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APRESENTACAO

Este estudo ¢ resultado de pesquisa desenvolvida no am-
bito do Programa de Poés-Graduagdo em Desenvolvimen-
to Local, do Centro Universitario Augusto Motta, UNISUAM.

O intuito deste livro ¢é contribuir com a formagdo dos alu-
nos de cursos de graduagdo em Gastronomia e dareas afins, no
que tange, principalmente, a relagdo entre culinaria e cultura.

A mandioca possui um incontestdvel  valor  histori-
co e cultural no Brasil, onde se produz uma gama de produ-
tos derivados de inestimavel valor social, econdmico € social.
Deste o periodo colonial, quando comegou a ganhar status nos registros
por meio das cartas dos portugueses, até os dias atuais, a mandioca contri-
bui como base de alimento para o desenvolvimento e constru¢do do Brasil.

A importancia deste estudo estd no fato dele apresentar a mandio-
ca como produto imaterial na cozinha brasileira, tema que contribui para
pensar a relacdo dos alimentos com a cultura de um determinado povo.
A mandioca encontra-se registrada como um bem imaterial da co-
zinha brasileira no Livro de Registro dos Saberes, criado para re-
ceber os registros de bens imateriais que reunem conhecimen-
tos e modos de fazer enraizados no cotidiano das comunidades.

Os “saberes” sdo conhecimentos tradicionais, associados a ativi-
dades desenvolvidas por atores sociais reconhecidos como grandes conhe-
cedores de técnicas, oficios e matérias-primas que identifiquem um grupo
social ou uma localidade. Geralmente estdo associados a produ¢do de ob-
jetos e, ou, prestagdo de servicos que podem ter sentidos praticos ou ritu-
ais. Trata-se da apreensdo dos saberes e dos modos de fazer relaciona-

dos a cultura, memoria e identidade de grupos sociais (IPHAN, 2018)



Por ser um alimento muito popular em nossa gastronomia, de facil
cultivo, e preparada de variadas formas, de acordo com a regido do Bra-
sil, os seus usos nos levam a conhecer o cotidiano dos lugares, seus aspec-
tos culturais e mesmo laborais. As diferentes farinhas feitas de mandioca e
seus principais subprodutos sao usadas por todas as camadas da populagao.

Por meio deste trabalho, os seus leitores poderao conhecer o plantio,
o beneficiamento e a comercializacdo da mandioca, cultivada em grande par-
te por meio da agricultura familiar por populagdes rurais e mesmo urbanas.

A peculiaridade da cozinha brasileira repousa nas dimensdes con-
tinentais do Brasil associadas & mistura de culturas e habitos alimenta-
res trazidos por portugueses, franceses e holandeses, desde o século XVI,
e pela imigracdo, principalmente de alemaes, italianos, japoneses etc.

Todas essas contribui¢des culturais incluiram a mandioca na criagao

de seus alimentos.

Os autores
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INTRODUCAO

ﬁ mandioca esta presente tanto nos pratos cotidianos simples quanto nos
ais elaborados, este alimento ocupa lugar de destaque no sistema
culinario nacional com peculiaridades regionais, do norte ao sul do pais,
possuindo relevante papel na construcao de identidades culturais. Os multi-
plos e variados aspectos que envolvem o seu cultivo e transformagao em re-
ceitas conferem-lhe considerdvel importancia historica, econdmica e social.

Da producdo ao consumo final, um conjunto de praticas, relagdes
sociais, cosmologias e representagdes simbolicas expressam significados
cujos conteudos revelam elevado valor cultural. Em sua obra Cascudo
(2006) enalteceu a mandioca como alimento, denominando-a de “Rainha
do Brasil”, pois desde o século XVI, a maioria dos que escreveram sobre o
cotidiano do brasileiro fez comentarios e elogios, enaltecendo a importancia
da mandioca, tanto do tubérculo quanto das suas folhas e seus subprodutos.

A mandioca estava nos elementos fixos na alimentacdo indigena
representados por: farinha e beijus, onde o primeiro constituia o conduto
essencial e principal, acompanhando tudo que era comivel, da carne a fruta.

Quando da invasao holandesa (1637-1644) no estado de Pernambuco, foi
exaltada a importancia da mandioca como alimento. Os Holandeses, a cha-
maram de “O pao brasileiro”. Os relatos de Aguiar (1982) informaram que
Mauricio de Nassau determinou através de decreto baixado em 15 de abril
de 1640, a necessidade do plantio de mandioca tanto para alimentar os es-
cravos, que recebiam um saco com provisdes onde a mandioca era a base de
sustento, na lavoura de cana de acucar, quanto também a populagao urbana,
uma vez que havia escassez de cereais, principalmente de trigo.

Na histéria do Brasil, com o dominio das terras invadidas por ou-
tros povos, houve a valorizagao da mandioca, apresentada como a raiz o
alimento regular, obrigatério e indispensavel, para a alimentacdo daqueles
que viviam nas terras brasileiras. Pao da terra em sua legitimidade funcio-
nal, sendo saboroso, de facil digestao e substancial. Até os dias atuais esses
predicativos sdo notados pelos que a conhecem.
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A mandioca encontra-se registrada no IPHAN como um bem ima-
terial da cozinha brasileira no Livro de Registro dos Saberes, criado para
receber os registros de bens imateriais que reunem conhecimentos ¢ modos
de fazer enraizados no cotidiano das comunidades.

Este trabalho de pesquisa tratou a cozinha como um modelo capaz
de expor relagdes sociais e cuja orientagao partiu do campo da Antropologia
da alimentacdo, no sentido de compreender os vinculos entre construcao
de identidades e experiéncia imigratoria que uniram a Africa e a Europa na
cozinha brasileira.

2. PATRIMONIO IMATERIAL E A IMPORTANCIA DE SUA PRESER-
VACAO

Patrimﬁnio Imaterial ¢ um conceito adotado em muitos paises e foruns
internacionais como complementar ao conceito de patrimonio material
na formulacdo e condugdo de politicas de protecdo e salvaguarda dos pa-
trimonios culturais, sob a perspectiva antropoldgica e relativista de cultura.
Usa-se, também, patrimoénio intangivel como termo sindnimo para desig-
nar as referéncias simbolicas dos processos e dinamicas socioculturais de
invengdo, transmissdo e pratica continua de tradigdes fundamentais para
as identidades de grupos, segmentos sociais, comunidades, povos e nagdes
(IPHAN, 2018).

Os bens culturais de natureza imaterial dizem respeito aquelas prati-
cas e dominios da vida social que se manifestam em saberes, oficios € mo-
dos de fazer; celebragoes; formas de expressao cénicas, plasticas, musicais
ou ludicas; e nos lugares, como os mercados, as feiras e os santudrios que
abrigam praticas culturais coletivas (Guimaraes, 2016).

A Constituicdo Federal brasileira (Brasil, 1988) ampliou a nocao de
patrimonio cultural ao reconhecer a existéncia de bens culturais de natureza
material e imaterial. Abarca tanto os sitios arqueologicos, obras arquitetoni-
cas, urbanisticas e artisticas, bens de natureza material, quanto celebracdes
e saberes da cultura popular, as festas, a religiosidade, a musicalidade e as
dangas, as comidas e bebidas, as artes e artesanatos, mitologias e narrativas,
as linguas, a literatura oral, manifestacdes de natureza imaterial (VIANA,
2016).

O IPHAN ¢ uma autarquia que também responde pela conserva-
¢do, salvaguarda e monitoramento dos bens culturais brasileiros, inscritos
na Lista do Patriménio Mundial e na Lista o Patrimonio Cultural Imaterial
da Humanidade, conforme conveng¢des da Organizagdo das Nacgdes Uni-



das para a Educacdo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO), respectivamente, a
“Convencao do Patrimonio Mundial” em 1972 e a “Convencao do Patrimo-
nio Cultural Imaterial” no ano de 2003 (IPHAN, 2018).

O patrimonio imaterial € transmitido de geracdo a geragdo, constan-
temente recriado pelas comunidades e grupos em fungdo de seu ambiente,
de sua interagdo com a natureza e de sua historia, gerando um sentimento de
identidade e continuidade, contribuindo para promover o respeito a diversi-
dade cultural e a criatividade humana (GUIMARAES, 2016).

O Brasil ¢ comprometido com a ONU e UNESCO e através do
IPHAN, cumpre uma agenda internacional, que sempre da origem as Cartas
Patrimoniais, € referéncia em protecdo ao Patrimonio Cultural, o modelo de
salvaguarda brasileiro ¢ aplicado em outros paises. O termo “Tombamen-
to” € de origem portuguesa e significa fazer um registro do patrimonio de
alguém em livros especificos. Portanto, o Livro do Tombo Arqueoldgico
Etnografico, Paisagistico e das Belas Artes, onde sdo inscritos os bens cul-
turais em funcao do valor arqueologico, relacionado a vestigios da ocupa-
¢ao humana pré-historica ou historica; de valor etnografico ou de referéncia
para determinados grupos sociais; e de valor paisagistico, englobando tanto
areas naturais, quanto lugares criados pelo homem aos quais ¢ atribuido
valor a sua configuragdo paisagistica, a exemplo de jardins, mas também
cidades ou conjuntos arquitetonicos que se destaquem por sua relagdo com
o territorio onde estao implantados (KALB e FLORES, 2017).

O reconhecimento do direito a diversidade cultural pelo Estado bra-
sileiro s6 foi possivel gragas a uma visdo antropologica atual aplicada ao
conceito de cultura, o que permitiu que outras visdes de mundo, memorias,
relacdes sociais e simbdlicas, saberes e praticas, pudessem ser tratadas en-
quanto experiéncias diferenciadas que caracterizam a diversidade étnica e
cultural brasileira, se constituindo em fundamento de diferentes identidades
sociais (GUIMARAES, 2016).

Um dos resultados mais importantes dessa nova visao constitucional
sobre a diversidade cultural, em um contexto marcado pela disputa sobre
novas narrativas culturais, foi a definicdo de principios mais abrangentes
para a caracterizagdo do patrimodnio cultural, levando em conta o reconheci-
mento de tipos diferentes de bens, como os relacionados a cultura imaterial
brasileira. Isso implicou na criagdo de uma politica especifica para a cultura
imaterial, considerando sua garantia, salvaguarda, valoriza¢ao e protecao,
passando a contar com o seu agrupamento em categorias e o registro em
livros (VIANNA, 2016).

Nery (2006) relatou, baseada em informacdes de pesquisadores da
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area da sociologia e da cultura que ja ¢ chegada a hora de dar um basta no
colonialismo gastronémico que vive o Brasil, sendo necessario organizar o
conhecimento culinario que ainda existe, difuso na sociedade, e encontrar
formas de transmitir esse saber de modo sistematico para as geragdes pre-
sentes e futuras.

O Ministério da Cultura da Franca e outros 6rgaos técnicos ja reali-
zaram programas de recuperacao dos pratos tradicionais fazendo workshops
e patrocinando pesquisas e monografias. No Brasil, infelizmente, a gastro-
nomia nem sequer ¢ considerada um tema da cultura. No Ministério da Cul-
tura, hé areas bem estruturadas para investir em cinema, teatro, danca, mu-
sica, literatura; mas ndo hé nada sistematizado para culinaria e gastronomia,
que ficam entregues as regras do mercado (NERY, 2006).

Collago (2012) afirmou que a comida tem uma fun¢ao que vai muito
além da simples alimentagdo, acrescentando que esta marca a identidade,
0 que a torna importante para o turismo € que no aso brasileiro, ndo seria
apenas uma identidade, sendo um leque variado de cores, aromas e sabores.
Cada regido possui clima e geografia diferentes, e isso leva a uma culinaria
diversificada (NERY, 2006).

A mandioca encontra-se registrada como um bem imaterial da co-
zinha brasileira no Livro de Registro dos Saberes, criado para receber os
registros de bens imateriais que reinem conhecimentos € modos de fazer
enraizados no cotidiano das comunidades. Os “saberes” sdo conhecimentos
tradicionais associados a atividades desenvolvidas por atores sociais reco-
nhecidos como grandes conhecedores de técnicas, oficios e matérias-primas
que identifiquem um grupo social ou uma localidade. Geralmente estdo as-
sociados a producdo de objetos e, ou, prestacdo de servicos que podem ter
sentidos praticos ou rituais. Trata-se da apreensdo dos saberes e dos modos
de fazer relacionados a cultura, memoria e identidade de grupos sociais
(IPHAN, 2018).

Em conformidade com essa nova politica, em 2004 foi realizado o
Inventario da Farinha da Mandioca, aberto no Livro dos Oficios e Modos de
Fazer da Mandioca, que retne um significativo volume de documentos e in-
formacdes, considerando os modos de fazer os diferentes tipos de farinha e
outros produtos e sistemas culinarios que envolvem a cultura da mandioca.
Nesse livro, a diversidade cultural foi contemplada ao evidenciar a comple-
xidade da cultura da mandioca em saberes, sabores, tecnologias, relacdes,
representacdes, a sensibilidade e a sociabilidade de diferentes grupos so-
ciais, que a utilizam enquanto agricultores, produtores de uma diversidade
de alimentos e como consumidores (VIANNA, 2004).



Guimaraes (2016) comentou que diversos autores (Posey, 1986 a,
b; Bale¢, 1989; Descola, 1999; Albert ¢ Kopenawa, 2003) retrataram que
entre as caracteristicas consideradas mais importantes em relagdo a cultura
da mandioca no Brasil, destacam-se a sua longa historia de domesticagao
e a sustentabilidade do seu cultivo, levando em conta a manutengao por
parte dos agricultores e agricultoras, sobretudo na agricultura familiar, de
principios basicos que estdo presentes na agricultura tradicional de povos
indigenas, como a policultura e a rotatividade de solos. A engenhosidade
desse modelo agricola tem sido alvo de diversos estudos de etnobiologia e
ecologia historica, que t€ém dado conta da relacdo dessas praticas com um
intenso processo de domesticagdo e manejo de plantas, fundamentais para
o crescimento demografico e o surgimento de sociedades complexas, de
modo especial ao longo da regido amazdnica

A base da conquista do registro da mandioca como Patrimonio ima-
terial do Brasil comeca pelas suas 6timas caracteristicas como vegetal co-
mestivel ja destacado pelos indigenas quando os portugueses chegaram ao
Brasil, devido ao seu volume de carboidrato e sua rusticidade de cultivo
superando situacdes dificeis e até adversas de solo e clima Além disso, a
mandioca apresenta uma grande capacidade de regeneracao e de adaptagao
ecologica, sua grande capacidade de conservacao em forma de farinha, po-
dendo ser armazenada por meses a fio. Essas qualidades foram levadas em
conta na decisdo dos portugueses de difundir o seu cultivo junto a todos os
nucleos coloniais no Brasil (Guimaraes, 2016)

Considerando a abrangéncia e a importancia desse fenomeno, Alen-
castro (2000) reconheceu que, a partir do século XVII, a farinha de man-
dioca passou a ser umas das “pegas de encaixe na economia do Atlantico
Sul”, constituindo-se ndo sé como o alimento principal das tripulagdes dos
tumbeiros, mas também dos escravos a espera de embarque nos portos afri-
canos e das tropas envolvidas com o comércio de escravos, a exemplo das
guerras brasilicas em Angola.

