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RESUMO

A Histéria da Alimentacdo ¢ uma temadtica cada vez mais presente nos debates e
perspectivas do campo historiografico brasileiro. Nesse contexto, a presente pesquisa
propde uma andlise acerca de habitos alimentares na América portuguesa, reveladas nas
praticas culturais e relagdes interétnicas, registradas pelos cronistas e viajantes europeus
do primeiro século de efetiva colonizacao lusa nos trépicos americanos, como os relatos
de letrados, a exemplo de Pero Vaz de Caminha, Pero Magalhdes Gandavo e observacoes
do senhor de engenho Gabriel Soares de Sousa que, junto com as cartas de jesuitas,
como Manuel da Nébrega e José de Anchieta, formam aquilo que podemos chamar de
uma “literatura informativa”, acerca dos primeiros decénios da colonizacdo lusitana no
Novo Mundo. Dessa feita, investigamos a circulagio de plantas, frutas, frutos e vegetais
levados de uma parte a outra do vasto Império Ultramarino portugués, e que teve inicio,
por assim dizer, a partir dos empreendimentos maritimos no alvorecer da Idade Moderna
europeia. Consideramos também as mesticagens que ocorreram nas praticas alimentares
dos colonos luso-brasileiros a partir do século XVI, e que tornaram-se, a partir de entao,
a génese daquilo que podemos denominar de uma ‘“cozinha brasileira”. Portanto, ao
revisitarmos as préticas alimentares no cotidiano da América portuguesa, realizamos uma
discussdo tedrico-metodolégica que perpassa pelo campo da Histéria Cultural,
estabelecendo um didlogo com a Histéria e a Antropologia destacando, portanto,
conceitos inerentes a esses campos tedricos, como relagdes interétnicas, cotidiano,
praticas culturais, mesticagens e identidades.

Palavras-chave: Historia da alimentacdo; préticas culturais; relacdes interétnicas.



ABSTRACT

The history of food is an increasingly present theme in the debates and perspectives of
the Brazilian historiographical field. In this context, the present research proposes an
analysis of dietary habits in Portuguese America, revealed in the cultural practices and
interethnic relations, recorded by the chroniclers and European travelers of the first
century of effective Portuguese colonization in the American tropics, such as the
informative writings of Pero Vaz de Caminha, Pero Magalhdes Gandavo, as well as the
observations of the engineer master Gabriel Soares de Sousa, which together with Jesuit
letters, such as Manuel da Nobrega and José de Anchieta, form what we can call an
"informative literature" about the first decades of Lusitanian colonization in the New
World. We investigated the circulation of plants, fruits, fruits and vegetables carried from
one part of the vast Portuguese Overseas Empire to the other, which started, as it were,
from the maritime enterprises at the dawn of the European Modern Age. As well as the
mestizos that were given in the food practices of the Portuguese-Brazilian settlers from
the sixteenth century onwards, which became, from then on, the genesis of what we might
call a "Brazilian cuisine." Therefore, when revisiting food practices in the daily life of
Portuguese America, we will launch a theoretical-methodological discussion that goes
through the field of Cultural History, establishing a dialogue with History and
Anthropology, highlighting, therefore, concepts inherent to these theoretical fields, such
as relations interethnic, everyday, cultural practices, mestizos and identities.

Key-words: History of food; cultural practices; interethnic relations.
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INTRODUCAO

Inicialmente, é preciso destacar algo que todo ser vivo faz: “alimentar-se! . Sem
embargo, o conceito de “alimento” em nossa pesquisa assumiu compreensoes distintas do
que primordialmente € representado, ou seja, matar ou saciar a fome.

Sendo assim, em nossa pesquisa historica, tratamos das praticas alimentares nas
suas mais variadas dimensdes, tendo como pano de fundo uma tessitura da escrita da
Histéria da Alimentacdo, que mantém um didlogo interdisciplinar, especialmente com a
Antropologia, a Sociologia, a Nutri¢do e a Biologia.

