





Historia da Alimentacao e
da Gastronomia Brasileira

Luis Carlos Paravati



© 2018 por Editora e Distribuidora Educacional S.A.

Todos os direitos reservados. Nenhuma parte desta publicagdo podera ser reproduzida ou transmitida de qualquer
modo ou por qualquer outro meio, eletrénico ou mecénico, incluindo fotocopia, gravagédo ou qualquer outro tipo
de sistema de armazenamento e transmissdo de informagéo, sem prévia autorizagédo, por escrito, da Editora e
Distribuidora Educacional S.A.

Presidente
Rodrigo Galindo

Vice-Presidente Académico de Graduacdo
Mério Ghio Junior

Conselho Académico
Ana Lucia Jankovic Barduchi
Camila Cardoso Rotella
Danielly Nunes Andrade Noé
Grasiele Aparecida Lourengo
Isabel Cristina Chagas Barbin
Lidiane Cristina Vivaldini Olo
Thatiane Cristina dos Santos de Carvalho Ribeiro

Revisdo Técnica
Simone Nunes Pinto

Editorial
Camila Cardoso Rotella (Diretora)
Lidiane Cristina Vivaldini Olo (Gerente)
Elmir Carvalho da Silva (Coordenador)
Leticia Bento Pieroni (Coordenadora)
Renata Jéssica Galdino (Coordenadora)

Dados Internacionais de Catalogagdo na Publicagéo (CIP)

Paravati, Luis Carlos
P224h Historia da alimentacéo e da gastronomia brasileira / Luis

Carlos Paravati. — Londrina : Editora e Distribuidora
Educacional S.A., 2018.
168 p.

ISBN 978-85-522-0557-9
1. Gastronomia - Historia - Brasil. I. Titulo

CDD 641.01309

Thamiris Mantovani CRB-8/9491

2018
Editora e Distribuidora Educacional S.A.
Avenida Paris, 675 — Parque Residencial Jodo Piza
CEP: 86041-100 — Londrina — PR
e-mail: editora.educacional@kroton.com.br
Homepage: http://www.kroton.com.br/



Sumario

Unidade 1 | Historia da alimentag&o e cultura gastronémica da Regido
Norte do Brasil 7

Secdo 1.1 - Histdria, cultura e as influéncias da colonizagdo na
gastronomia introduzida pelo colonizador 9

Secdo 1.2 - Histdria, cultura e influéncia indigena da colonizacédo
portuguesa e dos povos africanos 20

Secéo 1.3 - Historia, cultura e as influéncias da colonizacdo na
gastronomia da Regiéo Norte 30

Unidade 2 | Histéria da alimentacio e cultura gastronémica da Regido
Nordeste do Brasil 43

Secdo 2.1 - Histdria, cultura e as influéncias das colonizagdes na
gastronomia da Regido Nordeste: litoral e sertédo I 45

Secdo 2.2 - Histdria, cultura e as influéncias das coloniza¢des na
gastronomia da Regido Nordeste: litoralesertdioll 57

Secdo 2.3 - Historia, cultura e as influéncias das colonizagdes na
gastronomia da Regido Nordeste: Reconcavo Baiano 68

Unidade 3 | Historia da alimentacg3o e cultura gastronémica das
regides Centro-Oeste e Sul do Brasil 83

Secdo 3.1 - Histdria, cultura e as influéncias das
colonizacdes na gastronomia da Regido Centro-OesteI_____ 85
Secdo 3.2 - Histodria, cultura e as influéncias das
colonizacdes na gastronomia da Regido Centro-OesteIl________ 99

Secdo 3.3 - Historia, cultura e as influéncias das

colonizacdes na gastronomia da Regido Sul 112

Unidade 4 | Histéria da alimentacéo e cultura gastronémica da
Regido Sudeste do Brasil 127

Secdo 4.1 - Historia, cultura e as influéncias das
colonizacées na gastronomia da Regido SudesteI_____ 128
Secdo 4.2 - Historia, cultura e as influéncias das
coloniza¢des na gastronomia da Regido SudesteIl 142
Secdo 4.3 - Historia, cultura e as influéncias das
colonizacées na gastronomia da Regido Sudestelll— 156






Palavras do autor

Prezado aluno, bem-vindo ao estudo da disciplina Historia da
alimentagdo e da gastronomia brasileira. Iremos abordar nessa
disciplina os principais fatores de formacgao da gastronomia brasileira,
como as influéncias e as contribuicdes dos povos indigenas, que ja
habitavam nossa terra, do colonizador, e do povo africano, escravizado.
Discutiremos sobre a alimentacao encontrada pelo colonizador,
quando da chegada em nossa terra, os ingredientes existentes e os
trazidos de outras terras.

O portugués, quando aportou no Brasil, em 1500, ja era
bom conhecedor das técnicas de navegacao, da construcdo de
embarcacdes, ja mantinha comercio com o oriente e explorava regides
africanas. Logo, tinha contato com povos e com itens alimentares
de varias partes do mundo. A partir da chegada dos portugueses no
Brasil, do primeiro contato com os indigenas, tem inicio a gastronomia
brasileira.

lremos discutir, nas quatro unidades deste livro didatico, a formacgao
de nossa gastronomia. Na primeira unidade, discutiremos a chegada
dos portugueses, os primeiros ingredientes trazidos, os utilizados pelos
indigenas, a vinda dos africanos escravizados e também os ingredientes
mais utilizados por eles. Discutiremos, também, os métodos de preparo
da alimentacao desses trés povos, formadores da nossa gastronomia.
Ainda na Unidade 1, veremos como se baseia a cultura gastrondmica
da regido Norte do Brasil.

Na Unidade 2, abordaremos os aspectos relativos a cultura
alimentar da regido Nordeste, subdividida em trés secdes, devido as
particularidades geograficas, de clima e de religido presentes na regido.
Veremos o litoral, os habitos alimentares provenientes da praia; o
sertdo, a cultura sertaneja, a roga, € a seca; e, no reconNcavo baiano,
daremos énfase a cultura da comida de santo, comum na regiao do
entorno de Salvador.

Nas Unidades 3 e 4, abordaremos as regides Centro-Oeste, Sul e
Sudeste do Brasil; os habitos alimentares e culturais, a influéncia dos
bandeirantes na formacao de nosso territorio e os imigrantes e suas
contribuicdes na formacao de nossa gastronomia.



Além de conhecer as influéncias da colonizacdo na formacdo da
gastronomia regional brasileira, ao final deste estudo, vocé conhecera
0s principais ingredientes de cada regido do Brasil, bem como os pratos
mais emblematicos.

O assunto é fascinante! Vocé viajara pela nossa gastronomia, tao
diversificada regionalmente. Para tanto, nds o convidamos a embarcar
nessa viagem!



Unidade 1

Historia da alimentacao e
da cultura gastrondmica da
Regiao Norte do Brasil

Convite ao estudo

Vocé ja parou para pensar COmo a gastronomia brasileira €
diversificada? Em uma simples leitura de uma revista de gastronomia,
podemos ver pratos e ingredientes tipicos da regido Norte do pais,
Nao Muito comuns em outras regides, como diversos tipos de peixes,
verduras e temperos bem caracteristicos. Por outro lado, podemos
ver ingredientes, para Nos tao brasileiros, que ndo fazemos ideia de
que sao oriundos da colonizacao, trazidos pelos portugueses, como
O COCO, a laranja e a galinha.

Assim, estudaremos como a Nossa gastronomia teve influéncias
do colonizador, dos escravos, e de que forma isso foi se aculturando
para formar nossos habitos alimentares. No final desta unidade, vocé
estara apto a elaborar uma ficha técnica dos principais ingredientes
da cozinha regional das regides Norte e Nordeste.

Convidamos vocé a vigjar com Felipe, personagem que ilustra
esta secao, que, como voceé, acabou de ingressar No curso de
gastronomia. Vamos (a!

Felipe tem 17 anos, nasceu no ano 2000, esta terminando o
Ensino Médio e ja sabe qual curso superior ira cursar. Felipe gosta
de cozinhar, € tem em sua avo uma mestra em termos culinarios.
Felipe escolheu fazer um curso superior em Gastronomia. Ele adora
0S programas sobre cozinha, as competicoes televisivas entre chefs
de cozinha e entre amadores. Para Felipe, a cozinha ndo se resume
apenas em colocar alguns ingredientes em uma panela, cozinhar ou
assar. Ele gosta de saber como as coisas acontecem.

Felipe nasceu NO Mesmo ano em gue se comemoravam
os 500 anos de descobrimento do Brasil. Foi um ano de muita



festa e, embora Felipe fosse muito pequeno para saber o que se
comemorava quando nasceu, tem Muito interesse por essa €poca,
€ pergunta sempre para sua avo, que tem descendéncia portuguesa,
quando irdo conhecer Portugal.

Felipe adorava quando, nas aulas de Historia do Brasil, eram
discutidas as viagens ultramarinas portuguesas, as caravelas, as
grandes navegacoes. Ele ficava imaginando como € que naquela
€poca um pais pequeno como Portugal tinha em seu povo esse
dom de langar-se ao mar.

Entre todos os feitos da era dos descobrimentos, Felipe se
interessa pela chegada dos portugueses ao Brasil. Ele se atém
curiosamente a viagem e a chegada dos portugueses em nossa
terra, a0 que encontraram por aqui, ac que comeram durante a
viagem.

Em suas conversas com sua avo, na cozinha durante o preparo
do almoco, Felipe a questiona, levando-a a imaginar o preparo de
um almoco dentro das embarcacdes portuguesas, o preparo das
refeicGes nas aldeias indigenas, bem como a troca de comida entre
0s portugueses e os indigenas.

Vocé e Felipe passeardo pela historia, pela cultura e pelas
influéncias da colonizacdo na gastronomia introduzida pelo
colonizador, bem como pelas influéncias indigenas e africanas na
gastronomia da regiao Norte.

Vamos comegcar! Afinco nos estudos!



Secao ll

Historia, cultura e as influéncias da colonizacao na
gastronomia introduzidas pelo colonizador

Dialogo aberto

Ola! Nesta primeira secdo da nossa disciplina de Historia da
alimentacdo e da gastronomia brasileira, discutiremos a formacéao
de nossa gastronomia. Sabemos que até 1500 o Brasil era habitado
somente pelos povos indigenas. A partir do descobrimento, teve
inicio a colonizacdo portuguesa de nossa terra, com insercao de
povos africanos escravizados pelos portugueses. A formacao de
nossa gastronomia estad baseada nesse tripé de culturas, com o
indio nativo, o portugués colonizador e o africano escravizado.

Vamos relembrar a situacdo hipotética que foi apresentada
anteriormente, que visa a aproximar os conteudos teoricos da
pratica profissional.

Felipe esta muito feliz. Comecaram as aulas do curso superior de
Gastronomia e também os pedidos de pesquisas pelos professores.
Felipe esta pesquisando sobre o descobrimento do Brasil, os habitos
alimentares dos portugueses e como aconteceu a chegada deles no
Brasil. Por que eles aportaram aqui? Quais as razdes dessa viagem
tao longa? O que comiam? O que trouxeram em suas naus? Quais
ingredientes eram comuns em Portugal? Como os portugueses
influenciaram na formacdo da nossa gastronomia?

Nao pode faltar

Vamos comecar nossa viagem a historia da alimentacao e da
gastronomia brasileira. Ha 517 anos, comega nossa historia como
pais. Sabemos que em 22 de abril de 1500, Pedro Alvares Cabral
aportou em Porto Seqguro, litoral da Bahia. Mas para poder dizer que
a partir dessa data tem origem nossa historia alimentar, temos que
retroceder no tempo mais de um século e conhecer o que levou 0s
portugueses a chegarem aqui em 1500.

U1 - Histéria da alimentagéo e da cultura gastronémica da Regiso Norte do Brasil 9



Voltemos ao tempo do reinado de D. Jodo | (1385 a 1433). Seu
quinto filho, o Infante D. Henrique (1394-1460), merece destaque
no nosso estudo. O Infante D. Henrique era um homem preparado.
Além de administrador da Ordem de Cristo, originaria da ordem dos
templarios, era governador de Ceuta, responsavel pelo povoamento
de Madeira e Acores.

Figura 1.1 | Infante D. Henrique

Rozay - Voyagevirtuel

Fonte: <http://www.voyagevirtuel.com/portugal/bigphotos/lagos_790.jpg>. Acesso em: 28 dez. 2017.

O Infante D. Henriqgue fundou o que teria sido chamada de
Escola de Sagres. Cercou-se de geografos, astrébnomos, cartografos,
astrologos e demais estudiosos para criar meios, instrumentos
e condicdes para realizar navegacdes cada vez mais distantes
de Portugal. Sua intencao era a formacdo de navegadores para
exploracdo da costa africana.

Alem da exploragcao da costa africana, Portugal procurou ir
cada vez mais longe. A vocacdo mercantilista portuguesa sempre
impulsionou seu instinto de conquista. O comércio das especiarias,
as sedas e os produtos do oriente enchiam os olhos dos portugueses.

No final do século XV, mais precisamente em 1488, quase
30 anos apos a morte do Infante D. Henrique, Bartolomeu Dias
consegue dobrar o Cabo das Tormentas, renomeado pelo rei D.
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Jodo Il como Cabo da Boa Esperanca, abrindo caminho para a tao
sonhada chegada a India, por mar, contornando a costa africana na
juncdo dos oceanos Atlantico e indico.

Figura 1.2 | Mapa das rotas maritimas portuguesas

Fonte: <https://historiadetomar.weebly.com/uploads/1/4/9/5/14951792/3478274_orig.jpg>. Acesso em: 28
dez. 2017.

O feito da chegada a India por mar terminou acontecendo em
1498, ja no reinado de D. Manuel |, o venturoso. Com uma viagem
de Vasco da Gama de quase um ano, que partiu de Lisboa em julho
de 1497 e chegou a Calicute, grande porto comercial, em maio
de 1498, ficou definitivamente estabelecido o caminho por mar
de Portugal a India, coroando, assim, muitos anos de estudos e
pesquisa dos navegadores portugueses.

‘t&” Assimile
Durante o periodo dos descobrimentos, os portugueses fizeram muitas
viagens, desvendaram novos territorios, bem como mercados paracompra,
troca e venda de mercadorias. Estabeleceram feitorias em varias partes do
mundo. Esses territorios portugueses ultramarinos compreendiam o Brasil
até o século XIX; Goa, na India, que esteve sob o dominio portugués até
o inicio da segunda metade do século XX; as colénias da Africa até fins

dos anos 1970; e Macau, na China, que se manteve ligada a Portugal até
dezembro de 1999.

A Figura 1.2 retrata um painel instalado no Museu Portugal dos Pequenitos, >
em Coimbra, pertencente a Fundacdo Bissaya Barreto, onde podemos

U1 - Historia da alimentagéo e da cultura gastronémica da Regido Norte do Brasil 11


https://historiadetomar.weebly.com/uploads/1/4/9/5/14951792/3478274_orig.jpg

ver a figura do Infante D. Henrigue, além do mapa mundi com as rotas
estabelecidas pelos portugueses atraves dos continentes com os dizeres
“E se mais mundo houvera, & chegara”.

A chegada de Vasco da Gama a Calicute, local de grande
comeércio de artigos do oriente, principalmente de especiarias, foi
muito proveitosa a Portugal. Estimou-se um lucro da ordem de
6000% com o comeércio das especiarias, marfim, seda e outros
artigos, além de ter sido implementada a rota maritima & [ndia.
Vasco da Gama regressou a Lisboa em setembro de 1499.

O sucesso da expedicao de Vasco da Gama apos desvendado
o caminho maritimo & India, com lucro comercial alto, fez com
que D. Manuel | imediatamente organizasse uma nova e grandiosa
expedicdo a Calicute, agora com 13 embarcacdes (a de Vasco da
Gama tinha somente quatro). Essa expedicao saiu de Lisboa em
marco de 1500 sob o comando do fidalgo Pedro Alvares Cabral,
na época com pouco mais de 30 anos de idade.

O negdcio das especiarias era muito rentavel, e ate entdo estava
nas maos de venezianos e genoveses. Os portugueses almejavam o
dominio do comeércio com os arabes e hindus. Cabral se deslocou
pela costa africana sentido Oeste, descobrindo uma nova terra,
aportando no litoral da Bahia em abril de 1500.

o() Reflita

Vocé ja parou para pensar quantos paises tém a lingua portuguesa
como oficial?

Se pensarmos em termos dos séculos XV e XVI, qual foi o movimento
de pessoas, culturas e principalmente ingredientes alimentares que
atravessaram os oceanos e foram introduzidos em outros paises
pelos portugueses?

Vocé saberia dizer trés ingredientes muito comuns e utilizados em
nossa gastronomia que foram introduzidos pelos portugueses?

12 U1 - Historia da alimentagéo e da cultura gastronémica da Regido Norte do Brasi



Figura 1.3 | Caravela

Fonte: iStock.

Cabral permaneceu no Brasil por pouco tempo. Semanas depois
de ter ancorado, zarpou para continuar sua viagem ao Oriente,
onde obteve muito sucesso, retornando para Portugal com um
carregamento de mais de 700 toneladas de especiarias, além de
seda, porcelana e outros itens de grande valor no Ocidente.

Entre as especiarias mais valorizadas estavam a pimenta-do-
reino, noz-moscada, cravo, canela, gengibre, entre outras. O valor
dessas especiarias N0 mercado europeu era significativo. Seu uso ia
desde o tempero dos alimentos e tentativas para sua conservacao
até seu uso como remeédio. Portugal estabeleceu um verdadeiro
império com a comercializagcao desses géneros.

U1 - Histdria da alimentagéo e da cultura gastronémica da Regigo Norte do Brasil 13



Figura 1.4 | Padrdo dos descobrimentos

Fonte: iStock

As viagens ao Brasil para colonizacao e exploragcao somente
tiveram inicio mais de 30 anos apos a chegada de Cabral. Nesse
periodo, de 1500 a 1532, Portugal estava interessado somente no
comércio de especiarias € na conquista de novos territorios. A
esquadra de Martim Afonso de Souza, apos percorrer quase todo
o litoral brasileiro, funda, em 1532, a primeira vila no Brasil: a Vila
de Sao Vicente, e inicia a colonizacdo portuguesa no Brasil. Foi
implantada a cultura da cana-de-acucar e a instalacao do engenho
dos Erasmos.

O acgucar, antes bem-sucedido na Madeira e nos Acores,
agora era fonte de riqueza para os portugueses recem-chegados
ao Brasil. No principio do século XVI, guando efetivamente teve
inicio a colonizagao portuguesa no Brasil, os engenhos de acucar
eram tocados por familias de portugueses. Esses engenhos
foram instalados principalmente no Nordeste, sobretudo em
Pernambuco, mas também na capitania de Sdo Vicente. Os
senhores de engenho e suas familias mantinham os costumes e
habitos trazidos da Europa.

Os povos nativos brasileiros — os indigenas — tinham como base
alimentar antes da chegada dos colonizadores inhame, palmito,
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milho e mandioca, além de peixes e alguma caca. Conhecedores
do fogo, os indigenas assavam sua comida através de trempe
feita com pedras ou o0 cozimento se dava por meio do moquem,
que consistia em uma grelha de paus sobre o fogo para colocar
peixe ou carne para assar ou secar. Nele, o alimento era cozido
lentamente para se obter sua conservacao.

A mandioca, utilizada principalmente como farinha, era lavada,
ralada, prensada e espremida para extracao de seu liquido. Do
liqguido decantado tirava-se a goma, muito util na preparacao do
beiju. A massa ralada e espremida era secada em fornos abertos,
com movimentos constantes, para ficar enxuta. Essa farinha
preparada pelos indigenas era chamada pelos portugueses de
farinha de pau.

vz| Exemplificando

Como exemplo de habito culinario portugués, incluindo ingredientes
introduzidos em nossa culindria pelas maos lusas, temos o arroz-
doce, composto de arroz, leite, ovos, acucar, cravo, Nnoz-moscada,
casca de limao e canela. Veja que todos os ingredientes, embora
parecam comuns a nossa alimentacao, foram todos trazidos pelos
portugueses em nossa colonizacao. A técnica de cozimento do
alimento em liquido também foi incorporada a nossa alimentacao
pelos portugueses.

Ja nos engenhos, a alimentacao era diversa: carne de vaca
cozida, carneiro assado, cabrito, porco. Havia hortas e hortalicas,
caldos, sopas e acordas (tipo de sopa com muito alho e coentro, que
sdo escaldados com agua fervente, sobre fatias de pao amanhecido,
podendo ser acrescentado um ovo). Havia o habito de refeicbes
com muita banha e gorduras, castanhas, améndoas e nozes, muito
embora de dificil acesso na coldnia.

Ao instalar-se na coldnia, o portugués trouxe vacas, bois, cabras,
ovelhas, porcos, galinhas, patos e pombos. Das frutas que vieram
com 0s colonizadores podemos destacar a laranja, o meldo, a
melancia, o coco, além dos vegetais, como dengibre, horteld,
coentro, alface, funcho, couve, alho, cenoura, salsa e cominho.

U1 - Histéria da alimentagéo e da cultura gastronémica da Regiso Norte do Brasil 15




Destaca-se a implantacdo de rocas, plantio de pomares, criacao de
animais, ovos € mel de abelha. Junto com os animais e ingredientes,
vieram também os costumes de festas religiosas, cantos e dangas.

U9 Pesquise mais

Para aprofundar seus conhecimentos, assista ao video Horizontes
da memdria: na rota da India (Vasco da Gama) - (atente para o
intervalo de tempo entre os minutos 08:53 e 15:10). Disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?v=bcuGjnlvZ50>. Acesso em:
28 dez. 2017.

Toda essa reflexdao que fizemos sobre as viagens, descobertas
e sobre o comércio dos portugueses nos abre caminho para
entendermos a razao dessa viagem tao longa para chegar ao Brasil. A
chegada ao Brasil fazia parte da epopeia comercial dos portugueses,
com muito sucesso, cabe salientar. A alimentacdo dos portugueses
quando da chegada ao Brasil era muito diferente daguela dos nativos:
a alimentacdo do nativo era mais seca, ja a dos portugueses era
feita de ensopados, caldos, sopas, peixe salgado e vinho. Em suas
naus havia mantimentos para abastecer a tripulagao durante toda
a viagem. Havia principalmente alimentos salgados, paes e alguns
animais, que eram abatidos conforme a necessidade. O vinho
também era presenca marcante nas naus, inclusive para amaciar os
paes guardados por muito tempo.

Os portugueses instalados como proprietarios de engenhos e
terras no Brasil como coldnia de Portugal acabaram por influenciar
nossa gastronomia com a adicao de técnicas de preparo dos
alimentos, como ja dissemos, utilizando liquido para o cozimento, e
também acrescentando itens ao leque de ingredientes ja utilizados
pelos nativos, trazidos da Europa e do Oriente, como animais, tais
Ccomo vaca, porco, galinha, coelho; hortalicas, como alface, coentro,
salsinha, alho, cenoura; e frutas, como coco, laranja, meldo, melancia.

Sem medo de errar

Como ja discutimos, até 1500, o Brasil era habitado somente pelos
povos indigenas. A partir do descobrimento teve inicio a coloniza¢do
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portuguesa de nossa terra, com insercao de povos africanos
escravizados pelos portugueses. A formacdo de nossa gastronomia
esta baseada nesse tripé de culturas, com o indio nativo, o portugués
colonizador e o africano escravizado.

Com essa vocacao portuguesa de comercio e de descobrimento
de caminhos e lugares novos para o estabelecimento de dominio,
aproveitando uma viagem a India, a coroa portuguesa pediu a Cabral
que se aproximasse da costa Oeste, verificasse se @ haveria mesmo
terra e, em caso afirmativo, marcasse a presenca portuguesa na
regiao.

Em termos de gastronomia, os portugueses introduziram uma série
de ingredientes que trouxeram da Europa, assim como ingredientes
do oriente e da Africa e, claro, introduziram ingredientes americanos
nos outros continentes. Podemos dizer que os portugueses foram
responsaveis por uma grande globalizacdo em termos alimentares.

Assim, devido a vocacdo portuguesa para O COMErcio e para
estabelecer dominios fora da Europa, os portugueses dominaram
varios continentes, incluindo o Brasil, justificando viagens cada
vez mais distantes, colocando os ‘padrbes de marmore” em terras
desconhecidas, anexando-as a coroa portuguesa. Nessa colonizacao,
implantaram habitos alimentares europeus, bem como seus
costumes. Traziam em suas naus novos tipos de alimentos, Nnovos
utensilios para trabalho, novos animais, legumes e frutas diversas das
existentes originalmente no Brasil; traziam também novas vestimentas
€ uma nova religido, impondo a nova terra Novos habitos.

Em termos alimentares, o portugués criou uma gastronomia nova
no Brasil, sommando ingredientes novos aos ja existentes e mesclando
técnicas de preparo de alimentos dos nativos indigenas com as
técnicas de preparo europeias e orientais.

Avancando na pratica
Sopas e caldos na cozinha brasileira
Descricao da situagao-problema

Mariana € auxiliar de cozinha e é responsavel pela elaboracao dos
caldos que sdo utilizados na preparacao dos pratos confeccionados
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Nno restaurante em que trabalha. Ela € muito criteriosa no preparo
dos caldos, pois com eles é que séo feitas as sopas, que sao o “carro-
chefe” do restaurante. Ela corta os legumes cuidadosamente para
gue todos figuem do mesmo tamanho e os cozinha em fogo bem
baixo para extrair todo o seu sabor. Conversando com seus colegas
de trabalho, Mariana foi desafiada a pesquisar sobre a origem dos
caldos e das sopas em nossa culinaria.

Resoluc¢do da situagdo-problema

Quando da descoberta do Brasil, a dieta do nativo era composta
por carnes obtidas a partir da caca e da pesca e por farinha e raizes.
O indio conhecia o fogo, porém so usava o calor das brasas para
desidratar as carnes, bem como para preparar farinhas. O cozimento
com liquidos de legumes e carnes no preparo de sopas e acordas
(tipo de sopa com muito alho e coentro, que sdo escaldados
com agua fervente, sobre fatias de pdo amanhecido, podendo ser
acrescentado um ovo) sdo técnicas provenientes dos portugueses.

Faca valer a pena

1. Pedro Alvares Cabral aportou em Porto Seguro no ano de 1500, fez
contato com os nativos e enviou suas impressdes ao Rei D. Manuel sobre
a nova terra na carta escrita por Pero Vaz de Caminha. Apods sua breve
permanéncia no litoral baiano, Cabral seguiu sua viagem a india com qual
proposito?

Assinale a alternativa correta:

a) O principal propodsito da viagem de Cabral a india foi a compra de
especiarias.

b) Cabral foi enviado pelo Rei de Portugal com o propdsito de expulsar os
judeus do territorio indiano.

c) O principal propdsito da viagem de Cabral & india foi a compra de
polvora e armamento.

d) O rei de Portugal, destacou Cabral, com o propdsito de implantar um
engenho de cana de agucar em Porto Seguro, na Bahia.

e) O principal propdsito da viagem de Cabral & india foi a compra de peixe
salgado.

18 U1 - Historia da alimentagéo e da cultura gastronémica da Regido Norte do Brasi



2. No principio do século XVI, teve inicio efetivamente a colonizacéo
portuguesa no Brasil. Os engenhos de agucar eram as principais atividades
das familias portuguesas, principalmente no Nordeste, sobretudo em
Pernambuco, mas também na capitania de Sao Vicente. Os senhores de
engenho e suas familias mantinham os costumes e habitos trazidos da
Europa. Quais ingredientes foram introduzidos pelos portugueses no
Brasil?

Assinale a alternativa correta:

a) Coco, cenoura, alface, milho e carne de vaca.
b) Coco, cenoura, alface, mandioca e milho.

c) Coco, cenoura, alface, coentro e carne de vaca.
d) Coco, cenoura, alface, palmito e carne de vaca.
e) Coco, cenoura, alface, coentro e palmito.