Hoje, ¢ possivel constatar o resultado desse processo de difusao da
mandioca, considerando a sua presenca em praticamente todos os paises
tropicais no mundo, tendo uma grande importancia na seguranca alimentar,
por ser um produto que se destaca pela sua importancia na agricultura de
subsisténcia, principalmente nos paises africanos. Como destaca a Organi-
zacao das Nag¢des Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura- FAO, 6rgao
da ONU, a mandioca ¢ o “alimento dos pobres” e tornou-se uma cultura
polivalente, que responde as prioridades dos paises em desenvolvimento e
também as tendéncias da economia global, além de atualmente responder
aos desafios impostos pelas mudangas climaticas (FAO, 2013), tendo em
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vista a sua grande resisténcia e melhor adaptacdo as estiagens.

3. ASPECTOS HISTORICOS E CULTURAIS SOBRE A MANDIOCA

s mitos sobre a origem da mandioca (Figura 1) sdo muitos e variam

de acordo com cada regido do Brasil, onde cada grupo os constréi de
acordo com as suas proprias tradi¢cdes e concepcdes de mundo, tém em co-
mum, segundo Cascudo (2007), a origem sagrada, nascida do corpo huma-
no, feminino, e em sacrificio. A lenda mais citada e que dé origem ao nome
Mandioca, ¢ assim narrada por Couto de Magalhaes.

Em tempos idos apareceu gravida a filha de um chefe selva-
gem, que residia nas imediag¢des do lugar em que esta hoje a
cidade de Santarém. O chefe quis punir no autor da desonra de
sua filha a ofensa que sofrera seu orgulho e, para saber quem
ele era, empregou debalde rogos, ameagas e por fim castigos
severos. Tanto diante dos rogos como diante dos castigos a
moca permaneceu inflexivel, dizendo que nunca tinha tido re-
lagcdo com homem algum (AGUIAR, 1982, p.23).

Percebe-se através deste primeiro momento o aspecto social de pa-
ternalismo e regras sociais, quanto ao comportamento do pai, com relacdo a
gravidez dita fora de época, ou fora das normas culturais existente na tribo.

O chefe tinha deliberado mata-la, quando lhe apareceu em
sonho um homem branco, que lhe disse que ndo matasse a
moga, porque ela era efetivamente inocente, ndo tinha tido re-
lagdo com homem. Passados os nove meses ela deu a luz uma
menina lindissima, ¢ branca, causando este tltimo fato a sur-
presa, ndo so6 da tribo, como das nagdes vizinhas, que vieram
visitar a crianga, para ver aquela nova e desconhecida raca.
(AGUIAR, 1982, p. 23, 24)

Outro aspecto que deve ser visto ¢ a énfase que se da a cor branca,
de onde se pode entender que esté ligado a pureza e no caso da lenda a cor
da mandioca e seus derivados.

A crianga que teria 0 nome de Mani, e que andava e falava
precocemente, morreu ao cabo de um ano, sem ter adoecido,
e sem dar mostras de dor. Foi ela enterrada dentro da propria
casa, descobrindo-se e regando-se diariamente a sepultura, se-
gundo o costume do povo. Ao cabo de algum tempo brotou
da cova uma planta que, por ser inteiramente desconhecida,



deixaram de arrancar. Cresceu, floresceu e deu frutos. Os pas-
saros que comeram os frutos se embriagaram, e este fenome-
no, desconhecido dos indios aumentou-lhes a supersti¢ao pela
planta. A terra afinal fendeu-se; cavaram-na e julgaram reco-
nhecer no fruto que encontraram o corpo de Mani. Comeram-
-no e assim aprenderam a usar a mandioca. O fruto “recebeu o
nome de Mani oca, que quer dizer: casa ou transformagao de

Mani. (COUTO, 1988, p. 134-5).

Figura 1 — Xilogravura retratando a parte foliar e o tubérculo da mandioca, elaborada por
André Thevet no ano de 1558.

Fonte: HISTORIA & OUTRAS HISTORIAS (2016).

Outra lenda, que ja expressa a influéncia do cristianismo dos colo-
nizadores sobre o pensamento indigena, vinda da América Central, viva nas
Antilhas, onde a registrou, Rochefort, segundo Cascudo, (2007) diz que foi
o0 apostolo Sao Tomé, ou Zumé, Zomé, Tumé, em suas provaveis andangas
por estas terras, que teria ensinado aos indios moral pacifica, cultivo de
plantas uteis, inclusive a mandioca, brotava do seu bastao partido brotava a
mandioca.

O trabalho das mulheres na produ¢ao da farinha tem também uma
explicagdo mitica. Uma das lendas diz que os Tenetehara', indios do Mara-
nhao.

Fabricavam cestos de carregar que mandavam as rogas para
colher e trazer mandioca para a aldeia. Era proibido as mu-
lheres ver essas operagdes. Como isso lhe despertasse irrefrea

1 Os Teneteharas sao um grupo tupi pertencente a familia tupi-guarani, com cultura material muito semelhante
a dos tupinambas encontrados na costa brasileira no século XVI. (SILVA, 2005).
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vel curiosidade, varias mulheres combinaram esconder-se um
dia na mata para assistir a passagem dos cestos de carregar.
Quando os cestos passaram junto onde elas se escondiam, a
mandioca derramou-se pelo chdo. Tupa lhes apareceu muito
zangado e disse-lhes que doravante as mulheres teriam que
carregar a mandioca, deitar as raizes n’agua, preparar a mas-
sa e torra-la para fazer a farinha. Foi assim que as mulheres
aprenderam e foram obrigadas, desde entdo, a fabricar farinha

para suas familias. (SILVA, 2005, p.87).

Na sua obra, Historia da Alimentagao no Brasil, Cascudo (2007)
apresentou a mandioca como o pao da terra, como a Rainha do Brasil, titulo
de nobreza dado ao que era a principal fonte de alimento para os nativos e
os recém-chegados. Quando o dominio da terra teve seu inicio, houve essa
valorizacao da mandioca, apresentada como a raiz o alimento regular, obri-
gatorio e indispensavel, para a alimentacdo daqueles que viviam nas terras
brasileiras. Pao da terra em sua legitimidade funcional. Saboroso, facil di-
gestdo, substancial.

Inicialmente confundida com o inhame de Sao Tomé, “uma raiz da
feicdo dos inhames”, assim, Pero de Magalhdes Gandavo (1576) e Gabriel
Soares de Sousa (1584), esclareceram a semelhanga pela comparagdo dos
tipos. A maneira do inhame de Sao Tomé, diz Gandavo. Uma raiz da fei-
¢ao dos inhames relata Gabriel. Ambos descreviam a mandioca, diariamen-
te consumida, respondendo, sem querer, a carta de Pero Vaz de Caminha
(CASCUDO, 2007, p.90).

O elogio a mandioca foi unanime, por todos os cronistas. Afirmam
ser aquela raiz o alimento regular, obrigatorio, indispensavel aos nativos e
europeus, recém-vindos. Pao da terra em sua legitimidade funcional. Sabo-
roso, facil digestdo, substancial.

O uso da farinha foi tdo bem aceito pelos novos habitantes desta
terra que os primeiros governadores-gerais do Brasil recusaram o trigo e
adeririam a sua alimentacdo a farinha e os beijus nacionais, “pois essa fari-
nha ¢ um excelente mantimento, e tal que se lhe pode atribuir meritamente o
segundo lugar depois do trigo, com exceder a todos os demais mantimentos
declara o Brandonio dos didlogos” (CASCUDO, 2007, p. 91).

Quando se enfatiza aspectos da produ¢do e do consumo de farinha,
ndo se deve incorrer em generalizagdes ou reproduzir ideia de que hd um
unico tipo de produto. Além da de vérios tipos de farinha utilizados na pre-
paragdo de diversos alimentos, a mandioca, a macaxeira e a maniva tinham
multiplas utilidades, para além da produgao de farinha.



Ao discorrer sobre as multiplas utilidades da mandioca no século
XVIII, o jesuita Joao Daniel apresentou pelo menos quatro tipos de farinha,
sendo elas: farinha de dgua, farinha seca, farinha carima e de tapioca (DA-
NIEL, 2004, p. 303). Na descri¢ao do padre Jodo Daniel pode-se identificar,
além do modo de preparo dos diferentes tipos de farinha, alguns utensilios
utilizados durante a preparagdo e como os nativos aperfeigoavam o manejo
da mandioca para garantir a sua subsisténcia, assim como a dos colonos.
Dessa forma, o jesuita destaca que a farinha de 4gua se faz desse modo:
tirada da terra raiz mandioca, deita-se de molho em pogos, ou tanques de
agua viva, boa, corrente a tiram da 4gua, e lhes tiram a casca, bem lavada a
metem na prensa a tirar-lhe a umidade chamada tuquipi o mais usual ¢ um
canudo de 10 a 12 palmos, que tecem de cip0, ou casca de palmeira a aqui
chamam tipiti e, apertam de tal sorte, que fazem sair a aguadilha, ou tucupi,
que aparam debaixo em grandes panelas depois de bem espremidas a torram
em fogos a fogo nestes fornos vao deitando a farinha, que tiram espremi-
da dos tipitis, ¢ a mexem bem até lhe darem a sua constitui¢ao, ¢ depois a

tiram, e a metem em paios ou cestos para os seus usos (DANIEL, 2004, p.
303-304).

A mandioca estava nos elementos fixos na alimenta¢do indigena
representados por: farinha e beijus, onde o primeiro constituia o conduto
essencial e principal, acompanhando tudo o era comivel, da carne a fruta. Ja
o segundo fornecia bebidas, além de ser a primeira matalotagem de jornada
de guerra, caca, pesca, permuta, oferenda aos amigos. Segundo Cascudo
(2007), tanto a farinha de guerra, quanto os beijus viajaram de volta a Por-
tugal na roda de 1584.

¢ os navios, que vem do Brasil para estes reinos, ndo tem outro
remédio de matalotagem, para sustentar a gente até Portugal,
se ndo a farinha-de-guerra e um alqueire d’ela da medida da
medida da Bahia, que tem dois de Portugal, se da em regra a
cada homem para um més, a qual farinha-de-guerra ¢ muito
sadia e desenfastiada, e molhada no caldo de carne ou do peixe
fica branda e tdo saborosa quanto o cuscuz (Cascudo, 2007. p

91).

Os beijus, segundo Daniel (2004, p.304) eram de dois tipos, um cha-
mava se “beijus su”, que era feito com farinha seca, que “depois de sair
espremida da prensa, e antes de ir ao forno a socam em pildes, e depois vai
ao forno, aonde, a0 mesmo tempo em que vai aquecendo, unindo até sair
em beijus maiores, ou menores, tdo fragil, que com qualquer toque quebra”.
O outro tipo de beiju era chamado de dgua por ser feito de farinha de agua,
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maiores e mais grossos (Figura 2), como bolos, de cor amarela, estes beijus
deveriam ser consumidos frescos, no mesmo dia, pois depois ficavam sem o
mesmo gosto e duros, por isso os indios preferiam fazer de farinha de agua,
todos os dias para serem comidos quentes.

Daniel (2004) citou as quatro castas da farinha de mandioca, produ-
zidas pelos indios da regido norte: a primeira € mais mimosa e estimada ¢
a farinha d’agua que equivale ao pao de trigo. A segunda ¢ a farinha seca
que equivale a broa. A terceira ¢ a farinha de carima, muito fina; a quarta ¢
a farinha de tapioca, que equivale, o mimo e beijinhos da farinha.

Os dois primeiros tipos de farinha, d"agua e seca eram denominados
como o0 “o pao ordinario” colocados em pratos separados para acompanhar
outros alimentos, outro modo para consumi-la era colocando a em uma va-
silha e adicionando caldo de carne ou de peixe, preferencialmente, um caldo
mais gordo, desta forma o sabor ¢ mais aprimorado, e a vasilha ficava com-
pletamente cheia (PREZIA e HOOMAERT, 2000).

Figura 2 - Mulher da Tribo indigena brasileira denominada de Wayana com o
beiju pronto

Fonte: A MANDIOCA (2018).

Para aqueles que nao gostavam de comer a farinha pura e simples-
mente também podiam mistura-la com legumes em um mesmo prato. Das
farinhas de carimad e de tapioca, faziam-se as tiquaras “que sdo uma pouca
de farinha em algum vaso de agua fria com que a bebem misturada, e ¢ o
ordindrio refresco nos calores, especialmente nos indios quando andam no



trabalho, ou na remadora das canoas” (DANIEL, 2004, p. 417).

A descricao pormenorizada que Daniel (2004) faz do preparo dos
quatro tipos de farinha merecem ser reproduzidas em detalhes, pois de-
monstram que a producao da farinha ao se realizar por meio de técnicas
variadas, ndo constituia um alimento barbaro, selvagem.

A farinha de 4gua se faz desse modo: tirada da terra raiz mandioca,
deita-se de molho em pogos, ou tanques de dgua viva, boa, corrente. Depois
de trés dias, pouco mais ou menos a tiram da agua, e tiram a casca bem la-
vadas a metem na prensa a tira-lhe a umidade chamada tucupi, o mais usual
¢ um canudo de 10 a 12 palmos, que tecem em cipd, ou casca de palmeira
a que a chamam de tipiti (tipi = espremer + ti = sumo, liquido) e, apertam
de tal sorte, que fazem sair aguadilha, ou tucupi, (liquido venenoso) aparam
debaixo em grandes panelas (Figura 3).

Figura 3 - Utensilio indigena, denominado de Tipiti (A); no norte do Brasil ¢ confecciona-
do com a folha da Baniwa (B), com varios tamanhos de acordo com a necessidade da pro-
dugdo (C); o processo inicia-se pelo acondicionamento da mandioca ralada para extra¢do
do tucupi (D), sumo da mandioca como matéria-prima para o tucupi (E).

Fonte: A MANDIOCA (2018).
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Depois de bem espremida a torram em forno a fogo nestes fornos
vao deitando a farinha, que tiram espremida dos tipitis, € a mexem bem até
lhe darem a sua constitui¢do, e depois a tiram, € metem em cofo (cesto de
taguara de boca estreita).