Visto que, segundo Maria Eunice Maciel (2005), na alimentagdo humana,
natureza e cultura se encontram, pois se comer € uma necessidade vital, o qué, quando e
com quem comer sdo aspectos que fazem parte de um sistema que implica atribuicdes de
significados ao ato alimentar.

Assim, como fendmeno social, a alimenta¢do ndo se restringe a ser uma resposta
ao imperativo de sobrevivéncia, ao “comer para sobreviver”, ja que, se os homens
necessitam sobreviver (e, para isso, alimentar-se), eles sobrevivem de maneira particular,
culturalmente forjada e culturalmente marcada. Ou seja, os homens criam “maneiras de
viver” diferentes, o que resulta numa grande diversidade cultural. (MACIEL, 2005).

Nesse contexto, “alimentar-se de Historia” — no sentido de tratar, trabalhar com
essa drea das Ciéncias Humanas e Sociais - € uma tarefa que, ao mesmo tempo, é
apaixonante e perturbadora, uma vez que, tal desafio mexe conosco, atinge o mais intimo
das nossas sensibilidades.

Dessa feita, € isso que buscamos na presente producdo dissertativa, ou seja, mexer
com as nossas sensibilidades € com os nossos sentidos, ao analisar os habitos e costumes
alimentares na América portuguesa, advindos das praticas culturais nas primeiras relacoes

interétnicas' a partir dos relatos de cronistas e viajantes europeus — notadamente os

! Utilizaremos em nosso trabalho o conceito de relagdes interétnicas a partir da compreensdo de Barth
(1998) que utiliza esse conceito a partir de as fronteiras culturais para compreender as dindmicas dos grupos
étnicos, como exemplo, os povos indigenas e colonizadores europeus. Ele trata da identidade étnica
afirmando que ela ndo ¢ estatica, transforma-se a partir das relacdes e como qualquer outra identidade,
coletiva ou individual, dependendo do interesse, ou contexto. A interagdo entre os sujeitos e grupos
diferenciados, permitem transformagdes continuas que modelam as identidades, em processo de exclusio
ou inclusdo, determinando quem estd inserido no grupo e quem ndo estd. Compartilham diversas
caracteristicas, mas, principalmente, esses grupos se organizam a fim de definir o “eu” e o “outro”.
Manifestam-se de maneira a categorizar e interagir com os outros, embora mantenham as suas fronteiras
identitarias. O autor recomenda que, para entender as dinamicas desses grupos em contatos interétnicos, é
necessdrio levar em consideracdo as caracteristicas que sdo significantes para os préprios atores. Os grupos
étnicos possuem padrdes valorativos que os definem enquanto tais e a forma como cada grupo ou cada um
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cronistas lusos Pero Magalhides Gandavo e Gabriel Soares de Sousa - que estiveram em
Terras brasillis, no século XVI.

O interesse pela temdtica exposta acima teve inicio ainda na Graduagdo do Curso
de Historia, entre 2006 e 2010, cursado na Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG). Nesse sentido, dentro do campo de estudos sobre a Histéria da Alimentagao,
iniciamos uma pesquisa acerca dos hdbitos e praticas alimentares no cotidiano dos
habitantes — colonos, indigenas e escravos — das Capitanias do Norte Colonial® (Nordeste
brasileiro), da qual resultou o trabalho monografico intitulado “Farinha: um ‘manjar’
saboroso da Historia da Alimentagdo nas Capitanias do Norte do Brasil Colonial”.?

No citado trabalho, ressaltamos a importancia que a farinha de Mandioca possuia
no contexto de subsisténcia alimentar dessas capitanias, assim como também a
sociabilidade em torno desse produto e os modos/maneiras de saber-fazer desse alimento
riquissimo para a cultura material e imaterial brasileira.