3. Cabral retornou da India para Portugal com carregamento de mais
de 700 toneladas em especiarias, fora seda, porcelana e outros itens de
grande valor no Ocidente. O valor dessas especiarias no mercado europeu
era significativo, pois diversos eram 0s seus usos; eram usadas tanto para
o tempero dos alimentos quanto como remédios. Portugal estabeleceu
um verdadeiro império com a comercializacao desses géneros. Quais dos
itens faziam parte do carregamento de especiarias que Cabral levou para
Lisboa?

Assinale a alternativa correta:

a) Pimenta-do-reino, canela, gengibre, améndoa e coco.

b) Noz-moscada, canela, gengibre, cravo e pimenta da Jamaica.
c) Canela, gengibre, noz-moscada, pequi e piprioca.

d) Cravo, canela, gengibre, pimenta da Jamaica e piprioca.

e) Pimenta-do-reino, noz-moscada, cravo, canela e gengibre.
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Secao 1.2

Histéria, cultura e influéncia indigena da
colonizacao portuguesa e dos povos africanos

Dialogo aberto

Ola! Nesta secao discutiremos as influéncias das trés matrizes
formadoras de nossa cultura na formacdo de nossa gastronomia,
que esta baseada nesse tripé. Com base na situacao hipotéetica
apresentada no item Convite ao estudo, procuraremos entender
essas influéncias. Vamos relembrar entdo os questionamentos
de Felipe, a fim de aproximar os conteudos teodricos da pratica
profissional.

As pesquisas de Felipe continuam. Depois de pesquisar sobre as
viagens dos portugueses, ele se deteve um pouco mais no territorio
brasileiro, procurando dados sobre a vinda dos escravos africanos,
trazidos pelos portugueses, e sobre os fatores que influenciaram na
formacao de nossa gastronomia. Quais eram os habitos alimentares
dos escravos? Quais ingredientes eram utilizados em suas terras
natais e que hoje fazem parte de nossa gastronomia? Da mesma
forma, Felipe pesquisou os ingredientes encontrados na época do
inicio de nossa colonizacao. Quais ingredientes sao originalmente
brasileiros? Além disso, quais habitos alimentares pertencentes as
trés matrizes estao presentes em nossa gastronomia?

Para que vocé consiga responder a esses questionamentos, leia
O conteudo pertinente a esse tema no proximo item Nao pode faltar.

Bons estudos!

Nao pode faltar

A colonizagédo portuguesa foi efetivamente iniciada na
primeira metade do seculo XVI. A adocdo do sistema de
capitanias hereditarias previa que os donatarios das capitanias
eram responsaveis pela construcao de feitorias em suas faixas de
terra, como a construgcdo de vilas, engenhos e a promog¢ao do

20 U1 - Historia da alimentagéo e da cultura gastronémica da Regido Norte do Brasi



povoamento. Apenas duas capitanias tiveram éxito e cumpriram as
exigéncias da coroa portuguesa: Sao Vicente e Pernambuco.

No inicio da colonizacdo, as relacdes entre os portugueses e
0s nativos se deram com o trabalho das mulheres indigenas nas
casas dos portugueses ou com a formacao de familias entre os
portugueses e as mulheres nativas, uma vez que era muito dificil
encontrar na coldnia mulheres europeias solteiras.

A comida indigena era constituida de farinhas, assados carne,
frutas, palmito, mandioca, macaxeira, milho, algoddo, batata.
O cozimento dos alimentos era feito com fogo. Utilizavam-se
pedras, em numero de trés, formando uma trempe, que significa
colocar as pedras formando um triangulo, para servir de base:
sdo as chamadas pedras-de-fogo. No interior dessa trempe eram
colocados os gravetos e o fogo era aceso. Sobre a trempe eram
colocados os espetos com alimentos, em um pau cravado ao pe
do fogo. A trempe era utilizada também para suportar um objeto
de barro com os alimentos dentro.

Outra forma de cozimento dos alimentos era © moquém, um
artefato comum nas tribos indigenas. Tratava-se de uma série
de varas de madeira distantes entre si formando uma espécie de
grade, ou grelha. O moquém ficava suspenso acima do fogo o
bastante para evitar que as chamas tocassem o alimento. O calor
do fogo ou da brasa desidratava o alimento, processo que permitia
que o alimento pudesse ser conservado. O método se assemelha
ao da defumacao, ainda usado hoje em dia. Essa carne moqueada,
sem tempero algum, era armazenada para consumo posterior.

nomica da Regido Norte do Brasil 21

UL - Historia da alimentacéo e da cultura gastro



Figura 1.5 | Moquém

Fonte: iStock

A fabricacédo de farinha de mandioca era outro processo
tecnologico indigena, e consistia em ralar a mandioca, prensar a
massa ralada em um instrumento chamado tipiti (um artefato de
palha trancada, em que € colocada a massa de mandioca ralada).
Esse artefato tem duas alcas, formadas da palha trancada, uma presa
na parte superior e tensionada na parte inferior, fazendo com que a
palha estique e esprema seu conteudo, retirando © suco proveniente
da massa ralada. Cerca de um terco do peso total de mandioca
€ composto desse suco, chamado de tucupi ou manipueira, rico
em acido cianidrico, altamente toxico, que depois de tratado e
evaporado € utilizado para diversos fins.

A massa ja espremida era cozida em uma vasilha de barro
chamada ynhepud, yneppaun, nhaen-puna ou yapuna, gue significa
forno, ou forno de torrar farinha.

A pessoa responsavel pela comida, normalmente uma mulher da
tribo, espalha a massa espremida sobre a base de barro (que fica em
cima da trempe com fogo) e faz movimentos rapidos, impedindo
que a farinha forme grumos. Esses movimentos sao repetidos
inumeras vezes até que toda a farinha fique seca.
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Figura 1.6 | Secando a farinha

Fonte: iStock

O milhoeraconsumidoassadoetambématravésdele erapreparada
uma bebida com certo teor de alcool, da qual se embebedavam os
indios e os portugueses. A pimenta vermelha capsicum também era
usada pelos nativos, principalmente no tempero de outros alimentos.
Normalmente, o alimento insosso era temperado s6 com pimenta. A
pimenta era pilada com farinha ou com sal e comida apds © consumo
do alimento, para dessa forma ressaltar o sabor do alimento ingerido.

A pacoca, farinha de mandioca pilada com carne ou com peixe
moqueado, era muito comum na alimentacado dos indigenas.
Armazenada, era muito utilizada nas viagens, e até como ragcao de
guerra, guando em confronto com tribos rivais. Nesse caso, a pacoca
era denominada como farinha de guerra.

As mulheres indigenas, além do preparo dos alimentos, eram
responsaveis pela confeccao dos instrumentos necessarios a cozinha
e por armazenar agua e farinha de mandioca. Os instrumentos
podiam ser feitos de barro e cabaca.

Acacaeapescaeramatividadesdoshomens, que utilizavam flechas
para a captura dos animais. Outros instrumentos confeccionados
nas tribos eram feitos pelo entrelacamento de junco, fibras e capins.
Dentre esses utensilios, destacam-se objetos para carregar a farinha,
bem como cestas para apanhar frutas, carnes e peixes moqueados.
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@ Reflita

Voceé ja parou para pensar quantos ingredientes foram introduzidos no
Brasil pelos colonizadores portugueses?

No inicio de nossa colonizagao pelos portugueses, No inicio principio do
seculo XVI, quais eram os alimentos utilizados pelos nativos indigenas?
Vocé poderia citar trés?

Vocé saberia dizer seis ingredientes muito comuns hoje a nossa
gastronomia, trazidos pelos portugueses da Africa, junto com os africanos
escravizados?

Além dos ingredientes descritos, fazia parte do cardapio indigena
larvas e formigas. Segundo relato de portugueses e de pesquisadores
europeus, as formigas tipo ica lembravam passas. Outros diziam que
seu sabor lembrava cravo e laranja. As larvas de taquara, espécie de
bambu, eram saboreadas assadas, torradas ou cruas, usadas como
manteiga.

Alem da farinha, milho, batata, carne e peixe, 0s nativos indigenas
se alimentavam de caroco de algodao e feijdo. As frutas encontradas
eram caju, abacaxi, goiaba, caja, maracuja, umbu.

A cozinha do homem branco, no inicio da colonizacado, estava
sob o comando das mulheres indigenas, pela falta de mulheres
brancas. Porém, elas seguiam o gosto dos portugueses, que
introduziram o sal e outros temperos as cozinheiras nativas. O
portugués inserido na coldénia plantava suas hortas como cebola,
alho, poejo, coentro, salsa.

Durante anos, a situacdo permaneceu com as mulheres indigenas
cozinhando para 0s colonizadores portugueses, até a chegada dos
africanos escravizados pelos portugueses e introduzidos na coldnia
como mao de obra para 0s canaviais. Os portugueses substituiram
0s servicais domeésticos indigenas pelos dos escravos, sobretudo na
cozinha e também como mucamas das familias de colonizadores.

Seus costumes nao diferiam muito dos costumes indigenas no
que diz respeito a plantacdo de horta ou a criacao de animais. Eles
aprenderam com 0s colonizadores portugueses as técnicas de
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como fazer ensopados, quisados, refogar ou fritar os alimentos. Os
ingredientes conhecidos pelos escravos eram o inhame, o oleo de
dendé, a pimenta malagueta, as sementes de frutas € mingaus. Eles
também cozinhavam arroz e dominavam a técnica de extracdo do
leite de coco. Adaptacdes do cuscuz se devem aos escravos. No
Brasil, esse prato passou a ser feito com farinha de milho e leite de
coco.

Com as escravas cozinhando dia a dia, o cardapio foi se moldando
mais ao gosto portugués, com os ensopados de carne de ave, de
peixe ou com carne de outros animais. A juncao da farinha de
mandioca (tipica do indigena) ao cardapio da colénia proporcionou
a criacao do pirdo e da farofa.

v=| Exemplificando

Exemplificando, podemos citar os cozidos de carne e peixe herdados
dos primeiros portugueses colonizadores e o uso de leite de coco,
azeite de dendé, angu feito de fuba e quiabo, tipicos da cozinha
africana.

Nos locais onde as rocas de milho eram mais abundantes que a
de mandioca acabou por predominar o uso da farinha de milho e
do fuba, que renderam para a nossa gastronomia o angu. Alias, tanto
fubd quanto angu sdao nomes de origem africana. Notadamente,
devemos observar que onde havia abundantes rocas de mandioca
existiam, em menor escala, as rocas de milho e, onde as rocas
de milho predominavam, existiam também rogas menores de
mandioca.

Comidas de escravos que acabaram por fazer sucesso na colonia
foram o feijao cozido com carne-seca, servido com farinha, leite
com abobora, carne com tutano e frutos do mar, como caranguejo
ensopado. A pimenta, como condimento favorito, era sempre
encontrada nos pratos.

O leite de coco nos ensopados, o mel, o melado de cana e
O agucar dos engenhos também rendiam comeres aos negros,
posteriormente gerando doces, como o doce de coco verde,
banana com mel de engenho, coco ralado com acucar e rapadura.
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A intensificacdo das viagens portuguesas aliada ao trafego de
escravos possibilitou que alguns ingredientes fossem introduzidos
Nnos continentes onde o colonizador esteve. Assim como o caju foi
levado do Brasil para Goa, na india, foi trazida a manga para o Brasil.
Da Africa vieram o quiabo, a vinagreira, o inhame liso, a erva-doce, a
curcuma, o bredo, o azeite de dendé e a pimenta malagueta. Como
animal africano se destaca a galinha de angola, ou guiné, como é
conhecida em diversas regides brasileiras.

‘t"’ Assimile

A gastronomia brasileira teve inicio com os nativos indigenas, apos
a chegada dos colonizadores portugueses, que implantaram vilas e
engenhos de cana-de-acucar. Eles necessitavam de mao de obra para
os trabalhos domeésticos, uma vez que a maioria dos colonizadores
eram homens. As mulheres indigenas passaram a conviver com
0s colonizadores, como mulheres deles ou como cozinheiras,
simplesmente. No inicio, a comida era somente a preparada pelas tribos,
com caca moqueada, sendo peixe ou carne.

Durante esse processo de convivéncia entre indigenas e portugueses,
teve inicio a troca de culturas alimentares. Os portugueses influenciaram
os indigenas com ingredientes trazidos por eles, bem como com técnicas
de preparo dos alimentos.

Nessa época, os alimentos utilizados pelos nativos na preparacdo da
comida indigena eram constituidos de farinhas, assados de peixe ou
carne, frutas, palmito, mandioca, milho, algoddo e batata.

Conforme ja dissemos, passado algum tempo, com a chegada dos
africanos escravizados, a mao de obra domeéstica foi substituida pela das
cozinheiras escravas, que utlizavam os mesmos ingredientes usados
pelos indios, com a adicio dos alimentos vindos da Africa, tais como o
quiabo, a vinagreira, o inhame liso, a erva-doce, a curcuma, o bredo, o
azeite de dendé, a pimenta malagueta e a galinha de angola.

A gastronomia brasileira acabou assimilando, além das carnes, peixes
moqueados, farinha de mandioca, ensopados e pirdes, pratos da cozinha
dos escravos, como o feijdo cozido com carne-seca servido com farinha,
leite com abdbora, carne com tutano e frutos do mar, como caranguejo
ensopado. Era feito uso da pimenta malagueta como condimento
favorito, o leite de coco nos ensopados, o mel e o melado de cana, o P
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acucar dos engenhos, doce de coco verde, banana com mel de engenho,
coco ralado com agucar e rapadura.

Desse caldeirdo cultural, hoje temos em nossa gastronomia © uso da
farinha de mandioca e pratos ensopados com carne, que nos lembram
os estufados portugueses; a moqueca, com influéncia indigena e africana;
0s doces muito acucarados, com uso de muitos ovos; O uso de muitos
vegetais, como quiabo, vinagreira; uso de azeite de dendé, entre outros.

E[S Pesquise mais

Sugerimos que assista aos videos indicados a seguir: O primeiro
mostra o Tacacd. Disponivel em: <https://www.youtube.com/
watch?v=0jdQtRAMVpc>. Acesso em: 28 dez. 2017/.

O segundo video mostra a influéncia africana na gastronomia brasileira:

<https://www.bing.com/videos/search?q=influ%c3%aancia+da+cultura+
africana+na+culin%c3%alria+brasileirag&view=detailomid=026A219B24
3064332F66026A219B243064332F66565FORM=VRDGAR>

Sem medo de errar

Os fatores que influenciaram a formacdo da gastronomia
brasileira em um primeiro momento foram a interacao dos
habitos alimentares indigenas com os dos portugueses, além da
contribuicdo africana em termos de ingredientes e modos de
preparo. O africano absorveu os ingredientes dos nativos e também
0s alimentos introduzidos pelo colonizador, e soube aprimorar as
técnicas de preparo incorporando os ingredientes que eram de
seu conhecimento e da sua cultura. Dos escravos podemos citar
0 uso do quiabo, do azeite de dendé, da pimenta e a técnica de
extracdo do leite de coco. Os africanos souberam juntar esses
ingredientes & mandioca e a seus derivados, como a farinha de
mandioca, goma, tucupi.

Hoje, temos pratos emblematicos de nossa gastronomia
advindos dessa formacdo, como a farofa, o feijao com arroz, os
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ensopados, as sopas, O caruru, a mogueca e boa parte dos doces
gue utilizam massa de mandioca, leite de coco e agucar.

Avancando na pratica

Prato emblematico da gastronomia brasileira que representa as
culturas indigena, portuguesa e africana

Descricdo da situagdo-problema

Maria Clara esta no ultimo semestre do curso de gastronomia e
faz estagio em um restaurante de cozinha brasileira. O restaurante
tem um cardapio extenso, que contempla a cozinha de varias regides
do Brasil. Maria Clara prepara os ingredientes para a confecc¢ao dos
pratos, a chamada mise en place, que significa, em francés, colocar
em ordem, ou no lugar.

Dos pratos mais solicitados no restaurante, um deles chama a
atencdo de Maria Clara: € o bobo de camardo, dada a quantidade
de ingredientes e o sabor delicioso depois de pronto. Ela acredita
que o0 bobd de camarao pode representar um prato emblematico
da gastronomia brasileira. Serd que Maria Clara pode considerar o
bobd como tal?

Resolucdo da situacdo-problema

Sim, Maria Clara esta certa, o bobo de camardo € um prato que
une ingredientes e técnicas de varias culturas, formadoras de nossa
gastronomia: a mandioca, utilizada pelos indigenas; o leite de coco,
que foi introduzido pelos escravos, pois conheciam a técnica de
extracdo e uso na culinaria, além do uso do azeite de dendé; e a
forma de cozinhar ensopado, muito comum para os portugueses.

Faca valer a pena
1. A mandioca, chamada de rainha do Brasil por Camara Cascudo (1983), ¢
considerada um alimento muito versatil, que ja contribuia para alimentagcao
dos indios muito antes do descobrimento pelos portugueses. Atente aos
ingredientes listados a sequir e assinale qual é derivado da mandioca.

Assinale a alternativa correta:
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a) Vinagreira.
b) Dendé.

c) Tucupi.

d) Bredo.

e) Inhame.

2. Osalimentos de origem africana incluidos hoje na gastronomia brasileira
estdo presentes na mesa do brasileiro, alguns de forma mais regional,
e outros, de forma nacional. Esses alimentos fazem parte do leque de
ingredientes que os portugueses intercambiaram nos continentes. Dentre
os ingredientes apontados a seguir, assinale o de origem africana.

Assinale a alternativa correta:

a) Quiabo.
b) Laranja.
c) Mandioca.
d) Coentro.
e) Caju.

3. A fabricacdo de farinha de mandioca era um processo tecnoldgico
indigena, que consistia em ralar a mandioca, prensar a massa ralada em
um instrumento (um artefato de palha trancada em que é colocada a
massa de mandioca ralada). Esse artefato tem duas algas, formadas da
palha trancada, uma presa na parte superior e tensionada na parte inferior,
fazendo com que a palha estique e esprema o seu conteudo, dessa forma,
retirando o suco proveniente da massa ralada.

Assinale a alternativa que corresponde ao nome dado pelos indigenas para
esse instrumento:

a) Moquém.
b) Tipiti.

c) Tucupi.
d) Trempe.
e) Ynhepua.
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Secao 1.3

Historia, cultura e as influéncias da colonizacao na
gastronomia da Regiao Norte

Dialogo aberto

Olal Nesta secao da nossa disciplina de Historia da alimentacao
e da gastronomia brasileira, discutiremos as influéncias na formacao
da gastronomia da regiao Norte, seus principais ingredientes,
pratos tipicos, habitos e costumes. A gastronomia da regiao Norte
estd baseada principalmente na cultura indigena e, com a ajuda
da situacao hipotética que foi apresentada no Convite ao estudo,
iremos procurar entender essas influéncias. Vamos relembrar os
questionamentos de Felipe, buscando aproximar os conteudos
tedricos da pratica profissional.

Felipe, ao pesquisar sobre os habitos alimentares da regidao Norte,
ficou maravilhado com os inumeros ingredientes presentes na mesa
dos habitantes da regido. Ele descobriu que as raizes da alimentagao
na regido sao de ingredientes oriundos da floresta amazonica. Quais
sd0 Os principais peixes dos rios da Amazonia? Qual é a importancia
da mandioca na alimentacao da regiao Norte do Brasil? Quais sao os
pratos mais emblematicos nos festejos religiosos da regido Norte?

Para que vocé consiga responder a esses questionamentos, leia
O conteudo pertinente a este tema no proximo item Néo pode faltar.

Bons estudos!

Nao pode faltar

A gastronomia da regido Norte do Brasil estd fundamentada na
culinaria indigena, com o uso de peixes, mandioca e frutas tipicas
da regiao. O habito alimentar dos moradores € baseado em grande
parte nos peixes de agua doce. Um dos peixes mais apreciados
pelos habitantes da regido € o pirarucu, de agua doce, considerado
um dos maiores peixes de agua doce do mundo (seu peso pode
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chegar a 200 kg). Normalmente, sua comercializacao é efetuada
apos a salga. Assim como o bacalhau, o pirarucu € consumido
depois de salgado e seco.

Figura 1.7 | Pirarucu

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/615796949018703751/>. Acesso em: 28 dez. 2017

c@ Reflita

Vamos refletir sobre os habitos alimentares dos moradores da regido
Norte do Brasil: qual é a base de alimentacdo dos moradores? Qual
€ a importancia dos peixes de agua doce na mesa dos moradores?
De que forma a mandioca esta presente no dia a dia na alimentagao
da populagao?

Um dos pratos mais famosos com pirarucu € o pirarucu de
casaca, que consiste no peixe frito e desfiado, montado em
camadas, alternando-se farofa de farinha de mandioca, banana-da-
terra frita e outros ingredientes.
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Figura 1.8 | Pirarucu de casaca

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/521925044301190446/>. Acesso em: 28 dez. 2017.

O pirarucu pode ser preparado também ensopado com leite de
castanha-do-brasil, entre outras formas de producdes.

A castanha-do-para, ou castanha-do-brasil, € outro ingrediente
muito usado na gastronomia da regiao Norte, seja inteira, triturada
Oou entdo o leite extraido dela, em que a castanha € triturada e
processada com agua quente e espremida para extracdo do leite,
semelhante a como é feito com o leite de coco.

O tambaqui, peixe de dgua doce, também € comum Nnos rios da
regidao Norte. Apresenta cerca de 30 kg e € muito usado em pratos
assados e grelhados, sendo muito famosa a costela, ou costeleta, de
tambaqui, em que € deixada parte da espinha para dar um formato
de costela ao prato.

Figura 1.9 | Tambaqui

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/66639269470462880/>. Acesso em: 28 dez. 2017
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Figura 1.10 | Costelas de tambaqui

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/155796468337324837/>. Acesso em: 28 dez. 2017.

O pacu, peixe também de agua doce, € muito usado na forma
de assado.

O tucunaré tambem € um peixe comum na gastronomia da
regido Norte. Normalmente é feito assado, ensopado ou grelhado.

Outra estrela dos rios da regido Norte € o peixe piraiba, nome do
peixe na fase adulta, cujo nome na fase jovem € conhecido como
filhote. Seu uso € muito versatil. Pode ser preparado assado, frito,
em caldeirada, com crosta de farinha de mandioca ou de castanha-
do-brasil.

O tamuatd possui uma couraga que necessita ser quebrada para
que sua carne possa ser utilizada. Seu preparo pode ser feito em
forma de ensopado, assado ou grelhado.

Figura 1.11 | Tamuata

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/558094578797207035/>. Acesso em: 28 dez. 2017.
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Figura 1.12 | Tamuata ensopado

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/489977634446762311/>. Acesso em: 28 dez. 2017

O piracui € um peixe muito utilizado de forma seca e triturada.
Seu uso é em forma de farinha. Podem ser preparados bolinho e
farofa de piracui.

Figura 1.13 | Bolinho de piracui

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/59180182583350306/>. Acesso em: 28 dez. 2017.

O camarao e o caranguejo também sao utilizados na dieta dos
habitantes da regido Norte, sobretudo o camardao que pode ser
consumido fresco ou salgado e seco. Nesse caso, seu Uso quase
sempre ¢ feito como tempero, podendo ser triturado e adicionado
Nnos diversos tipos de preparacdes culinarias.

A mandioca € um elemento-chave na dieta dos habitantes
dessa regido. E o tubérculo mais utilizado na gastronomia. Camara
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Cascudo (1983) a chamou de rainha do Brasil.

OQutros vegetais que tém muita importancia na gastronomia do
norte do pais sao o jambu; a chicoria do Norte, tambem chamada
de coentro de folha larga, coentrao ou ainda de chicoria do Para; e
a alfavaca, ou manjericéo de folha larga.

Da mandioca podemos destacar os derivados que contribuem
para abeleza, o aroma, a textura e o sabor dos pratos da regiao Norte.
O tucupi, liquido extraido da prensagem da massa de mandioca
ralada e fervido para eliminar o acido cianidrico, € fundamental
na maioria dos pratos da regido, no preparo de ensopados e no
cozimento de peixes.

Figura 1.14 | Tucupi

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/855472891688300164/>. Acesso em: 28 dez. 2017.
& Assimile

A regidgo Norte do Brasil compreende os estados do Acre, Amapa,
Amazonas, Para, Rondonia, Roraima e Tocantins. A cultura alimentar na
regidao é predominantemente indigena, composta em sua maioria por
peixes de dgua doce. A mandioca € elemento presente de varias formas
no prato dos moradores, sendo na forma de farinha, tucupi, goma,
tapioca. Os pratos emblematicos, como a manicoba e o pato no tucupi,
representam bem a mandioca e seus derivados. Sobre as frutas, devemos
destacar o uso do acal e do cupuacu.
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O tacaca € um prato emblematico. E composto de goma, amido
decantado do tucupi, chicoria-do-para, tucupi, jambu (folha que da
uma sensacao de dorméncia quando mastigada) e camardo seco,
uma explosdo de sabores!

Figura 1.15 | Tacaca

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/2955555978016648/>. Acesso em: 28 dez. 2017.

Da mandioca também sdo extraidos diversos tipos de farinha,
com diferentes granulacdes, desde a mais fina até a mais grossa,
ideal para pirdo. Pode ser extraida farinha com a mandioca seca
ralada, ou entao pode-se obter a farinha d'agua, porém através de um
processo diferente: coloca-se a mandioca de molho, normalmente
Nno rio, até que amoleca parcialmente. Depois, ela € esmagada e
passada em uma peneira para ser cozida ate virar farinha.

Outro prato muito comum € a manicoba, que € feito com as folhas
da mandioca, chamadas de maniva, que sao trituradas ou moidas,
e cozidas por dias para eliminacao do acido cianidrico. Depois, €
colocada para cozinhar com pertences de porco e embutidos ate
virar um caldo grosso, escuro, denso e muito saboroso, parecido
com a feijoada.
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Jz| Exemplificando

A base alimentar dos habitantes da regiao Norte € a da cultura indigena,
com uso de peixe de agua doce e de mandioca, que esta sempre
presente na mesa do morador da regido Norte, seja na tapioca usada
no acal (como veremos logo a seguir), Nno beiju, nos varios tipos de
farinha de mandioca, na goma, no tucupi e na maniva, folha utilizada
na preparacdao da manicoba.

Figura 1.16 | Manicoba

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/477803841705196835/>. Acesso em: 28 dez. 2017

Da mandioca ainda ¢ tirada a tapioca para consumo com acai
e peixe frito, muito comum no café da manha da populacdo dessa
regiao.
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Figura 1.17 | Tapioca com acai e peixe frito

Fonte: <https://www.mixersbrasil.com.br/wp-content/uploads/2013/04/pirarucu.jpg>. Acesso em: 28 dez
2017.

A qgastronomia da regido Norte tambem estd presente nas
demonstracdes de fé desse povo, como no Cirio de Nazaré, que acontece
no segundo domingo do més de outubro. Nesse dia, acontecem varias
procissdes religiosas em homenagem a Nossa Senhora de Nazaré.
Essas procissdes acontecem tanto a pe quanto de barco e por meio
de outros meios de transporte. O prato tipico dessa época € o pato No
tucupi, em que o pato € assado destrinchado e depois cozido Nno tucupi
aromatizado com chicoria, alfavaca, jambu e outros temperos.

Figura 1.18 | Cirio de Nazaré

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/2955555976776615/>. Acesso em: 28 dez. 2017
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Figura 1.19 | Pato no tucupi

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/489977634446756937/>. Acesso em: 28 dez. 2017,

L‘[9 Pesquise mais
Sugerimos que vocé assista aos videos a seguir, que enriquecerao 0s
conceitos dos usos alimentares da regiao Norte do Brasil.

Sobre o tacacd: Disponivel em:  <https://www.youtube.com/
watch?v=0jdQtRAMVpc>. Acesso em: 28 dez. 2017.

Sobre a preparacdo da manicoba: Disponivel em: <https://www.youtube.
com/watch?v=Elhx70ZW-dA>. Acesso em: 28 dez. 2017.

Sobre o pato no tucupi: Disponivel em: <https://www.youtube.com/
watch?v=mjpAXIJLOXM>. Acesso em: 28 dez. 2017.

Sem medo de errar

Vamos relembrar os principais peixes dos rios da regido
amazonica: pirarucu, tambaqui, pacu, tamuata, piraiba, filhote, entre
outros.