A segunda espécie de farinha ¢ a seca, obtida quando se retira o
tubérculo da mandioca, lavando-a e raspando-a (Figura 4), sendo que em
seguida sdo secas para serem raladas em equipamentos artesanais deno-
minado de ralos (Figura 4), que sdo pequenas tabuas com bicos embutidos
ou com as maos andam outras feitoras espremendo nos tipitis a mandioca
ralada [...]

Figura 4 — (A) aspecto do ralador de mandioca utilizado pelos indico, retirado de sitio
arqueologico; (B) outra forma de ralador obtido no sitio arqueologico; (C) india ralando
a mandioca em ralado de aluminio, tarefa exclusivamente feminina entre os Kaiap6; (D)
apos ralar ainda existe a necessidade de peneirar a mandioca; (E) beneficiamento da man-
dioca com ralador de aluminio; (F) detalhe da utilizagdo do ralador de aluminio.

Fontes: (A e B) Kiyomura (2016); (C) Vilhena (2008); (D) Reis (2012); (E e F) Maciule-
vicius (2015).



[...] alguns brancos em lugar dos tipitis um caixdo com muitos buraqui-
nhos, e por cima um grosso madeiro, como vara de largar, que lhe cai em
cima, e vai espremendo com seu peso e, entretanto andam outras feitoras ja
mexendo, e torrando, a que cai espremida Torrada e beneficiada deste modo
a farinha seca, a empaneiram, ou acondicionam em paios.

A terceira espécie da farinha ¢ a carima um como extrato ou mimo
das farinhas, donde se tira principalmente da seca, a qual peneira com finas
peneiras, € a que cai € o carima. E se querem fazer maior quantidade socam
primeiro a dita farinha seca, e depois a peneiram;

Carima (do tupi karimd) - ¢ um produto da mandioca obtido a partir da
fermentagdo da raiz. O processo de produgdo da massa ¢ heranca indigena.

"Carima no Nordeste ¢ a mesma farinha de mandioca puba também
dita mandioca mole. Pdem a mandioca com casca e tudo em vasilhas com
com agua ao sol durante 4 a 5 dias até amolecer e a casca afrouxar, largando
pelo simples contato. Colocam essa mandioca dentro de um saco, pendura-
do para escorrer, um a dois dias. Tira-se a massa e espreme-se com a mao
fazendo-se bolinhos oblongos que vao secar numa urupema ao sol. Nao
se tira, pelo exposto, "goma" da carimad como se tira da mandioca ralada.
Aproveitam-na toda! Por isso a carima ¢ mais forte e substancial" (CASCU-
DO, 2007).

Figura 5 — Aspecto da farinha de carima obtido pelo peneiramento e
fermentacao da mandioca.

Fonte: Soares (2015).

"Da carimad, com maior percentagem de amido, nascem os mingaus,
os bolos que a mulher portuguesa criou e recriou, esquecendo a farinha de
trigo"
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A quarta espécie ¢ a farinha de tapioca (Figura 6) quando espremem a fari-
nha nas prensas, aparam embaixo o tucupi, ou aguadilha, que lancam com
a qual sai muita substancia em muito polme, que assenta embaixo. Daqui
tiram levemente por cima o tucupi, e, segregado este polme, pdem estes a
secar nos fornos, donde sai em granitos, os que porem a querem fina, para
outros usos, depois de seca no forno a pisam, ou socam, ¢ depois a penei-
ram, ¢ fica ainda mais fina que o mesmo carima.

Nao somente a raiz, mandioca, possui seu valor, outras partes da planta,
possuem elementos que fazem parte da alimentacao indigena, como ¢ o
caso da maniva (CASCUDO, 2007, p. 94).

E tio admiravel a sua planta que ndo tem cousa que ndo te-
nha sua especial serventia, porque o seu pau ou haste serve
para planta, sua folha que chamam de maigoba € excelente
para cozer com carne, peixe, ¢ qualquer outo guisado, a que
da muita galantaria, mais que a couve no olha, ¢ com o bom
efeito de ser aperiente, e purgativa como o sene. A mesma
aguadilha que langa na prensa, a que chama tucupi, veneno
refinado comido cru, como também a mesma raiz comida sem
ser espremida, cozida ¢ um excelente tempero nos guisados,
aos quais, da uma especial galantaria; e por isso a carne ¢ pei-
xe cozido em tucupi tem mais graga; e os indios e ainda os
brancos de ordinarios nio o perdem, s6 pela muita quantidade
quando fazem fabricas de farinha. A mesma pilheria tem usa-
do por molho de carne, ou peixe. As coreiras, que s30 como
farelos, que alguns bocados que saem da roda, ou moenda, por
ja se lhes ndo poder pegar, guardados sdo 6tima comida para
galinhas, e cochinos. H4 muitos indios que, como ja disse-
mos ndo se cansam em fazer rogas ou plantamentos de maniba

(CASCUDO, 2007, p. 94).

Figura 6 — etapas do processamento da mandioca para a confecgdo artesanal da tapioca.




Fonte: CARVALHO (2014).

A tapioca ¢ obtida quando se espremem a farinha nas prensas, apa-
ram embaixo o tucupi, ou aguadilha, que langam, com a qual sai muita
substancia em muito polme, que assenta embaixo. “Daqui tiram levemente
por cima o tucupi, e, segregado este do polme, pdem este a secar nos for-
nos, donde sai em granitos os que, porém, a querem fina, para outros usos,
depois de seca no forno a pisam ou socam, e depois a peneiram, e fica ainda
mais fina que o mesmo carimd” (DANIEL, 2004, p.305-306).

As variedades de farinha a partir da mandioca também expressam
a pluralidade de pratos que poderiam ser preparados a partir desse género,
o que evidencia o porqué de tamanha importancia do cultivo. A partir da
mandioca e da produgao dos diferentes tipos de farinha, poderia se preparar
alimentos como beiju, bolos, mingaus, pirdo, molhos dentre outros alimen-
tos. Além de a farinha ser um item essencial para a alimentacdo em grandes
jornadas, visto que nao ¢ perecivel e, se for protegida da umidade, poderia
ser consumida durante muitos dias sem estragar ou alterar o seu sabor.

Ao longo do periodo colonial, outras denominagdes das farinhas eram co-
muns, tais como: Farinha de Barco: assim chamada porque chegava por mar
e era depreciada no mercado porque ficava com cheiro da maresia;

Farinha de Foguete: a que era exposta a venda em situagdes de cala-
midade publica e cuja chegada era anunciada por um foguete; desta forma
a populagdo sabia que o produto havia chegado e estaria disponivel para ser
comercializado.

Farinha de Guerra: considerada de ma qualidade, era servida no ran-
cho dos quartéis e reservada as tropas em mobilizagdo, esta farinha era bem
mais grossa, em pequena quantidade ja servida para uma refei¢do, uma mis-
tura, ou merenda.

Farinha de Pau: denominacdo dada pelos portugueses por analogia
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com a raiz da mandioca. Atualmente sao produzidos diferentes tipos de fari-
nha, sendo os principais: Farinha D’ Agua (fermentada), Farinha Seca (rala-
da) e Farinha Mista. Esta Glltima ¢ o resultado da mistura das duas primeiras,
ou seja, da massa ralada com a fermentada.

Os tipos de farinha grossa ou fina sao classificados também, pelas
cores branca, amarela e intermediaria. Embora a maior parte da producao
de mandioca seja destinada a fabrica¢ao de farinha, outros produtos sao
igualmente importantes, podemos destacar o amido, que ¢ base da tapioca e
do polvilho, com ampla aplicagcdo na culinaria, utilizados na fabricagado de
biscoitos e beijus, e em diferentes produtos industriais.

N3ao s6 os lusitanos, mas também os holandeses tiverem contato di-
reto com a mandioca, alimento fundamental na ocupagdo do nordeste brasi-
leiro.

Frei Vivente de Salvador (PINTO, 1982, p. 33), quando viajava para,
Salvador foi aprisionado pelos Batavos, que tomaram cerca de 30 navios,
onde boa parte estava carregada com farinha de mandioca.

Este seria seu primeiro contato com o dito elemento basico da ali-
mentacdo brasileira naquela regido. Os Holandeses se acostumaram rapi-
damente com a mandioca e seus derivados, fato que ndo ocorreu no inicio,
quando chegaram ao Brasil, logo aprenderam a aprecia-lo e, por fim, troca-
vam o pao ordindrio que recebiam de racao.

Da importancia que tinha a mandioca na alimentagao, em pleno do-
minio holandés, Mauricio de Nassau baixou um decreto em 15 de abril de
1640, como resolugdo do Supremo Conselho:

S. Exc. E mui nobres Senhores do Supremo Conselho fizemos
saber a todos os moradores de nossa residéncia nas capitanias
conquistadas neste Estado do Brasil que, antevemos no ano
passado a falta que havia de suceder do mantimento da terra.

(PINTO, 1982, p. 34).

Primeiro Nassau comunica a falta de alimentos para a populacao
que aqui vivia, principalmente os holandeses, no segundo momento avisa a
medida tomada com relagdo ao plantio da mandioca para sustento de todos,
sendo escravos ou ndo, o decreto ficou fixado em locais publicos.

mandamos publicar por nossos editais, que foram fixados em
todas as partes publicas das ditas Capitanias, que todos os
senhores de engenho e lavradores de cana de qualquer quan-
tidade e nagdo que fossem, plantassem no més de agosto e



setembro por cada negro e negra de trabalho, 250 covas de
mandiocas e outras tantas no més de janeiro seguinte. (PIN-

TO, 1982, p. 35).

A partir da citagdo acima, ¢ visto como a mandioca era fundamental
na alimentacdo da populagdo que estava na Capitania, trabalhando na la-
voura canavieira, instituida pelos holandeses no nordeste brasileiro e ja com
a presenga dos negros e negras, trabalhadores, ou seja, escravos.

Mas a mandioca ndo exerceu relevante papel apenas na alimentagao
da Coldnia. A propria metrdpole a ela recorreu, além das €pocas de crise de
produgdo de cereais no Reino, para o abastecimento dos navios que opera-
vam ao longo do curso, nas comunicagdes internas de seu vasto império. Na
correspondéncia oficial da época, ha repetidas referéncias a isso, além de
determinagdes administrativas. (PINTO, 1982, p.79).

Em 11 de dezembro de 1756, por exemplo, um alvara real liberava-
-a de impostos de entrada: Oficias mestres, marinheiros e mais homens do
mar, podem levar para o Brasil e de 14 trazer a farinha de mandioca que pela
sua maneabilidade e durabilidade, constituia elemento valioso no suprimen-
to dos navios de travessia que podia durar até trés meses. (PINTO, 1982,
p.79).

Com o crescimento das lavouras na Coldnia, longo periodo de con-
servacdo e base de sustento a farinha de mandioca foi além-mar, chegou até
a metropole para abastecer a populacdo que estava em crise de producao de
cereais, foto em que o rei determina que todos os navios portugueses que
retornassem a metropole levassem pelo menos 600 alqueires de farinha, e
casa ultrapassem a quantidade determinada seriam premiados. A carga de
farinha ndo era apenas para o sustento da tripulagdo, servia como abasteci-
mento de Portugal em crise alimentar.

A farinha de mandioca ndo servia como base alimentar s6 para os
nativos e viajantes exploradores que aqui chegaram e logo, aprenderam a
utilizar a farinha nas preparagdes das suas refei¢cdes diarias, a mesma ultra-
passou oceanos, abastecendo a metrdpole que estava em crise de cereais.
Para combater esta crise, foi enviado, ao governador geral da Bahia, D.
Fernando José de Portugal, um oficio determinando medidas efetivas para
aumentar o plantio da mandioca, com o proposito deg abastecer a Coldnia,
como também, a Metropole. Tal solicitagdo, ndo foi bem vista, pelo gover-
nador geral, que um ano e meio depois, respondeu a solicitagdo: z
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Em resposta da carta que me foi expedida por essa Secretaria
de Estado, em data de 20 de junho do ano passado, em que se
me ordenava desse as providencias necessarias para que se au-
mentasse, quanto fosse possivel a plantagdo de mandioca, para
deste modo suprir também a falta nesse Reino de pdo, que
subiu a preco, a que ndo podem chegar aos pobres familiares.
(PINTO, 1982, p.82).

Na resposta, tardia, o descansado, governado Fernando, relata as
acdes que vem tomando, para ampliar o cultivo da mandioca e expressa
fatos que provocaram a escassez do produto na Bahia:

A V. Excia, que em diferentes ocasides tenho expedido as or-
dens mais apertadas aos .Ouvidores das Comarcas, para pro-
moverem a cultura de um género, o mais [necessario, para o
sustento dos povos desta capitania por ter me obrigado a isto
a esterilidade, que de quando se experimenta do referido gé-
nero nesta cidade, ou seja por ndo ocorrer favoravel a estagdo
ou por ter crescido o aumento da povoacdo, ou por ser te-
rem descuidado os lavradores desta cultura, cuidando antes na
plantagdo de agucar , tabaco e algoddo, em que se consideram
maiores lucros e interesses. (PINTO, 1982, p.82).

A importancia da mandioca na formagdo da cozinha brasileira tam-
bém ¢ registrada pela presenca dos escravos, que antes mesmo de chegarem
ao Brasil, a mandioca j4 lhes servia de alimento, isso porque os navios que
se dirigiam a Africa para trazer los iam abarrotados da farinha de mandioca
para o consumo durante a travessia. A mandioca, farinha, além de servir
como alimento, também desempenhava o papel de moeda de troca, utilizada
na compra dos escravos pelos senhores.

Os navios que iam comprar as pegas, assim denominados, es-
cravos, da Guine levavam o fumo em rolo para fazer as trocas
e nos pordes as bruacas ¢ surrdes de farinha que servia de
sustento para os futuros escravos que seriam embarcados com
destino a coldnia. Antes de pisar no Brasil vinham comendo

mandioca. (CASCUDO, 2007, p. 92).

A presenca do escravo na colonia, movimentou o pais em varios
aspectos ligados ao desenvolvimento, na lavoura, no moinho, na criacao de
gado e nas tarefas que uma parcela da populag@o nativa ndo possuia manejo.
Na alimentac¢do, a culindria foi direcionada pelas negras escravas africanas



que logo assimilaram a mandioca como a base alimentar (Figura 7), uma
vez que ja a conheciam. As escravas utilizavam a mandioca como instru-
mento de adaptacdo das receitas europeias, pois 0s insumos ndo existiam
disponiveis por aqui, assim relatou Cascudo (2005. p. 836):

A escrava negra chegada ao Brasil, desde as primeiras levas
africanas no século XVI, ja era cozinheira, fosse qual fosse a
regido originaria de onde fosse arrancada. Compete-lhe como
a mulher indigena, os mesmos labores culinarios e os mesmos
segredos do bom gosto. No cativeiro, continuaria a tarefa mi-
lenar, para o marido e filhos, depois para o senhor, aprendendo
com as amas portuguesas ¢ suplantando as pela diversidade
dos temperos que soube manejar. A cozinheira negra seria a
defensora inicial e poderosa da culinaria africana, avangando
insensivelmente na divulgac¢do dos seus quitutes agora mo-
dificados pelos elementos surpreendentes da flora indigena e
formularia na tradi¢@o portuguesa (CASCUDO, 2005. p. 836).

