecia aos seus fregueses, em 1898, “além d’um

138 OLIVEIRA. Alfredo. Belém, Belém. S&o Paulo: EMPIREO, 2015, p. 32.

39 OLIVEIRA, op. cit., p. 245.

O OLIVEIRA, op. cit., p. 246.

4L Folha do Norte, 1 de novembro de 1950, p. 07.

142 Eolha do Norte, 27 de outubro de 1926, p. 07.

143 LOPES, J. A. Dias. O pais das bananas. Sa0 Paulo: Companhia Editora Nacional, 2014, p.
56.

14 0 Para, 16 de janeiro de 1898, p. 3.

145 0 Para, 5 de fevereiro de 1898, p. 2.

0 Para, 5 de fevereiro de 1898, p. 2.
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grande sortimento de refrescos e bebidas, sorvetes de araca**’

, maracuja, caju e
mangaba”'*®, Em 12 de janeiro de 1910, no Café Central havia “Sorvetes-De creme e
de fructas de todas as qualidades taes como: aracd, ananaz, maracuja, caju, graviola,
cupuassu, tapereba e bacury”.***® Da mesma forma, ndo vemos o consumo da Coca-
Cola com unanimidade, mas, do guarana regional, em especial 0 guarana da marca
Soberano.

Encontrava-se em Belém também os sabores de outros estados, o que ratifica a
importancia das trocas alimentares por parte de grupos oriundos de outros estados
brasileiros, ao longo do periodo estudado. Assim, era possivel encontrar na Avenida
Independéncia a “presenca de guloseimas de feitura nordestina, manipuladas ninguém
sabia por quem, 14 para os lados de ‘Canudos’, entdo quase circunscrito a sua avenida
‘Ceara’”.**® Ou ainda, os “queijos do Ceard no pao com café grande com leite que
custava mil e duzentos réis”.**>* Do Nordeste, alias, vinham sempre os doces: em 13 de
marco de 1918 vieram de Pernambuco 6 volumes de confeitos e 3 volumes de doces. 2
Um ano depois em 10 de janeiro de 1919, Maia & Companhia receberam no vapor
Brasil 500 kilos de especial qualidade dos queijos do Ceara.™™ Igualmente em 15 de
margo de 1919, na Casa Sport se tinha para venda “Manga rosa de Pernambuco,

laranjas da Bahia: requeijdo, queijos de Minas, Rio da Prata”. '

As influéncias também se faziam pelo “carater da moda” ou que era chique e
elegante em servir, uma vez que a cultura alimentar se apresenta como moda.™*>> Assim,
a cultura alimentar dos outros lugares chegava como uma espécie de adogdo ao que era
moderno e estava em voga. Por exemplo, o Schopp House, localizado na Travessa

Campos Salles, numero 10, oferecia aos seus fregueses:

“Specialitles: - Paraense Pilsen Beer. Local Schopps: Light and
dark.
Sandwuiches — Ham, Cold beef nand anylittle dainties.

147 Araca (Arassa), s. m. — Fruta &cida de um arbusto do género Psidium. MIRANDA, Vicente
Chermont de Glossario Paraense. Belém: Universidade Federal do Para, 1968, p. 4.

18 0 Para, 2 de fevereiro de 1898, p. 1.

149 Folha do Norte, 12 de janeiro de 1910, p. 4.

150 DE CAMPOS RIBEIRO, op. cit., p. 121.

51 DE CAMPOS RIBEIRO, op. cit., p. 122.

152 Folha do Norte, 13 de margo de 1918, p. 07.

1153 Folha do Norte, 10 de janeiro de 1919, p. 07.

1154 Folha do Norte, 15 de margo de 1919, p. 07.

55 MONTANARI, op. cit.,32.
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Cocktails: Manhatlen, Brons, Martini and others of any
description ordered.