Vale repetir sobre a riqueza alimentar da mandioca, que fornece
suas farinhas, tucupi, goma, maniva para manicoba, tapioca.

U1 - Histéria da alimentagéo e da cultura gastronémica da Regiso Norte do Brasil 39


https://br.pinterest.com/pin/489977634446756937/
https://www.youtube.com/watch?v=ojdQtRAMVpc
https://www.youtube.com/watch?v=ojdQtRAMVpc
https://www.youtube.com/watch?v=EIhx7oZW-dA
https://www.youtube.com/watch?v=EIhx7oZW-dA
https://www.youtube.com/watch?v=mjpAXIJLQXM
https://www.youtube.com/watch?v=mjpAXIJLQXM

A cultura religiosa esta sempre presente, principalmente no
Cirio de Nazaré, em que a data na regido ¢ festejada de forma mais
fervorosa que o Natal. Os pratos emblematicos dessas festas sao o
pato Nno tucupi e a manicoba.

Avancando na pratica

Qual é o significado da mandioca na cesta alimentar do morador
da regiao Norte?

Descricao da situagao-problema

Nestor gosta de assistir a programas de televisdo sobre
gastronomia. Em um desses programas de competicdo entre
cozinheiros, o tema era cozinha paraense. Considerando-se a
proximidade da festa do Cirio de Nazare, o programa pedia aos
competidores que elaborassem um dos pratos mais emblematicos
para esse dia de festa, ou seja, o pato no tucupi. Quais sado os
principais ingredientes desse consagrado prato?

Resolugdo da situagdo-problema

Os principais ingredientes sao: pato destrinchado assado, tucupi,
chicoria-do-para e jambu.

Faca valer a pena

1. O pato no tucupi é um célebre prato utilizado nas comemoracdes do
Cirio de Nazaré, uma das principais celebracdes religiosas na regido Norte
do Brasil. Entre os ingredientes que compdem esse prato emblematico,
qual deles é derivado da mandioca?

Assinale a alternativa correta:

a) Jambu.

b) Tucunaré.
c) Tucupi.

d) Cupuacu.
e) Agai.
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2. A manicoba é um prato é muito apreciado na regido Norte do Brasil. E
preparado com as folhas da mandioca trituradas, cozidas por varios dias
para eliminacdo do &cido téxico presente na mandioca. E cozido com
linguica, paio e pertences de feijoada. Fica com aspecto e textura finais
de feijoada. O tacaca é famoso em Belém. Além da goma, utiliza também
uma folha que causa dorméncia na boca ao ser consumida. O beiju é uma
preparagdo culindria praticada pelos indigenas antes da descoberta do
Brasil pelos portugueses.

Correlacione os pratos indicados no texto com um de seus ingredientes:

Coluna 1 — Nome do prato Coluna 2 - Ingredientes
|. Manicoba. a. Goma.
IIl. Tacaca. b. Maniva.
[l. Beiju. c. Jambu.

Correlacione as colunas 1 e 2 e assinale a alternativa correta:

a) I-b, Il-c, lll-a.

b) I-c, I-b, lll-a.
c) I-a, ll-b, lll-c.
d) I-b, ll-a, Ill-c.
e) I-c, ll-a, lll-b.

3. O tucupi, muito utilizado na gastronomia da regido Norte, presente em
pratos emblematicos, é extraido da mandioca.

A forma de extracao do tucupi acontece quando:

a) A mandioca é processada, cozida, coada e fermentada, e seu produto é
deixado em descanso. Posteriormente, deve ser fervido por um periodo de
tempo para eliminacdo de um acido que o torna venenoso.

b) A mandioca é descascada, lavada, ralada, prensada e espremida no tipiti;
e seu produto é deixado em descanso. Posteriormente, deve ser fervido
por um periodo de tempo para a eliminagdao de um acido que o torna
venenoso.

c) A mandioca é processada, cozida, coada e fermentada, e seu produto é
deixado em descanso. Posteriormente, deve ser fervido para engrossar e
ressaltar o sabor.

d) A mandioca é descascada, lavada, ralada, prensada e espremida no tipiti,
e seu produto é deixado em descanso, devendo ser fervido para acentuar
0s agucares presentes na goma.

e) A mandioca é processada, cozida, coada e fermentada, e seu produto
€ deixado em descanso, devendo ser fervido para acentuar os agucares
presentes na goma.
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Unidade 2

Historia da alimentacao e
cultura gastrondémica da
Regiao Nordeste do Brasil

Convite ao estudo

Ola, aluno! Vamos conhecer um pouco mais da gastronomia
brasileira. Trabalharemos nesta unidade a Regido Nordeste, que
€ muito rica, com costumes e culturas distintas, distribuidas em
trés areas. Nas trés secdes desta unidade, faremos uma viagem
pelo litoral nordestino e conheceremos suas particularidades.
Veremos tambeém o sertao, com suas sutilezas e dificuldades
climaticas, e, ainda, viajaremos pelo Recdncavo Baiano, onde
a comida esta ligada a religiosidade.

Convidamos vocé para um passeio, junto com Felipe,
estudante de Gastronomia, pela Regiao Nordeste do Brasil.
Vamos (!

Felipe estd muito feliz com o andamento do curso de
gastronomia. Ja aprendeu sobre as viagens dos portugueses
pelo mundo, sobre o inicio de colonizacdo do Brasil pelos
portugueses, sobre as questdes dos indigenas e dos escravos,
suas contribuicdes para a formacdo da gastronomia brasileira
e sobre os habitos alimentares da Regiao Norte. Alem disso,
ficou maravilhado com a gama de ingredientes que ele nao
conhecia e com as diversas utilizacdes da mandioca. Ele,
sempre que pode, conta para sua avo tudo o que aprendeu,
tanto nas disciplinas tedricas quanto nas aulas praticas de
cozinha.

O entusiasmo de Felipe agora € pelo Nordeste do Brasil.
Ele leu em seus livros que a cultura gastrondmica da Regido
Nordeste pode ser dividida em trés segmentos, sendo eles o



litoral nordestino, o sertdo e o Recobncavo Baiano. Ele tenta explicar
para sua avo o significado desses trés segmentos, porém, ainda
tem algumas duvidas, que espera sanar assim que O professor
entrar nessa parte da matéria.

As duvidas de Felipe estdo relacionadas as seguintes questdes:
ele leu sobre as diferencas existentes nos habitos alimentares e
costumes dos moradores do Nordeste. Desse modo, quer saber
quais sao as diferencas nos pratos da area do litoral e do sertao.
Tanto no sertdao nordestino como no litoral dessa regido, oS
moradores praticam modos diferentes em sua alimentacdo do dia
a dia. A questdo que aguca a curiosidade de Felipe é sobre os
ingredientes e modos de preparo: por que existe essa diferenca? E,
ainda, a area do Recdncavo Baiano tem habitos bastante distintos
dos do restante da regidao nordestina, tanto do sertdo quanto do
litoral. Entdo, quais sdo os principais ingredientes dessa cultura tao
distinta dentro da Regiao Nordeste do Brasil?

Vamos com Felipe desvendar as riquezas da gastronomia da
Regido Nordeste do Brasil e entender essas divisdes dentro de
uma mesma regiao?



Secao 2.1

Histéria, cultura e as influéncias das colonizagcdes na
gastronomia da Regiao Nordeste: litoral e sertao |

Dialogo aberto

Relembrando as questbes sobre a Regiao Nordeste,
desenvolveremos nosso estudo em relacao aos habitos culinarios
dos moradores das areas do litoral, do sertdo e do Recdncavo Baiano.
Veremos os pratos mais tradicionais e seus respectivos ingredientes
dessas trés areas que compde a Regido Nordeste e, ainda,
procuraremos desvendar a ligagao entre comida e religiosidade
encontradas no Recdncavo Baiano. Na situacdo hipotética que
foi apresentada no “Convite ao estudo’, que visa aproximar os
conteudos tedricos com a pratica profissional, vamos em busca de
respostas para os questionamentos de Felipe sobre a diferenca nos
habitos alimentares e costumes dos moradores do Nordeste. Ele
tambeém quer saber quais sao as diferencas nos pratos da area do
litoral e do sertdo. Tanto no sertdo nordestino como no litoral dessa
regido seus moradores praticam modos diferentes na alimentacao
do dia a dia. Por fim, por que a area do Recdncavo Baiano tem
habitos bastante distintos das demais regides nordestinas?

Entdo, convidamos vocé a conhecer, juntamente com Felipe, as
riquezas da gastronomia da Regido Nordeste do Brasil e a entender
essas divisdes e diversidades dentro de uma mesma regiao.

Nao pode faltar

l[remos partir para uma viagem pelas praias do litoral nordestino.
Podemos sentir o sol, a brisa, a agua do mar quente e esverdeada. O
litoralnordestino carrega em seu povo a magia do mar. Aalimentagao
do povo do litoral nordestino é baseada no peixe, nos frutos do mar,
na farinha de mandioca, na goma para a preparacao da tapioca, na
farinha de milho para o cuscuz, nos doces caracteristicos herdados
dos engenhos de cana-de-acucar.
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Com forte heranca portuguesa, a cozinha do litoral nordestino
esta relacionada com a rede de pesca do nativo praiano. Além do
mar, 0s manguezais também fornecem ingredientes para a mesa
do nordestino.

@ Reflita

Vamos pensar no morador da regido litoranea nordestina, com
um mar generoso abastecendo sua mesa. Quais s30 0s principais
alimentos consumidos pelas familias nessa regiao?

Alem da oferta dos alimentos provenientes do mar, quais ingredientes
sdo utilizados com frequéncia, oriundos da terra?

Sabe-se que o litoral nordestino, tanto no passado como nos dias de
hoje, € berco de engenhos e usinas de acucar. De que maneira esse
ingrediente € utilizado?

Dentre osingredientes mais utilizados para compor a gastronomia
do litoral nordestino, podemos elencar os mais importantes e
comumente usados como tempero e acompanhamento, tanto
dos peixes e pescados quanto de carnes. A macaxeira, O arroz,
a batata, o inhame, a abobora (ou jerimum), a cebola, o coco, o
feijao, o limdo, 0os ovos, 0 coentro e o tomate sao exemplos desses
alimentos. Evidentemente, esses ingredientes nao sao ou UNICOs
gue reproduzem a mesa do nordestino, mas fazem parte da cesta
de ingredientes mais utilizados nas preparacdes dos pratos.

A macaxeira, também conhecida como aipim, mandioca-mansa,
mandioca de mesa ou simplesmente mandioca em alguns estados
do Brasil, difere da mandioca para fabricagao de farinha. Essa, a
mandioca-brava, usada na fabricacao de farinhas e subprodutos, €
impropria para © consumo, cozida ou frita, como € usada a macaxeira.
Embora as plantas sejam um pouco semelhantes, a mandioca-brava,
por conter acido cianidrico, necessita de alguns cuidados para
utilizacdo, e, geralmente, essa utilizacao é a fabricacdo de farinha
de mandioca. O liquido resultante do processo de fabricagao da
farinha passa por fervura ou decantacdo ao ar livre, para que o acido
evapore. Ja a macaxeira, ou mandioca-mansa ou de mesa, ou ainda
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aipim, pode ser utilizada cozida, frita, ralada, sem necessidade de
maiores cuidados, em virtude de ndo ser toxica.

Os pratos sdo preparados fritos ou em cozimento com muito
caldo. Os peixes sao prioritariamente cozidos em forma de
mogueca, com o excedente de caldo produzindo deliciosos pirdes,
quando acrescenta ao caldo a farinha de mandioca.

Figura 2.1 | Peixe frito

Fonte: <http://zezinhoespetinho.com.br/wp-content/uploads/2016/08/RJZ4200.jpg>. Acesso em: 9 jan. 2018.

Os peixes mais encontrados nessa regido sao o robalo, a tainha, o
vermelho, a cioba, a cavala e a ginga. Entre os crustaceos, encontra-
se majoritariamente 0 camarao, que também ¢é criado em cativeiro.
Este é preparado frito, ensopado ou incorporado a varios tipos de
molhos. Encontramos ainda dentre os crustaceos o pitu e a lagosta.

Figura 2.2 | Moqueca de peixe

Fonte: <http://www.tudogostoso.com.br/images/recipes/000/133/817/94841/94841_original.jpg>. Acesso em
9 jan. 2018.
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As moqguecas de peixe, de camardo, de lagosta; os peixes
ensopados,; os caldos de peixe, de ostra, de sururu; e o caranguejo
cozido com leite de coco, na agua, com sal e alguns temperos
fazem parte dos elementos cozidos preparados no litoral. E comum
encontrar pratos que levem siri e guaiamum, preparados de forma
semelhante ao caranguejo. Os pratos fritos marcam presenca na
alimentacdo, como o peixe frito, conforme ja mencionamos, e o
camarao frito.

Figura 2.3 | Guaiamum

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/487796203363101000/>. Acesso em: 7 out. 2017

Como acompanhamentos, temos a presenca da batata frita,
macaxeira frita, macaxeira cozida, farofa, arroz, arroz de leite, feijao
e feijjldo verde, saladas de tomate e cebola, molhos vinagrete e a
base de maionese.

As carnes estdo presentes na gastronomia do litoral, porém em
menor incidéncia do que os peixes. Podemos citar entre as carnes a
bovina, além de aves, como galinha e a guine (galinha d’Angola). O
suino, embora presente, tem seu consumo mais restrito.

A galinha caipira, ou de capoeira, ou torrada, € um prato comum
na regiao litordnea, normalmente servido acompanhado de arroz,
feijdo, farofa € macaxeira, assim como a galinha a cabidela, cozida
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com o proprio sangue do animal. A carne bovina € a mais usada na
forma de grelhado ou churrasco.

O café da manha desses moradores € composto de café, leite,
suco de fruta, fruta, cuscuz, tapioca, inhame, macaxeira, bolo de
macaxeira, mungunza, peixe frito ou carne frita.

Figura 2.4 | Cuscuz de milho

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/198791771026076529/>. Acesso em: 7 out. 2017,

Figura 2.5 | Mungunza

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/349521621063510859/>. Acesso em: 7 out. 2017
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O almoco é preparado e servido normalmente composto de
arroz, feijdo ou feijao verde (tipo de feijao colhido ainda com a vagem
verde), farofa de farinha de mandioca, macaxeira cozida, peixe frito
ou ensopado com pirdo, acompanhados de salada de tomate e
cebola. Pode-se substituir o peixe por carne guisada (ensopada com
pouco liquido) com pirdo de queijo ou ainda por galinha ensopada,
com pirdo do proprio molho da galinha. O almoco € acompanhado
por suco de fruta e por frutas.

A ceia, como alguns se referem ao jantar, € composta por tapioca
com manteiga, Cuscuz, peixe ou carne e até acompanhados de um
caldo ou sopa com massa cozida.

Entre as frutas encontradas na regiao, merecem destaque 0O
caju, caja, mangaba, graviola, seriguela, acerola, manga, meldao,
carambola, pinha, coco, alem da laranja, limao, banana, mamao.
A grande maioria das frutas € utilizada em sucos e refrescos. O
consumo da agua de coco € bastante significativo.

&ﬁ*’ Assimile

A alimentagdo do morador do litoral da Regido Nordeste € rica em
peixes, frutos do mar e frutas. O uso da farinha de mandioca esta
presente na maioria das mesas, assim como a macaxeira, o leite e a
agua de coco.

O doce, também muito presente, reflete a vocacao acucareira
nordestina.

Os doces tém presenca marcante na cultura nordestina,
sobretudo na area litoranea. Desde o inicio da colonizacdo, a
regido sediou os principais engenhos agucareiros do Brasil e, ainda
hoje, ha um numero consideravel de usinas de acucar.

Como ja dissemos, os doces sdo muito comuns na regido.
Podemos elencar os doces de coco verde, a cocada, o doce de
caju, “‘caju passa’, bolo de macaxeira, bolo da moca, pé de moleque,
bolo preto, cuscuz de tapioca, cartola e doce de espécie.
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[19 Pesquise mais

Sugerimos que vocé assista aos videos indicados a seguir, que
detalham a execugao de pratos emblematicos do litoral da Regido
Nordeste.

Bolo de rolo patriménio pernambucano - receita passo a passo.
Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=8ZBXoDX-
Thg&t=2s>. Acesso em: 26 jan. 2018.

O Sururu da Lagoa Mundau - PNR Caravanas 2,
programa 9. Disponivel em: <https://www.youtube.com/
watch?v=KQO65DcLLjQ>. Acesso em: 26 jan. 2018.

Risoto de camardo com champagne e jerimum da chef
Luciana Calazans. Disponivel em: <https://www.youtube.com/
watch?v=fxfVohlGjyo>. Acesso em: 26 jan. 2018.

Sugerimos  ainda, prezado aluno, que aprofunde seus
conhecimentos com relacao as diferencas entre a mandioca-
brava e a macaxeira. Leia o artigo indicado a seguir, com o titulo
‘Mandioca-brava mal preparada causa problemas intestinais e
pode levar a morte’, disponivel em: <http://andif.com.br/index.
php?tipo=noticiacod=572#.WeSfkmhSzIU>. Acesso em: 18 out.
2017.

Recomendamos também que assista ao video Saiba diferenciar a
mandioca-brava da de mesa, disponivel em <https://globoplay.
globo.com/v/4314571/>. Acesso em: 18 out. 2017.

Entre os doces tipicos pernambucanos, ha o bolo de rolo, feito
com farinha de trigo, acucar, manteiga e ovos, recheado com
goiabada; o bolo Souza Ledo, feito com manteiga, calda de acucar,
massa de mandioca ou massa puba e leite de coco; o bolo Luiz
Felipe, feito com ovos, acucar, farinha de trigo, manteiga, leite de
COCO e queijo do reino; e o bolo de noiva, preparado com manteiga,
acucar mascavo, ovos, vinho do porto, frutas cristalizadas, ameixas
secas, uvas passas, farinha de trigo e especiarias. Esses bolos
sdo reproduzidos nos estados vizinhos e até em outras regides
brasileiras, dadas as suas particularidades no preparo, bem como
a natureza historica de suas origens. Hoje, o bolo de rolo e o bolo

U2 - Historia da alimentagéo e cultura gastronémica da Regido Nordeste do Brasil 51


https://www.youtube.com/watch?v=8ZBXoDX-Thg&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=8ZBXoDX-Thg&t=2s
https://www.youtube.com/watch?v=KQO65DcLLjQ
https://www.youtube.com/watch?v=KQO65DcLLjQ
https://www.youtube.com/watch?v=fxfVoh1Gjyo
https://www.youtube.com/watch?v=fxfVoh1Gjyo
http://andif.com.br/index.php?tipo=noticia&cod=572#.WeSfkmhSzIU
http://andif.com.br/index.php?tipo=noticia&cod=572#.WeSfkmhSzIU
https://globoplay.globo.com/v/4314571/
https://globoplay.globo.com/v/4314571/

Souza Ledao sao reconhecidos como patriménio cultural e imaterial
do estado de Pernambuco.

Figura 2.6 | Bolo de rolo

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/724446290029495280/>. Acesso em: 7 out. 2017

Figura 2.7 | Bolo Souza Le&o

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/790522540812946078/>. Acesso em: 7 out. 2017.

As frutas em calda sdo emblematicas na regido desde os
tempos da colonizacao. O acucar, em forma de calda, sempre foi
utilizado para conservacao das frutas na época de safra, para serem
consumidas o ano inteiro.
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A regido litoranea do Nordeste tem seus habitos culturais
alimentares voltados ao mar, diferentemente daqgueles da regiao
sertaneja. Embora relativamente proximo do litoral, o sertdo guarda
particularidades, principalmente relativas ao clima, pois os indices
pluviometricos sao baixos e 0s géneros alimenticios em menor
oferta necessitam de maior durabilidade. Na proxima secao,
veremos os ingredientes caracteristicos do sertdo nordestino, os
habitos e costumes de seu povo.

vz| Exemplificando

Aparte litoranea do Nordeste brasileiro, a maisrica e mais desenvolvida
da regido, concentra seis das nove capitais de estados. A regido
tem regularidade de chuva, o que possibilita a frequente oferta de
alimentos oriundos da terra. O turismo é concentrado na regido
devido as praias e a exploracdo da cultura alimentar nordestina. Na
regiao concentra-se a maioria dos restaurantes e de redes hoteleiras.
Isso possibilita ao turista uma vasta oferta de pratos a base de peixe
e frutos do mar, o que sedimenta a cultura dos sabores do litoral.

No caso do sertdo nordestino, a base alimentar da populacdo € a
carne de boi, de caprinos, feijdo, macaxeira, manteiga de garrafa e
farinha de mandioca. Os vegetais ndo aparecem com a frequéncia
que aparecem no litoral.

Ja particularmente no Recdncavo Baiano, a base alimentar € a da
cozinha africana, com pratos a base de farinha de feijdo, camarao
seco usado como tempero, muito leite de coco e azeite de dendé.
E a chamada comida de santo: a comida oferecida aos santos das
religides africanas.

Sem medo de errar

Vimos que Felipe leu sobre as diferengas existentes nos habitos
alimentares e costumes dos moradores do Nordeste. Ele quer saber
quais sao as diferencas nos pratos da area do litoral e do sertdo.

Vejamos entdo, de uma forma clara, as diferencas de cultura
alimentar existentes em uma mesma regiao. O litoral nordestino
estd localizado no ecossistema chamado de Zona da Mata. O
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clima é guente, porem com alta umidade; a existéncia de chuva
€ reqgular, o que possibilita a cultura de alimentos provenientes da
terra, gue normalmente sdo utilizados com os peixes e frutos do
mar abundantes na regido.

No sertdo o clima € mais severo, a chuva nao e regular, a
agricultura € ameacada pela seca. No passado, as condi¢cdes
foram muito piores e, culturalmente, a alimentacdo do sertanejo
é oriunda do gado, caprinos, aves e vegetais (principalmente
mandioca, macaxeira, milho e feijdo). Na proxima secao, veremos
detalhadamente a cultura alimentar do sertdo nordestino.

Avancando na pratica

Mandioca e macaxeira: quem é quem?
Descricao da situagao-problema

Simone trabalha had alguns anos como cozinheira em um
restaurante de cozinha brasileira na cidade de Sdo Paulo. Conhece
bem todos os ingredientes com os quais trabalha diariamente, entre
eles a mandioca, que € preparada frita, cozida, como bolinhos, em
ensopados e em purés.

Em suas merecidas férias, viajou para o Nordeste. Notou que a
maioria dos pratos que ela conhecia eram produzidos utilizando-se
macaxeira e nao mandioca.

Simone quis saber se os pratos eram feitos com mandioca, ou
seja, se mandioca e macaxeira eram a mesma coisa.

Resoluc¢do da situacdo-problema

Conversando com o garcom de um restaurante, este esclareceu
para Simone qgue mandioca € a mandioca-brava, propria para
fabricacdo de farinha e impropria para 0 consumo cozida ou frita.
Normalmente, € utilizada para fabricacao de farinha, extracdo de
goma ou polvilho, através de processos para eliminagao de um
acido, gue a torna nociva para o consumo frita ou cozida.

Jd a mandioca que Simone conhece € a mandioca-mansa, ou
mandioca de mesa, macaxeira ou, ainda, aipim. Essa, sim, pode ser
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utilizada sem problemas, cozida, frita, em puré etc. Essa diferenciacao
usada no Nordeste € de muita importancia, pois a existéncia dos
dois tipos de raizes € comum na regidao, sendo importante essa
clareza na distingcao dos nomes.

Faca valer a pena

1. Os doces tém presenca marcante na cultura nordestina, sobretudo na
area litoranea. Desde o inicio da colonizacao, a regido sediou os principais
engenhos acucareiros do Brasil e, ainda hoje, ha um numero consideravel
de usinas de agucar.

Assinale a alternativa que contém somente doces nordestinos.

a) Bolo Souza Ledo, bolo Luiz Felipe, baido de dois.
b) Ginga, bolo de rolo, bolo da moga.

c) Cartola, pé de moleque, “caju passa”.

d) Cocada, bolo de rolo, rubacdo.

e) Cartola, cocada, ginga.

2. Sabemos que a Regido Nordeste ¢ dividida em trés segmentos quando
falamos em cultura gastronémica. No litoral, € comum o uso de peixes e
crustaceos na alimentagéo.

Assinale a alternativa que indica qual € a razao pela qual a alimentacao do
litoral difere da alimentacao do sertéo.
a) No sertdo ndo chove e, sendo assim, as plantagcdes de mandioca para
fabricagdo de farinha sao prejudicadas.

b) No sertdo so é utilizado peixe de rio, ou seja, ndo se consomem 0s
crustaceos.

c) No sertdo nao se utiliza mandioca nem macaxeira.

d) No sertdo o clima é ameno, impossibilitando a salga e a cura da carne
de sol.

e) No sertdao o clima é mais severo, a chuva nao é regular, a agricultura &
ameacada pela seca, além de ser uma regido afastada do mar.

3. Os doces tipicos pernambucanos sdo reproduzidos nos estados
vizinhos e até em outras regides brasileiras, devido as suas particularidades
no preparo, bem como a natureza historica de suas origens, sendo alguns
desses doces reconhecidos como patrimoénio cultural e imaterial do estado
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de Pernambuco. Correlacione os bolos pernambucanos (A a D) com seus
principais ingredientes de preparo (I a IV).

Bolos pernambucanos:

A. Bolo de rolo.

B. Bolo Souza Ledo.
C. Bolo Luiz Felipe.
D. Bolo de noiva.

Ingredientes de preparo:

|. Ameixa e frutas cristalizadas.

II. Goiabada.

IIl. Massa puba ou massa de mandioca.
IV. Queijo do reino.

Assinale a alternativa que corresponde a associacao correta entre os itens:

a) A-1, B-1I, C-1, D-IV.

b) A-11, B-1ll, C-1V, D-1.
c) A-lll, B-1V, C-II, D-II.
d) A-1V, B-1, C-1Il, D-1II.
e) A-1, B-lll, C-I1, D-1Il.

56 U2 - Historia da alimentagéo e cultura gastrondmica da Regido Nordeste do Brasil



Secao 2.2

Histéria, cultura e as influéncias das colonizag¢des
na gastronomia da Regido Nordeste: litoral e
sertao Il

Dialogo aberto

Ainda caminhando pela Regido Nordeste do Brasil, estudaremos
agora o sertdo nordestino. Vamos lembrar as duvidas de Felipe
quanto aos habitos e costumes alimentares dos moradores do litoral
e do sertdo do Nordeste. Ele questionava por que tanto no sertao
nordestino como no litoral dessa regido os moradores se alimentam
de formas diferentes no dia a dia. A questao que aguca a curiosidade
de Felipe € sobre os ingredientes e modos de preparo dos pratos
feitos no litoral nordestino, no sertdo nordestino e no Recdncavo
Baiano. Afinal, todos ndo fazem parte da mesma Regido Nordeste?
Por que existe essa diferenca?

Ja passamos pelo litoral e entendemos 0 modo de vida e os
costumes do povo em relagcao a comida. Vamos agora desvendar
essas questdes sobre 0s habitos e costumes sertanejos? Convidamos
vocé a participar dessa descobertal

Nao pode faltar

A alimentacdo do sertanejo e simples, porém nutritiva o suficiente
para possibilitar o sustento dos trabalhadores na jornada diaria.

Os ingredientes mais usados na culinaria do sertdo nordestino
sao carne de sol, galinha, carne verde (carne bovina fresca),
charque, caprinos, ovinos, macaxeira, farinha de mandioca, goma,
massa puba (que € a massa de mandioca: deixa-se a mandioca de
molho para fermentar e da mandioca fermentada € extraida a massa
puba), manteiga de garrafa, leite, manteiga, nata, queijo de coalho,
feijao de corda, feijao verde, arroz, arroz vermelho, jerimum, maxixe,
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quiabo, batata-doce, milho, cebola, coentro, mungunza, coco, caja,
Cajarana, caju, banana, goiaba.

A mandioca e o milho sdo itens primordiais na agricultura do
sertanejo. Da mandioca se obtém a farinha de mandioca, massa
puba, goma. Do milho temos a farinha de milho, quirela, cuscuz,
mungunza. Ha um ditado no sertdo nordestino que diz que o
sertanejo “planta em Sao José para colher em Sdo Jodo”. Isso
representa o periodo de chuva (marco a junho), que o nordestino
chama de inverno.