Figura. 7 - Preparacdo da Raiz da Mandioca. Johann M. Rugendas-1835. Litografia.

A difusdo da mao de obra negra por todas as regidoes do Brasil fez
com que os habitos culinarios, ou seja, o usa da mandioca, se espalhassem
por toda a Colonia.

A mesma situagdo servil aproxima-o do indigena de quem
houve curso natural de adaptacdo ecoldgica, iniciagdo na flo-
ra e fauna, métodos simplificados de preparacdo alimentar.
A figura do escravo, do quilombola, mergulhado nas matas,
construindo-se um pequenino acampamento, era uma repre-
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sentagdo legitima da aculturacdo das ragas subjugadas. A sua
alimentag¢do decorrentemente, guardava dupla influéncia da
conservacao africana e da natural alianca brasileira. (Cascudo,
2004.p. 180).

A casa de farinha € o local onde se transforma a mandioca em fari-
nha e féculas, produtos usados na fabricacdo de varios alimentos, que du-
rante muitos anos, foi a base da alimentacao no Brasil, principalmente, no
periodo Colonial. Em 1551, o padre jesuita Manoel da Nobrega ja falava,
quando das suas peregrinacdes pelo Nordeste brasileiro das farinhas oriun-
das da mandioca fabricadas pelos indigenas (GASPAR, 2016).

Figura 8 - Produgao de Farinha, casa de farinha tradicional.

Fonte: Disponivel em: http:/rubensmr-campos.blogspot.com/2009/10/casa-de-farinha-fa-
rinhada.html Acesso em 10/01/2019.

No periodo Colonial, a farinha de mandioca era usada para a alimen-
tacao dos escravos, dos criados das fazendas e nos engenhos, ndo podemos
esquecer que a mandioca, foi a base da alimentagao no Brasil. A farinha
servia como base de sustento da tripulagdo dos navios que iam para a Africa
comprar escravos € cada um recebia um farnel de sustento para a travessia.
Em algumas regides, com o objetivo de tornar o alimento menos perecivel,
misturava se a farinha de mandioca com a farinha de peixe seco, socada em
pildo. A farinha de mandioca, ou a mandioca sao iguarias que historicamen-
te fez e continua fazendo parte do cardapio alimentar de familias brasileiras,
principalmente das populagdes com menor poder aquisitivo. (GASPAR,
2016).

Nos processos produtivos das casas de farinha, existem maneiras



diferenciadas para alcangar o produto final, de forma artesanal, nas diversas
regides brasileiras, o mais comum ¢ através etapas sequenciais, denomina-
das de colheita, lavagem, descacagem, ralacdo, prensagem, esfarelamento,
torrefacdo, empacotamento, pesagem e armazenagem.

A producdo da farinha e seus subprodutos, vindos da raiz da man-
dioca “sela entre o grupo da producdo a reafirmacao entre os lagos, que vao
além do carater produtivo, porem extrapolando as relagdes familiares da
amizade, da confianca da lealdade e do respeito, ¢ basicamente um momen-
to de confraternizar” (AYACHE. 2015, p. 20).

Com relagdo ao processo produtivo a participagdo do trabalho femi-
nino, fica especificamente a etapa chamada de raspagem, cabendo as mulhe-
res a fungdo de raspadeiras e de tiradeiras de goma. Para os homens cabem
as outras funcdes, principalmente aquelas que exigem mais forga fisica e
maior destreza, pelos perigos eminentemente altos, como o forneio, cevador
€ prenseiro.

4. ASPECTOS CIENTIFICOS SOBRE A MANDIOCA

Saindo da esfera mitica, cultural e entrando em um campo cientifico, se-
gundo a Embrapa (2016) sobre o centro de origem de uma espécie €
muito dificil ou até impossivel, se ndo houver um estudo sustentado em
dados paleontolégicos. E possivel uma espécie apresentar ancestrais fossi-
lizados na Africa e ter sua diversidade atual na América, constituindo um
indicativo da origem desse taxon antes da separacao da Gondwana. Se nao
houver dados paleontologicos sobre esse taxon, na América, nao se pode
afirmar nada sobre seu centro de origem, mas, sim, sobre seu centro de di-
versidade, em virtude da atual riqueza de parentes silvestres.

Dessa forma, a existéncia de 80% das espécies silvestres de Ma-
nihot no Brasil, exibindo consideravel polimorfismo vegetativo (Figura 8),
reforga a teoria segundo a qual o provavel centro de origem e domesticagao
da espécie cultivada seja o Neotropico, especialmente no Brasil Central,
onde ocorre a maior diversidade biologica, estendendo-se para a regido da
caatinga, com epicentro localizado no Distrito Federal e partes proximas
do Estado de Goids, embora as plantas desse género se distribuam desde o
Arizona até a Bacia do Prata, com outra area de concentragdo importante no
México (CARVALHO, 2006).

De acordo com Luiz Castelo Branco pesquisador do Carnagem EM-
BRAPA, a mandioca surgiu através de um longo processo de transforma-
cdo genética pelo cipé guazu-mandid, que ao rebrotar deu origem a um
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arbusto com raizes mais grossas para garantir a sobrevivéncia, quando se
deu quando os povos indigenas ao desmatar areas da floresta para o plantio
(EMBRAPA, 2006).

A mandioca ja era largamente produzida pelos povos indigenas bra-

sileiros, no periodo pré-colonial. Isso esta bem claro na carta de Pero
Vaz de Caminha envia ao Rei de Portugal, sobre o descobrimento das novas
terras. No documento, Caminha fez meng¢do ao consumo da mandioca, pe-
los habitantes da regido sul da Bahia, que hoje se sabe tratar-se dos indios
Tupinikin. Aventureiros, viajantes, jesuitas, funcionarios do governo, todos
que aqui estiveram fizeram registro sob o consumo da mandioca na alimen-
tacao dos povos indigenas (STADEM, 1974) quando afirmou que “querem
plantar mandioca, fincam as mudas da planta de raizes que usam como pao,
entre as cepas das arvores. Este vegetal se chama mandioca. E um arbusto
de uma braga de altura e que cria trés raizes” (STADEM, 1974, p. 162).

As pesquisas realizadas pela Embrapa (2006) informam que a man-
dioca pertence a familia das euforbidceas; apesar de ser uma planta perene,
sua lavoura ¢ classificada como temporaria nos diferentes censos e pes-
quisas realizados no pais por ser replantada anualmente. Sua raiz, rica em
fécula, ¢ a parte efetivamente utilizada, tanto na alimentagao humana como
na alimentagdo animal e, cada vez mais, como insumo em diferentes setores
produtivos. Em geral, a raiz da mandioca € branca, mas pode ter coloragdo
avermelhada ou amarelada, dependendo da variedade. Em algumas regides,
as folhas também sdo utilizadas para alimenta¢do humana ou animal (neste
ultimo caso, como forma barata de acrescentar proteinas as ragoes). Pela fa-
cilidade de plantio, grande resisténcia a condi¢des climaticas adversas (se-
cas, altas temperaturas) e baixo custo de reproducao de plantas, a mandioca
faz parte da dieta regular em muitos locais no mundo, principalmente em
paises tropicais com grande parcela de populagdes de baixa renda, o que ca-
racteriza essa raiz como cultura ristica ou “de fundo de quintal” e a coloca
como importante fonte de carboidratos, além de conter vitamina C, niacina,
betacaroteno (raizes amareladas) e licopeno (raizes rosadas).

A Mandioca apresenta uma série de vantagens com relagdo a outros
cultivos, isso esta claro devido a facil propagagdo, a elevada tolerancia a
estiagens, ao rendimento satisfatorio, até mesmo em solos com baixa fer-
tilidade; com poucas exigéncias em insumos modernos, muito resistente a
pragas e doengas, assim como com auto teor de amido nas raizes, caracte-
risticas que a classifica com boas perspectivas de mecanizacao do plantio e
da colheita, com baixa possibilidade de perda da massa seca.



A mandioca ¢ considerada uma planta rustica e com ampla ca-
pacidade de adaptacdo as condigdes mais variadas de clima e
solo. Independentemente de sua ampla variabilidade genética
e de sua interagdo com o ambiente, os principais pardmetros
ecoldgicos da mandioca sdo constituidos pela temperatura,
pela radiagdo solar e foto periodo, pelo regime hidrico e pelo

solo. (EMBRAPA, 2006, p. 37).

Figura 9 - aspectos do arbusto da mandioca.: (A) Maniva ¢ a rama, (caule) ou parte da
rama destinada ap plantio, (B) com a folha ¢ feito um prato, tradicional da regido norte
chamado Manigoba e (C) o tubérculo.

Fonte: FAO (2014).

As variedades de mandioca sdo classificadas em: mandioca de mesa,
mansa ou doce e mandioca industrial ou mandioca brava ou amarga, sua
composicao apresenta uma matéria prima em amido, com menores teores
de outros nutrientes como proteinas, lipidios e vitaminas, mesmo as varie-
dades amarelas possam apresentar teores apreciaveis de caroteno e vitamina
C, que em grande parte perde-se no processamento pelo calor (EMBRAPA,
2006).

A mandioca (Figura 10) de mesa, mansa ou doce ¢ conhecida como
aipim ou macaxeira, mandi, morandi, mata fome, vassourinha, branca, Gua-
xupé e cuvelinha. A mandioca industrial ou mandioca brava ou amarga,
também recebe nomes diferentes de acordo com a regido e cultura da popu-
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lacdo, amargosa, assu, manipeba, mulatinha, maria—mole ou mandioca de
Ilheus.

A mandioca acumula dois glicosideos cianogénios nas raizes e fo-
lhas, a linarina e a lotaustralina, capazes de gerar acido cianidrico, desde
que ocorra uma hidrélise enzimatica.

A detoxificagdo de cianeto da mandioca pode ser obtida através dos
processos de cozimento, de fermentagdo, de ralacdo e de prensagem, se-
guida de aquecimento e desidratacdo. A mandioca difere das outras plantas
produtoras de amido por seu teor de linamarina, glicosideo complexo que,
em situagdes especiais, pode gerar cianeto livre, o qual, em dgua, forma
acido cianidrico (HCN) que ¢ toxico. (EMBRAPA, 2005).

Devido a a¢do dos fatores antinutricionais da mandioca, na fabri-
cacdo de farinha e derivados, alguns desses fatores, o produto final é quase
inseto de 4cido cianidrico (HCN), e ndo apresenta risco a saude.

Figura 10 - Vista parcial (a) corte transversal (b) da raiz da mandioca
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Fonte: Disponivel em: https://ciat.cgiar.org

A cultura da mandioca ¢ uma planta propagada, plantada, vegeta-
tivamente, por meio de pedacos do caule, chamado de maniva-sementes
(Figura 11). A vantagem dessa propagacdo ¢ que as plantas mantem suas
caracteristicas morfologicas e agrondmicas originais, porém, apresenta trés
fatores limitantes a multiplicagdo deste cultivo: o primeiro fator é a baixa
taxa de multiplicagdo das manivas-sementes. Algumas plantas mais fortes,
vigorosas, chegam a produzir até 10 manivas de 20cm, porém, uma planta
adulta da em torno de 5 manivas de 20 cm, com boa qualidade para o plan-
tio comercial. O segundo fator limitante, observado ao longo de plantios
sucessivos da mesma maniva, ¢ a reducao da qualidade da mesma devido ao
acumulo de pragas e doengas, que se transmite através das geragdes o que



reduz a produtividade nas lavouras.

Por ultimo, a maniva da mandioca se constitui em um excelente ve-
iculo de disseminagdo de pragas e doengas entre as regides, as doengas de
caracteristicas sist€émicas sao as mais facilmente transmitidas por estacas.

Figura 11 - Influéncia do angulo de corte sobre a disposi¢do das raizes de mandioca na
propagacao de novas mudas.

Corte om bisel - 1adzes 0 exvemo do conte

Fonte:http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor//territorio_sisal/arvore/CONTO000f-
cklcuSn02wx Seo0a2ndxy9v2ubl4.html.

A mandioca ¢ uma das principais fontes de calorias para populacdes
de paises tropicais, importante matéria-prima para agroindustrias e gerado-
ra de emprego e renda, principalmente para pequenos produtores. A cultura
da mandioca ¢ conduzida basicamente em sistemas convencionais de pre-
paro do solo, e devido ao lento desenvolvimento na fase inicial agravam-
-se problemas de erosdo podendo tornar a cultura insustentdvel em muitas
regides. Uma das alternativas para minimizar a erosdo hidrica ¢ melhorar a
cobertura do solo por meio do consércio. (ALBURQUERQUE, 2012).

5. ANALISE DO PAPEL DO AGRONEGOCIO COM A MANDIOCA NA
ECONOMIA BRASILEIRA

A::adeia produtiva da mandioca no Brasil nasce com a chegada dos por-
ugueses no territorio brasileiro quando descobriram que o cultivo des-
te tubérculo pelos indigenas. A primeira referéncia a mandioca esta na carta
que o componente da missio de Pedro Alvares Cabral, nos registros de
viagem, Pero Vaz de Caminha, encaminhados a Portugal quando do desco-
brimento do Brasil:
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Eles ndo lavram/ nem criam. Nem ha aqui boi ou vaca, cabra,
ovelha ou galinha, ou qualquer outro animal que esteja acostu-
mado ao viver do homem. E ndo comem sendo deste inhame,
que aqui ha muito, e dessas sementes e frutos que a terra e as
arvores de si deitam. E com isto andam tais e tao rijos e tdo
nédios que o ndo somos nos tanto, com quanto trigo e legumes
comemos [...]. (CASCUDO, 2007, p. 94).

O inhame a que se refere a carta na época se tratava da mandioca.
Neste sentido, os portugueses aprenderam com os indios a utilizar as raizes.
Segundo Camargo (2005) a mandioca passou a ser tdo importante para a
vida da coldnia que a constitui¢do de 1824 exigia que os eleitores de pri-
meiro grau tivessem uma renda liquida anual equivalente a, no minimo, 150
alqueires de farinha de mandioca.