Assim sendo, nessa pesquisa, retomamos algumas discussodes realizadas ao longo
do curso de Histdria, na Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), a respeito da
tematica da Histéria da Alimentacdo, ja que o despertar comecou quando estava cursando
a disciplina “Histéria do Brasil” e da nossa participagdo no Grupo de Pesquisa Historia
do Brasil Colonial e Imperial*, registrado no CNPQ (Conselho Nacional de Pesquisa), em
2007.

E por que analisar a temdtica da alimentacdo a luz da Histéria Cultural ou da
Nouvelle Histoire? E muito comum observarmos os movimentos da Histéria através de
conflitos armados e revolucdes ou de motivagdes de ordens politicas, econdmicas e de
mobiliza¢des sociais. No entanto, nos esquecemos de que, por trds do desenrolar dos
processos historicos podem existir razdes diretamente ligadas a um ato bdsico cotidiano
que € extremamente necessario ao funcionamento bioldgico do organismo humano: a
alimentacio. E nesse sentido que podemos perceber que a Histéria nio foi feita apenas

pelos ditos grandes homens do poder, tampouco apenas pelas estruturas econdmicas, mas

ird se portar em contato com outros grupos. No entanto, esses padrdoes nio sdo fixos, podem mudar e
ressignicar-se em outro momento, conforme o contexto social e histérico (Barth, 1998, p.187).

2 Referimo-nos aqui como “Capitanias do Norte colonial”, que fizeram parte de nossa pesquisa, as
Capitanias da Paraiba, de Pernambuco e Bahia, todas localizadas no Nordeste brasileiro, atualmente.

3 Monografia apresentada em julho de 2010, como trabalho de conclusdo do Curso de Licenciatura em
Histdria, pela Universidade Federal de Campina Grande.

4 Nesse Grupo de Pesquisa, pretende-se desenvolver projetos de pesquisas cujas temdticas estejam
relacionadas a regido Nordeste nos periodos colonial e imperial para fortalecer a produgdo académica no
campo da Histéria Regional na Unidade Académica de Histéria da Universidade Federal de Campina
Grande.
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ela estd entrelacada ndao s6 dos grandes fatos — como j4 mencionamos anteriormente —
mas dos atos cotidianos de pessoas comuns.

Conforme Luce Giard (1996), ainda ha espaco para as microinvengdes € essas
microinvengdes sao meio para fazermos nossas préprias escolhas em tudo que criamos.
Nesse sentido, os nossos habitos e costumes alimentares também se ddo no ambito
cultural, nas relacdes do cotidiano, nos intersticios do dia a dia.

Visto que os silenciados — com relag@o aos novos temas introduzidos nos estudos
historiogréficos, tais como a Histéria dos negros, dos indigenas, das mulheres, dos
homens pobres livres, das nossas préticas culturais em geral - estdo tendo a oportunidade
de falar, através dos discursos da Nouvelle Histoire, discursos esses utilizados para
inclusdo de muitos temas que ficaram a margem da Histdria, a exemplo da temética da
alimentacdo. Para Sandra Jatahy Pesavento a Histéria Cultural pode ser entendida da

seguinte forma:

Se a Histéria Cultural é chamada de Nova Histoéria Cultural, como o faz
Lynn Hunt, € porque estd dando a ver uma nova forma de a Histéria
trabalhar a cultura. Nao se trata de fazer uma Histdoria do Pensamento
ou uma Histéria Intelectual, ou ainda mesmo de pensar uma Histéria da
Cultura nos velhos moldes, a estudar as grandes correntes de ideias e
seus nomes expressivos. Trata-se, antes de tudo, de pensar a cultura
como um conjunto de significados partilhados e construidos pelos
homens para explicar o mundo. (PESAVENTO, 2005, p.15)

Nesse contexto, percebemos a relevincia da gastronomia na consolidacdo do
nacionalismo francé€s, que marca a importancia das tradicdes e costumes alimentares em
diversas esferas da sociedade, inclusive nas Ciéncias Humanas. Notamos a influéncia dos
estudos da Sociologia e da Antropologia, que marcou a nova historiografia francesa,
iniciada em 1929, com a tradicao dos Annales.