O gado bovino e o caprino estdao presentes no dia a dia do
sertanejo. O sertao nordestino, na época da colonizacao, foi a base
da pecuaria brasileira. Hoje, o cuidado com 0s animais e com a
carne faz parte da cultura sertaneja. Podemos ver essa dedicacao
do nordestino com o gado pelo traje do vaqueiro, com a roupa toda
feita com o couro dos animais.

v=| Exemplificando

O sertdo ndo tem regularidade climatica em relagdo a chuva. Logo,
ndo existe uma agricultura que necessite de muita agua. Sendo ela
considerada um bem precioso, € usada com sabedoria. A pecuaria
estéd presente no dia a dia, tanto no manejo dos animais quanto na
alimentacao e na vestimenta. A alimentagcdo, como ja mencionamos, e
simples, porém muito nutritiva. Ela € composta geralmente de carne de
sol, feijjdo verde, macaxeira cozida, pacoca e farofa d'agua.

A carne de sol € a base da alimentacao. A salga desse tipo de
carne ¢ moderada, ficando entre 5% e 6%. Embora seja chamada de
carne de sol, ela nao fica exposta ao sol. Sua cura é feita na sombra,
pelo vento. O teor de umidade da carne de sol fica em torno de
70%. Seu sabor ¢ leve. Ela necessita de pouco tempo de dessalga,
gue normalmente é feita no leite. Pode ser servida refogada, assada,
grelhada na brasa ou até como pacoca.
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Figura 2.8 | Carne de sol

Fonte: <http://www.istockphoto.com/br/foto/carne-de-sol-fresquinha-gm626537236-110684167>. Acesso
em: 9 out. 2017

A pacoca de carne de sol € feita com a carne de sol picada e frita
na manteiga de garrafa com cebola, preferencialmente do tipo roxa.
Depois de frita, a carne ¢ pilada com farinha de mandioca até virar
uma pagoca.

Figura 2.9 | Pacoca com arroz de leite (arroz vermelho)

Fonte: iStock
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c@ Reflita

Cabe uma reflexdo a respeito da carne de sol, curada sempre na
sombra e ao vento, o que a difere em muito da carne de chargue. Por
gue ha essa diferenca entre esses processos? Vimos também o uso
frequente do feijdo verde. De onde vem esse habito de uso do feijdo
ainda ndo maduro e seco?

A carne de charque, por sua vez, tem a salga mais acentuada,
chegando a 15%, com teor de umidade de 45%. Seu uso requer
dessalga por tempo muito maior do que o da carne de sol e ela €,
geralmente, cozida por longo tempo, uma vez que sua umidade
€ muito menor. Um dos pratos muito apreciados no qual se usa
a carne de charque € o escondidinho de carne-seca. A carne e
cozida, normalmente desfiada, frita e temperada, colocada em uma
cumbuca e coberta com um puré de macaxeira ou de jerimum.

Figura 2.10 | Charque

Fonte: <https://paulomartins71 files.wordpress.com/2014/03/copia-feita-por-paulo-em-novembro-2013-1544
jpg>. Acesso em: 9 out. 2017.
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Figura 2.11 | Escondidinho

&’ ¢
B

Fonte: <http://cozinhasimples.com.br/wp-content/uploads/2016/05/cozinha-simples-escondidinho-de-
batata-doce jpg>. Acesso em: 9 out. 2017

A manteiga de garrafa € um ingrediente importante na cozinha
do sertanejo. Ela é confeccionada a partir da nata do leite, € salgada
e cozida. Tem seu aspecto dourado e um pouco liquido. Ela € usada
na maioria dos pratos de carne.

Uma das reqgides do sertdo nordestino mais importantes no
manejo da carne de sol esta entre os estados do Rio Grande do Norte
e da Paraiba. Trata-se da mesorregido do Serido. O Serido engloba
varias cidades dos dois estados e e responsavel por boa parte da
carne de sol, queijo coalho e manteiga de garrafa distribuidos no
sertédo nordestino.

O caprino também é muito comum, tanto sua criacdo quanto o
uso do leite e sua carne. O bode € um dos elementos de consumo
tal qual a carne de sol. Tendo seu preparo cozido com macaxeira,
assado e também como buchada, o caprino € considerado uma
iguaria para o sertanejo.
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Figura 2.12 | Buchada de bode

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/154037249735370479/>. Acesso em: 9 out. 2017

O arroz vermelho € muito apreciado na regido. Seu cultivo é
restrito a poucos estados nordestinos e seu preparo geralmente ¢
feito cozido com leite e queijo. Como acompanhamento, tem-se a
carne de sol. Trata-se de um prato no qual 0 arroz € apresentado de
maneira semelhante a um risoto.

A farofa € outro simbolo dessa cultura, notadamente a farofa
d'agua, ou farofa de boldo, em que a farinha é escaldada com
3gua aromatizada com cebola, manteiga de garrafa e coentro,
indispensavel no acompanhamento da carne de sol, feijdo verde,
macaxeira cozida e arroz de leite com arroz vermelho.

(tz” Assimile

Como vimos na sec¢ado anterior, os habitos e costumes do nordestino
do litoral diferem em muito daqueles do sertanejo. As condi¢cOes
climaticas adversas e os costumes ligados a pecuaria fazem do
sertanejo uma pessoa de modos simples, porém rica em sua cultura.
A alimentacao ¢ simples, porém muito nutritiva, € 0os costumes sdo
passados de geracdo em geracdo sempre atrelados ao mundo rural,
como através da vaquejada, do folclore e da religiosidade.
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Figura 2.13 | Prato de carne de sol, feijado verde, pacoca e macaxeira

| .

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/785104147509826201/>. Acesso em: 9 out. 2017.

Os queijos sdo outra iguaria sertaneja. O queijo de coalho,
ou simplesmente queijo coalho, € um queijo de massa branca
produzido com leite e coalho (elemento que causa a fermentacao).
O queijo-manteiga € um queijo feito de leite e coalho que depois
€ cozido, de modo a preservar sua gordura, que o torna amarelo
e gorduroso.

Figura 2.14 | Farofa d'agua, ou farofa de boldo

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/417216352949351664/>. Acesso em: 9 out. 2017
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Os doces do sertdo sdo doces simples e saborosos, normalmente
doces de frutas, tal como o doce de goiaba, doce de laranja da terra,
banana passa, banana em calda, doce de batata-doce.

Existern doces emblematicos no sertdo nordestino, como 0s
filnds com mel de furo e o chourico. Os filhos com mel de furo
séo bolinhos fritos, feitos de massa de farinha de trigo, ovos e leite.
Depois de fritos, os bolinhos sdo colocados numa calda feita com
rapadura derretida com agua e acrescida de canela.

Figura 2.15 | Chourico

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/183029172334934490/>. Acesso em: 9 out. 2017.

J& o chourico € um doce de festa, geralmente feito para o Natal. E
feito com sangue e banha de porco, farinha de mandioca, castanha
de caju, leite de coco, gengibre e especiarias. Tudo € cozido por
mais de oito horas, colocado em latas e decorado com castanha
de caju.

U9 Pesquise mais

Caro aluno, pensando em acrescentar conhecimento e sedimentar
as informagdes aqui apresentadas, sugerimos que vocé assista aos
seguintes videos:
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[TV Tribuna] Aprenda a classica receita seridoense Filhds de Mel.
Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=uFXjduxAGEw>.
Acesso em: 9 out. 2017.

UERN TV - Reportagem da TV Brasil sobre queijo artesanal do
Seridé. Disponivel em: <https://www.youtube.com/watch?v=zj37-
irlBlk>. Acesso em: 24 nov. 2017.

Sem medo de errar

Relembrando os estudos de Felipe, quando o professor
comecou explicar sobre as particularidades da Regidao Nordeste,
gue é subdividida em trés segmentos, ele ficou ansioso em saber
mais sobre essas diferencas. Sua principal duvida era a respeito dos
segmentos litoral e sertdo, com relacdo ao fato de que no sertao
nordestino e no litoral seus moradores se alimentam de formas
diferentes no dia a dia. A questdo gque aguca a curiosidade de Felipe
€ sobre os ingredientes e modos de preparo. Por que existe essa
diferenca?

Vamos entao entender: o litoral tem regularidade climatica, além
da oferta de peixes e frutos do mar, coisas que nao sao frequentes
no sertdo. O sertdo tem oferta da pecuaria. Logo, a regido necessitou
de adaptacdo ao clima mais severo e buscou uma agricultura que
administrasse os recursos naturais de forma mais eficiente. Assim,
0s ingredientes diferem em alguns aspectos, embora hoje seja
comum encontrarmaos pratos sertanejos no litoral e pratos do litoral
no sertao.

Avancando na pratica
O sertdao nordestino e a carne

Descricao da situagao-problema

André e estudante de Turismo e precisa saber sobre 0s habitos
e costumes dos habitantes das localidades procuradas por seus
clientes. Entre esses habitos ha sempre o interesse dos turistas pela
gastronomia do lugar. Para atender a clientela, André pesquisa esses
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itens tao importantes para seu trabalho. Uma coisa que o deixa
pensativo quando o assunto € a gastronomia do sertdo nordestino
€ 0 uso acentuado da carne, do leite, da manteiga e do queijo. Por
gue essa predilecdo pela carne?

Resolugdo da situacdo-problema

No sertdao nordestino, desde os tempos da colonizagcao
portuguesa, a ocupacao se deu para fins da pecuaria. A agricultura,
por sua vez, depende das condicdes climaticas. Portanto, o boi é
guem fornece os principais ingredientes da cozinha sertaneja, ou
seja, carne, queijo, leite e manteiga. Também o caprino abastece a
mesa do sertanejo, fornecendo carne, leite e queijo.

Faca valer a pena

1. O morador da Regido Nordeste, particularmente do sertdo, tem sua
alimentag¢do baseada no uso da mandioca, macaxeira, carne bovina, aléem
de produtos derivados do leite, como queijo e manteiga.

Dentre as producgdes culinarias citadas a seguir, identifique aquelas que
correspondem ao sertao nordestino.

a) Farofa de macaxeira, cuscuz de mandioca.
b) Farofa de bolao, doce de espécie.

c) Carne de sol assada, farofa de boldo.

d) Pagoca de amendoim, carne de sol assada.
e) Carne de sol na brasa, cuscuz de macaxeira.

2. A ocupacdo do sertdo nordestino, desde os tempos do inicio da
colonizagao, deu-se principalmente para fins da pecuaria. Hoje, as carnes
salgadas fazem parte da alimentagao do sertanejo.

Analise as afirmativas a seguir, a respeito dessas carnes salgadas do sertao
nordestino.

I. A carne de sol ndo € exposta ao sol, sua cura se da na sombra. Ela tem
um teor de umidade maior do que o da carne de charque.

II. A carne de sol € salgada e exposta ao sol até desidratar completamente.
IIl. A carne de charque é salgada e curada e apresenta um teor de umidade
menor do que o da carne de sol.

IV. A carne de charque, cozida e desfiada, e o puré de macaxeira sdo pré-
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preparos do escondidinho.
V. A carne de sol necessita de longo tempo de dessalga, que em média €
de 24 horas.

Assinale a alternativa correta.

a) Sdo verdadeiras as afirmativas |, IlI, IV.

b) Sdo verdadeiras as afirmativas |, IV, V.

c) Sao verdadeiras as afirmativas |, V.

d) Séo verdadeiras as afirmativas |, lll, V.
) S&o

verdadeiras as afirmativas Il, IV, V.

3. A alimentacdo do sertanejo é simples, porém nutritiva o suficiente para
possibilitar o sustento dos trabalhadores na jornada diaria. Correlacione
as colunas a seguir, considerando o nome dos pratos e algum de seus
principais ingredientes de preparo.

Nomes dos pratos:

|. Cuscuz

[I. Chourico

[Il. Pacoca de carne

IV. Escondidinho

V. Filnds com mel de furo

Ingredientes de preparo:

A — Charque

B — Carne de sol
C — Rapadura

D - Sangue

E — Milho

Analise as alternativas e assinale a que corresponde a associacao correta
entre os nomes dos pratos e um de seus ingredientes de preparo.

a) I-A, 1I-C, lll-E, IV-B, V-D.
b)ICIIBIIIDIVEVA.
c)1-B, 1 AIIICIVDVE.
d) I-E, II-D, IlI-B, IV-A, V-C.
e) I-D, || . -A, IV-C, V-B.
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Secao 2.3

Histdria, cultura e as influéncias das colonizag¢des
na gastronomia da Regidao Nordeste: Recéncavo
Baiano

Dialogo aberto

Vocé esta lembrado do entusiasmo de Felipe sobre os habitos
alimentares dos moradores do Nordeste do Brasil? Ele leu em seus
livros que a cultura gastrondmica da Regido Nordeste pode ser
dividida em trés areas, sendo elas: o litoral nordestino, o sertao e o
Recdncavo Baiano. O litoral e o sertao Felipe ja estudou, inclusive
passou todas as informacdes que absorveu dessas culturas tao
distintas para sua avo. Agora, vamos com Felipe desvendar as
riquezas da gastronomia de outra regido nordestina, o Recdncavo
Baiano?

A area do Recodncavo Baiano tem habitos bastante distintos dos
do sertdo e do litoral nordestino. Quais sao os principais ingredientes
dessa cultura tdo distinta dentro da Regiao Nordeste do Brasil? Quais
sdo seus pratos culinarios mais significativos?

Nao pode faltar

A regido do Recdncavo Baiano, embora pequena comparada ao
restante do Nordeste brasileiro, tem uma cultura propria. Essa regiao
abrange o entorno da Baia de Todos os Santos, indo do litoral até o
interior que circunda a baia. Os principais municipios do Recéncavo
séo Salvador, Santo Amaro, Amargosa, Cruz das Almas, Maragogipe,
Cachoeira, entre outras.

E uma das mais antigas regides da colonizacdo portuguesa e
porta de entrada de grande parte dos africanos escravizados. Sua
cultura, religiosidade, gastronomia, artesanato estdao fortemente
ligados aos costumes africanos.
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A gastronomia do Recédncavo Baiano é pautada na cultura afro,
com ingredientes de origem nativa e também vindos do continente
africano.

v=| Exemplificando

A relagdo da comida do dia a dia do Recdncavo Baiano com as
comidas de santo, ou oferendas aos orixas, também chamadas de
ajeum dos orixas, pode ser exemplificada pelo acaraje. O acarajé € um
bolinho de origem africana, considerado como patriménio cultural
imaterial nacional, uma comida de oferenda a lansd, vendido nas ruas,
inclusive em outras regides do pals. Classico da gastronomia brasileira,
tambéem € um ajeum dos orixas.

Os ingredientes mais significativos usados nessa gastronomia
sdo: abacaxi, acucar, aipim ou macaxeira, alho, amendoim, arroz,
azeite de dendé, azeite de oliva ou azeite doce, banana, banana da
terra, caju, canela, camarao, camardo seco (usado como tempero),
carne de boi, carima ou massa de mandioca fermentada, castanha
de caju, cebola, coco, coentro, cravo da india, crustaceos, farinha de
mandioca, farinha de trigo ou farinha do reino, feijdo tipo fradinho,
folha de bananeira, fubd de amendoim (amendoim triturado com
acucar), fuba de milho, galinha, galinha d'angola, gengibre, gergelim,
goiaba, goma de mandioca ou polvilho, inhame, leite, leite de coco,
limédo, manteiga, mel, milho, ovos, peixes, pimenta, pimentao,
quiabo, rapadura, sal, tomate.

O azeite de dendé, extraido de forma artesanal, pode ser
encontrado facilmente nas feiras e mercados do Recéncavo Baiano,
assim como o industrializado. O dendé é o fruto de uma palmeira
chamada de dendezeiro. De origem africana, a palmeira produz os
frutos em cachos.

O processo de extracao do azeite de dendé compreende a
retirada do cacho da palmeira com o fruto, em geral com cerca de
15 metros de altura. Aguarda-se trés dias para o amadurecimento
e desprendimento do fruto do cacho. Na sequéncia, os frutos,
ou améndoas, ou ainda coquinhos, sdao Mmacerados ou pilados e
colocados num recipiente com agua e levados ao fogo. Sdo cozidos
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para desprendimento do oleo, que é retirado da superficie da dgua
devido ao seu aguecimento. Em sequida, séo envasados para venda
Ou para consumo imediato.

A utilizacdo do azeite de dendé na culinaria do Reconcavo supera
muito o azeite de oliva, ou 0 chamado de azeite doce.

Figura 2.16 | Fruto do dendé

Fonte:  <http://www.agencia.cnptia.embrapa.br/Repositorio/dendel_000g31t5dcr02wx50k0r2maOn9d6enth.
png>. Acesso em: 29 out. 2017.

Os pratos mais tradicionais do Recdncavo Baiano, heranca da
culinaria africana, tém cunho religioso. Sdo comidas votivas, ou
seja, alimentos preparados ritualmente e oferecidos aos orixas nos
terreiros de religides de matriz africana. Essas preparacdes culinarias
oferecidas como um voto aos orixas também sdo chamadas de
Ajeum dos Orixas, ou comidas de santo.

O cozimento da maioria dos pratos dessa cozinha é feito a base
de ensopados, algumas vezes em farofas, e € feito pouco uso de
frituras. Dos pratos que utilizam fritura no preparo, pode-se destacar
O acarajé e o peixe frito. Ambos sao fritos em azeite de dendé.

Quanto aos pratos do Recdncavo Baiano, vamos comecgar pelo
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mais emblematico, que € o acaraje, reconhecido pelo Instituto do
Patrimodnio Historico e Artistico Nacional (IPHAN) como patrimdnio
cultural imaterial da Bahia.

O acarajé ¢ preparado a partir do feijao fradinho, que € deixado
de molho para amolecer. E tirada a sua pele e depois ele é triturado.
Essa massa de feijao triturado € temperada com cebola ralada e sal.
Mexe-se a massa com bastante vigor para incorporar ar e dar leveza
ao acaraje. Com o auxilio de duas colheres de pau sao feitos os
bolinhos, que sdo fritos no azeite de dendé bem quente.

Quanto mais se mexer a massa, mais ar sera incorporado e 0s
bolinhos ficam mais leves. Durante todo o tempo de preparo dos
bolinhos com as duas colheres, a massa € mexida constantemente.

Os bolinhos, apos a fritura, sdo parcialmente abertos e
condimentados com molho de acarajé, que € preparado com
pimenta malagueta, camarao seco e cebola picada. A pimenta
malagueta € pilada com parte do camarao seco. Depois, esses
ingredientes sdo cozidos no azeite de dendé com a cebola e o
restante do camardo seco. Ha ainda quem sirva o acaraje recheado
além do molho de acaraje, com vatapa, caruru e salada vinagrete de
tomate verde.

Figura 2.17 | Acarajé

Fonte: <https://www.receiteria.com.br/wp-content/uploads/receita-de-acaraje-1.jpg?x17678>. Acesso em: 29
out. 2017.
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O acarajé é um prato preparado e consumido com frequéncia no
Recdncavo Baiano, sendo, inclusive, vendido nas ruas de Salvador
pelas Baianas do Acarajé. Essa atividade de venda do acarajé foi
reconhecida como profissao com a instituicao do Dia Nacional da
Baiana do Acaraje, comemorado no dia 25 de novembro. O acarajé
também é considerado uma comida de ritual religioso caracteristica
do candomblé, ou tambeém chamada de comida de santo, ou ainda
comida votiva. O acarajé é servido como oferenda a orixa lansa.

O abara ¢ feito com a mesma massa do acarajé. E envolto numa
folha de bananeira, porém cozido no vapor. Ao servir, retira-se o
abara do seu involucro de folha de bananeira. Ele € aberto ao meio
e temperado com molho de acarajé. E servido sobre a folha de
bananeira. Nos terreiros, € ofertado a Oba e Oxum.

Figura 2.18 | Abara

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/97320041926142314/>. Acesso em: 29 out. 2017.

O vatapa, outro prato emblematico, € preparado com pdaes
amanhecidos de molho na agua de coco por 30 minutos. Eles
sao entao espremidos e triturados com cebola, castanha de caju
assadas, amendoim torrado, camardes secos, leite de coco grosso
e azeite de dendé. Essa massa é cozida e € acrescido camardo seco
demolhado, pimenta malagueta e sal. E costumeiramente servido
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com moqueca de peixe e arroz branco. O vatapa ¢ uma comida
de oferenda religiosa aos orixas nos terreiros de candomblé e esta
presente na mesa das familias, das mais pobres as mais ricas.

Figura 2.19 | Vatapa

Fonte: <http://receitasdecomidas.com.br/wp-content/uploads/2015/11/vatapa-2.jpg>. Acesso em: 29 out.
2017.

O caruru é preparado com quiabo cortado em quatro no
sentido longitudinal e depois em rodelas. Leva cebola, camardo
seco, castanhas de caju e amendoins triturados, azeite de dendé e
pimenta de cheiro. Coloca-se 0 azeite de dendé na panela. Quando
estiver quente, sao acrescentados os itens triturados, refoga-se bem
e acrescenta-se o quiabo. Deixa-se cozinhar, colocando-se agua
sempre que necessario. E servido com molho de pimenta e arroz
branco. No candomblé, o caruru representa a comida de Xango.

Figura 2.20 | Caruru

Fonte: <http://www.receitasdecomidas.com.br/wp-content/uploads/2015/11/caruru3.jpg>. Acesso em: 29 out.
2017.
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c@ Reflita

Vocé ja sabe que a maioria das producdes gastrondmicas do
Recodbncavo Baiano utiliza azeite de dendé e que o camardo seco, a
castanha de caju e 0 amendoim sao todos utilizados triturados e sao
refogados com a cebola no azeite de dendé. Levando em conta o uso
desses ingredientes nas producdes culinarias do Recdncavo Baiano,
por que sdo esses os ingredientes utilizados na maioria dos pratos?

Xinxim de galinha, ou ochim-chim de galinha, € um ensopado
de galinha feito com azeite de dendé, coentro, camardo seco,
amendoim, castanha de caju, limdo, cebola, alho, sal e pimenta. O
frango € cortado em pedacos e temperado com sal, alho amassado
e sumo de limao. Deixa-se descansar por meia hora. Na sequéncia,
o frango € dourado numa panela com azeite de dendé. Em seguida,
adiciona-se ao frango a cebola, o camarado seco, a castanha de caju
e 0 amendoim, todos triturados. No final do cozimento do frango é
colocado o coentro, mais azeite de dendé e a pimenta malagueta.
O xinxim é servido com arroz branco e farofa de dendé. Esse prato
€ ofertado nos terreiros aos orixas Logum, Ogum, lansa e Oxum.
Porem, quando é feito para oferta aos santos, ndao leva em seu
preparo a castanha de caju nem o amendoim.

Figura 2.21 | Xinxim de galinha

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/204491639306415239/>. Acesso em: 29 out. 2017.
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As moquecas também sdo feitas variando-se os ingredientes
principais, como moqueca de peixe grande em postas, de peixes
miudos, de bacalhau, de camardo, de siri-mole, de miolo de boi, de
ovo. Todas essas moquecas sao preparadas com tomate, coentro,
pimenta malagueta, cebola, pimentdo e azeite de dendé. Trata-se
de um ensopado no qual varia o ingrediente principal. Em algumas
moquecas pode-se adicionar leite de coco. Forra-se o fundo de
uma panela com rodelas de tomate, cebola, pimentao e coentro.
Por cima dos vegetais, coloca-se o ingrediente principal (peixe,
camarao, miolo de vaca etc.). Por cima do ingrediente principal,
coloca-se mais rodelas de tomate, cebola, pimentdo e coentro.
Apos o inicio do cozimento, acrescenta-se o azeite de dendé, a
pimenta amassada, sal e limao.

Figura 2.22 | Moqueca

Fonte: <https://t2.rg.ltmcdn.com/pt/images/7/5/4/img_moqueca_de_arraia_baiana_1457_600.jpg>. Acesso
em: 29 out. 2017.

‘tz" Assimile

Como vimos, a Regido Nordeste do Brasil tem habitos culinarios e
costumes diferentes entre si. A parte litoranea tem sua alimentagao
baseada no mar, na macaxeira € na farinha de mandioca, por ter
incidéncia maior de chuva, o que resulta em uma melhor condicdo }
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climaticaemrelacao ao sertdo. No sertdo, devido as condicdes climaticas
e ao historico de colonizagao, a alimentacao € baseada na carne bovina
e caprina, mandioca, macaxeira e em derivados do leite de vaca. Ja o
Reconcavo Baiano tem sua alimentacdo voltada aos costumes africanos,
utilizando uma alimentacao votiva das religides de matriz africana, tanto
no dia a dia nas casas quanto nos tabuleiros nas ruas e Nos terreiros Nas
oferendas aos orixas.

Os doces do Recdncavo Baiano sao heranca da docaria
portuguesa, como € o caso do doce de caju em calda, goiaba em
calda, ambrosia, baba de mocga, fios de ovos. Existem também os
doces classicos da culinaria brasileira, como o quindim e as cocadas
branca e preta.

Figura 2.23 | Quindim
AT

Fonte: <https://www.receitas-sem-fronteiras.com/uploads/recipe/quindim-jpg_crop.jpeg?1505405236>.
Acesso em: 29 out. 2017.

O quindim € uma variagcao do doce portugués chamado brisas
do Lis, que ¢ feito com gema de ovo, acucar e améndoas. No
Recdncavo, com a dificuldade de se obter améndoas, a receita
recebeu das habeis maos das negras escravas o coco ralado em
substituicdo a améndoa, criando-se um classico da dogaria brasileira.
Nos terreiros, € oferecido a Ogum.
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Figura 2.24 | Brisas-do-Lis

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/310466968038469148/>. Acesso em: 29 out. 2017.

ﬂ9 Pesquise mais

Pensando em acrescentar conhecimento sobre a gastronomia do
Recdncavo Baiano, sugerimos que voce assista aos videos indicados a
sequir. Eles serdo Uteis para sedimentar seu conhecimento.

O Acarajé da Tania - série Na Boca do Povo. Disponivel em: <https://
www.youtube.com/watch?v=50Kca5AiGsl>. Acesso em: 30 out. 2017.

Receita de Moqueca de Cagdo - Negdcio Gourmet. Disponivel em:
<https://www.youtube.com/watch?v=wxXKFArlIf80>. Acesso em: 30
out. 2017.

Sem medo de errar

Vamos retomar os questionamentos sobre a area do Recbncavo
Baiano, que tem habitos muito distintos dos do sertdo e do litoral
nordestino. Quais sdao os principais ingredientes dessa cultura tdo
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distinta dentro da Regiao Nordeste do Brasil? Quais sdo seus pratos
culinarios mais significativos?

Podemos enumerar alguns dos mais importantes ingredientes
dessa parte da regido, com habitos muito diversos dos do restante
do Nordeste do Brasil, como o uso do azeite de dendé, castanha
de caju, amendoim e camardo seco. O camardo seco entra na
confecgao dos pratos como condimento, ou seja, tempero,
assim como a castanha de caju e o amendoim. Os pratos mais
significativos sao os pratos africanos como o acaraje, vatapa, abara,
caruru, quindim. Os pratos presentes nas mesas dos habitantes do
Recdncavo Baiano, além de classicos da gastronomia brasileira, séo
objetoas de oferendas votivas as religides de matriz africana.

Avancgando na pratica
O que é Ajeum dos Orixas?
Descricao da situagao-problema

Vilma, ao estudar sobre a alimentacao do Recédncavo Baiano nos
livros de culinaria e observar os cardapios dos pratos de Salvador e
regido, quando esteve no carnaval da Bahia, notou a presenca frequente
de citacdes de nomes de orixas junto com os titulos dos pratos. Qual &
a relacdo dos orixas com as comidas do Recodncavo Baiano?

Resolucdo da situacdo-problema

Os habitos e costumes dos habitantes do Recéncavo Baiano
estdo muito ligados a religiosidade, principalmente as religides de
matriz africana. Dessa forma, pratos como o acarajé, abara, quindim e
tantos outros pratos do Recdncavo sao utilizados costumeiramente
nas casas e tambeém nos terreiros dessas religides. Esses pratos sao
denominados comida de santo ou, no linguajar de algumas nacoes
africanas, de Ajeum dos Orixas.