A partir do século XVII este alimento teve grande importancia na
mesa brasileira, na alimentagcdo, onde a farinha de mandioca passou a ser
misturado com o feijao, ao ponto de Cascudo (2007) denominar a mandio-
ca, o “pao do Brasil” quando afirmou que o feijdo com farinha ficou sendo o
mais nacional dos pratos. Admar (2012) relatou que a trajetoria desse setor
foi marcada por mudancas significativas em diversos aspectos. Uma delas
se refere ao decréscimo do consumo de produtos derivados da mandioca
a partir da década de 60 em fun¢ao da diminuig¢do da populagdo rural e da
implementac¢ao da politica brasileira de subsidio ao trigo, que baixou o pre-
¢o dos seus derivados, estimulando o consumo e a substituicdo de produtos
similares. Esse contexto afetou negativamente o consumo da mandioca que
nessa ocasido detinha um indice per capita de 124,6 kg por habitante (AD-
MAR 2012).

A mandioca ¢ uma cultura de grande importancia socioeconémica
para o Brasil, cultivada em todas as regides brasileiras nas mais diversas
condicdes climaticas. Apesar de ser cultivada em todo o pais, a producao
de mandioca concentra-se em trés estados, que detém 50% da producao
brasileira: Para (5,1 milhdes de toneladas, ou 19,1% da produg¢ao nacional),
Bahia (4,4 milhdes de toneladas, ou 16,5%) e Parana (3,8 milhdes de tone-
ladas, ou 14,4%) (IBGE, 2009).

O plantio de mandioca nas regides do Brasil (Figura 12) ao longo
dos anos apresenta um quadro bastante estabilizado, segundo dados da EM-
BRAPA (2018), com excecao das regides Norte e Nordeste, onde a primeira
teve um aumento de quase 20% da area plantada, e a segunda, teve uma
reducdo de aproximadamente 20%.

A Embrapa realizou estudos importantes quanto a evolucao da pro-



ducdo de mandioca nas Regides do Brasil durante o periodo que vai de 1990
até¢ 2017 (Figura 12).

A Regido Nordeste, apesar de dominar a area plantada de mandioca
desde a década de 1990, com mais de 57% da area cultivada no Brasil, veio
reduzindo esses nameros ao longo dos anos, atingindo em 2017 pouco mais
de 37%. Enquanto a Regido Norte, com a segunda maior area plantada, veio
obtendo crescimento gradativo no mesmo periodo, passando de 17,1% em
1990 para 34,6% em 2017. A Regido Centro-Oeste ¢ a que detém a menor
area plantada de mandioca em todo o periodo estudado e, em 2017, contava
com 4,4% de area plantada, seguida da Regido Sudeste na 4* posi¢do com
8,7% e Regido Sul na 3% posi¢do com 14,8% (Figura 12 A).

A Regido Norte lidera a produ¢do de mandioca com 36,1% da safra
nacional (Figura 12 B), seguida pela Regiao Nordeste com 25,1% e pela
Regido Sul, representado a terceira for¢a produtora com 22,1% da producao
nacional. E importante ressaltar que a Regido Nordeste manteve a suprema-
cia de maior produtora de mandioca até a década de 2010, quando comegou
a perder essa posi¢ao para a Regido Norte. As regides Sudeste e Centro-O-
este detém as menores produgdes, com respectivamente 10,9% e 5,8% no
ano de 2017 (EMBRAPA, 2018).

Figura 12 - O plantio de mandioca nas regides do Brasil: (A) evolugao das areas planta-
das (ha) de mandioca por regido do Brasil; (B) a evolugao da producdo de mandioca (t)
nas regides do Brasil; (C) Evolugdo das areas plantadas (ha) nos estados especialistas na
producdo de mandioca; (D) Evolugdo da produtividade (Kg/ha) nos estados especialistas;
(E) distribuicao percentual da produgdo de mandioca (t/ha) no territorio nacional na safra
de 2017.
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Fonte: EMBRAPA (2018).
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A maior produgao estadual de mandioca pertence ao Estado do Para
(Figura 12 E) com 20,55% da fatia nacional, seguido pelo Estado do Parana
com 14,79%. Distanciando-se de suas margens histdricas de producdo, o
grafico mostra que o Estado da Bahia esta na 3* colocagao com 10,09%.

Producdo mais modesta ¢ apresentada pelo estado do Maranhao,
com apenas 6,38% ocupando a 4* colocacdo no ranking nacional. Os de-
mais estados da Federacdo Brasileira, juntos, detém pouco mais de 48% da
producao nacional de mandioca (EMBRAPA, 2018).

A evolugdo da area plantada de mandioca por equitare, (ha) no Bra-
sil durante o periodo de 1990 a 2017 (Figura 12C). A semelhanga do que
acontece nas regioes Norte e Nordeste, somente os estados do Paré, Bahia,
Maranhao, Acre e Amazonas respondem por 46,40 % da producao nacional
de mandioca (t) em, aproximadamente, 54,29% das areas plantadas (ha) de
mandioca no Brasil. Todavia, apresentam baixa produtividade com rendi-
mentos abaixo da média nacional. Por sua vez, o Estado do Parana, com
pouco mais de 8,9% de area plantada, responde sozinho por 14,79% da
producao brasileira de mandioca, com uma produtividade excepcional de
24.234,95 Kg/ha, contra 14.347,90 kg/ha do Estado do Pard, o maior produ-
tor nacional.

A distribuicao da producdo de mandioca (Figura 12 B), a Regido
Norte lidera a producdo de mandioca com 36,1% da safra nacional, seguida
pela Regido Nordeste com 25,1% e pela Regido Sul, representado a terceira
forca produtora com 22,1% da producao nacional.

A Regido Nordeste manteve a supremacia de maior produtora de
mandioca até a década de 2010, quando comegou a perder essa posicao
para a Regido Norte. As regides Sudeste e Centro-Oeste detém as menores
produgdes, com respectivamente 10,9% e 5,8% no ano de 2017.

O Estado do Acre vem apresentando ao longo dos anos um cresci-
mento surpreendente na produtividade (Figura 12 D), porém, ha de se levar
em consideracdo que esse estado apresenta pouco mais de 5% da producao
nacional e menos de 3% da area plantada em todo o territério brasileiro. A
grande duvida ¢ se 0 mesmo rendimento seria obtido caso fossem realiza-
dos plantios em areas maiores. Entretanto, como nao foi um evento pontual
e como o grafico mostra uma tendéncia crescente e constante, ¢ interes-
sante levantar informagdes mais especificas sobre todos os recursos que
estdo sendo empregados na obtencdo desses resultados. Quanto ao Estado
do Parana (Figura 12 D), o crescimento na produtividade parece ser mais
consistente, apesar de um leve declinio nos ultimos anos, levando-o para a
terceira posi¢do com a marca de 24.234,95 Kg/ha contra 24.508,90 Kg/ha



do Estado de Sdo Paulo, segundo colocado. Ja o Estado do Pard demonstra
comportamento oposto aos do Estado do Parana e Sao Paulo, ou seja, baixa
produtividade (Figura 12 D), apenas 14.347,90 Kg/ha, apesar de mante-
ve-se com grandes areas plantadas (Figura 12 C) e grandes producdes em
toneladas de mandioca.

6. RECEITAS REGIONAIS DA CULINARIA BRASILEIRA A BASE DE
MANDIOCA

ﬁ culinaria brasileira ¢ rica, saborosa ¢ bastante diversificada. Cada es-
ado do Brasil tem seus pratos tipicos, preparados de acordo com as
tradi¢cdes que sdo transmitidas a cada geragao.

A mandioca estd presente na historia da gastronomia brasileira des-
de os primordios. Este tubérculo ¢ a base para o preparo desde os beijus até
os variados tipos de farinhas. Além desses produtos a mandioca fornece
bebidas, como por exemplo o cauim que mais tarde, com a chegada dos
portugueses, passa a ser a tikira, considerada por muitos historiadores como
a primeira aguardente brasileira.

Com a falta de insumos, com a escassez de cereais na Europa, em
especial Portugal, e observando a alimentagdo indigena, as africanas, es-
cravas que se ocupavam da cozinha, as cunhas, adaptaram a culinaria euro-
peia tendo como base a mandioca e seus derivados, onde o principal era a
farinha, em seus tipos e qualidades, os beijus, tapioca, tucupi, tacaca, e as
proprias folhas da mandioca usada para a preparagdo da manigoba, que hoje
€ um prato rustico muito servido na regido norte, uma vez que 0S escravos
que aqui chegaram vindos de diferentes regides da Africa, j4 conheciam
a mandioca, principalmente porque durante a travessia recebiam um cara-
patel (CASCUDO, 2005), contendo farinha de mandioca, milho fresco ou
assado e aipim.

Apos sua chegada, a cozinha brasileira passou a tomar forma, isso
porque, inserida nas cozinhas das casas grandes, as mucamas, negras escra-
vas, passaram a dominar o espago que as cunhas ndo se adaptaram, *“ a negra
caiu como avalanche, afastando a cunha que desaparecia sem préstimo real”
(CASCUDO, 2005, p.158).

O grande diferencial da mucama na cozinha era devido sua expe-
riéncia no trabalho, pesado, nas preparacdes e suas habilidades em criar
pratos, preparagdes que suas sinhds solicitavam usando os temperos, carnes,
legumes e vegetais que esta terra oferecia.
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O negro africano introduziu excelentes modificagdes na co-
zinha portuguesa; assim, nos pratos em que o portugués usa-
va azeite de oliva, o africano adicionou o azeite de dendé; a
frigideira portuguesa, preparada com bacalhau pisado, azeite
doce, banha e ovos batidos, acrescentou o leite de coco, torna-
do aquele prato mais saboroso, ou ainda substituiu o bacalhau
ou peixe assado pela améndoa da castanha do caju. (RAMOS.

2008.p.106.).

Outro fator foi o seu desdobramento com o agucar, elaborando bo-
los, doces e sobremesas de lamber os beicos, que faziam para servir aos
senhores, quanto para vender nas ruas, como retrata Debret.

A formagao da cozinha brasileira, rica em sabores, tradigoes e his-
torias esta revelada nos pratos regionais que cada Estado apresenta, pra-
tos com a mesma preparacao, porem recebe nomes diferentes, pratos basi-
camente originais, porém preparados com utensilios mais modernos, hoje
encontramos produtos industrializados que buscam aproximar, lembrar o
sabor original, porém a nossa memoria gustativa ¢ inabalavel e nos faz via-
jar no tempo, quando comemos um alimento que nos traz recordagdes de
locais, pessoas, periodos da nossa vida.

O Brasil devido as suas dimensdes continentais, permitem observar
que a regido norte e a regido sul do pais apresentam caracteristicas bem
diferentes, isso acontece por varios fatores, como exemplo, o solo, o clima
e até mesmo a colonizagdo, que contribuiu para formar novos costumes e
tradi¢des, principalmente quando se fala em comida, porém, mesmo rece-
bendo nomes diferentes como a mandioca, a macaxeira, o aipim, a casteli-
nha, o uaipi, a mandioca-doce, a mandioca-mansa, a maniva, a maniveira, o
pao-de-pobre, a mandioca-brava e a mandioca-amarga sao termos brasilei-
ros para designar a espécie Manihot esculenta (sinonimo M. utilissima).

6.1 A culinaria da regido norte com base na mandioca

A regido Norte do Brasil ¢ composta por sete Estados: Amazonas,
Roraima, Amap4, Para, Tocantins, Rondonia e o Acre, neste trabalho iremos
apresentar receitas a base da mandioca e seus derivados, dos dois principais
estados Para e Amazonia, esse ultimo abrange, praticamente toda a regido
norte do Brasil.



- A Culinaria a base da mandioca no Estado do Amazonas

A cultura indigena, sem duvidas, muito contribuiu para a formacao
dos hébitos alimentares amazonense, com suas atividades de pesca, caca,
cultivo da mandioca e atividades extrativistas.

O indio criou praticas culindrias, receitas, técnicas que até os nossos
dias atuais sdo apreciadas e utilizadas, principalmente tendo a mandioca e
seus derivados, no Amazonas a farinha de mandioca nio é apenas base ou
acompanhamento, mas uma necessidade vital como a dgua (CAVALCAN-
TE, 2007).

Em ultima hip6tese o indio ou o caboclo, misturam agua pura e fa-
rinha, fazendo o chibé, e se consideravam alimentados, porém até os dias
atuais, sem uma ou outra ndo sobrevivem, no costume da regido farinha
se combina com tudo, até com frutas, como € o caso da manga verde com
farinha, abacate batido com farinha ¢ agucar.

Existem varios cardapios da regido amazodnica, tendo a mandioca ou deri-
vados como base, a saber:

- Chib¢

Em algumas regides, o chibé ¢ feito bem ralo, quase como um suco.
Em outras, torna-se mais denso, quase como uma tapioca. Tomando como
ponto de partida a farinha e a agua, os demais ingredientes também variam,
de acordo com os ingredientes disponiveis, de regido para regido.

! Ingredientes i Chibé, preparado de forma mais :
solida

- 2 Xicaras de farinha de mandioca (farinha d’a-
gua)

i - 3 %2 xicaras de folha de chicéria (ou qualquer !
i outra folha verde) picada bem miudinha. H

- 1 Cebola média picada em pedagos bem peque-
nos

- 1 Pitada de pimenta Baniwa (ou malagueta)

i - 2 Xicaras de agua
- 1 Limao (caldo)
- 1 Pitada de sal

Fonte: Rezende (2017)
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Modo de fazer Chlbe, preparado de forma mais

{ Misture a farinha, a 4gua e o sal e deixe hidratar | : liquida
i a farinha, que absorve toda a 4gua. Em seguida,
i misture o restante dos ingredientes, tempere com i

sal e pimenta a gosto. Sirva em seguida. H

Fonte: Rezende (2017)

O Chibé tem uma importancia na cultura amazonense que, em seu
poema “Chico Mendes: O sonho que cresce no chdo da floresta”, o poeta
amazonense Thiago de Mello registra a importancia do chibé na alimenta-
¢ao das criangas da Amazonia.

...vém no meu canto o rumor
dos remos dos pescadores

a alegria da palmeira

abracada pelo vento;

o0 papagaio banda-de-asa

dos meninos da varzea,
barrigudinhos, magrelos,

mas que ja estdo na escola

(as vezes dormem com fome,
Viva o chibé de erva-cidreira).

(Tiago de Melo).

O chibé possuiu tanta riqueza cultural, que alcangou a cozinha do estrelado
restaurante D.O.M do premiado chef e pesquisador Alex Atala. “Pensando
em tudo isso, lembrando-me do cuscuz e do tabule, resolvi fazer uma receita
no D.O.M., que divido com vocés neste més. Misto de chibé, tabule, cuscuz
e com todas as referéncias das grandes mestras que nos inspiram” Alex
Atala. 5 de setembro de 2011 (https://prazeresdamesa.uol.com.br /colunas /
simplicidade-amazonica/).