Drinks: All sorts and discriptions of the best qualities. Served
without delay. Before your luncheon and dinner, and between
times, pop in and have a ...simile”.***°

No Schopp House identifica-se uma cultura alimentar como moda baseado no “o
american way of life” do século XX, ndo apenas o cardapio aparece em inglés, mas
acima de tudo os pratos eram baseados na cultura alimentar americana com
sandwuiches, drinks e cocktails. A grafia inclusive era parte importante dessa
linguagem da moda. Igualmente, em 19 de agosto de 1932, no Alvear anunciado como

. . 51157
“ponto preferido pela nossa elite”

encontramos o seguinte antincio “Welcome visit
the “Alvear” bar coffee house and music hall (the Best in the city), Ice-cream, cold beer,
fruit Juices, soft drinks, all kinds of drinks. Sandwiches, cakes, etc. A place for every
one” ™8, Inclusive, a localizacdo fazia-se em inglés St. Matheus Streeet. Em outro
anuncio, desta vez em portugués, o Alvear faz sua propaganda de mdusica com
influéncia do Rio.***® Na propaganda seguinte tem-se novamente a grafia em inglés,
inclusive 0 nome do bar aparecia com “The “Alvear”: “Saturday- 3- September- Big
surprise- Welcome- Visit the “Alvear” Cofee-House anda music hall (The Best in the
city) Popular songs anda dance of Radio Stage by Peter Brother, arrived from U. S. of

America, Last week”, 1!

Os sanduiches neste momento despontam como um prato da moda e com
simbologias. Exemplo disso, é o senhor Velloso, proprietario do Café da Paz, em 19 de
agosto de 1932, ao brindar “os plantonistas da noite passada com algumas ‘sanduiches’
de queijo e presunto”.*** Segundo o andincio do Bar Pilsen, de 1 de agosto de 1926, o
prato da moda era o Filét & City-Club, o qual, “desafia a0 mais exigente paladar! Ultima
creacdo da cosinha paraense! Cerca de 1.000 pess6as ja podem attestar que este petisco

. . . 1162
¢ o mais saboroso dos quantos existem!” 6

1% Folha do Norte, 1 de setembro de 1917, p. 05.
157 Folha do Norte, 1 de setembro de 1932, p. 05.
158 Folha do Norte, 19 de agosto de 1932, p. 04.
1159 Folha do Norte, 1 de setembro de 1932, P. 05.
1180 Eolha do Norte, 2 de setembro de 1932, P. 05.
11 Folha do Norte, 19 de agosto de 1932, P. 04.
1192 Folha do Norte, 1 de agosto de 1926, p. 5.



278

Desta forma, fica evidente que nos cardapios e menus encontrados na cidade de
Belém, no periodo estudado, dois pontos séo aqui defendidos e mostrados: 1) havia uma
profusdo de pratos mesticados oferecidos todos os dias a populagdo. Pratos que iam
desde aqueles locais e regionais, até pratos ditos internacionais; 2) por outro lado,
alguns pratos aparecem com influéncias relacionadas ao carater de origem. O processo
de imigracdo ira aparecer nos habitos alimentares, pois, a comida estara em movimento
e esta serd orientada em parte por praticas de imigrantes como cearenses, portugueses e
espanhois. Essa realidade se traduz num aumento da entrada de produtos estrangeiros
que chegavam a Belém. Mas, sobretudo, nos sabores que eram oferecidos pela cidade e
por fim, nos tipos de pratos que foram encontrados ao longo da pesquisa e que, de certa
forma, mapeiam a realidade alimentar de Belém. Desta forma, os pratos, mesmo 0s
considerados tipicos do Para, passaram por todo um processo historico cujo resultado
sdo formas de preparo e ingredientes hibridos. Assim, o carater de origem marcou de

maneira consolidada a alimentac&o dos paraenses.

Enfim, ao longo deste capitulo, analisamos como foi construida a comida
mestica em Belém, quais os elementos que demonstram tal mesticagem. Através da
pesquisa e das fontes foi possivel identificar os pratos hibridos e sua composi¢do. Da
mesma forma, foi possivel através dos cardapios e menus visualizar a composi¢do desta
mesticagem ao longo do periodo estudado e suas influéncias nos cardapios e menus da
cidade de Belém, em especial, pela presenca de imigrantes que contribuiram para alterar
e mesticar as praticas alimentares. Uma vez que havia uma necessidade de atender uma
demanda diversificada, de corresponder ao gosto de grupos sociais que aqui viviam

oriundos do mais diversos locais.
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Conclusao.