Faca valer a pena

1. O Recoéncavo Baiano tem habitos culinarios diferentes daqueles dos
moradores do litoral nordestino, bem como dos habitos dos moradores
do sertao nordestino.
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Dentre as alternativas a sequir, escolha a que indica o motivo pelo qual os
habitos alimentares dos moradores do Recéncavo Baiano sao diferentes
daqueles dos moradores da praia e do sertdo.

a) Os moradores do Recdncavo Baiano alimentam-se conforme os
preceitos da religiao judaica.

b) Os pratos confeccionados diferem daqueles do sertdo e do litoral pois
no Recéncavo Baiano ndo ha mar.

c) Devido ao fato de o Recdncavo Baiano estar distante geograficamente
do restante da Regido Nordeste, os ingredientes sdo cultivados e criados
de forma muito singular.

d) Os moradores do Recdncavo Baiano tém os habitos e costumes dos
povos africanos, inclusive quanto a alimentacao, que € encontrada tanto
nas casas quanto nos terreiros religiosos.

e) Os moradores do Recdncavo Baiano alimentam-se somente de carnes,
ndo sendo costume ingerir pescados.

2. O cardapio das comidas do Recéncavo Baiano tem origem nas linguas
e dialetos africanos, utilizados pelos escravos quando chegaram ao Brasil.
Esses nomes representam, além do nome da comida servida nas casas, as
oferendas que sdo feitas nos terreiros.

Com base nesse contexto, leia as afirmag¢des a seguir e avalie-as como
verdadeiras (V) ou falsas (F):

. As chamadas comida de santo representam pratos que sao
comercializados nos tabuleiros das baianas nas ruas do Recéncavo Baiano.
II. Ajeum de orixas € o nome de uma preparacdo feita com carne de frango
ensopada, guarnecida de arroz branco e farofa.

[Il. O acarajé é um prato dos mais emblematicos brasileiros, inclusive foi
reconhecido como patriménio cultural e imaterial nacional.

IV. Ochim-chim de galinha, ou xinxim de galinha, € um prato ensopado
feito com galinha, azeite de dendé, camardo seco triturado, entre outros
ingredientes.

V. Brisas do Lis € um doce feito a partir de mandioca e coco ralado, tendo
também em seu preparo amendoim e castanha de caju.

Assinale a alternativa que apresenta a ordem correta.

a)V,F, VvV, F F
b)V.V.V,F,V
cV.F, V.V, F
dF V. FVF
e)V,V,F,V,V
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3. Os pratos tipicos da sub-regido do Recéncavo Baiano sio preparacdes
que utilizam técnicas e ingredientes oriundos da Africa, associados as
técnicas e aos ingredientes trazidos pelos portugueses.

Correlacione os pratos tipicos do Recéncavo Baiano (I a V) com as suas
devidas descri¢cdes (A a E).

Coluna 1

|. Acarajé

II. Abara

I1l. Quindim
IV. Caruru
V. Vatapa

Coluna 2

A. Preparado com quiabo cortado em quatro partes no sentido longitudinal
e depois em rodelas. Leva cebola, camarao seco, castanhas de caju e
amendoim triturados, além de azeite de dendé e pimenta de cheiro.

B. Preparado ao se extrair leite do coco e utilizando-se sua parte
comestivel ralada como substituicao da améndoa. A substituicdo de um
ingrediente por outro se deu com base no vasto conhecimento culinario e
na habilidade das negras africanas.

C. Preparado com paes dormidos colocados de molho na dgua de coco
por 30 minutos. Esses pdes sdo, entdo, espremidos e triturados com
cebola, castanhas de caju assadas, amendoim torrado, camardes secos,
leite de coco grosso e azeite de dendé. Essa massa € cozida e € acrescido
camarado seco demolhado, pimenta malagueta e sal.

D. Preparado com feijdo triturado, frito no azeite de dendé bem quente,
cortado até quase ao meio, temperado com molho proprio apimentado,
que é feito com azeite de dendé, camardo seco e pimenta malagueta.

E. Preparado com feijao fradinho, envolto numa folha de bananeira e
cozido no vapor, sem contato com a agua. E servido retirando-se seu
involucro de folha de bananeira, aberto ao meio e temperado com molho
apimentado, servido sobre a folha de bananeira. Nos terreiros € ofertado
a Oba e Oxum.

Assinale a alternativa correta.

a) I-D; II-E; 1I-C; IV-A; V-B
b) I-A; II-E; II-B; IV-D; V-C.
c) I-B; II-E; llI-A; IV-C; V-D.
d) I-C; lI-E; IlI-B; IV-A; V-D
e) I-D; lI-E; III-B; IV-A; V-C
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Unidade 3

Histdria da alimentacao e
cultura gastrondmica das
regides Centro-Oeste e Sul do
Brasil

Convite ao estudo

Ola, vamos conhecer um pouco mais da gastronomia
brasileira, trabalharemos nessa unidade as regides centro-
oeste e sul do Brasil. Veremos os aspectos das colonizacdes
dessas duas importantes regides. Seus habitos alimentares, os
ingredientes tipicos de cada estado e os pratos emblematicos
da culinaria de cada regiao. Convido entdo para um passeio,
junto com Felipe, estudante de gastronomia pelas regides
centro-oeste e sul do Brasil. Vamos la!

Ola, vocé deve lembrar-se do Felipe, que assim como vocé,
também ¢ estudante do curso de tecnologia em gastronomia.
Felipe esta muito entusiasmado com O Curso, ja percorreu em
suas aulas todo o norte e nordeste do Brasil, aprendeu sobre
a colonizagao das regides norte e nordeste. Estudou sobre os
ingredientes mais comuns nessas regides e aprendeu sobre os
pratos tipicos de cada recanto das regides norte e nordeste,
chegando a reproduzir alguns pratos com sua avo.

Agora, Felipe vai percorrer as regides centro-oeste e sul do
Brasil. Em conversa com sua avo, ele conta que esta curioso
para saber sobre a colonizacdo do centro-oeste brasileiro, os
ingredientes tipicos da regido, sobre as cozinhas de Goias, de
Mato grosso do Sul, de Mato Grosso e do Distrito Federal. Sera
gue existem diferencas entre a gastronomia desses estados e
do Distrito Federal?



Da mesma forma, Felipe quer saber sobre o sul do Brasil, o
gue comem os gauchos, catarinenses e paranaenses, quais 0s
ingredientes principais € os pratos mais emblematicos, como
ocorreu a colonizacao do sul? Ele ja esta combinando com
sua avo a preparacao de pratos dessas regides, para prepara-
los nos proximos almog¢os de domingo.

Convido vocé a viajar com Felipe pelas regides centro-
oeste e sul do Brasil, para entendermos os principais aspectos
da gastronomia dessas regides.



Secao 3.1

Histoéria, cultura e as influéncias das colonizag¢des
na gastronomia da regido Centro-Oeste |

Dialogo aberto

Vamos nessa secao iniciar nossas descobertas sobre a regido
centro-oeste do Brasil. Desenvolveremos nossos estudos em relacao
aos habitos e costumes alimentares, influéncias da colonizacao, os
principais ingredientes utilizados e os pratos mais emblematicos
produzidos pelos moradores da regido. Buscaremos respostas
para as indagacdes de Felipe sobre a regido: Como ocorreu a
colonizacao do centro-oeste brasileiro? Quais os ingredientes mais
emblematicos do centro-oeste e seus pratos tipicos? Quais 0s
pratos tipicos na gastronomia e os doces em Goias?

Nao pode faltar

Logo no inicio da colonizagao do Brasil pelos portugueses foram
criadas vilas nas capitanias hereditarias. Os jesuitas, vindos com 0s
primeiros colonizadores, adentraram pelo sertao da capitania de
Séo Vicente e fundaram no ano de 1554 a Vila de S3o Paulo de
Piratininga. Nessa vila assentaram alguns portugueses estabelecendo
familia, na maioria das vezes, com os proprios indigenas. Esses
moradores, chamados de paulistas, os precursores das bandeiras
gue se embrenhavam pelo sertdao adentro em busca de pedras,
metais preciosos e escravizagao de indigenas.
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Figura 3.1 — Caminhos das bandeiras
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Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/218002438191999744/>. Acesso em: 7 nov. 2017.

Esses bandeirantes foram os responsaveis por ultrapassar oS
limites do Tratado de Tordesilhas, conquistando o interior do Brasil.
Os bandeirantes avancaram em busca de pedras, metais preciosos
e indios, percorrendo os hoje estados de Sdo Paulo, Mato Grosso,
Mato Grosso do Sul, Goias, além de parte da regiao sul do pais. Essa

regiao ficou chamada de Paulistania.
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Figura 3.2 - Mapa do Brasil mostrando a Capitania de Sdo Paulo 1709
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Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/408772103661178812/>. Acesso em: 7 nov. 2017,

vz| Exemplificando

O homem bandeirante era filho de portugueses, normalmente casado
com indigenas, seus filhos, meio portugueses e meio indigenas,
casavam com indigenas, uma vez que nao existiam muitas mulheres
portuguesas na colénia. Seus conhecimentos sobre a selva, exploragdo
de territorios, para o indio nao existia limite geografico, as bandeiras
eram expedicdes enormes, chefiadas por portugueses, ou seus
descendentes e muitos indios. O bandeirante em suas viagens em
busca de riquezas abriu e estendeu os limites geograficos do pais.
Criou vilas e cidades, fez povoagdes e em muitos casos acabou por
se sedentarizar, formando fazendas e sitios, fincando de vez os pés na
terra, vivendo de suas proprias criacdes de animais e de suas plantacdes.

Nessa regidao, notadamente a centro-oeste do Brasil, teve o inicio
de sua colonizacdo pelos bandeirantes paulistas, com a criacéo de
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vilas. A cultura alimentar desses povos € oriunda da cultura alimentar
do milho, peixes, carne de sol, palmitos, cacas e alimentos oriundos
da floresta.

Os ingredientes mais emblematicos da regidao centro-oeste sao
O pequi e a guariroba, além do uso frequente da mandioca mansa,
Ou aipim, ou macaxeira e do milho.

&g” Assimile

A heranca alimentar dos moradores da regido centro-oeste esta ligada
principalmente as bandeiras, a comida das tropas, dos alforjes dos
bandeirantes. Os bandeirantes adentravam a mata, faziam pequenas
rocas de milho, feijdo para colheita quando da volta da viagem em
busca de metais e pedras preciosas. Nessas condicdes acabavam
por formar pequenos vilarejos que hoje sdo muitas das cidades que
conhecemos do centro-oeste brasileiro.

O pequi € uma fruta de uma arvore de cerca de quinze metros
de altura e tronco que chega a dois metros de circunferéncia. Esse
fruto tem de uma a quatro sementes volumosas, de polpa macia
de cor amarelo forte e aroma acentuado. Essa polpa que reveste a
semente de espessura fina e delicada € a utilizada na gastronomia
do centro-oeste. A polpa deve ser utilizada com cuidado, pois
Nno interior da semente, logo apods a polpa amarela existe uma
guantidade acentuada de espinhos muito finos.

Figura 3.3 — Pequi
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O pequi € usado em varios pratos na culinaria goiana, desde
arroz com pequi, arroz com frango e pequi, arroz doce com pequi,
galinhada com pequi, farofa com pequi, licor de pequi.

Vamos exemplificar o uso do pequi como um prato muito
emblematico goiano a galinhada de pequi.

O pequi em seu caroco e espinhos e refogado com cebola,
tomate e cheiro verde. A galinha € cortada em pedacos e frita até
dourar. Acrescenta-se a galinha frita na panela do pequi, onde é
adicionado o arroz. Deixa-se cozinhar em fogo baixo até o arroz
ficar cozido. O prato deve ser servido com arroz, o frango e o pequi,
sendo que o pequi deve ser rocado com a mao nos dentes, e nunca
mordido, pois 0s espinhos irdo ferir a boca, lingua e abios.

Figura 3.4 — Arroz com pequi

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/503488433333707176/>. Acesso em: 7 nov. 2017.

Como o pequi € uma fruta sazonal, ele € encontrado in natura,
em conserva e até congelado. Em conserva, pode ser encontrado
no sal e acucar, no oleo e salmoura.

A guariroba € um palmito amargo usado em larga escala na
gastronomia goiana. Alguns dos pratos com guariroba sdo: arroz
com qguariroba, galinhada com gquariroba, molho de guariroba,
omelete de guariroba, pastel de gquariroba, pizza de guariroba, sopa
de guariroba, torta de guariroba.
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Figura 3.5 — Guariroba

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/418975571569142346/>. Acesso em: 7 nov. 2017.

A mandioca mansa € usada com carne, camarao, frango, com
carne bovina como vaca atolada, ou costela de vaca com mandioca,
empadas e coxinhas de mandioca, bolos, paes, bolachas e biscoitos.

Séo utilizados também os derivados da mandioca brava, como a
farinha de mandioca para uso em farofas e o polvilho, tanto o doce,
como o azedo para a fabricacdo de biscoitos.

O milho também tem seu destaque na culinaria goiana e do
centro-oeste. E utilizado em angus, biscoitos, bolos, pies, pratos
salgados como polenta, canjiguinha com carne de porco, cuscuz,
broas, pamonhas, empadas de milho e sopas.

Um dos pratos mais emblematicos da culinaria goiana € o
empadao goiano, muito utilizado principalmente nos dias de festa,
embora seja comum encontra-lo em restaurantes, ou até vendido
nas ruas. E um prato muito saboroso e preparado da seguinte forma:

Para a massa utiliza-se farinha de trigo, agua, banha de porco,
ovos e fermento em po. Junta-se os ingredientes até formar uma
massa homogénea. Para o recheio € usado carne de frango, carne
de porco, linguica, queijo fresco ou meia cura, guariroba, batata,
tomate, cebola, alho e temperos. Refogam-se as carnes, coloca-se
0s tomates processados, a guariroba e a batata cortados. Tempera-
se com sal e temperos. Para a montagem, abre-se a massa e
forra-se as formas de empada, recheie com o molho de carnes e
guariroba, coloca-se o queijo em pedaco e fecha-se a forma com
uma tampa feita de massa. E assado em forno quente e comido
preferencialmente quente com colher.
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@ Reflita

Levando-se em conta que o nordeste e 0 centro-oeste nao receberam
influéncias significativas de culturas diferentes das culturas portuguesa
e indigena, que fatores diferenciam fundamentalmente suas
colonizacdes se compararmos as duas regides brasileiras.

Figura 3.6 — Empadéo goiano

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/524528687831941634/>. Acesso em: 7 nov. 2017.

Vale destaque a dogaria goiana com seus doces tipicos como
o alfenim, pastelinho, geleias, bolinho de fuba de arroz, doces de
frutas como o de casca de limao recheado com doce de leite, doce
de figo, de laranja, de cidra e de banana.
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Figura 3.7 — Doce de casca de lim&o

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/544302304934463717/>. Acesso em: 8 nov. 2017.

O pastelinho € um doce tipico goiano que consiste numa
massa, que pode ser a massa do empadao goiano, colocadas nas
forminhas, enfeitada nas beiradas com formato de ondas, levadas
ao forno para assar. Apos assadas, sao recheadas com doce de
leite, e voltam ao forno apenas para derreter o doce. Sdo servidas
polvilhadas com canela. E tipico da cidade de Goias, ou Goias Velha,
como e conhecida para diferenciar do mesmo nome do estado.
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Figura 3.8 - Pastelinho da cidade de Goias.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/613756255437659275/>. Acesso em: 8 nov. 2017.

Os alfenins sdo pequenas esculturas feitas a mao pelas habeis
doceiras, contendo apenas acucar e polvilho, sendo muito comuns
as figuras de presépios, imagens de santos e animais, peixinhos.

Ha também alfenins que nao sdao esculpidos pelas maos das
doceiras. Sdo produzidos em uma forma de madeira, metal, ou até
de silicone, contendo a representacdo do rosto de Jesus, © menino
Jesus na manjedoura, ou pombinhas do espirito santo. Esses alfenins
enformados sao chamados de verdnica.

As verdnicas, representacdes de fé e devogao, sao distribuidas,
principalmente, nas festas do divino espirito santo, emagradecimento
as béncaos e contribuicdes recebidas.
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Figura 3.9 — Verdnica feita de Alfenim

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/372672937897249178/>. Acesso em: 7 nov. 2017.

Figura 3.10 — Varios bichinhos de alfenins

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/346917977525499552/>. Acesso em: 7 nov. 2017.

Esse doce é feito de acucar e polvilho. O acucar é transformado
em calda grossa, misturado ao polvilho, mexido e esticado para se
tornar uma massa flexivel e moldavel. Essa técnica deve ser usada
enquanto a massa estiver quente, a medida que a massa comeca a
esfriar, perde a elasticidade e se torna quebradica, impossibilitando
a execucao de nova escultura.

94 U3 - Historia da alimentagéo e cultura gastrondmica das regides centro-oeste e sul do Brasil


https://br.pinterest.com/pin/372672937897249178/
https://br.pinterest.com/pin/346917977525499552/

[19 Pesquise mais

Caros alunos, sugiro que assistam aos videos abaixo, que demonstram
como 0s pratos emblematicos da gastronomia goiana € como sao
preparados. Bons estudos!

Arroz com pequi, disponivel em

<https://www.youtube.com/watch?v=3wTsLjRpNZg> acesso em
08/11/2017.

Cozinheira ensina a receita de empadao goiano, em Goiania, disponivel
em <https://www.youtube.com/watch?v=GiO5gftQhpl> acesso em
08/11/2017.

Sem medo de errar

Vamos lembrar as curiosidades de Felipe sobre como ocorreu
a colonizacdo do centro-oeste? Sobre quais os ingredientes mais
emblematicos do centro-oeste e seus pratos tipicos? Quais 0s
pratos tipicos na gastronomia e os doces emblematicos em Goias?

A colonizacao do centro-oeste basicamente aconteceu com a
contribuicdo dos bandeirantes vencendo os limites anteriormente
estabelecidos pelo Tratado de Tordesilhas, estabelecendo vilas,
fundando cidades. Asbandeiras, ou seja, 0s movimentos de exploragao
em direcao ao interior do pais, realizado por um grupo de sertanistas
que saiam da vila de Sdo Paulo, em direcao ao sertdo, em busca de
pedras e metais preciosos. Esses homens navegavam pelos rios de
Sao Paulo, atingindo o centro-oeste e até o norte do pais. Paravam
em determinados lugares, deixavam alguns homens responsaveis por
fazer rocga, para suprir a bandeira quando do retorno, ou ainda, para
a proxima viagem de outros bandeirantes. Essas rocas acabavam por
se tornar lugares de pouso e até novas vilas.

Os principaisingredientes, os mais emblematicos, na gastronomia
goiana sao o pequi e a guariroba. O pequi fruto com sementes com
polpa amarela muito perfumada, utilizado principalmente em pratos
salgados como a galinhada de pequi, 0 arroz de pequi € também
usado em doces, como arroz doce com pequi, licores, coqueteis e
até sorvete.
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Ja a guariroba, muito emblematica, € um palmito amargo
utilizado também em pratos com arroz e com galinha. Um dos
pratos muito apreciados na gastronomia goiana € o empaddo que
utiliza guariroba no seu preparo.

Os doces de Goias sao doces tipicos do estado e reconhecidos
em todo o pais. Tratam-se dos alfenins, que sdo delicadas esculturas
de acucar em formato de bichos, santos e representacdes religiosas.
Sdo emblematicos tambeém os bolinhos de arroz; os pastelinhos,
que sao feitos com massa crocante recheados de doce de leite; e
doce de casca de limdo com doce de leite.

Avancgando na pratica

Pequi, uso salgado e doce

Descricao da situagao-problema

Norma, amiga de Felipe soube do uso do pequi na gastronomia
do centro-oeste, na faculdade. Lendo a respeito ela percebeu que
existiam receitas de producdes culinarias fazendo uso do pequi ndo
sO em pratos salgados. De que formas esse ingrediente pode ser
utilizado em produ¢des nao salgadas?

Resolucédo da situacdo-problema

O pequipode ser utilizado na fabricacao de licores, com a semente
sendo macerada com cachaca e depois com a adicao de acucar.
Coquetel de pequi com cachaca e mel. O doce de pequi é preparado
com leite e cozimento prolongado, sendo servido como sorvete.

Faca valer a pena

1. £ o caule de uma palmeira, que apos cortado é utilizado na preparacdo
de varios pratos da gastronomia goiana. Para sua extracao é necessario que
a palmeira toda seja cortada. O palmito retirado desse caule da palmeira
€ um dos principais ingredientes do empadao goiano. Qual o nome dado
a esse palmito?

Indique a alternativa correta.
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a) Guariroba.
b) Pequi

c) Alfenim

d) Pupunha
e) Jussara

2. Os alfenins sdo pequenas esculturas doces, feitas & mao, pelas habeis
doceiras, sendo muito comuns as figuras de presépios, imagens de santos
e animais, peixinhos, pombinhas da paz, divino espirito santo. Indique seu
ingrediente principal e método de preparo.

Assinale a alternativa correta.

a) E feito com amido de milho, o amido é cozido para ficar eldstico e
moldar as figuras.

b) E feito com uma calda quente de acuticar, moldado ainda quente com o
auxilio de polvilho, que da a coloracao para as figuras.

c) E feito com acucar e farinha, produzindo uma massa onde sdo moldadas
as figuras.

d) E feito com acucar e polvilho misturados a frio com dgua e deixados
descansar para formar uma massa onde sdo moldadas as figuras.

e) E feito com amido de milho misturado com acucar e deixados descansar
para formar uma massa onde sdo moldadas as figuras.

3. A cultura alimentar e a gastronomia goiana tem inicio com a chegada
dos bandeirantes na regiao, logo apos o inicio da colonizagdo portuguesa.
Seus ingredientes mais emblematicos sdo o pequi e a guariroba, usados
numa gama grande de pratos que tornam a culinaria goiana bem particular.
Verifique, nas consideragdes abaixo, as alternativas verdadeiras e falsas:

| - O bandeirante em suas viagens em busca de riquezas abriu e estendeu
os limites geograficos do pais.

Il - O pequi pode ser utilizado na fabricacdo de licores, com a semente
sendo macerada com cachaca e depois com a adicdo de acucar.

[l — O alfenim é um doce que é feito de agucar e polvilho. O agucar é
transformado em calda grossa, misturado ao polvilho, mexido e esticado
para se tornar uma massa flexivel e moldavel. Apds a figura ser moldada o
alfenim é assado em forno com temperatura maxima de 110°C.

IV - O pequi € uma fruta sazonal, ele € encontrado in natura, em conserva
e até congelado. Em conserva, pode ser encontrado no sal e acucar, no
6leo, salmoura.

V - O recheio do empaddo goiano € composto por carne de frango,
carne de porco, linguica, queijo, guariroba, batata, tomate, cebola, alho e
temperos.
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Assinale a alternativa correta.

a) Sdo verdadeiras apenas as alternativas |, lll e V.

b) E verdadeira somente a alternativa IV.

c) E falsa somente a alternativa |

d) E falsa somente a alternativa Il

e) Sdo verdadeiras apenas as alternativas I, I, Il e IV.
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Secao 3.2

Histéria, cultura e as influéncias das colonizag¢des
na gastronomia da regidao Centro-Oeste Il

Dialogo aberto

Vimos junto com Felipe alguns aspectos da colonizacdo do centro-
oeste brasileiro, e ingredientes e pratos tipicos do estado de Goias.
Entdo vamos em frente e continuar nossa viagem pelo centro-oeste.
Felipe sempre ouviu falar dos rios, fauna e flora do pantanal. Quais 0s
principais ingredientes culinarios da gastronomia pantaneira? Quais
0s pratos tipicos na gastronomia do Mato Grosso, Mato Grosso do
Sul e do Distrito Federal? Acompanhe-nos e bons estudos!

Nao pode faltar

O centro-oeste do Brasil foi colonizado inicialmente pelos
bandeirantes que navegavam pelo Rio Tieté, alcancando o Rio
Parana, e de la até o Rio Cuiaba, para exploracao das minas de pedras
e metais preciosos. Os espanhois também adentraram pela regiao
usando das bacias dos rios da Prata, Rio Paraguai e Rio Parana. Em
fins da década de 1970, o estado do Mato Grosso foi desmembrado
com a criacao do estado do Mato Grosso do Sul, com capital na
cidade de Campo Grande.

A colonizacdo desses estados além da influéncia das bandeiras e
moncoes teve num passado mais recente, colonizagcao de moradores
do sul do pais, buscando atividades ligadas a agricultura e pecuaria.

A economia do estado do Mato Grosso esta voltada a pecuaria
e a agricultura, principalmente de grdos como soja, milho e
também algodao.

Ja no estado do Mato Grosso do sul, a economia esta ligada a
Soja, arroz, café, trigo, milho, feijdo, mandioca, algoddo, amendoim
e cana-de-acucar.

A alimentacao no Mato Grosso € voltada ao peixe, ele faz parte
do habito diario alimentar. Tanto o peixe de escamas COmMo O peixe
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de couro tem destague na mesa do mato-grossence. Entre os peixes
de escama podemos elencar o pacu, a piraputanga, o pacu-peba, o
piabucu, o curimbata, a piranha e o dourado. Nos peixes de couro
estdo o pintado, o cachara, o barbado, o jurupoca e o jau.

(tz” Assimile
A alimentagcdo desses moradores do centro-oeste esta ligada a
pecuaria, agricultura e a fauna, principalmente dos rios. O peixe €
alimento sempre presente na mesa do mato-grossense e do sul mato-
grossense. Ja no Distrito Federal a alimentagdo segue os costumes
herdados de cada morador, por se tratar de um territorio relativamente
novo que concentra moradores de todas as regides do pais.

Esses peixes sdo preparados de diversas formas, por exemplo,
O pacu pode ser preparado assado ou cozido, assado pode ser
recheado com temperos verdes como salsinha, cebolinha, coentro,
cebola, ovos cozidos, pimentdo e farinha de mandioca. Os vegetais
sao refogados e misturados aos ovos picados e a farinha de
mandioca. Outro recheio muito comum para 0s peixes assados, € a
farofa de banana, que é preparada com banana da terra, manteiga,
cebola e farinha de mandioca, temperada somente com sal. A
banana € cortada e frita na manteiga até ficar rosada, nesse instante,
coloca-se a cebola cortada peguena e logo apos a cebola estar
corada, coloca-se a farinha de mandioca, temperando com sal.
Essa farofa além de servir como recheio, também é utilizada como
acompanhamento de outras producdes culinarias com peixes.
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Figura 3.11 — Pacu assado recheado.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/333759022360427932/>. Acesso em: 17 nov. 2017.

Figura 3.12 - Farofa de banana da terra.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/533817362060295098/>. Acesso em: 17 nov. 2017.
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Alias, a banana € um acompanhamento costumeiro nas refeicdes,
do inicio ao fim das refeicdes, e nas suas preparacdes, pode ser
servida com carne seca, pratos com carne de todas as formas,
inclusive socada no pildo com torresmo é chamada de pacoca de
banana.

Dos peixes de couro, o pintado tem sua versao classica que € a
mojica de pintado.

Figura 3.13 — Mojica de pintado.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/268316090277680544/>. Acesso em: 17 nov. 2017.

O peixe é limpo, retirada a pele e cortado em cubos, temperado
com alho e sal. A mandioca, parte integrante do prato é cortada
em pedacos, proximos ao tamanho dos pedacos que o peixe foi
cortado, refogada em banha quente e depois cozida até ficar macia.
A mandioca estando macia acrescenta-se O peixe e 0s temperos,
como cebolinha, coentro e pimenta malagueta. Deixa-se no fogo
até o peixe cozinhar por completo. Esse preparado deve conter um
caldo espesso (proveniente da mandioca) e abundante. E servido
com arroz.

O peixe para os moradores do centro-oeste pode ser servido
inclusive como churrasco, assados na brasa.
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v=|] Exemplificando

Os estados do Mato Grosso e do Mato Grosso do Sul possuem rios
onde a pesca faz parte do dia a dia dos moradores. Independente da
classe social o peixe é sempre bem-vindo a mesa. Da mesma forma
a carne bovina, uma das principais economias da regido, junto com o
agronegocio, compdem a mesa dos moradores desses estados.