Na revista intitulada de Annales de Histoire Sociale et Economique, criada por
Marc Bloch e Lucien Febvre, buscava-se incentivar uma escrita da Historia que abarcasse
todas as esferas da vida social, rompendo com a perspectiva positivista que dominava os
estudos histdricos até entao.

Nesse contexto, conforme Carlos Antdonio Aguirre Rojas (2007), os Annales
criticam a postura rankeana, positivista, de uma forma direta e explicita, ao propor uma
histéria do tecido social no seu conjunto.

Ao invés de estudar apenas os grandes homens e as grandes batalhas e tratados

da Histodria, os historiadores da corrente dos Annales comecgaram a estudar as civilizagdes,
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as estruturas e as classes sociais, as crencas coletivas populares ou o moderno capitalismo,
numa perspectiva analitica e epistemoldgica.

Nesse estdgio de desenvolvimento da historiografia contemporinea, os
historiadores dos Annales criticaram duramente a perspectiva positivista para a qual o
objeto de estudo dos fatos histéricos € apenas o passado e, além disso, o passado
registrado em fontes escritas.

Para os historiadores dessa corrente dos Annales, pelo contrdrio, o objeto de
estudo do historiador € “toda marca humana existente em qualquer tempo”, trazendo para
o centro da historiografia contemporanea a ideia de uma “Historia global”, que abarca da
Pré-Historia ao Tempo Presente e também todas as manifesta¢des culturais e sociais do
ser humano ao longo do tempo (ROJAS, 2007).

Sendo assim, a alimentacdo € uma temadtica, dentre outras muitas possibilidades
de pesquisa no universo dos historiadores dos Annales. Porém, foi somente com Fernand
Braudel, sucessor de Bloch e Febvre, que a temética da alimentagdo ganhou destaque, em
associagdo ao conceito de Cultura Material.

Para Braudel (1979), portanto, a “civilizagdo material” — que compreende a
alimentacdo, o vestudrio e o habitat — destaca-se enquanto objeto de andlise do historiador
por estar na base das praticas rotineiras do cotidiano.

A vida material, nesse contexto, insere-se como parte crucial de uma Infra-
Histéria que estaria, por seu turno, na base das perspectivas socioecondmicas, por
sustentar habitos e costumes que permaneciam em movimentos de “longa duragao”. A
alimentacdo, nesse sentido, destaca-se como o aspecto mais importante da vida cotidiana
(CARNEIRO, 2003).

Durante a década de 1960, na chamada “Era Braudel” ou Segunda Geracdo dos
Annales, os estudos que relacionavam Histdria e alimentagdo focavam a Histéria de
alimentos especificos (como o Trigo), fluxos comerciais e abastecimentos dos centros
urbanos. Esse ponto de partida, por assim dizer, motivou os estudos dos alimentos
enquanto categoria histdrica sob outras perspectivas.

Sobre a questdo referente a passagem da “Era Braudel” para a chamada Nouvelle

Histoire, em meados da década de 1970, nos informa Gervacio Batista Aranha:

... Todavia, hd que se considerar que a nouvelle histoire envolve
momentos distintos quanto a natureza de sua producgdo historiografica.
Por exemplo, do final dos anos 60, quando de seu surgimento, até 1976,
basicamente a Unica postura nova que as pesquisas mostram sao uma
abertura para as novas tematicas. Mas as formas de aborda-las sdo todas
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herdadas do periodo que se convencionou chama de “Era Braudel”. E
que, num primeiro momento, as formas de abordagem continuam a
privilegiar, por um lado, recortes temporais longuissimos e, por outro,
a quantificacdo em larga escala [...]. Trata-se do “quantitativo em
terceiro nivel’, expressdo cunhada por Pierre Channu para designar o
uso da quantificacdo ao nivel de temas culturais, sendo que os dois
outros niveis, sobre quais se usava largamente a quantificacdo, eram o
econdmico e o social. (ARANHA, 2000, p.53)