Nos dias de hoje a cozinha paraense estd em constante publicidade, inclusive,
vem sendo considerada objeto de interesse pela midia e pelos chefes de nome e renome.
Tanto em Belém, quanto fora dela crescem o interesse pelos habitos alimentares dos
caboclos amazonicos. Como ndo lembrar da foto do chef Alex Atala com um pirarucu
nas costas?™®® O mesmo usa em seu restaurante diversos ingredientes da cozinha
amazonica, como a farinha, o tucupi e o pirarucu, com isso desponta no cenario
internacional como aquele que estd a descobrir os sabores regionais da Amazonia,
sabores que sdo elevados a categoria de produtos da floresta, de origem ou de herancga
indigena. Todavia, o que eles fazem é construir uma nova cozinha com elementos da
floresta e de uso ancestral. Na verdade, uma nova cozinha que ja nasce velha, porque
mantém estruturas dos pratos, ingredientes e técnicas de preparo que sdo resultados de
trocas culturais e por isso mestica desde o seculo XV. Esse tema, alias, vem ganhando
destaque, em especial, porque a culinaria passa a compor o patriménio das sociedades. E
assim “cada vez mais as sociedades tendem & valorizagdo do seu patrimdnio cultural
expresso na culinaria, seja resgatando pratos tradicionais ou valorizando os produtos
regionais”.1164 Espirito Santo, por sua vez, afirma que “a singularidade da cozinha
regional, em qualquer contexto territorial, é um apelo para estimular o consumo
turistico. Nessa perspectiva, evidenciar o que é peculiar e especifico € uma estratégia

promocional que fortalece a atratividade do destino”. M

Nos ultimos anos, a tematica da alimentacdo vem ocupando um papel de
destaque ndo mais restrito as revistas de culindria ou aos programas de televisao de
canais abertos ou fechados, que ensinam inimeras receitas todos os dias, mas como
objeto de investigagdo para trabalhos e estudos académicos no campo da Historia. Este
interesse estd no fato de que a alimentagdo € um momento de socializagdo entre 0s

diversos segmentos e setores da sociedade. Sendo também importante como

19 Sobre a referida foto ver: The Magician of the Amazon. Lufthansa. In:

www.beatofbrazil.ih.com Acessado em junho de 2016.

1% BELLUZZO, Rosa. Nem garfo nem faca: & mesa com o0s cronistas e viajantes. S&o Paulo:
Editora Senac Séo Paulo, 2010, p. 178.

1% ESPIRITO SANTO. & MARTINS, Fernando Jares. Gastronomia do Par&: o sabor do
Brasil. Belém: Abresi; A senda —Artes Integradas, 2014.
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identificador de habitos alimentares de uma determinada sociedade, portanto,

permitindo conhecer os parametros construidos e reconhecidos por tal sociedade. ™

E é justamente entendendo a importancia do estudo da alimentacdo para a
compreensdo de um determinado momento da historia de uma dada sociedade, que foi
escrita esta tese, tendo como espaco de interesse a cidade de Belém. A tese defendeu
como questdo principal que as praticas alimenticias experimentadas na cidade de Belém
entre finais do século XIX e meados do século XX apresentam um carater mestico. Tal
andlise permite ir ao encontro dos Varios sujeitos envolvidos nessa experiéncia como
trabalhadores, consumidores, donos de estabelecimentos comerciais e 0s variados
moradores de Belém que por meio de muitas experiéncias se viam envolvidos com a
alimentacdo. Assim, no capitulo 1, foi possivel fazer uma contextualizacdo dos espacos
e sujeitos em torno do mundo da alimentacgdo na cidade de Belém.

A partir da questdo sobre em que medida essa alimentagdo era essencialmente
tributéria de hébitos indigenas, mostramos como a alimentacdo no Pard, ao longo do
periodo estudado, € essencialmente mestica no sentido que sofreu um processo de
mistura de elementos variados de outras cozinhas como a indigena, a portuguesa, bem
como de outros lugares do Brasil, a exemplo a regido Nordeste. e mesmo de outros
paises. Assim, a cozinha em Belém é uma cozinha mestica principalmente porque
“auxilia na intermediacdao entre culturas diferentes, abrindo os sistemas culinarios a
todas as formas de inveng¢des, cruzamentos € contamina(;(N)es”.1167 Nesse sentido, criou-
se uma comida mestica de sabores que surgiram tendo como ponto de partida os
préprios habitos alimentares dos grupos que viveram no periodo estudado na cidade de
Belém. Enfim, por meio da documentacdo pesquisada foi possivel investigar e entender
os elementos e linguagens da alimentacdo que confirmam que a comida regional ou
tipica € uma comida mesticada. Especialmente, os livros de viajantes e os anincios ou
receitas publicadas nos jornais, fontes que mostraram uma realidade da cidade de
Belém, vista também pelo viés da alimentacdo. Sendo importante dizer também que esta