A carne também € muito apreciada, usando-se todos os tipos de
corte, no churrasco a ponta de costela ¢ tipica na regido, linquica
maracaju, que é feita de carne de vaca desfiada, o matambre, ou
capa de costela, além da carcaca do animal que enriquece os caldos.

A proximidade com a fronteira paraguaia também influencia nos
habitos alimentares do mato-grossense, com pratos como a chipa
e a sopa paraguaia. A chipa € uma producao que lembra o pao de
queijo, € preparada com queijo fresco ralado, polvilho doce, leite
ovos, erva-doce, banha de porco fermento e sal. Os ingredientes
sdo misturados, moldados no formato de pequenas ferraduras e
assados até ficarem dourados.

Figura 3.14 — Chipa.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/211528513728296873/>. Acesso em: 17 nov. 2017
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A sopa paraguaia, Nnao € uma sopa, mas um bolo salgado feito
com milho verde, leite, cebola, manteiga, ovos, queijo fresco
ralado, fuba, fermento em pod e sal. A cebola € cortada pequena
e frita e depois cozida e separada para uso posterior com a agua
do cozimento. O milho verde é processado com o leite. Junta-se
ao milho processado a cebola com a agua, as gemas dos ovos,
e O queijo, e mistura-se até se obter uma massa meio liquida e
homogénea. Acrescenta-se a essa massa as claras previamente
batidas em neve e ¢ levado para assar em forma retangular em
forno quente por aproximadamente trinta minutos. Apos assado,
esse bolo, com nome de sopa paraguaia € servido no lanche, café
da manha ou com pratos de carne.

Figura 3.15 - Sopa paraguaia.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/304415256048214510/>. Acesso em: 17 nov. 2017.

Na docaria encontramos biscoitos, bolos, doce de abobora, e
o famoso furrundu. O furrudu € um doce de mamao verde ralado,
rapadura, agua e casca de limao. O mamao ¢ colocado de molho
com um pouco de sal para retirar o amargor. E lavado, escorrido e
espremido para retirar toda a agua. A rapadura € derretida com agua,
€ acrescentado ao mamao verde ralado e a casca de limao. Deixa-se
cozinhar em fogo brando até se obter uma consisténcia cremosa.
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Figura 3.16 — Furrundu.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/374080312782212519/>. Acesso em: 17 nov. 2017

O doce de abobora é feito com a abobora em pedacos e deixadas
de molho na calvirgem, esse processo permite que se crie uma crosta
nos pedacos de abobora, deixando seu exterior firme e crocante,
com o interior bem macio. A abobora entdo € lavada e colocada para
cozinhar numa calda de acucar, pode ser servido com ou sem calda,
sem a calda a parte externa dica mais crocante e se deixado secar
polvilhado com agucar cristal, torna-se doce cristalizado.

Figura 3.17 — Doce de abdbora.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/544302304942604439/>. Acesso em: 17 nov. 2017
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O bolo de mandioca, ou aipim também € muito comum nas casas
dos moradores do centro-oeste. E feito com a mandioca mansa,
Oou aipim, agucar, manteiga, ovos, leite coco ralado. A mandioca é
cozida e espremida e € acrescido os outros ingredientes e mistura-
se bem na batedeira. A massa proveniente € assada em forno quente
até dourar.

Campo Grande, no Mato Grosso do Sul, recebeu no inicio
do século XX muitas familias imigrantes japonesas, oriundas da
ilha de Okinawa no Japdo, contribuindo para disseminacdo da
cultura japonesa na regiao, uma das influéncias que 0s japoneses
trouxeram aos habitos alimentares foi o toshikoshi-soba, macarrao
do ano novo, ou simplesmente soba como ficou popularizado em
Campo Grande. Trata-se de uma tradicao que se tornou um prato
tipico de Campo Grande, sendo reconhecido como patrimonio
cultural imaterial da cidade de Campo Grande, desde 2006. Hoje
em Campo Grande existe uma grande quantidade de locais que
vendem o soba, inclusive denominados de sobaria, com direito a
monumento em homenagem ao soba.

Figura 3.18 — Monumento ao Soba, Feira Central de Campo Grande.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/84020349271006658/>. Acesso em: 17 nov. 2017

Para a confecc¢ao do soba é feito um caldo com carne de vaca
cortada fina, cozida em agua temperada com acucar e molho de
soja, ovos em omelete cortados bem finos, cebolinha verde fatiada,
gengibre ralado e massa de macarrao tipo soba cozida. Coloca-se
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numMa cumbuca a massa cozida, o ovo cortado, pedacos de carne,
gengibre e cebolinha e por ultimo o caldo bem guente.

Figura 3.19 - Soba.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/808114726857734575/>. Acesso em: 17 nov. 2017.

o(b Reflita

Veja bem, as influéncias recebidas pelos moradores do sul do pais
e dos estrangeiros que introduziram novos habitos e costumes no
centro-oeste, principalmente nos estados do Mato Grosso e do Mato
Grosso do Sul, integraram-se aos costumes da colonizacdo pelos
bandeirantes. Ja no Distrito Federal, a gastronomia tem um carater
mais cosmopolita. Vocé sabe o motivo?

O Distrito Federal, integrante da regido centro oeste, € um territorio
que Nao € uma cidade nem um estado, € a capital do Pais, onde se
encontra a administracdo do pais com a presidéncia da republica e
todos os ministerios. Fundada em 1960, Brasilia ainda nao tem uma
gastronomia tipica, seus restaurantes apresentam a gastronomia de
todos os estados brasileiros, com pratos inclusive internacionais.
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D9 Pesquise mais

Caros alunos, para melhor entendimento do assunto tratado nessa aula,
sugiro que vocé assista aos videos de preparo do peixe pacu assado,
disponivel em < https://www.youtube.com/watch?v=ED9YLyE-TE8>
acesso em 17/11/ 2017. Confira também o preparo do soba, disponivel
em <https://www.youtube.com/watch?v=m4rlrKr2_Jw > acessado
em 17/11/2017.

Sem medo de errar

Vocé esta lembrado das curiosidades de Felipe em relacdo a
gastronomia dos estados de Mato Grosso, Mato Grosso do Sul e
do Distrito Federal. Ele sempre ouviu falar dos rios, fauna e flora
do pantanal. Quais os principais ingredientes culinarios dessa area
pantaneira? Quais os pratos tipicos na gastronomia do Mato Grosso,
Mato Grosso do Sul e do Distrito Federal?

Os ingredientes principais, que estdo sempre presentes na
mesa do morador dessa parte da regidgo € o peixe de rio, COMO
vimos O pacu, pintado, namorado e outros mais feitos assados,
mojica e até fritos, sendo considerados os pratos tipicos de Mato
Grosso. Em Campo Grande podemos considerar como tipico o
soba, heranca da colonizacao japonesa muito presente na cidade
e apreciada por todos os campo-grandenses. Ja no Distrito Federal,
por ser relativamente jovem, Brasilia foi inaugurada em 1960,
ainda ndo ha uma gastronomia que possa se dizer que seja tipica,
onde, acreditamos, que os habitos alimentares sdo cosmopolitas,
encontrando-se o melhor da gastronomia de cada regiao do pais
e tambeém da gastronomia internacional, devido ao fato de que a
maioria dos moradores serem de varias regides do pais, vindos para
ocupar cargos na administracao, no legislativo e no judiciario.

Avancando na pratica

Gastronomia brasiliense

Descricao da situagao-problema
Raquel, estudante de gastronomia precisa fazer um trabalho
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sobre a gastronomia brasiliense. Em suas pesquisas, ela nao
encontrou nada especifico sobre pratos tipicos da gastronomia do
Distrito Federal, avancando na pesquisa sobre os restaurantes de
Brasilia notou gque existem muitos restaurantes de cozinha italiana,
cozinha mineira, cozinha da Amazdnia, cozinha nordestina, cozinha
baiana, churrascarias e grandes redes de fast food. Como Raqguel vai
explicar esse fendbmeno da falta de uma casa com pratos tipico em
seu trabalho?

Resoluc¢do da situacao-problema

Brasilia, a capital federal de nosso pals, foi fundada em 1960, nela
trabalham pessoas de todas as regides do pais e até do estrangeiro,
por ser uma cidade de caracteristica cosmopolita, a gastronomia
desenvolvida € o melhor da gastronomia das melhores cidades do
pais, contribuindo com a culinaria tipica de cada estado. Com o
passar dos anos surgira uma gastronomia com raizes do Distrito
Federal, tornando-se um grande centro gastrondomico.

Faca valer a pena

1. Doce de mam3o verde ralado, rapadura, dgua e casca de limdo. O
mamao é colocado de molho com um pouco de sal para retirar o amargor.
E lavado, escorrido e espremido para retirar toda a dgua. A rapadura é
derretida com agua, é acrescentado o mamao verde ralado e a casca de
limdo. Deixa-se cozinhar em fogo brando até se obter uma consisténcia
cremosa.

Assinale a alternativa que contém o nome desse doce.

2. A sopa paraguaia é uma preparacao tipica do centro-oeste brasileiro,
seu ingrediente principal € o milho verde.

Sobre esse prato emblematico, avalie as informacdes a seguir.

| - Ndo é uma sopa, mas um bolo salgado feito com milho verde, leite,
cebola, manteiga, ovos, queijo fresco ralado, fuba, fermento em po e sal.
Il = Ndo é uma sopa, € uma espécie de pamonha, chamada pamonhada,
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feita com o milho processado com o leite e cozido, acrescentado de
linguica calabresa em rodelas.

[II - O milho verde é processado com o leite, junta-se ao milho processado
a cebola com a sua agua, as gemas dos ovos, e o0 queijo.

IV — Sopa paraguaia é uma sopa de milho verde cremosa, tipica do Mato
Grosso e tem suas origens no Paraguai, chegando ao centro-oeste pela
fronteira.

V — Sopa de origem paraguaia, preparada com milho verde e servida fria
como lanche da tarde, muito comum também nas merendas escolares.

E correto o que se afirma em.

a) |, apenas.

b) Ill, apenas.

c) I e lll, apenas.
d) I, llleV.

el llelV.

3. Campo Grande, no Mato Grosso do Sul, recebeu no inicio do século
XX muitas familias imigrantes japonesas, oriundas da ilha de Okinawa no
Japao, contribuindo para disseminag¢do da cultura japonesa na regido, uma
das influéncias que os japoneses trouxeram aos habitos alimentares foi
o toshikoshi-soba, macarrdo do ano novo, ou simplesmente sobd como
ficou popularizado em Campo Grande.

Com base no texto acima, classifique com V para verdadeira e F para falsa
as consideracdes abaixo relativas a esse prato.

() Para a confeccgdo do sobd, a carne é cortada bem fina, refogada com
a massa de macarrao tipo soba cozida, temperada cebolinha verde e
deixada apurar em fogo baixo, com dgua e molho de soja por pelo menos
15 minutos para balancear os sabores.

() Trata-se de uma tradicdo que se tornou um prato tipico de Campo
Grande, sendo reconhecido como patriménio cultural imaterial da cidade
de Campo Grande, desde 2006.

() Em Campo Grande existe uma grande quantidade de locais que vendem
0 soba, inclusive denominados de sobaria, com direito a monumento em
homenagem ao soba.

() Trata-se de uma tradicdo brasiliense, em funcdo da coldénia japonesa
existente no Distrito Federal, que apds a construgcao de Brasilia migrou
para o centro-oeste, levando essa culinaria a capital do Mato Grosso do
Sul.

() Para a confeccao do soba é feito um caldo com carne de vaca cortada
fina, cozida em agua temperada com agucar e molho de soja, ovos em
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omelete cortados bem finos, cebolinha verde fatiada, gengibre ralado e
massa de macarrdo tipo soba cozida.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia correta.

aV-V-V-F-V
b)V-F-F-V-V.
AF-V-V-V-F
dF-V-V-F-VW
e)V-V-V-F-V.
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Secao 3.3

Histéria, cultura e as influéncias das coloniza¢des
na gastronomia da Regido Sul

Dialogo aberto

Vamos conhecer a regiao sul do Brasil, constituida pelos estados
do Paran3, Santa Catarina e Rio Grande do Sul. Recordando as
duvidas de Felipe, ele queria saber sobre a colonizacao da regiao.
Quais as culturas que influenciaram a gastronomia da regido sul?
Quais os pratos mais emblematicos na gastronomia dos gauchos,
catarinenses e paranaenses? Entdo, partiremos para mais essa
jornada com Felipe pela regido sul do pais. Bons estudos!

Nao pode faltar

A colonizagdo da regido sul do Brasil teve inicio com a
catequizacdo dos indigenas pelos jesuitas espanhois. Na época, a
maioria da regiao pertencia a Espanha, demarcada pelo Tratado de
Tordesilhas. Os jesuitas fundaram diversas missdes, principalmente o
gue hoje € o estado do Rio Grande do Sul. Essas missdes exploravam
economicamente as terras com a pecuaria e agricultura. Com a
invasdao dos bandeirantes, o dominio da area, e a destruicdo das
missdes, as terras mais ao sul do Brasil passaram a ser disputadas
entre espanhais e portugueses.

A area central da regiao teve sua colonizacdo mais efetiva com
a chegada de imigrantes europeus, cCOmMo 0S acorianos no litoral
de Santa Catarina. Alemaes, italianos, russos, poloneses, ucranianos
foram responsaveis pela colonizacdo no planalto introduzindo
seus habitos e costumes, notadamente, as técnicas agricolas, em
pequenas propriedades utilizando varios tipos de culturas de plantio,
arquitetura e alimentacao. Alemaes se estabeleceram no vale do Itajali,
em Santa Catarina e no Rio Grande do Sul. Italianos estabeleceram-se
principalmente na serra gaucha, onde cultivavam uva e fabricavam
vinho, estabelecendo-se também na serra catarinense.
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&z" Assimile
A regido sul do Brasil foi colonizada principalmente por europeus,
portugueses dos agores, alemdes, italianos, ucranianos, russos,
poloneses. Dessa forma, os habitos alimentares dos moradores advém

dessas culturas desses povos europeus, que formam o caldeirao
cultural brasileiro.

No Parana e no oeste catarinense instalaram-se russos, poloneses,
ucranianos e japoneses difundindo suas culturas nessas areas.

Desse modo, a gastronomia dessa regido € marcada por diversos
pratos tipicos. No Parana elencamos pratos como o barreado,
prato tipico do litoral paranaense, mais precisamente nas cidades
de Morretes e Antonina. E composto de carne bovina cortada em
pedacdes pequenos, toucinho de porco cortado igual a carne,
cebola, tomate, alho, vinagre, folhas de louro, ervas aromaticas,
cominho em po, sal e pimenta do reino. A carne fica marinando de
véspera nesses temperos.

Numa panela de barro, colocar o toucinho e deixar soltar sua
gordura, acrescentar a carne com os temperos. Tampar a panela e
barrear a tampa para que figue bem vedado.

O nome do prato vem da técnica de vedar a panela com a tampa,
chamada de barrear. Trata-se de um processo feito com farinha de
mandioca, cinza de fogao a lenha, farinha de trigo e agua. Mistura-
se os ingredientes até formar uma massa. Coloca-se essa massa
ao redor da panela e da tampa apertando bem para que fique bem
vedado, e nao saia vapor durante o cozimento. Esse cozimento é
realizado em fogo lento durante varias horas. O resultado € uma
carne desmanchada, com um liquido bem saboroso. Ao final, o
barreado ¢ servido colocando-se farinha de mandioca no prato, e
escaldando-a com o caldo do barreado. Em seguida, mexe-se para
formar um pirdo, colocando-se sobre o pirdo a carne do barreado.
Acompanha banana, arroz e uma boa cachaca.
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Figura 3.20 — Barreado.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/361413938816442880/>. Acesso em: 25 nov. 2017

Outros pratos bastante conhecidos sdo 0 porco no rolete, boi
no rolete, porco a paraguaia, carneiro no buraco. O porco no
rolete € preparado com o leitdo limpo e inteiro temperado com
salmoura, vinho e ervas aromaticas. E recheado com carne moida,
bacon, linguica calabresa, ovos cozidos e farinha de mandioca. Faz-
se uma espécie de farofa com as carnes refogadas, tomate, milho
cozido, palmito, ervilha e farinha de mandioca. Essa farofa deve
ser consistente para possibilitar o recheio do porco, que apos ser
recheado € costurado. Assa-se num espeto que o atravessa em sua
transversal, até ficar com o couro crocante, e o interior macio.

Figura 3.21 — Porco no rolete.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/140315344621002585/>. Acesso em: 25 nov. 2017
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Entre os doces estao o bolo de pinhao, bom-bocado de pinhao,
pudim de pinhao e o kutchia.

O bolo de pinhdo é preparado com pinhao cozido e moido,
manteiga, leite condensado, ovos farinha de trigo, fermento em
po, acucar e sal. A manteiga é batida com o acgucar, adicionado
o leite condensado, as gemas, o sal e o pinhdo cozido e moido.
Mistura-se lentamente a farinha peneirada com o fermento, e, por
fim, adiciona-se as claras em neve. Assar em uma forma untada, em
forno moderado.

Figura 3.22 — Bolo de pinhdo.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/4362930859556266/>. Acesso em: 25 nov. 2017.

O Kutchia, ou kutid € uma producao com trigo em graos,
semente de papoula, uva passa, mel, acucar e nozes picadas. O
trigo € deixado de molho por uma noite, depois cozido ate abrir os
graos. Misturar a sementes de papoula, a uva passa, © mel, 0 agucar
€ um pouco de agua guente. Acrescentar ao trigo cozido e misturar
bem, colocando também as nozes picadas.
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Figura 3.23 - Kutchia.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/493566440385381717/>. Acesso em: 25 nov. 2017

Em Santa Catarina, destacamos tainha na telha, marreco
recheado, pagoca de pinhdo, entrevero e varios pratos com
crustaceos. Nos doces, nao pode faltar as bolachas de natal, cuca
de banana e apfel strudel.

Tainha na telha € um prato tipico da capital catarinense. A tainha
€ aberta pela barriga, temperada com sal e limao e recheada com
ovas de tainha, farinha de rosca, azeite e cebola. Faz-se uma farofa
com os ingredientes do recheio. O peixe € envolto em folha de
bananeira e colocado para assar numa telha concava.

Figura 3.24 | Tainha na telha

g’
w

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/373165519105604538/>. Acesso em: 25 nov. 2017.
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O marreco recheado, muito utilizado pela colénia alema, tem
seu preparo com os seguintes ingredientes: Marreco limpo com
seus miudos (coracdo, moela e figado), liméao, sal, pimenta do reino,
salsinha, cebolinha, banha de porco e pao tipo francés. O marreco
€ temperado com limao, sal e pimenta do reino. Os miudos sao
moidos com o pao francés e temperado com salsinha, cebolinha e
sal. O marreco é recheado com a massa de pdo e miudos, assado
em forno quente. O marreco recheado é servido com puré de
macas e repolho roxo cozido no vinho tinto.

Figura 3.25 - Marreco recheado.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/365776800976219346/>. Acesso em: 25 nov. 2017

O entrevero é um prato para os dias frios. E feito com pinhdo
cozido, pimentdo, cebola, linquica, carne bovina tipo picanha ou
alcatra, bacon, sal e salsinha para decorar. Fritar o bacon numa
panela para liberar a gordura, acrescentar as carnes e a linguiga.
Depois de frita a carne, coloca-se a cebola e o pimentao, deixar no
fogo para pegar sabor, e juntar o pinhdo. Decorar com salsinha.

£=D Reflita

Vocé percebeu que 0 pinhdo esta presente em varios pratos nessa regiao?
Vocé sabe qual a origem do pinhdo? O pinhdo é fruto da araucaria, que
€ uma arvore de clima frio e montanhoso. Outra particularidade séo os
pequenos animais como galeto, marreco, porco, carneiro, isso deve-se a
forma de colonizagao que € feita com base nas pequenas propriedades
rurais, principalmente no Parana e em Santa Catarina.
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Figura 3.26 — Entrevero.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/121034308718809604/>. Acesso em: 25 nov. 2017

Especialidade alema, a bolacha de natal é feita com farinha de
trigo, manteiga, bicarbonato, leite, ovos, canela e cravo em po. Faz-
se uma massa com os ingredientes, e apos descanso € aberta e
cortada com forminhas vazadas com motivos de natal. Apos assadas
em forno quente sdo cobertas com glacé feito com acucar e clara
de ovo e coloridos caracterizando os motivos natalinos.

Figura 3.27 — Bolachas de natal.

Fonte: iStock
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Apfel strudel € um doce de maca e passas com uma massa muito
fina. A massa é feita com farinha de trigo, manteiga, acucar, sal e
fermento quimico. O recheio é feito de maga em fatias, uva passa
e farinha de rosca, aromatizado com rum. A massa € aberta muito
fina, e o recheio disposto na extensdo da massa, e depois enrolado
como um rocambole. E assado em forno médio.

Figura 3.28 — Apfel strudel.

Fonte: iStock

vz| Exemplificando

A colonizacdo da regido sul € predominantemente europeia, podemos
observar pelos pratos tipicos e modos de preparo bem distintos das outras
regides do Brasil. Como podemos ver nas formas de preparo e resultados
das bolachas de natal, sagu, apfel strudel, marreco recheado, kutchia.

No Rio Grande do Sul enumeramos alguns pratos tipicos: arroz
de carreteiro, galeto al primo canto, mondongo ou dobradinha, e
churrasco. Para os doces temos o arroz de leite, sagu, e cuca de uva.
E, valendo como uma refeicdo, apos um dia de trabalho, € sempre
bem-vindo um café colonial, composto de cafe, leite, manteiga,
natas, mel, tortas salgadas, paes, patés, embutidos, queijos, geleias
e bolos.
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O arroz de carreteiro € um prato que remonta aos tempos dos
carros de boi e carrogas, onde os pedes que conduziam cargas
pelos pampas se agrupavam para a refeicdo. O charque ou carne de
chargue € um alimento de facil conservacao, e o arroz abundante
na regido. Seu preparo € simples, corta-se a carne dessalgada em
pedacos pequenos e frita-se com alho e cebola. Depois da carne
frita, coloca-se o arroz e a agua e deixa-se cozinhar. Pode ser
guarnecido com ovos e tempero verde.

Figura 3.29 — Arroz de carreteiro.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/682225043522131042/>. Acesso em: 25 nov. 2017.

O galeto al primo canto, ou ao primeiro canto, ¢ uma
especialidade trazida pelos italianos. O frango € abatido com cerca
de 25 dias de vida. O galeto é colocado numa vinha d alhos feita
com cebola, alho, ervas, especiarias, sal e vinho branco, por uma
noite. No dia sequinte, € assado em um espeto, normalmente sendo
servido com salada de alface, beterraba, tomate e massa do tipo
espaguete ao sugo.
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Figura 3.30— Galeto al primo canto.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/480055641520099157/>. Acesso em: 25 nov. 2017.

O churrasco € o prato mais tradicional do gaucho. No sul,
costuma-se dizer que para um bom churrasco € preciso boa carne,
bom braseiro e talento. Os cuidados para o assador apresentar um
bom churrasco dependem, além de seu talento, do cuidado com o
carvao, o braseiro, o vento, a forma da churrasqueira, € da maneira
que a carne e salgada — com sal grosso ou salmoura. De qualquer
modo, cada gaucho tem sua receita e sua maneira de manipular a
carne e o fogo com maestria.

Os doces gauchos de maior destaque sdo: o arroz de leite, que é
produzido com o arroz cozido com leite, acucar, ovos e servido com
canela; O sagu, pequenas bolinhas feitas com fecula de mandioca,
cozidas no vinho com acucar e especiarias. E servido com creme de
baunilha feito com leite, acucar, ovos e baunilha.
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Figura 3.31 — Sagu.

-

P

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/176555247868341181/>. Acesso em: 25 nov. 2017.

Outro doce importante € a cuca de uva, um bolo a base de farinha
de trigo, ovos e fermento quimico, acucar, manteiga e uvas ao
natural. E preparada uma farofa juntando-se todos os ingredientes,
com excecao da uva. Separa-se uma parte dessa mistura de,
aproximadamente, uma xicara. A farofa restante, acrescenta-se
as uvas, e coloca-se numa assadeira. Por cima da farofa com as
uvas, dispdem-se o restante que foi separada. Assa-se em forno
moderado até dourar.

Figura 3.32 - Cuca de uva.

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/478366791651647460/>. Acesso em: 25 nov. 2017.
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|:[9 Pesquise mais

Caros alunos, sugiro que assistam aos videos abaixo, para sedimentar
0s conceitos trabalhados sobre a alimentagdo da regido sul do Brasil.
Bons estudos!

Receita barreado, disponivel em <https://www.youtube.com/
watch?v=wHI1t_X7BdXQ> acesso em 29/11/2017.

Apfel Strudel de magca, disponivel em <https://www.youtube.com/
watch?v=YFCUIVYCLT8> acesso em 29/11/2017.

Sem medo de errar

Felipe, em sua viagem pela gastronomia brasileira gostaria de
saber mais sobre a colonizacdo da regido sul do Brasil, as culturas
que influenciaram a gastronomia da regido e sobre os pratos mais
emblematicos para 0s gauchos, catarinenses e paranaenses.

A colonizagao do sul do pais teve seu ponto forte com a vinda
dosimigrantes alemades e italianos, estabelecendo-se principalmente
no Rio Grande do Sul e Santa Catarina. Vieram também russos,
poloneses, ucranianos, fixando-se principalmente no Parana, além
dos outros estados. Assim as culturas desses povos fundiram-se
com a cultura ja existente, adaptaram-se ao novo clima, condi¢cdes
geograficas da nova terra. Podemos citar como pratos tipicos da
regido o churrasco dos pampas gauchos, o galeto ao primo canto,
O sagu, a cuca de uva. Para os catarinenses, encontramos a tainha
na telha, marreco recheado, apfel strudel; e para 0s paranaenses o
barreado, porco no rolete, o kutchia e o uso do pinhdo em pratos
doces e salgados.

Avancando na pratica
O pinhdo, ingrediente para uso doce ou salgado?

Descricao da situagao-problema

Marina, questionou o Chef de cozinha do restaurante onde
esta estagiando sobre o uso do pinhdo na gastronomia, ele € um
ingrediente para ser usado em pratos doces ou salgados?
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Resoluc¢do da situagcdo-problema

O pinhdo, fruto da araucaria, € uma semente que pode ser
consumida assada ou cozida. Muito comum na regido sul,
principalmente no estado do Parana. Usa-se o pinhdo tanto em
pratos salgados, acompanhado de carne, ou cComo pagoca. Tambeém
usado em pratos doces como bolos, pdes e pudins. O pinhdo pode
ser consumido apenas cozido, ou assado numa fogueira nas noites
frias do sul do pais.

Faca valer a pena

1. Prato salgado para os dias frios, tipico da gastronomia catarinense, tem
como ingrediente principal o pinhdo. E preparado com pinhdo cozido,
pimentao, cebola, linguiga, carne bovina tipo picanha ou alcatra, bacon,
sal e salsinha. Qual o nome desse saboroso prato?

Assinale a alternativa correta.

a) Entrevero.
b) Pacoca de pinhéo.
c) Cuca de pinhéo
d) Sagu de pinhéo
)

e) Bom-bocado de pinhao

2. No Parand, o barreado é um prato tipico do litoral paranaense, mais
precisamente nas cidades de Morretes e Antonina. E composto de carne
bovina cortada em pedacdes pequenos, toucinho de porco cortado igual
a carne, cebola, tomate, alho, vinagre, folhas de louro, ervas aromaticas,
cominho em po, sal e pimenta do reino. Verifique nas alternativas a seguir,
o motivo desse prato ter esse nome?