Portanto, conforme a citacdo acima, foi justamente em meados da década de 1970
que ocorreu uma ruptura no interior Nouvelle Histoire, no dizer do autor “uma ruptura no
interior da ruptura ”, constituindo, assim, uma ruptura em ralacao a “Era Braudel”, no que
diz respeito a emergéncia de novos temas culturais, € podemos mencionar, entre outras
temadticas, a Histéria da Alimentacdo, que ganha espaco com esse novo paradigma
historiogréfico.

Assim, os estudos contemporaneos no campo da historiografia da alimentag@o no
Brasil, tendo o alimento como objeto de pesquisa histdrica, contaram, inicialmente, com
a influéncia braudeliana, a exemplo da publicacdo de “Histéria da Alimentagdo da
Provincia do Parand”, de Santos (1995), obra que segue uma perspectiva econdmica,
tracando dados de abastecimento alimenticio da Provincia do Parana.

Todavia, anteriormente a essa publicacdo, a temadtica da alimentagdo na
historiografia brasileira, enquanto objeto de estudo da Cultura Material, ja havia sido
abordada em diferentes perspectivas por autores cldssicos da Ciéncias Sociais brasileiras,
a exemplo de Luis da Camara Cascudo (Histdria da Alimentacdo no Brasil/ Antologia da
Alimentag@o no Brasil), Gilberto Freyre (Ag¢uicar: Uma sociologia do doce/ Nordeste) e
Sérgio Buarque de Holanda (Caminhos e Fronteiras/ Raizes do Brasil).

No Brasil, o destaque provém da imensa obra de Luis da Camara Cascudo, a mais
completa no tema, na qual se sobressai, em dois volumes, publicado em 1967, “A Historia
da Alimentacao no Brasil: cardédpio indigena, dieta africana, ementa portuguesa, e cozinha
brasileira”. Nessa obra, Camara Cascudo, sociélogo e folclorista brasileiro, afirma que
todos os grupos humanos t€ém uma fisionomia alimentar.

Gilberto Freyre, por sua vez, € considerado o percussor da énfase na tematica da
alimentacdo na Ciéncias Humanas e Sociais, com a publicacdo de Agiicar: Uma
sociologia do Doce, em 1932. Segundo Freyre (1981), o doce marcaria a preferéncia do
paladar brasileiro e seria um dos responsaveis pela efetividade do povo. Visto que,
conforme esse autor, o paladar é condicionado pela sociedade a que se pertence, pelas

culturas das quais se participa e pelos ambientes em que se vive.
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Por seu turno, Sérgio Buarque de Holanda (1994) contempla a temadtica da
alimentacao relacionada ao conceito de Cultura Material, nesse contexto, esse historiador
busca elementos de delineamento das identidades do Brasil, inclusive no que diz respeito
ao campo alimentar. Portanto, em seu livro “Caminhos e Fronteiras”, de 1977, Holanda
enfatiza a alimentacdo ao tratar das tradicdes e transicdes das técnicas rurais na
colonizacdo da Capitania de Sdo Vicente.

Podemos verificar também que, em outras perspectivas, a tematica da alimentagao
na historiografia brasileira foi tratada de forma mais enfatica em obras de pensadores
como Antonio Candido, em “Parceiros do Rio Bonito” (CANDIDO, 1977) e Josué de
Castro, em “Geografia da Fome” (CASTRO, 1984), para citar apenas esses dois
exemplos.

Tais abordagens de estudos cldssicos do pensamento social brasileiro tém servido
como referéncia para discussdes no tocante ao que se tem produzido na historiografia da
alimentacdo no Brasil na contemporaneidade.