tese. como trabalho no campo da Histéria. foi pensada a partir da historiografia, entdo o

1% ver, MENESES, Ulpiano T. B.; CARNEIRO, Henrique. A Histéria da Alimentacao: balizas
historiograficas. Anais do Museu Paulista. Nova Série, v. 5, p. 9-92, jan./dez. 1997.

1167 MONTANARI, Massimo. O mundo da cozinha: histéria, identidade, trocas. Sao Paulo:
Estagdo Liberdade; Senac, 2009, p. 11.
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conceito de mesticagem aqui utilizado foi inspirado no trabalho do historiador da

alimentacéo italiano Massimo Montanari.*'®®

E importante dizer que o recorte cronoldgico foi pensado entre fins do século
XIX e meados do século XX, em certa medida um periodo extenso, justamente por ser
um tempo igualmente marcado por grandes mudancas na regido amazonica e,
consequentemente, na cidade de Belém, nas formas de se produzir e de consumir
alimentos. Assim, podemos observar nas Ultimas décadas do século X1X transformaces
dos hé&bitos e costumes alimentares que, seguindo novos padrdes de civilidade,
perduraram até 1950. Ou seja, no que tange a alimentacdo, por exemplo, os produtos
importados continuavam a aparecer nos jornais e pautas comerciais, ja que se importava
desde frutas até legumes e charque. Tais padrGes ganham maior importancia em especial
a partir de 1880 e se acentuam com o processo de industrializacdo dos alimentos
adentrando o século XX. Além disso, a virada do século XIX para o XX é marcada pela
instalacdo de nucleos de producdo agricola com presenca de imigrantes nacionais e
estrangeiros, visiveis no aumento de pratos com carater de origem étnicas diversas, bem
como ingredientes e novas opgOes alimentares como as salsichas alemas, queijos
franceses e outros. Uma Belém, portanto, na qual era possivel encontrar paca ao tucupi,
sanduiches americanos, talharim a italiana, moqueca a baiana e tantos outros pratos que

foram analisados.

Foi preciso entdo esse tempo mais longo para entender melhor estas mudancas
nos habitos e tradi¢cdes dos moradores da cidade de Belém, sem perder de vista as
alteracbes econémicas e sociais do contexto estudado. Desse modo, s&o momentos
importantes e diferentes que compdem o corte cronoldgico ora proposto: o boom da
borracha, os projetos de produgédo agricola, 0s movimentos migratorios de nacionais e
estrangeiros (finais do século XIX e inicio do XX), o declinio das exportacGes do latex e
as crises econdmicas na Amazonia a partir de 1913, a | Guerra Mundial (1914-1918), a
crise econébmica de 1929, a Il Guerra Mundial e a Batalha da Borracha (1939-1945).
Tais marcadores vao interferir no abastecimento, portanto nos habitos alimentares da

cidade e consequentemente nos costumes a mesa e na sua mestigagem.

Por outro lado, a presente tese de que a comida regional e as comidas que eram

consumidas em Belém sdo essencialmente mesticadas, num processo que desde o século

1188 MONTANARI, ibdem: nota 4.
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XVII se configura, acreditamos ter sido demonstrado; ou seja, como se deu tais
hibridismos e mudancas nas formas de elaborar e, principalmente, nos ingredientes
usados nos pratos regionais ou identificados como tipicos. Demonstramos entdo como
as trocas alimentares também se fizeram presentes nas receitas e nos cardapios e menus
servidos na cidade de Belem. Como os habitos e costumes alimentares se confrontavam
a partir dos diferentes sabores, percebendo como a alimentacdo sofre variacfes tendo
em vista as mudancas de habitos alimentares e mais do que isso influéncias de grupos
étnicos diferentes, pois como nos mostra Montanari a “comida ¢ expressao da cultura
ndo s6 quando ¢ produzida, mas também quando preparada e consumida”, ja que o
“gosto ¢, portanto, um produto cultural, resultado de uma realidade coletiva e
partilhavel”."*® Ou seja, como a alimentacdo acaba por ser um agente de grande
diversidade, diferenciador dos individuos, revelando origens e mesmo habitos

alimentares.