Assinale a alternativa correta.

a) Acarne é cozida até desmanchar, acrescida de um caldo muito saboroso.
Fica com a textura de uma sopa bem espessa, com a cor de uma panela
de barro.

b) O nome do prato vem da técnica de vedar a panela com a tampa,
chamada de barrear. Trata-se de um processo feito com farinha de
mandioca, cinza de fogao a lenha, farinha de trigo e agua, formando uma
massa. Coloca-se essa massa ao redor da panela e da tampa para que
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figue bem vedado, e ndo saia vapor durante o cozimento.

c) Esse nome é em funcdo do cozimento que é feito numa panela de barro,
onde é colocado o toucinho e deixa-se soltar sua gordura, colocando-se
em seguida a carne com os temperos, sendo cozido por horas, em fogo
baixo com a panela sem a tampa.

d) Esse nome vem do resultado final do prato, que é uma carne
desmanchada, com um liquido bem saboroso. Ao final, ele é servido
colocando-se farinha de mandioca no prato, e escaldando-a com o caldo
do produzido, sendo descartada a carne desmanchada.

e) Esse nome é historico, vem da época da colonizagdo, onde os caicaras
faziam uma danca, amassando o barro em volta do fogo enquanto a carne
era cozida. Apos terminado, o prato era servido acompanhado de banana,
arroz e uma boa cachaca.

3. A colonizacdo da regido sul do Brasil é predominantemente europeia.
As familias ao chegarem no Brasil trouxeram em suas bagagens muitos
sonhos em relacdo a nova terra, muita forga para vencer o desafio. Nessa
bagagem desses povos vieram também habitos alimentares, costumes e
tradicdes de suas origens. Os doces da regido sul representam uma forma
de amenizar a saudade de suas terras de origem. Relacione os doces da
coluna | com os principais ingredientes de preparo da coluna Il.

Coluna |

A — sagu.

B — kutchia.
C - cuca.

D - apfel strudel.

Coluna ll

| — trigo em graos.

[l — maca.

[ll = vinho.

IV — farofa de farinha de trigo, acucar e manteiga.

Assinale a alternativa correta.

aA —IIC—IeD \%
b) A —|| -, C-lleD -1
c) A —||| -, C-IVeD-1l
d A IVB—IC—IVeD—I
e) A B-Il;C-1llleD -1V
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Unidade 4

Histdria da alimentacao e
cultura gastrondmica da
Regiao Sudeste do Brasil

Convite ao estudo

Nesta ultima unidade da disciplina Historia da Alimentacao
e da Gastronomia Brasileira, acompanharemos Felipe em uma
jornada pela Regido Sudeste do Brasil, que engloba os Estados
de Séo Paulo, Rio de Janeiro, Minas Gerais e Espirito Santo.

Assim como Felipe, esperamos que vocé tambem esteja
entusiasmado para descobrir as caracteristicas dessa regido.

Apos passear com 0s professores pelas regides Norte,
Nordeste, Centro-Oeste e Sul do Brasil, Felipe executou,
acompanhado de sua avo, diversos pratos das regides visitadas.
Em alguns casos, ele precisou procurar ingredientes mais
dificeis de serem encontrados, em razdo da especificidade ou
até da sazonalidade desses produtos, para realizar os pratos
desejados. Enfim, foram muitos dias de conversa com sua avo e
de varios pratos feitos e saboreados. Agora na Regido Sudeste,
Felipe terminara sua jornada pela historia da alimentacao e da
gastronomia brasileira.

Esse passeio sera bem diversificado, pois, além da culinaria,
ele estudara o contexto de fundacao dessa regido, passando
pelos bandeirantes, imigrantes europeus e orientais, pela
mineracao, pelas influéncias recebidas dos estabelecimentos
estrangeiros sediados na corte e pela cafeicultura.

Felipe ja leu a respeito da gastronomia do Sudeste, mas nessa
jornada ele espera conhecer um pouco mais sobre a culinaria
caipira e caicara paulista, a gastronomia carioca, 0s quitutes e as
quitandas da cozinha mineira e a gastronomia capixaba.

Bons estudos!



Secaon4.1

Histdria, cultura e as influéncias das coloniza¢des
na gastronomia da Regidao Sudeste |

Dialogo aberto

Nesta secao, abordaremos a colonizacao da Regido Sudeste, os
habitos alimentares de seus moradores e 0s principais ingredientes
utilizados em sua gastronomia. Estudaremos os conceitos de
cozinha caipira e de cozinha piracuara (ou piraquara), assim como
entenderemos de onde vem a influéncia da cozinha caipira e
quais sdo suas caracteristicas. Da mesma forma, quanto a cozinha
piracuara, investigaremos como ela surgiu e de que povos ela sofreu
influéncias. Ao longo desta secao, nosso objetivo € esclarecer
a seguinte questao: Quais sao as principais diferencas entre as
cozinhas caipira e piracuara?

Nao pode faltar

Iniciaremos nossa jornada pela Regido Sudeste pelo Estado de
Séo Paulo, antiga capitania de Sao Vicente. A cidade de Sdo Paulo foi
fundada em 1554, com a implantacao de um colégio, pelos jesuitas,
no planalto, apos vencerem a muralha da Serra do Mar.

A antiga vila de Sdo Paulo de Piratininga era muito pobre e
bastante afastada do litoral, considerada a vila situada mais ao sertao
de toda a posse portuguesa. Com a noticia da descoberta de prata
na Ameérica espanhola, moradores da vila de Sdo Paulo lancaram-
se pelo sertdo em busca de minerais preciosos. Esses homens
organizavam expedicdes pelo sertdo, chamadas de bandeiras, e por
essa razao ficaram conhecidos como bandeirantes.

Os bandeirantes, moradores da vila de Sao Paulo de Piratininga,
encontraram ouro e metais preciosos no sertdo da capitania,
atraindo a atencdo da coroa portuguesa para o local, a qual logo
tomou posse das minas encontradas pelos bandeirantes e criou a
Capitania Real de Sdo Paulo e Minas de Ouro. Com a exploracao da
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regidao onde se encontravam as minas de ouro, a coroa portuguesa
resolveu dividir essa capitania em Capitania das Minas Gerais e
Capitania de S3do Paulo. Assim, os bandeirantes prosseguiam na
busca por pedras e metais preciosos na regiao hoje de Goias e
Mato Grosso, enguanto a coroa portuguesa efetuava a exploracao
em Minas Gerais.

As entradas pelo sertao feitas pelos bandeirantes expandiram o
territorio portugués, formando o que foi chamado por estudiosos de
Paulistania, que ¢ a regido do sertdo brasileiro que abrange Lages,
em Santa Catarina, norte do Parana, Mato Grosso, Mato Grosso do
Sul, Goias, norte de Minas Gerais, aléem de Sdo Paulo. Essa regido,
Cuja colonizacao foi feita pelos bandeirantes na busca por metais
e pedras preciosas, formou vilas e cidades, onde 0s proprios
bandeirantes foram fincando raizes, sedentarizando-se, formando
uma cultura propria — a cultura caipira.

A cultura caipira € uma fusdo de diversas culturas — a cultura
do colonizador, do indigena e do negro. Em termos de cultura
gastrondmica, a alimentacdo do antigo bandeirante € representativa
dessa cultura caipira, focada no milho, na caca, no peixe e na
mandioca. Com os bandeirantes fixando-se nas terras, alem da
implantacdo e manutencao das rogas, comecou a criacao de
animais (como porco e galinha) para o sustento dos moradores.
Outros alimentos utilizados sao abobora, batata, milho (em espiga,
como farinha e fuba), couve, abobrinha, feijdo e arroz. Do porco, séo
utilizados principalmente a banha, o toucinho, o torresmo e a carne.
A conservacao da carne de porco ocorria por meio da fabricacao
de linguica, armazenada ja cozida na banha derretida. Trata-se da
chamada carne na lata.

O feijao com toucinho e a farinha de milho sempre fizeram parte
do cardapio dos moradores da Paulistania, inclusive servindo de
refeicao as mongdes, cujo objetivo era a busca de metais preciosos
e o transporte de alimentos e provisdes para 0s mineradores No
Mato Grosso. Essas expedicdes, durante os séculos XVIII e XIX,
utilizavam os rios e partiam do interior de Sdo Paulo em direcdo
ao Mato Grosso.

Esse tipo de alimento tambéem esteve presente na alimentacao
dos tropeiros e de suas tropas de muares, que viajavam do Sul do
Brasil em direcao as Minas Gerais, durante o ciclo do ouro, para o
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comeércio de todo tipo de suprimento necessario a exploragcao do
ouro, bem como ao dia a dia dos mineradores. Os tropeiros tambem
eram responsaveis pelo transporte de ouro, sob o comando da
coroa portuguesa, da regiao das Minas Gerais até os portos de Parati
e do Rio de Janeiro.

A preferéncia pela farinha de milho em relagédo a farinha de
mandioca, segundo estudiosos, deve-se ao fato de que as rocas de
milho produziam bem mais rapido que as rocas de mandioca. Em
meédia, uma roca de mandioca demora cerca de 9 meses desde a
plantacao até a colheita, enquanto a roca de milho demora apenas
3 meses. Essa diferenca de tempo de cultivo foi fundamental nas
bandeiras, bem como nas moncdes, pois 0s sertanistas plantavam,
seguiam viagem e, ao retornarem, encontravam as rocas prontas
para seu sustento.

o(b Reflita

Agora, reflita sobre a alimentagdo da cozinha caipira: quais elementos
sao heranga da culinaria indigena, da portuguesa e da africana?

A carne na lata, muito Util durante as viagens mongoeiras, €
preparada usando a mesma técnica do confit de canard francés,
OuU seja, 0 pato conservado em sua propria gordura. No caso da
carne na lata, a técnica é feita com carne suina. Depois do abate do
porco, ha a retirada da gordura, a separacdo da carne, a fabricacao
dos embutidos utilizando as visceras do animal abatido, e o restante
da carne € porcionado e frito na banha. A banha derretida e usada,
inclusive, na fritura das carnes € armazenada em recipientes como
latas ou barricas de madeira. Na gordura ainda quente sao dispostos
0s pertences de porco, bem como alguns embutidos, de forma
gue a totalidade das carnes fique submersa na gordura. A carne se
mantém conservada porque esta totalmente confinada na gordura,
que, apos esfriar, solidifica-se.
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Figura 4.1 | Carne na lata

Fonte: iStock

Quando ha necessidade de gordura para preparar ou temperar
algum alimento, por exemplo, o feijao, uma quantidade dessa banha
€ retirada e aquecida. Da mesma forma, as carnes conservadas na
banha sdo retiradas, aquecidas e, com o feijdo e a farinha de milho,
compdem uma refeicdo, acompanhada de cambuquira refogada,
isto é, o broto, com ou sem flor, da abobora, e torresmo. Nessa
culinaria, ganham destaque pratos de muita “sustancia’, necessaria
nas longas viagens dos mongoeiros e tropeiros.
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Figura 4.2 | Cambuquira

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/449797081514536238/>. Acesso em: 4 dez. 2017

Fazer linguicas com a carne e as visceras do porco € uma forma
de conservar a carne. Apos o preparo das linguicas, elas sao dispostas
sobre o fogao, normalmente a lenha, para serem defumadas no
jirau-fumeiro e conservadas por meio de um cozimento muito lento
e gradual com a proximidade do calor da fumaca e do vapor do
fogao.

O jirau-fumeiro, instrumento importante para a conservacao de
alimentos pereciveis e peca indispensavel nas cozinhas caipiras, €
composto por uma barra de madeira, bambu ou ferro presa acima
do fogao alenha. No jirau-fumeiro sdo deixados mantas de toucinho,
linguigas, milho, rapadura e varios alimentos que necessitam de
preservacao e prevengao contra ataque de insetos e roedores.

132 U4 - Historia da alimentacéo e cultura gastrondmica da Regido Sudeste do Brasil


https://br.pinterest.com/pin/449797081514536238/

Figura 4.3 | Cozinha caipira

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/337840409536724569/>. Acesso em: 4 dez. 2017

Na Figura 4.3, podemos ver a representacao da cozinha caipira
pelo pintor Almeida Junior. No final do século XIX, ele a retratou
como uma cozinha rudimentar. Essa pintura faz parte do acervo da
Pinacoteca do Estado de S&o Paulo, e nela podemos observar um
pildo, possivelmente para pilar milho, café, descascar arroz, preparar
pacoca; um forno feito de tijolos, possivelmente para assar paes, bolos,
carnes inteiras; um fogao a lenha com algumas panelas e, acima dele,
um jirau-fumeiro com carnes e espigas de milho penduradas.

Do milho pilado extraia-se a farinha de milho, usada inclusive no
café da manhd e na merenda da tarde, misturada ao café ou ao leite.
Essa farinha também ¢é fundamental nas farofas, principalmente
as feitas com miudos de frango. Além da farinha de milho, eram
processados nas cozinhas caipiras o fuba de milho, a quirela, a
canjiguinha e a canjica. Do fuba sao feitos angus, polentas, mingaus,
bolinhos recheados com carne de vaca ou de porco, tambem
chamados de bolinho caipira, doces, broas e bolos diversos, assados
enformados ou embrulhados em folhas de bananeira. Algumas
broas tipicas sdao o Joao deitado, broa de pau a pique, cobu ou,
ainda, broinha da roga.
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Figura 4.4 | Bolinho caipira

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/56576539043634682/>. Acesso em: 4 dez. 2017

A broa Jodo deitado é feita com fuba, manteiga, leite, ovos e
especiarias. Feita a massa, ela € enrolada em folha de bananeira e
assada em forno a lenha, preferencialmente.

Figura 4.5 | Broa Jodo deitado

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/397724210817162193/>. Acesso em: 4 dez. 2017.
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As farinhas estdo sempre presentes nos pratos de ensopados
ou com muito caldo. Entre a farinha de milho e a de mandioca, é
possivel afirmar que na mesa dos moradores a farinha de milho € a
mais usada. As farinhas facilitam o transporte dos alimentos muito
molhados, pois absorvem parte do excesso do caldo da carne ou
do feijao, por exemplo. Em razdo disso, sao comuns preparacoes
tipicas utilizando molho ou caldo acrescido de farinha, como no
caso de virado e cuscuz. Esses pratos facilitavam o momento da
refeicdo dos mongoeiros e tropeiros, visto que eles conseguiam
pegar com as maos o alimento umedecido com farinha.

O virado, tambem chamado de feijao gordo, prato do tempo das
moncdes e dos tropeiros, € preparado com feijao cozido, toucinho
e pertences de porco. A esse feijao € adicionada farinha de milho, ou
farinha de milho e de mandioca, até que se torne um prato umido
porém denso. Arroz, ovo frito, carne de porco frita, linguica, couve
refogada, banana empanada e torresmo acompanham o virado.

O virado também pode ser feito com outros ingredientes, como
O virado de couve com ovo, virado de vagem, virado de abobrinha.
Nesses casos, o feijdo € substituido pelo vegetal.

Figura 4.6 | Virado a paulista

Fonte: iStock.
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O cuscuz, outro prato emblematico da época dos sertanistas,
é feito com carne de frango, peixe, vegetais e molho suculento,
acrescido de farinha de milho ou, em alguns casos, da combinagao
de farinha de milho e de mandioca. Ovos cozidos, tomate e ervas
aromaticas sao utilizados para agregar sabor e contribuir para uma
boa apresentacao e decoracao do prato. A farinha é colocada para
absorver parte do molho e possibilitar que o cuscuz seja consumido
também com as maos.

Figura 4.7 | Cuscuz paulista

Fonte: iStock

v=| Exemplificando

Como exemplo da cozinha caipira, heranca dos sertanistas, podemos
citar o virado e o0 cuscuz, que sao pratos que foram criados em razao
da facilidade de transporta-los durante as longas viagens pelo sertao
brasileiro. Como o alimento principal era preparado com muito molho,
evitando, assim, que ressecasse, acrescentava-se a ele farinha de milho
para que nada do prato se perdesse, ficando com uma densidade
otima para o transporte, sabor agradavel e com bom valor nutricional.

Existe outra variante da cultura caipira tradicional, chamada de
cultura piracuara, que esta localizada no Vale do Paraiba, entre os
Estados de S30 Paulo, Minas Gerais e Rio de Janeiro. E a cultura dos
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moradores proximos as margens do rio Paraiba do Sul. Na cultura
piracuara, sao utilizados peixes de agua doce, farinhas de milho e
mandioca, além de outros ingredientes da cultura tradicional caipira.
As farinhas sdo utilizadas sem a predominancia de uma sobre a
outra, e sdo comuns pratos com peixe de rio, inclusive em preparos
de pirdes e na forma de cuscuz.

Uma iguaria da regido do Vale do Paraiba € a farofa de ica (ou
de formigas tanajuras). Trata-se de um costume indigena, em que a
parte do abdémen da formiga é frita na manteiga, sendo acrescida
a farinha de mandioca. As formigas sao capturadas entre os meses
de outubro e novembro.

Figura 4.8 | Farofa de ica

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/257408934923386452/>. Acesso em: 4 dez. 2017.

&ﬁ» Assimile

A cozinha caipira € a representacao da comida dos bandeirantes,
mongoeiros e tropeiros. Desbravadores do sertdo fixaram-se na terra
sedentarizando-se. E a comida da roca, caracteristica pelo uso de milho
e seus derivados, pequenos animais (como porco e galinha), aléem de
alimentos como abobora, abobrinha e couve. Ja a cozinha piracuara €
a cozinha dos habitantes da regiao do Vale do Paraiba, a qual, além dos
mesmos ingredientes da cozinha caipira, agrega peixes de agua doce.
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Outro prato comum entre as culturas caipira e piracuara € o
afogado, que consiste no cozimento prolongado da carne de vaca
em caldo temperado com cebola, hortel, alho, louro e salsinha. E
cozido até a carne quase desmanchar, servido bem quente com
farinha de mandioca. E um prato recorrente em algumas cidades do
Vale do Paraiba, principalmente na Festa do Divino Espirito Santo.

|’_'|_<|1 Pesquise mais

Chegou a hora de vocé aperfeicoar seus conhecimentos sobre as
cozinhas caipira e piracuara. Assista aos videos a sequir:

Prato rural carne na lata - campo e negdcio. Disponivel em: <https://
www.youtube.com/watch?v=0orAclPgol3Q&t=322s>. Acesso em: 5
dez. 2017.

Farofa de icd em Silveiras - TV Vanguarda. Disponivel em: <https://
www.youtube.com/watch?v=CGrikFOs2VYM>. Acesso em: 5 dez. 2017.

Sem medo de errar

Vamos relembrar os questionamentos de Felipe sobre a
importancia da cozinha caipira na gastronomia brasileira. De onde
vem essa influéncia? Quais sao 0s principais ingredientes dessa
cultura? Em que parte da Regidgo Sudeste encontramos esses
habitos alimentares?

A influéncia dessa cultura gastrondmica nasceu com Os
bandeirantes e foi fortalecida pelas mong¢des e pelos tropeiros.
Nessa cultura, os principais ingredientes advém das peqguenas ro¢as
de milho, dos canteiros de verduras e vegetais, do feijdo e de animais
como porco e galinha.

Encontramos essa cozinha caipira predominantemente no
interior de S3o Paulo e no interior de Minas Gerais.

138 U4 - Historia da alimentacéo e cultura gastrondmica da Regido Sudeste do Brasil


https://www.youtube.com/watch?v=orAcIPgoI3Q&t=322s
https://www.youtube.com/watch?v=orAcIPgoI3Q&t=322s
https://www.youtube.com/watch?v=Gr1kFOs2VYM
https://www.youtube.com/watch?v=Gr1kFOs2VYM

Avancando na pratica

Conservacdo de alimentos
Descricao da situagao-problema

Patricia, estudante de Gastronomia, sempre muito curiosa, quer
saber como os alimentos eram conservados nos locais onde nao
havia energia elétrica, antes da existéncia de geladeiras? Vocé sabe
como responder a esse questionamento de Patricia?

Resolucdo da situacdo-problema

Aconservacaodosalimentosantesdarefrigeragdo, principalmente
das carnes, era feita por meio de embutidos defumados, em que o
calor cozinhava os alimentos desidratando-os. Também era utilizado
0 méetodo de confitar a carne, que consiste no seu cozimento em
sua propria gordura a uma temperatura proxima € nunca superior a
1008C. Essa carne também perde agua e fica submersa na gordura,
de tal forma que o alimento ndo tem contato com o ar. Na cozinha
caipira, esses metodos sao muito usados, e os embutidos ficam
pendurados no jirau-fumeiro, defumando, e as carnes maiores
ficam em latas ou tinas de madeira, as chamadas carne na lata ou
porco na lata.

Faca valer a pena

1. Na cozinha caipira, heranca dos sertanistas, pratos foram criados
buscando a facilidade de se transportar o alimento durante as longas viagens
pelo sertao brasileiro. Como o alimento principal era preparado com muito
molho, evitando, assim, que ressecasse, acrescentava-se a ele farinha de
milho para que nada do prato se perdesse, ficando com uma densidade
otima para o transporte, sabor agradavel e com bom valor nutricional.

Assinale a alternativa que aponta corretamente dois pratos com esse tipo de
preparo na cozinha caipira.

a) Virado e cuscuz.

b) Carne na lata e cuscuz.

c) Afogado e carne na lata.

d) Virado e carne na lata.

e) Afogado e virado.
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2. A carne na lata, muito util durante as viagens moncoeiras, é feita por
meio da mesma técnica do confit de canard francés. Utiliza-se a carne
suina, sendo retirada a gordura depois do abate do porco. Sobre o processo
de preparagdo da carne na lata, assinale falso (F) ou verdadeiro (V) para as
consideracdes a sequir:

() A carne crua, sem qualquer gordura, € picada e enlatada para consumo
posterior.

() A carne, sem a gordura, é frita na banha derretida e colocada na lata. A
gordura derretida é colocada na lata com as carnes, de modo que a carne
fique submersa.

() A conservagdo da carne acontece porque ela esta totalmente confinada
na gordura, que, apos esfriar, solidifica-se.

() A banha derretida e usada, inclusive, na fritura das carnes € armazenada
em recipientes para ser descartada.

() Na gordura ainda quente sdo dispostos os pertences de porco, bem como
alguns embutidos, de forma que a totalidade das carnes fique submersa na
gordura.

Assinale a alternativa que aponta a sequéncia correta:
aV-V-V-F-V.
b)F-F-V-F-V.
AV-F-V-V-V
dF-V-V-F-V.
e)F-F-V-V-V

3. A cultura caipira € uma fusdo de diversas culturas — a cultura do
colonizador, do indigena e do negro. Em termos de cultura gastronémica,
a alimentacao do antigo bandeirante é representativa dessa cultura caipira,
focada no milho, na caca, no peixe e na mandioca. Com os bandeirantes
fixando-se nas terras, além da implantacdo e manutengdo das rogas,
comegou a criagdo de animais (como porco e galinha) para o sustento dos
moradores. Os alimentos utilizados séo abodbora, batata, milho (em espiga,
como farinha e fuba), couve, abobrinha, feijdo e arroz. Dessa cultura caipira,
analise as consideracdes da coluna | e as relacione com os termos descritos
na coluna Il.

Coluna |

| — Expedicdes, nos séculos XVIII e XIX, que utilizavam os rios partindo do
interior de Sao Paulo em direcao ao Mato Grosso.

Il — E a cultura dos moradores préximos as margens do rio Paraiba do Sul,
que se utilizam de peixes de dgua doce, dos dois tipos de farinhas (de milho
e mandioca), além dos outros ingredientes da cultura tradicional caipira.
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Il - Broa feita com fuba, manteiga,

leite, ovos e especiarias. Feita a

massa, ela é enrolada em folha de bananeira e assada em forno a lenha,

preferencialmente.

IV — Instrumento importante para a conservacdo de alimentos pereciveis,
sendo peca indispensavel nas cozinhas caipiras, € composto de uma barra
de madeira, bambu ou ferro presa acima do fogao a lenha, longe do fogo e

da fumaca.

V — Broto, com ou sem flor, da abdbora.

Coluna ll

1 - Jirau-fumeiro.

2 — Cambuquira.
3 — Piracuara.
4 — Jodo deitado.
5 - Moncdes.

Assinale a alternativa que apresenta a associacao correta entre as colunas |

ell:

a) I-1; 11-3; lll-4; IV-5; V-2.
b) I-5; 11-3; 1lI-4; IV-1; V-2.
c) I-5; 11-1; l1-2; IV-4; V-3.
d) I-2; 1-3; 11I-1; IV-5; V-4.
e) 1-3; 11-2; lll-1; IV-4; V-5.

U4 - Historia da alimentagéo e cultura gastrondmica da Regido Sudeste do Brasil

141



Secaon 4.2

Histdria, cultura e as influéncias das coloniza¢des
na gastronomia da Regidao Sudeste Il

Dialogo aberto

Caro aluno, nesta secao vocé aprofundara seus conhecimentos
sobre a gastronomia da Regido Sudeste. Felipe, estudante de
Gastronomia, muito engajado em seu aprendizado e instigado a
fazer novas descobertas sobre a gastronomia brasileira, comecou a
refletir sobre a imigracao europeia e suas influéncias na gastronomia
da Regido Sudeste: Como e onde ocorreu a imigragao europeia
no Sudeste? Quais sdo 0s pratos principais das cozinhas caipira,
piracuara (ou piraquara) e caicara? E no Rio de Janeiro, quais sdo as
caracteristicas principais e os pratos tipicos da gastronomia carioca?

Nao pode faltar

Seguindo no contexto gastrondmico da Regido Sudeste,
estudaremos nesta secao O conceito de cozinha caicara, 0sS
principais pratos dessa cozinha, a gastronomia paulistana, a
gastronomia carioca e as principais diferencas entre as cozinhas
paulista e carioca.

A cozinha caicara é fruto da cozinha indigena, porém segue
alguns conceitos e técnicas portuguesas, com incrementos da
cozinha africana. O caicara € o povo instalado na regido litoranea
do Parana até o Espirito Santo. Entende-se caicara como o morador
da praia, local de onde tira seu sustento.

A cozinha caicara esta focada na utilizacdo de peixes e frutos do
mar, da taioba, folnagem comum na area litoranea e sertdo ao pé
da Serra do Mar. Muito versatil, a taioba ¢é utilizada como reforco de
alimento. O bolinho de taioba € emblematico para os caicaras.
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Figura 4.9 | Bolinho de taioba sobre a folha da taioba

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/492440540483266393/>. Acesso em: 7 dez. 2017.

Outro ingrediente fundamental da cozinha caicara € a banana,
tambeém frequente na regido. O uso da farinha de mandioca se
sobrepde ao da farinha de milho. Outros elementos que fazem parte
da roca do caicara sdo a cana-de-acucar e o café, com plantacdes
em vilas e peguenas comunidades.

O caicara também cria em suas vilas pequenos animais para seu
sustento, poréem em menor quantidade que o caipira. Sdo criadas
galinhas, principalmente para o uso dos ovos, e porcos. A carne de
porco também era conservada primitivamente na banha, tal como
0 porco na lata, usado pelo caipira.

A alimentacao basica do caicara compde-se de arroz, feijao,
peixe, peixe seco no varal, pirdo com farinha de mandioca, inhame,
batata-doce e rapadura. Também estao entre os alimentos a
palmeira jucara e, principalmente, sua fruta. Muito usada no passado
para extracdo do palmito, inclusive pelos indigenas, essa palmeira
hoje esta ameacada de extincdo. Ela tem sido preservada, sendo
usadas somente as frutas.
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Figura 4.10 | Peixe seco no varal

Fonte: iStock

Figura 4.11 | Palmeira jucara

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/381398662167060610/>. Acesso em: 7 dez. 2017.

O cafe é coado na garapa da cana-de-acucar quente, por
isso € chamado de café de cana. E consumido pela manh3
com batata-doce, inhame, pacoca de banana, possibilitando ao
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caicara partir para 0 mar em busca de peixes, bem como para os
trabalhos na roga.

Dos pratos emblematicos do caicara podemos elencar o peixe
azul-marinho, a caldeirada, a salada de cora¢ao de banana, o arroz
lambe-lambe e a tainha assada.