- Bolo podre

Outra preparagdo, com caracteristica da regido amazonica ¢ o bolo
podre, iguaria que ndo leva agucar, conforme receita (1,2 feijado com arroz,
ano, p. 261).

Ingredientes Bolo podre
- 70g de farinha de tapioca

- 10g de ovos de galinha inteiro
i - 20g de leite integral

- 2g de manteiga com sal

i Fonte: RECEITANAREDE (2011). :

Modo de preparo
Numa tigela, coloque a tapioca com os ovos, o leite, a manteiga e o sal e misture bem.
Depois, unte uma assadeira, com o auxilio de uma colher de sopa, retire as colheradas de
massa e coloque em montinhos. Leve ao forno e deixe assar por vinte minutos. Corte o
bolinho no meio e passe manteiga. Sirva quente.

- A Culinaria a base da mandioca no Estado do Para

Os componentes culturais de cada regido intervém diretamente na
selecdo de alimentos, € no estado do Para se encontra muitos costumes ali-
mentares que resultam de uma série de adaptagdes, experimentagdes e ado-
¢oes ocorridas ao longo do tempo.

E importante frisar que que os aspectos econdmicos também con-
tribuem para o acesso da polugdo a certos géneros alimenticios, devido aos
elevados precgos, ne toda a populagdo tem acesso ao produto. No Pard, pelo
lado cultural, encontra-se muitas crendices populares, ou seja, tabus alimen-
tares. Trata se de proibi¢cdes ao consumo de determinados alimentos, por
questdes de saude, religido, costume local, ou até mesmo saude.

Um dos tabus mais populares encontrado no Paré, e por extensio
na Amazonia € o conceito de “reina”, ou seja, a chamada comida “reimo-
sa”. Na linguagem popular, também se refere a classe da comida “pesada”
ou “carregada” esse termo pode ter variacdes, que abrange uma serie de
alimentos como: peixe sem escama, porco, pato, manga, caju. O momento
em que as pessoas prestam mais aten¢ao a comida reimosa, ¢ quando estao
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doentes, amamentado ou no periodo menstrual (FISBERG, ano, 2002).

- Mani¢oba

A manigoba trata se de um prato tdo indigena como o arco e flecha,
seu preparo requer técnica e paciéncia, seu maior tempero, a maniva (folha
da mandioca) deve ser cozida, moida durante no minimo de quatro dias, a
receita apresentada estd adaptada com a influéncia portuguesa.

i Ingredientes Manicoba

- 3kg de folha de maniva moida (mandioca-brava)
- 500g de toucinho :
- 500 g de charque (carne seca)

- 500¢g de linguiga portuguesa

- 500g de paio

- 500g de lombo de porco

- 500g de orelha de porco

- 500g de pé de porco 500g de rabo de porco

- Alho picado a gosto
i - Pimenta de cheiro a gosta.

Modo de preparo

No primeiro dia coloque a folha da maniva em uma panela grande, com bastante agua.
Deixe ferver durante todo o dia, em fogo baixo, sem deixar secar. No dia seguinte, co-
i loque o toucinho e deixe ferver novamente. No terceiro dia, escalde todas as carnes e i
i coloque —as na panela da maniva para ferver, mexendo de vez em quando. No dia se-
i guinte, acrescente o alho e 4 pimenta e deixe ferver por mais 6 horas, mexendo de vez em |
quando. Sirva com arroz branco ¢ farinha de mandioca crua. Rende 25 porg¢des.

Outro prato tipico da regido amazonica, em espacial o Estado do
Para ¢ o Tacaca no Tucupi, ou seja, dois derivas da mandioca, um liquido e
outro mais solido, formando essa iguaria, que era vendida pelas mulatas ta-
cacazeiras, que elegantemente vendiam o Tacaca, sempre no final da tarde,
nas tradicionais cuia-pitinga, toda preta e mais simples possivel.

O Tucupi € o liquido extraido da prensagem da massa ralada de ra-
izes de mandioca de polpa amarela, o qual ¢ fermentado e fervido com
pimenta, sal e especiarias, € usado como molho. Em algumas regides usa-se
o tucupi sem fermentar (extraido e fervido). Embrapa (2005). O Tacacé ¢ o
tucupi acrescido de goma, camardo seco salgado e jambu, erva com sabor
tipico e que adormece a boca de quem consome o prato, servido quente.



- Tacaca

.Ingredientes TACACA
- 2 litros de tucupi E
- 4 dentes de alho amassado

- 1 colher de cha de sal

- 5 folhas de chicoria

(pequena folha usada como tempero)

i - 4 pimentas de cheiro

- 2 magos de jambu

- 500g de camarao salgado (seco) 3
i - 2 xicara de polvilho azedo i Fonte: VISITEOBRASIL (2019).
i - 4 xicaras de agua :

Modo de preparo :
Coloque o tucupi numa panela com alho, o sal as folhas de chicéria e as pimentas. Leve
i ao fogo e, quando ferver, abaixe o fogo e deixe fervendo por 30 minutos, com a panela :
{ tampada. A parte, cozinhe as folhas de jambu com agua até os talos ficarem tenros. Re- :
i tire do fogo escorra e reserve as folhas. Lave os camardes em bastante agua corrente e }
i leve-os ao fogo numa panela para aferventa-los ligeiramente. Retire a cabega ¢ a casca i
dos camardes e deixe apenas o rabinho. :

i Numa panela, misture o polvilho azedo com a 4gua e leve ao fogo, mexendo sempre, }
i até obter um creme transparente. Em seguida, coloque numa cuia uma concha de tucupi }
i quente, um pouco de mingau, umas folhas de jambu e trés camardes. Sirva imediatamen- :
 te. Rende 6 porgdes. H

6.2 A culinaria da regido nordeste com base na mandioca

O doce nordeste, a regido do nordeste do Brasil é composta pelos
seguintes Estados: Maranhdo, Piaui, Ceard, Rio Grande do Norte, Paraiba,
Pernambuco, Alagoas, Maceio e Sergipe.

A cozinha nordestina ¢ caracterizada pelos doces, agucar, regido aonde tudo

comegou, com a chegada dos portugueses na Bahia, no inicio do século
XVI.

Os navegadores, colonos, iniciaram o plantio da cana de agtcar na
Capitania de Sao Vicente, porem dois anos depois ja estavam no Nordeste,
em Pernambuco alimentando os primeiros engenhos. Para aumentar a pro-
ducgdo da cana de agucar na Colonia, foi preciso trazer os negros africanos,
escravizados, para trabalhar nas lavouras e engenho agucareiros, como vi-
mos antes, com o aumento cada vez da populagcdo a mandioca era a base da
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alimentacao deste povo.

A cozinha do Nordeste, aproveitou o agucar, isso devido a influéncia
portuguesa, que ja dominava técnicas, através da sua influéncia dos Ara-
bes, aqui juntando com a escrava, os doces passaram a ser os protagonistas
da alimentacdo, da mesa nordestina. Tamanha a produ¢do do agtcar que a
regido ficou denominada coma a Civilizacao do Agucar, expressao que con-
cede o resumo, perfil do Nordeste agucareiro.

Para alimentar todas estas populagdes de nativos, colonos e escra-
vos, a mandioca, como ja vimos era a base alimentar, em cada estado da
regido, encontramos pratos tipicos ou adaptados que caracteriza cultural-
mente seu povo. Infelizmente, devido a um costume algumas receitas nunca
foram encontradas, devido ao analfabetismo das mulheres, fossem simples
senhoras ou mesmo viscondessas e baronesas. Segundo Cavalcante.

A maior dificuldade para explorar receitas antigas, no entanto
¢ que muitas delas nunca chegaram a ser escritas. Nossos avos
e bisavos, tanto as de condigdes quanto as mais nobres ... eram
com lamentavel frequéncia analfabetas. O regime da dona de
casa exigia ignorancia e tempo integral. (CAVALCANTE,

2007, p 72).

Igualmente brasileira, porém inteiramente diferente € a comida do
sertao nordestino, isso devido ao seu pouco interesse pelo aglcar, enquan-
to a populacao da zona da mata, venera o agucar, o sertanejo desdenha do
produto alegando que amolece o corpo, os dentes e cria verme Cavalcante
(2007). A farinha de mandioca, rapadura, a pagoca, umbuzada, carne de sol,
sao alimentos que estao no farnel, do sertanejo durante suas longas viagens,
alimentos que dao sustanga por muito tempo.

Em uma regido tdo grande e com forte influéncia acgucareira, desen-
volveu-se receitas com base na mandioca e seus derivados, assumindo o
papel de protagonista.



- A Culinaria a base da mandioca no Estado da Bahia

- Bob6 de Camarao

Ingredientes Bob6 de Camario
- 1kg de mandioca (aipim ou macaxeira)

- 2kg de camarao

- 2 cebolas medias picadas

- 4 colheres de sopa de 6leo

- 500g de tomate, sem pele e sem semente
- 2 colheres de sopa de coentro picado

- 1 xicara de leite de coco

- 200ml de azeite de dendé

- Sal e pimenta do reino a gosto Fonte: Natela (2019)

Modo de preparo

Limpar os camardes e reservar as cascas. Descascar a mandioca e cozinhar em agua e
sal, juntar com a casca. Bater a mandioca no liquidificador, aos poucos, juntando um
pouco de agua (calcule 1 xicara para cada quilo de mandioca). Reservar a massa da
mandioca.

Outra iguaria baiana ¢ a farofa de dendé€, palmeira trazida pelos afti-
canos, que retratava sua trajetoria, sua origem, seus habitos, sua cultura e
sua cozinha.

- Farofa de dendé

Ingredientes Farofa de dendé

- 2 xicaras de farinha de mandioca torrada
- 1 cebola média picada

i - 1/3 ml de azeite de dendé

i_Sala gosto.

Fonte: Natela (2019)

i Modo de preparo :
i Frite a cebola com azeite de dendé em fogo baixo, até que ela fique macia. Acrescente a :
i farinha e v mexendo até formar uma farofa solta e bem sequinha. Tempere e serva, caso :
i desejar frite com a cebola camardo seco ou fresco. H

S~ | MANDIOCA: VALOR HISTORICO, CULTURAL E GASTRONOMICO
)}



47 - A Culinaria a base da mandioca no Estado da Paraiba.

- Bolo de Macaxeira Paraibano

Ingredientes

- 750g de macaxeira ralada
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- 250g de actcar

i - 3 colheres de sopa de manteiga

- 1 Coco ralado

-3 ovos

- Caramelo

- 350g de agucar cristal
| - 200m! de dgua

P s>

Modo de preparo

Falar da alimentacao da Paraiba, terra aonde o sol nasce primeiro, ¢
poder dizer com prazer como ¢ delicioso poder comer macaxeira e carne de
sol, tapioca, jerimum com carne de charque e a tradicional buchada de bode.

Bolo de Macaxeira Paraibano

Fonte: Dias (2019)

i Para a calda, misture os a 4gua e o agtcar na forma de bolo e deixe derreter por alguns }
minutos. Para o bolo, comece batendo os ovos (clara e gema). Acrescente a macaxeira
i ralada, mexa, em seguida a manteiga e o agucar. Misture mais um pouco e, por fim, co-
loque o coco fresco ralado. Despeje a massa em uma forma caramelizada. Leve ao forno
pré-aquecido a 180 graus por cerca de uma hora e meia. A sugestao ¢ servir o bolo de

i macaxeira com café.

Ingredientes

- Sal a gosto

- 1/2kg de farinha para tapioca (beijou)
- Agua o suficiente para dar o ponto

i Modo de preparo

Em uma tigela, coloque o polvilho e va adicionando a dgua até cobrir e ficar dois dedos
acima. Deixe de um dia para o outro. Retire toda a 4gua com a ajuda de um pano limpo

Tapioca

Fonte: Carvalho (2019)

i sem deixar excesso. Vai ficar parecendo um bloco. Esfarele essa massa com as mdos. }
i Passe pela peneira e acrescente o sal. Em uma frigideira antiaderente, modele a tapioca }
i como uma panqueca. Quando estiver pronta, a massa estara unida. Ndo deixe escurecer.
{ Vire rapidamente e deixe secar do outro lado. Deve ser retirada do fogo ainda branqui-

nha. Recheie a gosto.




- A Culinaria a base da mandioca no Estado de Pernambuco

A cozinha pernambucana, ndo difere das outras do Brasil, quando
falamos na sua formacgao, foram indios, negros e europeus, que juntos cons-
tituiram os pratos que sao servidos, tanto em casa, quanto nos restaurantes
do Estado.

A culindria tipicamente pernambucana foi criada nas aldeias dos in-
dios, nas casas-grandes e senzalas dos engenhos, nas cozinhas dos mostei-
ros, nos terreiros de xango e na beira da praia. Gaspar (2011).

A rotina inicia-se com o tipico café da manha pernambucano além
de sucos e frutas regionais de pitanga, caju, abacaxi, acerola, graviola, entre
outros, tem mungunza, tapioca com coco ou queijo de coalho, cuscuz de mi-
lho, arroz doce, angu, banana comprida, macaxeira, inhame ou batata-doce,
acompanhados de charque frita na cebola ou carne-de-sol assada

Em Pernambuco encontramos uma iguaria, feita com agucar, man-
dioca e carregada de histdria e sabor que ¢ o bolo Souza Ledo, que entrou
na histdria da culinaria pernambucana por intermédio de Dona Rita de Cas-
sia Souza Ledo Bezerra Cavalcanti, esposa do coronel Agostinho Bezerra
da Silva Cavalcanti, proprietario do engenho Sao Bartolomeu, povoado de
Muribeca, municipio de Jaboatdo dos Guararapes.

Alguns ingredientes do Souza Ledo, originalmente europeus, foram
substituidos: o trigo pela massa de mandioca e a manteiga francesa, por
manteiga feita na cozinha do engenho.