Através das receitas, publicadas nas colunas dos jornais de Belém e dos
primeiros livros de receitas publicados no Brasil, foi possivel entender as misturas e
trocas ao longo do tempo e, mais do que isso, que essas receitas demonstram uma
realidade alimentar daquela sociedade, sendo elas resultados de inimeros hibridismos.
As receitas se analisadas com atencdo tem uma histdria, carregam nos seus modos de
fazer e em seus ingredientes fusdes, trocas e manutencdes. Por isso, elas sdo para 0
historiador da alimentacdo uma fonte tdo rica e produtiva. No caso de Belém, as receitas
nos permitem a leitura de uma cozinha com forte influéncia europeia, tanto no que tange
as formas de preparo, como na composi¢do dos ingredientes. Assim, “a culindria ¢é
sempre produto de transacdes, e estas nao se limitam aos espacos nacionais, mas fazem-

. L 117
se em constantes trocas com o que lhes & exterior”.**"

As mesticagens foram mostradas pela composicdo dos pratos e suas alteractes
ao longo do periodo estudado, sendo que em alguns momentos foi preciso retroceder ao
periodo colonial para compreender tal composi¢do. Por exemplo, o tacacd que era

encontrado em alguns interiores ainda era servido com peixe e mesmo formiga salva a

1169 MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. S&o Paulo: Editora Senac S&o Paulo,
2008, p. 7/11.

0 DORIA, Carlos Alberto. Formagcao da culinéria brasileira. Sdo Paulo: Trés Estrelas, 2014,
p. 18.



283

maneira indigena. O proprio tucupi''’*, por sua vez, era em meados da década de 1850

descrito como “molho de limdo com pimenta, que servi para adubar o tacacd”.**’”* Era
também servido com peixes ou outro tipo de carne, como informa Bates: “O tucupi,
outro molho feito também do suco da mandioca (...) é preparado pelo aquecimento ou
coccdo do liquido puro (...) e temperado com pimenta e pequenos peixes”.”® Ora,
passados algumas décadas, Osvaldo Orico o identifica com molho que deve ser fervido
com alho, pimenta de cheiro e coentro.”'’* Nesse sentido, podemos identificar que as
mudancas na forma de preparar e consumir o dito tucupi, com o acréscimo de
ingredientes e sabores, sdo exemplos significativos para se entender a mesticagem. Nas
aldeias, originalmente o tucupi era um molho, que era utilizado quase cotidianamente
com peixes e farinha. Pois, como nos informa Monteiro: “Ndo se come peixe sem
tucupi apimentado e mesmo as carnes perdem a graga sem a presenga dele”. '™ A
manicgoba ja era consumida desde o século XVII, como informa Ambrdsio Brandao,
mas apresentava formas de consumo diferenciadas, pois era elaborada com “Folhas de
mandioca cozidas” e que era misturado com peixe € as vezes carnes € somente
temperado com sal ou pimenta.**”® Depois, como comida mestica passou a ter na sua

composicao o toucinho portugués e outros temperos.

Na tese também defendemos que a alimentacdo no Para é uma comida mestica,
no sentido de que, ao longo do tempo, sofreu um processo de mistura de elementos
variados de outras cozinhas europeias, seja a portuguesa, espanhola, arabe ou alemg,

bem como de outras levas migratdrias do Brasil, em particular nordestinas.**’” Entendo

" Haviam outras variantes de tucupi como nos mostra Monteiro: “tucupi-pixuna (tucupi
escuro), quando aquéle tucupi (...), é cozido duas vézes ao fogo e engrossado para adquirir uma
cor escura; tucupiica, quando se junta ao tucupi massa de tipioca, e leva-se ao fogo para
engrossar; tucupi-quinh&pira, o tucupi de gente valente, compdsito queimante de pimenta, frutos
cortados, sal, folhas tenras de mandioca, e que se come com peixe € a carne, e serve também
para conservar o pescado ou a caga, de um dia para o outro, a semelhanca de vinhadalho”.
MONTEIRO, Mério Ypiranga. Alimentos preparados a base de mandioca. Revista Brasileira de
Folclore. Ano 111, n. 5, abril de 1963, p. 67.