Entretanto, devido a grande contribuicdo das novas abordagens no campo da
chamada Nouvelle Histoire (ja mencionada) e a partir do advento da chamada Terceira
Geracao da Escola dos Annales, da década de 1970 em diante, ocorreu uma verdadeira
revolucdo documental no campo historiografico.

Houve uma mudanga muito significativa em relagdo ao estudo das préticas
cotidianas, ocasionando, nos ultimos anos, uma retomada da temdtica da alimentagdo,
através de um didlogo interdisciplinar com outras 4reas afins, na escrita da Histéria de
nossos habitos e costumes alimentares.

Diante disso, buscamos ressaltar a importancia cada vez mais crescente que esta
sendo dada, no universo das Ciéncias Humanas e Sociais, aos nossos habitos alimentares,
tendo em vista que a temdtica da alimentacao esteve durante algum tempo as margens da
escrita da Historia no Brasil.

Cumpre ressaltar que a alimentacdo, assim também como as suas praticas
culturais, constituiu-se em espagos € objetos privilegiados quase que exclusivamente de
estudos antropoldgicos, principalmente no século XIX e nas primeiras décadas do século
passado. Apenas em 1974, com o lancamento de uma coletanea “Faire de [’histoire”,
traduzida no Brasil como Historia: novos problemas, novas abordagens, novos objetos, é
que se trouxe a tona novos paradigmas da Historia.

Na apresentacao dessa coletanea, os organizadores - Jacques Le Goff e Pierre Nora

- reivindicavam para a Nouvelle Histoire “a coexisténcia de vdrios tipos de historia
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igualmente validos”, e defendiam o fatiamento da histéria, a micro historia, em
contraposicao a uma histdria absoluta do passado.

Historiadores como Jean Paul Aron, Jean Louis Flandrin e Maximo Montanari
deslocam o foco da Histéria em migalhas para o comer e para aquele que come. Através
desses novos paradigmas, os ensinamentos dos Annales seguiam a tendéncia de que a
comida fosse levada a sério pelos historiadores. (SANTOS, 2005).

Dessa forma, a Historia do cotidiano e das mentalidades vai dar consisténcia aos
estudos da sensibilidade alimentar, do gosto, da gastronomia. A partir do final dos anos
de 1970, multiplicaram-se os estudos que se dedicaram as préticas alimentares dos
individuos em contextos e periodos histéricos diferentes.

Como bem atestam Jacques Le Goff e Pierre Nora (1974), em “Documento/
Monumento” e Michel de Certeau (1994), em “A Escrita da Historia”, ambos discorrem
sobre esse momento em que os mais variados registros da presenga do homem no passado
— entre eles estdo, sem duvidas, os nossos habitos e costumes alimentares, desde os
primérdios — passaram a ser objetos de estudo do historiador, usados, por assim dizer,
para escrever a “Historia nossa de cada dia”.

Nesse sentido, dentro do campo historiografico brasileiro, ocorreu uma maior
abertura e didlogo interdisciplinar com as demais ciéncias humanas, a partir da década de
1980, assim como também com as ciéncias do corpo — a Biologia, a Nutricdo e a
Medicina.

Assim sendo, a questdo da alimentag¢do deve se situar no centro das aten¢des dos
historiadores e de reflexdes sobre o processo histérico da sociedade, pois, a nosso ver, a
Histdria € a disciplina que oferece um suporte fundamental e projeta perspectivas, quanto
a constru¢do de uma Historia de nossos hébitos alimentares, perpassando as nossas
praticas cotidianas, como parte da Historia do patrimonio cultural do Brasil.

Para além de uma simples temaética, a Historia da Alimentacdo € algo que engloba
uma série de problemadticas e reflexdes que sdo, antes de tudo, historicas. Portanto, falar
de uma Historia da Alimentagdo no Brasil € mexer com o cotidiano de nossa gente, a
partir dos hdbitos alimentares que possuem suas raizes, por assim dizer, no passado
colonial do pais.