O bolo ¢ tdo tradicional de Pernambuco que no dia 22 de maio de
2008, foi sancionada pelo de governador Eduardo Camposa Lein®357/2007,
de autoria do deputado Pedro Eurico, que deu ao bolo Souza Ledo o titulo
Patriménio Cultural e Imaterial do Estado de Pernambuco.
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- Bolo Souza Leao

Ingredientes Bolo Souza Leao
- 1kg de massa de mandioca, puba, lavada e pe-
i neirada.
- 2 Vidros de 200ml de leite de coco mais duas
i vezes a mesma medida de dgua. :
- 800g de agucar

- 3 copos americanos de agua

i - 10 gemas de ovos

- 1 pacote de manteiga (250g) Fonte: Ramos (2019)
{ - Uma pitada de sal 5

Modo de preparo

i Junte a massa de mandioca com o leite de coco e o sal. A parte, faga o mel com o agticar
com os trés copos de agua. Leve ao fogo. Quando soltar bolhas, esta no ponto certo. Re-
tire do fogo e junta-se a manteiga aos poucos. Quando estiver morno, coloque as gemas
i uma a uma batendo bem. Junte este mel a massa que se formou com a mandioca ¢ o leite }
i de coco. H

i Passe esta mistura em uma peneira fina de uma a duas vezes. Forma untada s6 com mar- :

A grande maioria dos portugueses nao so se converteu aos novos sa-
bores, como também muito se orgulhava em emprestar o proprio nome, da
familia ou do engenho a uma receita especial. Era uma homenagem, como
o Bolo Souza Leao, Cavalcanti, Tia Sinha, Don Don, que atravessaram s¢-
culos (CAVALCANTE, 2017).

6.3 A culindria da regido centro-oeste com base na mandioca

Constituida pelos estados do Mato Grosso, Mato Grosso do Sul,
Goias e o Distrito Federal, a regido Centro-Oeste tem na sua culinaria tra-
dicdes fundadas nas tipicas festas populares que, por sua vez, receberam
influéncia direta dos povos indigenas da regido.

Assim como nas comidas do Norte, o Centro-Oeste tem como he-
ranca culindria indigena a farinha de mandioca. Mas, essa regido também
herdou alguns habitos alimentares de paises vizinhos, como, por exemplo,
a sopa paraguaia e as saltenas bolivianas, que cruzaram a fronteira.

No periodo colonial, essa regido pertencia a Espanha, pelo Tratado
de Tordesilhas, dois séculos depois, os bandeirantes tomaram a regido em



busca de indios para serem vendidos em Sao Paulo (FISBERG, 2002).

A presenca do negro em grande escala na regido ocorre com a Guer-
ra do Paraguai, quase 200 anos apos a chegado do europeu. A promessa da
Coroa era a liberdade e uma gleba de terra, a maioria dos negroa perma-
necera na regiao, mesmo ser ter o que lhe foi prometido. Procuraram se
organizar em quilombos cultivando habitos e tradi¢des africanas, porem se
adaptando para viver na regiao.

A regido ¢ caracterizada, pela utilizacdo de muitos temperos espe-
ciais, como agafrdo, gengibre, jurubeba (fruta silvestre amarga) e pequi.
Além dos temperos tradicionais, comuns a todas as cozinhas, como alho,
cebola, cebolinha, salsa, coentro e pimentas. Pode-se, ainda, dizer que a
caca farta, rios repletos de peixes saborosos, pequi, banana-da-terra e guari-
roba fazem os pratos tipicos da Regido Centro-Oeste.

Em Brasilia, localizada no centro de Goias ¢ do Brasil, oferece como
pratos tipicos, e relativamente exoticos, a paca ensopada, os filés de tatu, os
bifes de capivara, as carnes de sol e de jacaré.

No Mato Grosso a culinaria simples e de rapida preparacao. Por
exemplo, para se degustar uma boa carne, € necessario simplesmente limpa-
-la, salga-la e, em seguida, colocéa-la no espeto para assar. Pode-se encontrar
o sabor picante da galinhada, o arroz com pequi e a banana-da-terra, que ¢
o que ha de mais caracteristico nesse Estado. O caribéu, guisado de carne
seca com mandioca, € prato tipico do Pantanal.

Mato Grosso do Sul, além de possuir pratos a base de carnes, tam-
bém oferece deliciosos pratos preparados com peixes. A populacao desse
estado tem o forte habito de beber o mate gelado e ¢ comum o consumo das
chipas, da sopa paraguaia, do bolo feito com milho, da cebola e do queijo.
Outro prato muito popular sdo as saltefias, pastéis assados e recheados com
frango, que sdo de origem boliviana. Tanto o Mato Grosso, como Mato
Grosso do Sul, tem como destaques culindrios os peixes de seus rios € a
banana-da-terra.

Em Goias existem pratos tipicos, como o peixe assado com creme
de coco e o empadao recheado com frango e carne de porco. Além disso,
ha uma grande variedade de pimentas tipicas da regiao, que sao comumente
utilizadas e apreciadas pela culinaria goiana. Mas, os pratos mais aprecia-
dos sao feitos a base de uma fruta, chamada pequi, e de um palmito, cha-
mado de guariroba, como o tradicional arroz com pequi, sem esquecer da
pamonha, que ¢ outra marca registrada.
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- A Culinaria a base da mandioca no Estado de Mato Grosso do Sul

- Caribéu Pantaneiro

Ingredientes Caribéu Pantaneiro
- 500 g de charque demolhado (carne seca)
- 500 g de mandioca

- 300 g de tomate sem semente picado

- 300 g de cebola picada

- 150 g de pimentdo vermelho picado

- 150 g de pimentdo verde picado

- 150 g de pimentdo amarelo picado

- 2 dentes de alho

- 50 g de cheiro verde picado

Fonte: Machado (2019)

- Sal e pimenta do reino a gosto
- 400 ml de agua

Modo de preparo

Refogue o alho e a cebola, acrescente o charque cortado em cubos e a mandioca cortada
em toletes, a dgua e os demais ingredientes, exceto o cheiro verde. Deixe cozinhar até
que a carne e a mandioca estejam macias. Ajuste o sal e finalize com o cheiro verde.
Sirva quente acompanhado de farinha de mandioca.

- A Culinaria a base da mandioca no Estado de Mato Grosso

- Pacoca de Pilao

Ingredientes Pagoca de Pilio
- 500 g de carne seca

- 500 g de farinha de mandioca
- 1 cebola picada

- 1 fio de 6leo

- 2 dentes de alho picados

Fonte: Ribeiro (2019)




"Modo de preparo

Corte a carne seca em cubos e deixe de molho, de véspera, para dessalgar. Caso tenha
pressa, coloque na panela de pressdo com bastante agua, por uns 25 minutos. Deixe
escorrer a agua. Refogue a cebola e o alho, até a cebola ficar transparente. Acrescente a
i carne seca e volte a refogar. Retire com uma escumadeira a carne frita. Coloque a carne :
{ seca em um pilao de madeira e pile até ficar desfiada. Misture a carne seca desfiada a
{ mistura de alho e cebola refogados, jogue a farinha e mexa para esquentar. Dé preferén- }
cia a farinha fina e ja torrada.

- Farofa de Banana

i Ingredientes Farofa de Banana
i - 2 xicaras de farinha de mandioca crua

i - 3 bananas da terra (ou nanicas, um pouco verde)
¢ descascadas e cortadas em cubinhos

- 1/2 xicara de manteiga

- 1 cebola picada

- Sal a gosto.

Fonte: Rodrigo (2019)

i Modo de preparo :
! Fritar a banana na manteiga até ficar dourada. Retirar a banana e na mesma frigideira, :
i fritar a cebola. Adicionar a farinha e fritar, mexendo bem até tostar. Adicionar sal e _]untar

; a banana, mexendo tudo. Pode ser servida com peixe. H

6.4 — A culinaria da regido sudeste com base na mandioca

A regido do sudeste brasileiro ¢ a mais populosa do pais, onde loca-
lizam-se as duas maiores metropoles tupiniquins, Sao Paulo e Rio de Janei-
ro. E formada por quatro estados: Sdo Paulo, Rio de Janeiro, Espirito Santo
¢ Minas Gerais.

- A Culinaria a base da mandioca no Estado de Sdo Paulo

O principal polo gastronomico do Brasil estd na Cidade de Sao Pau-
lo, cidade aonde podemos encontrar a maior variedade de restaurantes, com
todos os tipos de culinaria; local regional e internacional.

Sao Paulo configura-se em uma grande diversidade de ragas, tradi-

(&) | MANDIOCA: VALOR HISTORICO, CULTURAL E GASTRONOMICO
o



FARIAS; SEIXAS FILHO; MIRANDA | wl
W

¢oes, modernidades e principalmente sabores e prazeres. A identidade gas-
trondmica paulistana, no entanto, ¢ pouco vista e saboreada nos restauran-
tes, porém ¢ resistente as mesas caseiras.

A cidade de Sao Paulo foi formada por bandeirantes, que tinha uma
dieta que consistia basicamente em feijao, milho e mandioca, além de tou-
cinho e carne seca. Calvalcante. 2007.

O milho e a mandioca, foram os pilares da cozinha paulista, o pri-
meiro que era cultivado pelas entradas, junto com o feijao no periodo de
escassez, cresciam mais rapido, a mandioca vinha em seguida, servindo
como base na producao de bolos, biscoitos, croquetes e pratos adaptados de
origem europeia.

- Cuscuz Paulista

gnlngredientes Cuscuz Paulista
- 1 xicara de farinha de mandioca :
- 4 xicaras de farinha de milho

- 4 xicaras de agua temperada com sal
- 1/4 xicara de 6leo

- 1 cebola grande picada

- 2 dentes de alho picados

i - 5 tomates médios picados
i - Y de azeitona verde sem carogo

Fonte: Maciel (2019)

- Y2 xicara de ervilha

- 1 xicara de rodelas de palmito H
- 250g de carne de porco cozida cortada em cubi-
i nhos H
- 250g de carne de frango cozida e picada gros-
i seiramente H
- 3 xicaras de dgua

- 2 colheres de (sopa) de salsicha picada

- 2 colheres de (sopa) de cebolinha picada

i - Sal e pimenta do reino a gosto.




Modo de preparo

i Numa vasilha, misture as farinhas de milho e mandioca. Acrescente aos poucos a agua :
{ temperada com sal e va desmanchando os flocos da farinha de milho com as mdos. A
{ farinha deve ficar bem fina e imida. Reserve. Numa panela, aqueca o 6leo e faga um |
refogado com os demais ingredientes, exceto os tomates, os ovos cozidos e as ervilhas.
Deixe esfriar. Depois acrescente o refogado as farinhas e misture bem. A mistura deve
ser grudenta, enfeite o fundo e o lado da cuscuzeira, com rodelas de tomate, ovo cozido
e sardinha. Coloque a massa aos poucos, apertando levemente e intercalando com os
{ tomates os ovos cozidos picados e as ervilhas. Faga alguns furos na massa para facilitar a |

3o

.Ingredientes Virado de feijao Paulista
- 3 xicaras de farinha de mandioca tipo beiju - 3
i xicaras de feijdo cozido H
- 3 ovos cozidos

- 1 cebola

- 2 dentes de alho

- 1/2 pimentdo picado

- Couve ou vagem a gosto

- 1 pitada de pimenta-do-reino

Fonte: Dimas (2019)

i - Bacon a gosto
i - Sal a gosto

Modo de preparo

Frite em uma panela o alho. Acrescente o bacon. Junte a cebola para dourar. Acrescente
o restante dos ingredientes picados em cubos e reserve. Em outra panela coloque o feijao
cozido. Acrescente a farinha de mandioca tipo beiju. Misture o feijao aos outros ingre-
dientes reservados.

- A Culinaria a base da mandioca no Estado do Rio de Janeiro

O Rio de janeiro, foi sede da Corte durante a Monarquia e capital
da Republica até a fundagdo de Brasilia, a caracteristica dos cariocas ¢ que
sempre se divertiram importando, inventando e impondo modas culinérias
e regras de etiqueta ao reto do pais. Todas as grandes novidades culinérias
estrearam no Rio de Janeiro, como € o caso do sorvete.

O sorvete fez sua primeira aparicao diante do publico brasileiro nos
idos de 1834. Foi nesse ano que aportou o navio americano Madagascar,
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carregado com matéria prima indispensavel: 160 toneladas de gelo Caval-
cante (2007). Para muitos autores nao existe um cardapio carioca diferen-
ciado e independente do reto do Brasil, como o exemplo da Bahia. O que
ndo se pode negar ¢ a sua personalidade propria, a casinha carioca ¢ marca-
da pela tradicdo portuguesa, exemplo o cozido, caldo verde, isca de figado,
bacalhau a Gomes Sa entre outros.

A mandioca estd presente na cozinha carioca, através das tapiocas,
que o carioca abragou e hoje esta presente em todas as feiras livre € em
eventos nobres. Sem falar dos aperitivos, como o bolinho de aipim recheado
com cerne seca, servido nos bares e botecos da cidade, da orla ao suburbio.
Nas praias, nos semaforos sempre encontramos vendedores de biscoito de
polvilho, tradicionalmente da marca Globo.

- Biscoito de Polvilho

! Ingredientes Biscoito de Polvilho

- 500 g de polvilho azedo
- 1 copo pequeno de leite
- 1 copo pequeno de 6leo
3 ovos

- 1 colher de cha de sal

Modo de preparo
Coloque todos os ingredientes na batedeira. Deixar bater até a massa ficar homogénea.
Depois, coloque a massa em uma sacolinha ou saco de confeiteiro e modele os biscoitos.
Leve ao forno de 15 a 20 minutos ou até ficarem sequinhos.

Ingredientes Aipim Frito
- 1 kg de aipim
- 2 tabletes de caldo de galinha 4 e r - ‘
- 1 colher (café) de manteiga y
- 1 colher (cha) de agtcar

- 2 litros de agua

- Oleo para a fritar

- Sal a gosto




Modo de preparo :
Pegue o aipim e descasque-o, depois lave, corte em pedacos grandes e lave novamente.
i Ferva a 4gua, adicione os tabletes de caldo de galinha, a manteiga e o agtcar. Cozinhe o |
aipim até ele ficar macio e firme, depois escorra-o e torne a limpa-lo. Corte o aipim em
{ bastdes medianos e grossos, depois adicione em uma panela de 6leo e frite-os. Polvilhe }
i com um pouco de sal antes de servir. i

- A Culinaria a base da mandioca no Estado de Minas Gerais

Pode-se dizer que a cozinha mineira possui sabor universal se feita
com o saber de suas tradi¢des, ja que negros, indios e brancos deixaram nela
suas marcas. Possui ¢ verdade, por razdes historicas, uma predominancia
dos habitos e sabores afro-indigenas sendo abundante a presenca do uru-
cum, da mandioca, do milho e de brotos nativos.

A influéncia afro-indigena marca de forma mais profunda a forma-
c¢do da tipica cozinha mineira. Os alimentos e utensilios dos primeiros tem-
pos serdo os indigenas: a mandioca, os inhames, o milho, a caca, a pesca,
assim como, potes, balaios e panelas de barro, dentre tantas outras influén-
cias culturais, religiosas, ritmicas, decorativas e curativas.

Em minas existe duas maneiras diferentes para se obter a farinha de man-
dioca, uma delas ¢ através da massa pura da mandioca, ou seja, sem ser
submetida a lavagem, diferente da outra que obtida da massa ou residuo da
mandioca, ap6s a extracao do amido, que ¢ utilizado para obter o polvilho,
considerando assim, um sub produto da mandioca.