O peixe azul-marinho é feito com peixe tipo badejo ou garoupa,
banana nanica bem verde, ervas e temperos. Corte as bananas
verdes em trés pedacos e refogue-as no azeite e alho. Acrescente
3gqua e deixe-as cozinhar até ficarem macias. Cologue as postas de
peixe temperadas e deixe-as no fogo até cozinharem por completo.
O peixe é servido com a banana cozida e farinha de mandioca.
O comensal amassa a banana e a mistura com o caldo, fazendo
um tipo de pirdo ao acrescentar farinha de mandioca. O caldo fica
azulado em razdo do tanino presente na banana. Tanino € uma
substancia geralmente encontrada em vegetais e frutas verdes e
serve de protecdo a eles. E o tanino que causa adstringéncia quando
comemos uma fruta ou um vegetal muito verde.

Figura 4.12 | Peixe azul-marinho

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/446137906828757790/>. Acesso em 07/12/2017

Caldeirada ¢ um ensopado de peixe que pode conter frutos do
mar. A salada de coracao de banana, ou umbigo de banana, € outro
prato comum entre os caigaras, em que O coragao da bananeira é
fatiado, cozido e depois servido temperado como salada.
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Figura 4.13 | Salada de coragdo de banana

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/273382639857217291/>. Acesso em: 7 dez. 2017

O arroz lambe-lambe consiste no arroz cozido com mariscos.
Chama-se lambe-lambe porque, ao comer o arroz, lambe-se a
casca dos mariscos.

Figura 4.14 | Arroz lambe-lambe

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/570198002796603078/>. Acesso em: 7 dez. 2017

Principalmente em festas, ¢ costume do caicara comer tainha
assada na brasa, recheada ou nao.
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Figura 4.15 | Tainha assada

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/304767099776184313/>. Acesso em: 7 dez. 2017

&z" Assimile
Diferentemente da cozinha caipira, a cozinha caicara ¢ mais proxima
da cozinha indigena, pois o uso da farinha de mandioca, dos peixes e

dos produtos ofertados pela floresta faz parte dos costumes e refletem
a mesa do caicara.

A cidade de Sao Paulo, berco dos bandeirantes, vivia da pequena
agricultura e criacdo de peqguenos animais. Os habitantes tinham
uma tipica vida de roca.

No primeiro Império, com a fundacao da faculdade de Direito
em agosto de 1827, muitos jovens, de varias partes do pais, vieram
para a cidade de Sao Paulo instalando-se em republicas estudantis. A
antiga cidade dos bandeirantes passou a ser a cidade dos estudantes.

Nessa época, além do virado de feijdo, uma comida comum
era o picadinho de estudante, prato constituido de carne picada,
cozida e servida com seu caldo, acompanhada de arroz e farofa,
que surgiu nas pensdes onde os estudantes faziam suas refeicoes.
Alem disso, eram recorrentes a goiabada, a pacoca de amendoim
e o doce de batata-doce.
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Figura 4.16 | Picadinho de estudante

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/291115563398150013/>. Acesso em: 7 dez. 2017

Entre o final do século XIX e comeco do século XX, ocorreu
uma grande imigracao de trabalhadores europeus e orientais. Eles
se fixaram, principalmente, no interior do Estado de Sdo Paulo e na
Capital. Essa imigracao trouxe novos habitos para os paulistas. Os
europeus e orientais adaptaram os ingredientes encontrados na
nova terra a seus habitos alimentares, criando um novo cardapio
e miscigenando as culturas. Houve, a partir de entdo, a introducgao
do consumo frequente de paes e massas trazidos pelos italianos,
novos tipos de vegetais, bem como novas formas de preparo
criadas pelos japoneses.

No final dos anos 1920 e inicio dos anos 1930, uma grande
parte da populacdo imigrante do interior do Estado de Sao Paulo
foi para a Capital, desencadeando um movimento transformador
muito grande na cidade. Ja na segunda metade do século XX,
com o crescimento da cidade de Sdo Paulo e sua transformacao
em uma metropole, mais mudangas aconteceram nos habitos
alimentares paulistanos. Pizzarias, restaurantes italianos, japoneses,
pastelarias, churrascarias, restaurantes de cozinha regional e cozinha
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internacional passaram a fazer parte do dia a dia do paulistano. Do
mais premiado restaurante brasileiro ao singelo pastel de feira com
caldo de cana, sdo encontrados paulistanos de diversas origens
saboreando o caldeirdo cultural da cidade de Séo Paulo.

o(B Reflita

A cozinha paulistana foi se transformando ao longo do tempo. Foi a
cozinha do bandeirante, a cozinha da vila de estudantes, a cozinha
do imigrante até se transformar na cozinha cosmopolita que € hoje.
Vamos pensar um pouco sobre como ocorreu essa transformacao?

Saindo de Sdo Paulo, mas permanecendo ainda na Regido
Sudeste, vamos agora discutir e aprender mais sobre a cozinha
carioca. Dos tempos do Brasil Colénia até 1960, o Rio de Janeiro
foi sede de governo, havendo entre seus habitantes figuras nobres,
a corte e a administracao do pais apos a proclamacdo da Republica.

Agastronomia carioca € o resultado dasvarias culturas alimentares
brasileiras, com influéncia estrangeira. Pratos tipicos da gastronomia
carioca fazem parte das misturas culturais do pais. Podemos citar
a feijoada, que, apesar de ser um prato tipico do norte de Portugal
e existente em varios estados brasileiros, no Rio de Janeiro ele
ganhou o fejjao preto em seu preparo, tornando-se uma iguaria
carioca. A cozinha carioca foi responsavel pela composicdo desse
prato com arroz, couve, torresmo e farofa. Os cozidos ganharam
caracteristicas primorosas na cozinha carioca, tal como possuiam
em Portugal.

Outro prato que se tornou tipicamente carioca foi o camarao
ensopado com chuchu. Apesar de ser um ensopado, producao
culinaria tipica portuguesa, a adicdo do chuchu ao ensopado de
camarao, realizada na cozinha da Confeitaria Colombo, no fim do
seéculo XIX, tornou o prato um simbolo da cozinha carioca.
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Figura 4.17 | Camardo ensopado com chuchu

"

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/701224604450107298/>. Acesso em: 7 dez. 2017

Ainda entre os pratos famosos da cozinha carioca estdo o filé
Oswaldo Aranha e a sopa Ledo Veloso. Esses pratos ganharam fama
inclusive em outros estados e foram batizados nao com o nome do
chef inventor, mas com o nome dos politicos que constantemente
0s pediam.

O filé Oswaldo Aranha, prato predileto do ministro do governo
de Getulio Vargas, era preparado com arroz, batata frita, filé mignon
ao ponto com muito alho frito e farofa.

150 U4 - Historia da alimentagéo e cultura gastrondmica da Regido Sudeste do Brasil


https://br.pinterest.com/pin/701224604450107298/

Figura 4.18 | Filé Oswaldo Aranha

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/449023025333220325/>. Acesso em: 7 dez. 2017

A sopa Ledo Veloso € uma sopa de peixe e frutos do mar,
batizada com o nome do diplomata e ministro Leao Veloso, que
levou a receita para um tradicional restaurante carioca. Essa sopa €
uma variacao da tradicional sopa francesa bouillabaisse.

Figura 4.19 | Sopa Ledo Veloso

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/281543710564255/>. Acesso em: 7 dez. 2017.
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Outros quitutes cariocas sdo as comidas de bares, como aipim
frito, bolinho de camarao, bolinho de bacalhau, empadinhas.

v=| Exemplificando

A cozinha carioca € uma cozinha com forte influéncia do passado de
capital do Reino, do Império e da Republica, somando as culturas de
todo o Brasil e estrangeiras, produzindo uma culinaria auténtica com a
identidade do povo carioca.

A grande rede hoteleira internacional também contribuiu para
a formacao da gastronomia carioca, com a vinda de grandes
chefs estrangeiros para comandar as cozinhas dos hotéis mais
famosos do mundo. Essa mao estrangeira soube sofisticar pratos ja
existentes e incluir novos itens no cardapio carioca. Encontramos
na gastronomia carioca os doces mais refinados das cozinhas

portuguesa e francesa.

D9 Pesquise mais

Assista aos videos a seguir para saber um pouco mais sobre dois pratos
emblematicos da cozinha carioca:

Conheca a histdria de uma sopa que é a cara do Rio. Disponivel em:
<https://globoplay.globo.com/v/3932104/>. Acesso em: 7 dez. 2017.

Conheca a origem do famoso ‘filé Oswaldo Aranha’. Disponivel em:
<https://globoplay.globo.com/v/3915974/>. Acesso em: 7 dez. 2017.

Sem medo de errar

Curioso sobre alguns aspectos da gastronomia da Regiao
Sudeste, Felipe quer compreender a influéncia da imigracao
europeia que aconteceu no final do seculo XIX na gastronomia
dessa regido do Brasil. Essa imigragao foi resultado da necessidade
de mao de obra nas fazendas brasileiras € na falta de emprego
principalmente na Italia.
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Sobre os principais pratos da cozinha paulista, temos na culinaria
caipira o uso de feijdo, porco e farinha de milho, como o virado. Na
culinaria caicara, temos o uso de peixe e, como exemplo de prato
mais emblematico, o peixe azul-marinho. O que difere a culinaria
piracuara da culinaria caipira € o uso do peixe e da carne; na
piracuara, um prato representativo € o afogado do Vale do Paraiba.

Na gastronomia carioca ha uma mistura de saberes e fazeres do
portugués, do indio e do negro, adaptando-os ao gosto da corte e
da sede da Republica, fazendo a culinaria carioca.

Avancando na pratica

Gastronomia paulistana
Descri¢do da situacao-problema

Elizabete, estudante de Gastronomia, confusa com 0s pratos
do restaurante em que trabalha, quer saber quais comidas
podemos considerar como paulistanas, ou seja, aléem da pizza,
do macarrdo e do sushi, 0 que mais podemos considerar como
gastronomia paulistana?

Resolucdo da situacdo-problema

No restaurante onde Elizabete trabalha, os pratos reproduzem as
fases de colonizacao da cidade de Sdo Paulo, pois serve a cozinha
paulistana, ou seja, pratos dos tempos das bandeiras, do inicio do
primeiro Império, lembrando os tempos da faculdade de Direito.
Realiza essa culinaria de forma atualizada, considerando técnicas de
preparo e formas modernas de apresentacdo. Da mesma maneira,
prepara pratos da culinaria italiana, japonesa, arabe e de tantas
outras nacionalidades. Trata-se de uma gastronomia cosmopolita,
reconhecida entre os principais templos gastrondmicos mundiais.

Faca valer a pena

1. Aalimentacdo basica consiste em arroz, feijio, peixe, peixe seco no varal,
pirdo com farinha de mandioca, inhame, batata-doce, rapadura. Também
estd entre os alimentos a palmeira, principalmente a fruta da jucara. Muito
usada no passado para a extracdo do palmito, inclusive pelos indigenas, essa
palmeira hoje esta ameacada de extingdo, sendo usadas somente suas frutas.
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Indique a alternativa que apresenta corretamente a cultura a que se faz
referéncia no texto-base.

a) Caipira.

b) Capixaba.

c) Caicara.

d) Carioca.

e) Piracuara.

2. Joso Henrique, estudante de Gastronomia, estd pesquisando sobre a
Regido Sudeste do Brasil, especificamente sobre os Estados de Sdo Paulo e
Rio de Janeiro. Ele fez uma lista dos principais modos de preparo de alguns
pratos das gastronomias caigara, paulistana e carioca. Vamos ajuda-lo
a relacionar as informagdes de preparo e ingredientes na coluna | com o
nome do prato na coluna Il.

Coluna |

| — Filé mignon frito e servido com alho laminado e frito, arroz, batata frita
e farofa.

Il — Prato preparado com peixe e frutos do mar, de origem francesa.

lll — Postas de peixe cozidas com banana verde.

IV — Carne refogada e cozida, cortada em pedacos pequenos, servida com
arroz e farofa.

V — Mariscos cozidos com arroz.

Coluna ll

1 — Peixe azul-marinho.

2 — Arroz lambe-lambe.

3 — Filé Oswaldo Aranha.

4 — Sopa Ledo Veloso.

5 — Picadinho de estudante.

Assinale a alternativa que apresenta a correlagdo correta entre as colunas.
a) 1-1; 1I-5; l1-2; IV-3; V-4.
b) 1-2; II-5; llI-1; IV-3; V-4,
c) I-3; 1-4; 111-1; IV-5; V-2.
d) I-4; 1I-1; 11-3; IV-2; V-5.
e) I-5; 11-3; 1lI-1; IV-4; V-2.

3. Um dos pratos mais emblematicos para o caicara é o peixe azul-marinho.
Ele é feito com peixe tipo badejo ou garoupa, banana nanica bem verde,
ervas e temperos. Analise as sentencas a seguir sobre o preparo desse prato
e classifique-as como verdadeiras (V) ou falsas (F).

() Corte as bananas verdes em trés pedagos e refogue-as no azeite e alho.
Acrescente agua e deixe-as cozinhar até ficarem macias.
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() Coloque as postas de peixe temperadas e deixe-as no fogo até cozinharem
por completo.

() O peixe é servido com farinha de mandioca, descartando a banana cozida.
() O comensal amassa a banana e a mistura com o caldo, fazendo um tipo
de pirdo ao acrescentar farinha de mandioca. Depois, ele € enrolado em
folha de bananeira e assado em forno quente.

Assinale “V" para verdadeiro e “F" para falso.
a)F,V.F,V, F
b)V,V,V,V,V.
o F V.V, V, V.
dV,FV,V,V.
e)V,V, F F V.
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Secao 4.3

Histdria, cultura e as influéncias das coloniza¢des
na gastronomia da Regidao Sudeste lll

Dialogo aberto

Nesta ultima secao sobre a historia da alimentacdo e da
gastronomia brasileira, Felipe deseja aprender mais sobre as
gastronomias mineira e capixaba. Mais especificamente, ele tem
se perguntado: quais sao 0s pratos tipicos da cozinha capixaba? E,
ainda, quais sdo as particularidades das quitandas mineiras?

Nao pode faltar

Nesta Ultima secdo sobre a gastronomia da Regido Sudeste,
passearemos pelos Estados do Espirito Santo e Minas Gerais.
A colonizacdo do Estado do Espirito Santo teve inicio logo no
comeco do século XVI, com a formacdo da capitania do Espirito
Santo. A colonizacdo foi realizada pelos portugueses, poréem
sem muito sucesso. Esse processo de colonizagao gerou muitos
embates com os povos indigenas habitantes da area, e o Espirito
Santo foi anexado ao Estado da Bahia. Somente no século XIX, logo
apos a proclamacado da Republica, o Espirito Santo retomou sua
autonomia, agora como provincia.

A cafeicultura implantada nos primeiros anos do século XIX
incentivou a vinda de imigrantes suicos, holandeses, alemaes e
italianos, criando pequenas propriedades rurais € obtendo sucesso.

No inicio do século XX, o norte do estado ganhou forte impulso
com a mineragao, bem como com a possibilidade de escoamento
dos minérios oriundos de Minas Gerais e exportados pelo porto de
Tubardo, em Vitoria.

A gastronomia capixaba esta voltada para a pesca e tem heranca
indigena, portuguesa e africana. Seus pratos mais emblematicos sdo
moqueca capixaba, muma de siri, caranguejada e torta capixaba.
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Jz| Exemplificando

No caso da gastronomia capixaba, suas influéncias vém dos indigenas,
sendo as moquecas pratos emblematicos. Ja na gastronomia mineira
a heranca vem dos bandeirantes e tropeiros, com comida da roga,
focada no milho e em pequenos animais.

As panelas de barro fazem parte da gastronomia capixaba,
sobretudo as panelas da regidao de Goiabeiras, consideradas
fundamentais nos preparos da culinaria capixaba.

Para a mogueca capixaba — que, diferentemente da moqueca
baiana, ndo utiliza azeite de dendé nem leite de coco —, sdo utilizados
0s seguintes ingredientes: peixe fresco, coentro, cebolinha verde,
cebola, alho, tomate, limdo, oleo de soja, semente de urucum,
azeite de oliva, pimenta malagueta e sal. O preparo desse prato €
feito em panela de barro. O alho é refogado no azeite, e as postas
de peixe sdo temperadas com limao e dispostas no fundo da panela.
Em cima do peixe, sdo colocados o tomate, a cebola e a pimenta.
A parte, as sementes de urucum sdo fritas no oleo, devendo ser
descartadas as pimentas. A preparacdo € regada com oOleo de
urucum. Isso da a moqueca uma cor avermelhada. O preparo deve
ser tampado, permanecendo o cozimento até o peixe ficar macio.
No momento de servir, sdo colocados coentro picado e cebolinha.
Acompanha arroz branco e pirao.

Figura 4.20 | Moqueca capixaba

Fonte: iStock.
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Para a torta capixaba, sdo utilizados os mesmos ingredientes
aromaticos da moqueca (coentro e cebolinha verde, cebola, alho,
tomate, limdo, oleo de soja, semente de urucum, azeite de oliva,
pimenta malagueta e sal) e palmito, porém com os seguintes peixes
e frutos do mar: badejo, bacalhau, siri, caranguejo, camarao, ostra e
sururu, 0os quais podem ser preparados seguindo 0 Mesmao processo
da moqueca, descartando-se o caldo (que pode ser aproveitado
em um pirao). Os peixes e frutos do mar cozidos sao desfiados e
levados ao fogo com os aromaticos, acrescentando ovos cozidos
para decorar. Por fim, a torta € levada ao forno até que fique com a
superficie dourada.

Figura 4.21 | Torta capixaba

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/214976582182957507/>. Acesso em: 11 dez. 2017.

A muma de siri tem 0 mesmo processo de preparo da mogueca,
mas, ao final, o caldo é espessado com farinha de mandioca,
tornando-se mais denso que a mogueca.

Para finalizar nossos estudos sobre a gastronomia da Regido
Sudeste, chegamos ao Estado de Minas Gerais. Com a descoberta
do ouro pelos bandeirantes, a extracao desse metal ficou a cargo da
coroa portuguesa, que criou, inclusive, a capitania das Minas Gerais,
de dominio exclusivo da coroa.
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Durante a fase da mineracdo, a capitania cresceu muito em
termos populacionais, porem era dependente de outras capitanias
para o suprimento de géneros alimenticios, entre outros, por causa
da exclusiva dedicacdo a atividade mineradora. Em funcdo da
escassez de alimentos na capitania, a alimentacao basica era suprida
por tropeiros com farinha de milho e de mandioca, carne de lata ou
carnes salgadas, legumes, feijdo e verduras.

o(b Reflita

Vocé ja pensou sobre a mineragao em Minas Gerais? Praticamente
todos na regido trabalhavam com a extragdo de metais e pedras
preciosas. Entdo, quais suprimentos alimentares existiam na ocasidao
e de que forma os insumos de consumo alimentar chegavam até
0s mineradores?

Com a queda da mineracao, a agricultura se desenvolveu, e
0s suprimentos, em termos de alimentos, passaram a estar mais
presentes na mesa dos mineiros, como o arroz, diversos produtos
agricolas, carnes, cafe, leite e produtos lacteos.

Como ingredientes tipicos da cozinha mineira podemos citar:
feijjdo, couve, fuba, porco, galinha, canjiquinha, ora-pro-nobis
(folhagem trepadeira comum na cozinha mineira).

Figura 4.22 | Ora-pro-ndbis

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/489273947007815478/>. Acesso em: 11 dez. 2017.
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Na cozinha mineira ha um ingrediente que tem presenca
marcante na maioria dos pratos: o tempero mineiro, preparado
com cebola, alho, pimentdo verde, temperos verdes, louro e
sal. Os ingredientes sdo processados e guardados em frascos
bem tampados. As cozinheiras mineiras temperam a maioria
dos pratos com o tempero mineiro, utilizando-o inclusive como
substituto do sal.

Entre os pratos tipicos podemos citar: bamba de couve, feijao
tropeiro, frango com ora-pro-nobis, frango com quiabo, tutu de
feijao, angu, torresmo, leitdo pururuca, pao de queijo.

O bamba de couve é preparado com linguica defumada, couve,
fuba de milho, cebola, ovo, caldo de carne e tempero mineiro. A
linguica é refogada em gordura (ou 6leo) com tempero mineiro; em
sequida, é adicionado o caldo de carne, com acréscimo do fuba aos
poucos. Junto ao cozimento é colocada a couve rasgada, com um
ovo batido para finalizar o prato.

Figura 4.23 | Bamba de couve

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/354306695671776811/>. Acesso em: 11 dez. 2017
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No caso do frango com quiabo, o frango € temperado e frito
com tempero mineiro. Junto a ele ¢ inserido o quiabo cortado
em fatias finas e refogado também na gordura do frango. Quando
o frango estd cozido, o prato € finalizado com salsinha. Pode ser
acompanhado de angu, que é fuba cozido em agua.

Figura 4.24 | Frango com quiabo e angu

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/140385713354659890/>. Acesso em: 11 dez. 2017.

O frango com ora-pro-nobis, também emblematico em Minas
Gerais, é feito praticamente da mesma forma que o frango com
quiabo, substituindo apenas o quiabo por ora-pro-nobis.
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Figura 4.25 | Frango com ora-pro-nobis

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/442408363387949783/>. Acesso em: 11 dez. 2017.

O milho, sempre presente na cozinha mineira, € usado na
deliciosa canjiguinha com costelinha de porco. A carne de porco
e temperada e cozida. Separadamente, a canjiguinha (milho
quebrado tipo quirela) também é cozida. Somente depois disso a
carne e a canjiguinha sao colocadas juntas para que seja finalizado
O cozimento.

Figura 4.26 | Canjiquinha com costelinha de porco

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/596164069393597991/>. Acesso em: 11 dez. 2017
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As quitandas de Minas ou quitandas mineiras sao doces, biscoitos,
paes e diversos quitutes servidos no cha, na merenda e ateé no cafe
da manha. O nome "quitanda” tem origem africana e quer dizer
tabuleiro. Antigamente era comum encontrar nas ruas das principais
cidades mineiras pessoas vendendo esses produtos em tabuleiros.

Compdem as quitandas o pao de queijo, bolo de fuba, bolo
preto de cachaca, bolo de mandioca, bolo de melado, entre tantos
outros. Os biscoitos sdo dos mais diversos tipos e recebem muitas
nomeacdes, por exemplo, biscoitinho amanteigado, biscoitinho
tipo argolinha, biscoitinho de pinga, biscoitinho caboclo, biscoitinho
bendito, paes, roscas, broas. Ha ainda o curau, a pamonha, os doces
de abobora, de abacaxi, de laranja-da-terra, de leite, de figo, de cidra,
de jabuticaba, entre outros.

Figura 4.27 | Quitandas de Minas

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/415386765605881181/>. Acesso em: 11 dez. 2017

‘:‘" Assimile

As quitandas mineiras sao um conjunto de paes, bolos, biscoitos, doces
e geleias. Recebem esse nome em razdo da lingua falada pelas mogas
escravizadas que vendiam esses produtos nas ruas em tabuleiros.
Tabuleiro, para os africanos, € muito proximo de quitanda.

O pao de queijo, um dos mais famosos e significativos simbolos
da mineiridade, € preparado com polvilho azedo, queijo tipo meia

U4 - Historia da alimentagéo e cultura gastrondmica da Regido Sudeste do Brasil 163


https://br.pinterest.com/pin/415386765605881181/

cura, leite, banha de porco e ovos. O leite é fervido com a banha e
colocado por cima do polvilno para ser escaldado. Apos esfriar um
pouco, sdo agregados os demais ingredientes, enrolados e assados.

Figura 4.28 | Pdo de queijo
—

Fonte: iStock

Os famosos biscoitinhos de pinga sao preparados com
farinha de trigo, aguardente, banha de porco, leite e ovos. Os
ingredientes sao misturados e assados em diversos formatos.
ApOs assados, podem receber uma calda grossa de acucar e
pinga para deixa-los acucarados.

Figura 4.29 | Biscoitinhos de pinga

Fonte: <https://br.pinterest.com/pin/537898749218506109/>. Acesso em: 11 dez. 2017
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|:|_(|1 Pesquise mais
Conheca algumas receitas assistindo aos videos a seguir:

Receita de moqueca capixaba. Disponivel em: <https://www.youtube.
com/watch?v=0iYvsrXmNFA>. Acesso em: 11 dez. 2017.

O verdadeiro pédo de queijo mineiro da roca! Disponivel em: <https://
www.youtube.com/watch?v=3dfgxsl_zro>. Acesso em: 11 dez. 2017.

Sem medo de errar

Felipe ficou curioso para saber o que caracteriza as quitandas
mineiras e 0s pratos tipicos mineiros e capixabas.

As quitandas de Minas sao os paes, biscoitos e doces da cultura
alimentar mineira. Ja os pratos tipicos da cozinha mineira sao
frango com quiabo e pratos com ora-pro-nobis; em relacdo aos
doces, podemos citar o doce de laranja-da-terra e o doce de leite.
Na cozinha capixaba, destacam-se a moqueca capixaba, a torta
capixaba, os doces de abobora com coco, de amendoim e de caju
em calda.

Avancando na pratica

Moqueca capixaba
Descricao da situagao-problema

Fernanda, amiga de Felipe no curso de Gastronomia, tem duvida
quanto as preparacdes e aos ingredientes das moqguecas baiana e
capixaba. Quais sao as diferencas entre essas moquecas?

Resolucdo da situagcdo-problema

Ingredientes como peixe e crustaceos, além dos aromaticos
como cebola, alho, limdo, coentro, cebolinha, sao 0s mesmos,
assim como o modo de preparo € muito parecido. A diferenca
fundamental esta no uso do dendé e do leite de coco, presentes
apenas na moqueca baiana. Na moqueca capixaba o dendé ¢
substituido por urucum ou colorau, e nao se utiliza o leite de coco.
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Faca valer a pena

1. Durante a fase da mineracdo, a capitania de Minas Gerais cresceu muito
em termos populacionais, porém era dependente de outras capitanias para
o suprimento de géneros alimenticios, por causa da exclusiva dedicacdo a
atividade mineradora. Em funcao da escassez de alimentos na capitania, a
alimentacao basica era suprida por tropeiros. Quais eram os ingredientes
comercializados pelos tropeiros?

Assinale a alternativa correta.

a) Farinhas de milho e de mandioca, carne de lata ou carnes salgadas, feijdo
e verduras.

b) Enlatados, embutidos, peixe fresco e produtos de tabuleiro.

c) Peixes e carnes congeladas, além de paes.
d) Doces e quitutes das quitandas mineiras.
e) Massas, paes, biscoitos e geleias.

2. O bamba de couve, prato caracteristico da gastronomia mineira, é
preparado com linguica defumada, couve, fuba de milho, cebola, ovo,
caldo de carne e tempero mineiro, servido normalmente no jantar. Tem a
consisténcia de uma sopa grossa. Identifigue no modo de fazer apresentado,
a sequir, a sequéncia correta do preparo.

1 — Rasgue a couve e junte-a ao cozimento.

2 — Coloque o ovo batido.

3 — Refogue a linguica em gordura ou 6leo e tempero mineiro.

4 — Coloque o caldo de carne.

5 — Acrescente o fuba aos poucos.

Assinale a sequéncia correta do preparo do bamba de couve.
a)3,1,5 4,2
b)3. 4,51 2.
c) 3,254 1
d) 354,21
e 31245

3. A gastronomia mineira € composta por diversos pratos tipicos oriundos
da fase da mineracao e também da fase rural do estado. Classifique cada
afirmacao como verdadeira "V* ou falsa “F":

() As quitandas mineiras sdo um conjunto de pées, bolos, biscoitos, doces
e geleias.

() As quitandas mineiras tém esse nome em razdo da lingua falada pelas
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mocas escravizadas que vendiam esses produtos nas ruas em tabuleiros.
() O pao de queijo, um dos mais famosos e significativos simbolos da
mineiridade, é preparado com polvilho azedo, queijo tipo meia cura, leite,
banha de porco e ovos.

() Como ingredientes tipicos da cozinha mineira podemos citar o feijdo,
couve, fubd, porco, galinha, canjiquinha, ora-pro-ndbis (folnagem trepadeira
comum na cozinha mineira).

() Os famosos biscoitinhos de pinga sdo preparados com farinha de trigo
aguardente, banha de porco, leite e ovos.

Assinale a alternativa que apresenta a sequéncia correta.
aV,V,V, F V.
b)V,V, F F F
cF, F.V,V, V.
dV,V,V,F V.
e)V,V,V,V, V.
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