2 RUBIM, Braz da Costa. Vocabulario Brasileiro. Rio de Janeiro: Emp. Typ. Dois de
Dezembro de Paula Brito. Impressor da Casa Imperial, 1853, p. 71.

13 ACAYABA, op. cit, p. 216.

"ORICO, op. cit.

"5 MONTEIRO, op. cit., p. 66/67.

% ACAYABA, op. cit., p. 269 e 277.

"7 Segundo Candido: “Para uma melhor compreensio desse fato e das origens dos, faz-se
necessario recordar o passado bem como os costumes usados pelos indigenas, que contribuiram
com a atividade de subsisténcia que apresentavam naquela época; os efeitos da colonizacéo
pelos portugueses, que procuravam adaptar-se um pouco aos costumes alimentares existentes;
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que como ressalta Montanari: “As cozinhas tipicas e regionais sdo processos de lentas
fusdes e mesticagens”.*'"®Nesse sentido, criou-se uma comida mestica de sabores que
surgiram tendo como ponto de partida a propria identidade dos grupos que por aqui

passaram.

Demonstramos, ao longo da tese, que a mesticagem foi muito além da
capacidade de substituir os produtos ou procedimentos e preparagdes tradicionais. Ja
que a sociedade no que tange a alimentagdo tem a capacidade de mudar habitos
alimentares.''”® Mas, que esteve em constante reinvencdo de sabores e pratos
redefinindo e recriando novos habitos alimentares a partir das trocas e do paladar do
outro. A comida tida como tipica da Amazonia e original (autoctone) das tradicdes
indigenas, é na verdade uma comida mestica, que teve influéncia dos colonos e
imigrantes e, portanto, pode ser pensada como mestica. Alias, o tacacd''® nio era
servido com camardo, mais sim com peixes! Assim, a tese traz um novo olhar e
entendimento sobre a comida na cidade de Belém, problematizando e desmitificando a
ideia de que a comida amazbnica € consumida de maneira originalmente indigena.
Assim, a tese discuti como nos restaurantes e locais de venda de comida os habitos
alimentares supostamente regionais ou europeizados conviviam lado a lado e com

presencga constante.

Em parte, portanto, tais mesticagens também foram resultado das influéncias
étnicas na composicdo da comida em Belém, entendendo como a cultura alimentar em
suas permanéncias e mudancas também esta sujeita a fatores como a imigracdo, a falta
de determinados produtos e permanéncias ou rupturas de determinadas tradi¢fes. E que
tais situacdes levaram a mistura de sabores, ou mesmo a ado¢do de novos pratos ou
novas formas de apresenta-los. Tal realidade era visualizada nos cardapios e menus tao
mesticos. Enfim, pelo exposto na tese, acreditamos que a mesma poderad possibilitar
novas abordagens para se entender como 0s habitos e costumes da alimentagdo na

Belém de fins do século XIX, e primeira metade do XX, esteve pautada numa

os efeitos da escraviddo, que trouxe africanos com as suas negras espertas e habilidosas”.
CANDIDO, op. cit., p. 8.

8 MONTANARI, op. cit., p. 11.

"9 MONTANARI, op. cit., p. 176/177.

18 Segundo Avé-Lallemant o nome deste prato era: cacaca (bebida nacional dos muras); que
era preparado “com amido da mandioca macerada, ¢ até com o suco da raiz do mesmo (...) Na
lingua da terra chamam a esse suco tucupi. Que tornam mais picante adicionando-lhe pimenta”.
Apud ACAYABA, op. cit., p. 216.
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alimentacdo mestica. Mas, acima de tudo, contribuir para a historiografia da Amazénia
no que tange a tematica da alimentacdo, abrindo novas portas e janelas nas inUmeras

cozinhas e locais nos quais eram feitas todos os dias uma boa comida.
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