O polvilho da mandioca pode ser fermentado, polvilho azedo, ou
nao fermentado, conhecido como polvilho doce. Biscoito de polvilho fri-
to ou assado, mingau de polvilho doce, sequilhos, pirdo salgado ou doce,
escaldado de farinha de mandioca, tutu mineiro, feijao tropeiro, farofas,
pagocas de carne, vaca atolada e o pao de queijo, sdo alimentos feitos a base
de mandioca e ou seu derivado.

Em maio de 2008 a técnica de fabricagdo do Queijo Minas Artesanal
foi registrada no Livro dos Saberes/IEPHAN, como patrimonio Imaterial
de Minas Gerais pelo Instituto Estadual do Patrimdnio Historico e Artistico
de Minas Gerais — [EPHA/M. (http://portal.iphan.gov.br/mg/pagina/deta-
lhes/65
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6.5 A culinéria da regido sul com base na mandioca

Parana e Santa Catarina ¢ Rio Grande do Sul, sdo os estados da
Regido sul do Brasil, ndo diferente das outras regides o sul do Brasil, era
habitado por portugués, indio e negros, porém com a presenca também dos
espanhois. Essa populacdo ocupava se da criagdo de gado, da erva mate,
e com a agricultura, onde cultivavam o milho, o feijao, a batata, o trigo,
que propicio as regides mais frias, o charque, a carne suina, porem a carne
bovina sempre se sobressaiu mais, a mandioca, que era transformada em
tapioca, pirdo, o virado de feijao e os bolinhos tipicos, doces e salgados.

- Pao de Queijo

i Ingredientes Pio de Queijo

- 250 g de polvilho azedo
- 1 xicara de leite \

- 50 ml de 6leo de soja . :
- 50 ml de 4gua

- 1/2 colher de sal

i-1lovo

i - 250 g de queijo Minas (meia cura ou padrio) ra-
i lado.

Fonte: Oliveira (2019)

i Modo de preparo :
Leve ao fogo a agua, o leite ¢ o 6leo até comegar a ferver. Em uma tigela coloque o
i polvilho e o sal. Depois de levantar fervura, coloque a mistura da panela na tigela do
i polvilho, escaldando-o. Quando a massa estiver menos quente, adicione 0 ovo e o queijo. }
i Sove bem a massa até que ela fique uniforme e grudando pouco nas maos. Leve a massa
i a geladeira por 30 minutos, para que a massa fique firme. Retire a massa da geladeira. :
Unte as maos com 6leo ¢ forme bolinhas com a massa, dispondo-as em assadeira untada.
i Leve ao forno preaquecido até que os paes de queijo dourem. 3




- Vaca Atolada

Ingredientes Vaca Atolada

- 1 kg de mandioca descascada e picada
- 4 tomates

- 3 colheres (sopa) de cebola desidratada
- Cheiro-verde desidratado a vontade

- 3 tabletes de caldo natural

- 1 kg e 1/2 de costela de boi cozida

- Pimenta a gosto

i - 1 colher de sopa de colorau
i Fonte: Santos (2019)

- Tempero a gosto

Modo de preparo

Refogue a mandioca e deixe cozinhar. Quando ja estiver macia, acrescente o tomate pi-
i cado, a cebola, o caldo natural e deixe cozinhar mais um pouco. Acrescente a costela de :
{ boi, deixe apurar mais um pouco. Cozinhe por aproximadamente 40 minutos. Salpique o }
cheiro-verde e a pimenta de sua preferéncia. Bom apetite. :

No século XIX, houve uma mudanga no sendrio da regido sul, com
a chegada dos imigrantes italianos, alemaes e poloneses que para cé vieram,
fugindo da crise na Europa e buscando melhor condic¢ao de vida, lembramos
que o fim da escraviddo e o incentivo do governo brasileiro também foram
fatores que favorecera a vinda de imigrantes.

Com eles chegaram também seus habitos e costumes, principalmen-
te na cozinha, na lavoura e criacdo de gado entre outros.

- A Culinaria a base da mandioca no Estado do Parana

A cozinha nos dois estados ¢ marcada, principalmente, pela forte
presenca dos imigrantes, italianos, alemaes, poloneses e portuguesa, foram
tantas influéncias na cozinha dos estados do Sul, que alguns pesquisadores
alegam que a mesma nao tem uma caracteristica propria. Pratos tradicionais
foram mantidos, com o passar dos anos, como € o caso do barreado, consi-
derado comida de caboclo no Parana tendo a goma de farinha de mandioca
como base, em Santa Catarina a tainha na telha recebe todos os elogios, o
estado, que ¢ uma ilha, apresenta diversos pratos a base de peixe e sem du-
vidas muitos pirdes como acompanhamento.
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- Tainha na Telha

Ingredientes Tainha na Telha
- 1 xicara de farinha de mandioca .

- 1 tainha com cerca de 3 kg

i - 2 colheres (sopa) de suco de limdo
- 2 a 3 folhas de salvia (opcional)
i-Sale pimenta-do-reino a gosto

- 3 colheres (sopa) de 6leo

- 1 cebola média picada

- 1/2 xicara de cheiro verde picado

Fonte: Olivo (2012)

- 500 g de camardes pequenos, sem casca e limpos

i - 6 azeitonas pretas picadas

- Sal a gosto

Modo de preparo

Lave bem a telha e deixe secar. Vede as extremidades com papel aluminio. Limpe o
peixe e retire a espinha. Tempere a gosto com suco de limdo, salvia, sal e pimenta.
Reserve. Aqueca o 6leo em uma panela. Coloque a cebola e o cheiro verde, abaixe o
fogo e refogue até a cebola ficar macia. Coloque os camardes e deixe até que fiquem
rosados, dé uma mexida de vez em quando. Adicione a farinha de mandioca, azeitonas
e tempere com sal a gosto, ndo pare de mexer até obter uma farofa. Recheie a tainha
com essa a farofa e o coloque na telha.

Leve para assar por aproximadamente 30 minutos.

- A Culinaria a base da mandioca no Estado de Santa Catarina

- Caldo de Camarao

énlngredientes Caldo de Camario
- 300 g de mandioca

i - 1/2 kg de camarao

- 1 vidro pequeno de leite de coco
- 1 envelope de Sazon

- 5 colheres de sopa de colorau

- 2 colheres de cha de Ajisal

- 2 colheres de cha de Ajinomoto

- 1/2 copo de 6leo ou 1 tablete de margarina 100 g

- 1/2 copo de conhaque

Fonte: Rabello (2019)




i Modo de preparo .
Lave o camardo, ponha o 6leo na panela para esquentar, doure o camarao inteiro com a
i cabeca, assim que estiver bem vermelhinho. Retire da panela e ponha num prato para es- }
i friar, descasque a mandioca, corte em pedagos e coloque num liquidificador. Acrescente }
o leite de coco, as cabegas de todos os camardes e coloque 250 g de camardo (metade).
i Acrescente 1/2 litro de 4gua e bata. Na mesma panela que vocé fritou o camardo acres-
! cente alho moido, colorau, doure os temperos e depois acrescente a mistura do liquidifi-
i cador, mexendo e acrescentando 4gua para ndo ficar grosso demais. Deixe cozinhar por }
{ 15 minutos, ao final acrescente 1/2 copo de conhaque, mexa e pronto. :

- A Culinaria a base da mandioca no Estado do Rio Grande do Sul

O Rio grande do Sul, com o os outros estados da regido, atraiu imi-
grantes de diferentes paises, do velho mundo, com isso sua cozinha ficou
mais alegre e extravagante, havendo satisfagdo para todos os gostos (CA-
VALCANTE, 2007).

O gado bovino chegou no Rio grande do Sul, no século XVII, por
via de Sdo Vicente, era chamado gato xucro, ou gado de chimarrdo, que
vivia solto sem cerca, sem controle, até¢ os indios os cacavam ¢ os devo-
ravam. O churrasco ¢ o prato mais tipico, que caracteriza muito o Estado,
culturalmente o gaiucho possui duas técnicas de churrasquear, a primeira ¢
o assado no barro, onde a carne é enterrada a meio metro € em cima acende
se uma fogueira, o tempo estimado e de até 5 horas. Segunda ¢ fincando
as grades no chio, horizontalmente e assando a carne, esse ¢ o churrasco
propriamente dito (CAVALCANTE, 2007).

O acompanhamento para o churrasco ndo ¢ algo que entusiasma os
gauchos, o chamado “entulho” indispensavel mesmo ¢ a farinha de mandio-
ca, porem pouca para que nao se perca o apetite.
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- Roupa Velha

i Ingredientes

- 1 xicara (chd) de Farinha de mandioca crua
- 2 colheres (sopa) de dleo

- 1 cebola média picadinha

- ¥ xicara de toucinho defumado picado

- 3 tomates picadinhos

- 4 dentes de alho picados

- 2 xicaras (chd) de carne cozida desfiada
- 1 pitada de pimenta do reino moida

: : Fonte:Culinaria Luso Brasileira
: - Sal (2019)

Modo de preparo H
Aqueca o 0leo e frite a cebola e o toucinho defumado. Junte o tomate, o alho ¢ o sal, a
i carne e a pimenta do reino. Frite um pouco mais e misture a farinha de mandioca frita :
i crua. Sirva. i

7. CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se extrair como resultado desta pesquisa importantes posicio-
namentos sobre a visdo constitucional da diversidade cultural brasileira, de
forma mais abrangente da caracterizacdo do patrimonio cultural, relaciona-
dos especificamente a cultura imaterial brasileira.

Em relagdo as politicas publicas neste sentido, pode-se notar um
avango com a cria¢do de politica especifica para a cultura imaterial, princi-
palmente na drea da gastronomia, onde se inicia uma organizagao do conhe-
cimento culindrio, visando a sua transmissdo, principalmente, as geracdes
futuras, mantendo assim a memoria nacional da cozinha brasileira que nem
sequer ¢ considerada um tema da cultura.

Outro grande avango observado foi o de pesquisas que concluem
que a comida possui um papel muito mais importante num pais do que
somente alimentar a sua populacao, esta imprimi uma identidade nacional,
que no caso da cozinha brasileira seria um caleidoscopio de cores e sabores,
tal qual a sua diversidade.

Este trabalho obteve éxito na divulgacao da importancia da man-
dioca na culinaria brasileira, pelo seu reconhecimento com o registro pelo
IPAHN como um bem imaterial no Livro de Registro dos Saberes, destina-
do aos conhecimentos € modos de fazer enraizados no cotidiano do povo



brasileiro.

Os primeiros habitantes do Brasil ja se utilizavam desta raiz, hoje
denominada de mandioca, na sua alimentagdo e deixaram para a civiliza-
cdo atual conceitos e manejos de extrema importancia na utilizagdo deste
alimento para a saude humana e animal., uma vez que nao somente a raiz,
mandioca, possui valor nutricional, mas também outras partes da planta,
possuem elementos que fazem parte da alimentacao desde os indigenas,
como ¢ o caso da maniva.

Nao existe exagero se for adicionado mais um adjetivo a este tubér-
culo, dos muitos ja recebidos durante a histéria. Pode-se chamar a mandioca
de comida do trabalhador, pois foi alimento dos desbravadores doa mares,
desde os tempos da busca da ampliacdo territorial e do poderio dos pai-
ses europeus, principalmente Portugal, Franca e Holanda, depois que estes
povos a descobriram no solo brasileiro. Foi alimento fundamental para os
trabalhadores rurais, como da lavoura canavieira, desde os escravos.

A mandioca ndo exerceu relevante papel apenas na alimentagdo da
populagdo rural, mas a corte portuguesa teve a mandioca como a salvadora
de sua dispensa, quando das épocas de crise de produgdo de cereais desde
o Brasil Colonia , passando pelo contemporaneos do Brasil Império e che-
gando aos patriotas do Brasil da Republica Velha, sustentando a tropa nas
batalhas, de acordo com registros da época, encontrados e anotados neste
memorial descritivo, como reveréncia a mais brasileira das plantas.

As negras da senzala foram as maes da culindria brasileira, uma vez
que adaptaram as receitas oriundas de além-mar as condigdes climaticas
tropicais, substituindo os ingredientes de clima temperado pelos nativos,
sendo que a mandioca foi a solugdo que mais contribuiu para a aprovacao
da degustacdo pelos da casa grande.

A peculiaridade da cozinha brasileira repousa nas dimensdes conti-
nentais do Brasil associadas a mistura de culturas e hdbitos alimentares, seja
pelas invasoes sofridas no pais pelos franceses e holandeses, desde o século
XVI, seja pela imigragdo, principalmente de alemaes, de italianos, de japo-
neses e de portugueses e as profundas mudangas climaticas continuas ou sa-
zonais, influenciaram de maneira definitiva a utiliza¢do de ingredientes nos
cardapios de forma regionalizada, formando um caleidoscopio de sabores,
cores, aromas , manejos, texturas, acidez, quando da juncdo de elementos
presentes em abundancia em determinadas regides deste pais e, por outro
lado, ainda surpreende nativos de outras regides que nunca tenham tido
contato com estes elementos.

Uma unanimidade entre as diferentes regidoes do Brasil, de norte a
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sul, ¢ a mandioca e este estudo pode trazer a analise esta afirmagdo, materia-
lizando-a nas diferentes receitas registradas neste memorial, agrupando-as
regionalmente e mostrando suas variagdes intra e inter-regionais.

Este alimento nutricionalmente energético esta presente no agrone-
gbcio, tanto na ragdo animal, como no seu beneficiamento gerando diferen-
tes produtos para a alimentacao humana, abrangendo as diferentes tendén-
cias gastrondmicas e, muitas vezes, sendo a base de sustentacao nutricional
de populacdes que vivem abaixo do nivel da miséria ou em estado de vul-
nerabilidade, como nas comunidades das periferias dos centros urbanos ou
das populagdes reféns da secas no sertao da regido nordeste do Brasil..

Pela ampla utilizacdo do arbusto da mandioca, desde as folhas, pas-
sando pelo caule, como matriz de propagagdo e, chegando ao tubérculo,
principal parte comestivel deste vegetal, existe a necessidade de se im-
plantar politicas publicas de incentivo ao plantio, ao beneficiamento e a
comercializacdo desta planta, tornando-a um moeda do agronegdcio para
alavancar a economia de populagdes rurais e urbanas, como instrumento
do desenvolvimento local, ampliando sua utilizacao e a sua visibilidade na
gastronomia brasileira, fortalecendo identidades culturais, ja aqui demons-
tradas pelas diferentes transformagdes nas receitas conferindo-lhe a devida
importancia historica, econdmica e social.
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