Sobre essa questao, Santos (2005) ressalta que destaque deve ser debitado ao texto
“A Historia da Alimentacdo: balizas historiograficas”, dos professores Ulpiano T. Bezerra
de Meneses e Henrique Carneiro, publicado em 1997, no qual se buscaram, a partir da

no¢do de campo de referéncias, problemas e interagdes proprias da multi e da
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interdisciplinaridade, caracterizar o campo de estudo da Histéria da Alimentacdo no
Brasil.

Para os autores, o referido campo encontra-se em processo de consolidacio e o
trabalho que apresentam traca esse perfil, respaldado por uma interessante, exaustiva e
rigorosa andlise historiografica, bem como a consideracdo de um quadro diverso que
expressa as disciplinas ligadas ao universo da alimentacao.

Segundo Santos (2005), o volume da producdo historiografica que trata da
Histoéria da Alimentacdo no Brasil € ainda muito pobre, comparando com o ativo mercado
editorial nos paises europeus cujos principais historiadores estdo filiados ao IEHA
(Instituto Europeu de Histéria da Alimentacdo), do qual participam também
pesquisadores dos EUA, Canadd, México, Brasil, Austrilia e Israel.

Em termos de producdo historiografica brasileira, merece destaque o n° 33 da
Revista “Estudos Histéricos”, da Fundacao Getulio Vargas, publicado no 1° semestre de
2004, sendo esse volume € dedicado a alimentag@o, com titulos como: Culinéria de Papel;
Uma cozinha a brasileira; A fome e o paladar: a antropologia nativa de Luis da Camara
Cascudo; Cachaca, vinho e cerveja: da Colonia ao Século XX; Cozinhar e comer, em casa
e na rua: culindria e gastronomia na Corte do Império do Brasil; Imigrantes, criollos e a
alimentacdo porteiia: Buenos Ayres, final do século XIX e inicio do século XX;
Restaurantes de comida répida, os fast-foods, em pracas de alimentacao de shopping
centers: transformacgdes no comer; e Comer como atividade de lazer. Tais textos se
enquadram nos estudos, que tem a alimentagdo no Brasil como objeto histérico
(SANTOQOS, 2005).

Portanto, a historiografia da alimentacdo no Brasil tem agregado, por sua vez,
conceitos da Antropologia e da Sociologia nos estudos da Cultura Material alimentar.
Nesses estudos, o universo material tem se expendido em diferentes perspectivas ao
considerar aspectos simbdlicos e identitarios dos alimentos, a sociabilidade das refei¢des,
a memoria gustativa e as tradi¢cdes sociais, a formagdo, transmissio e as transformacgdes
dos gostos alimentares (FISCHLER, 2001).

A Historia da Alimentagdo também € um campo da Historia Ambiental em que é
possivel analisar os hdbitos alimentares em ambientes diferentes e paisagens especificas,
como a Caatinga, a Mata Atlantica, o Serrado, a Floresta Amazodnica, entre outros biomas
em que as comunidades tradicionais e sociedades envolventes constroem seus hébitos

alimentares muito influenciados pelo didlogo cultural com a natureza.
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Nessa perspectiva, Regina Horta Duarte (2013), em seu livro “Histéria &
Natureza”, abordou um dos temas mais importantes e polémicos de nossa
contemporaneidade — a questdo ambiental — a partir de uma perspectiva histérica das
relacdes entre as sociedades humanas e o meio natural.

Escrito com a preocupacdo de dialogar com um publico mais amplo do que o
pertencente aos meios académicos e, portanto, buscando formas de expressio mais
simples, ndo abdica, entretanto, da inten¢do de construir uma andlise densa e atenta a
complexidade das questdes envolvidas, recusando perspectivas simplificadoras.

Cabe aqui também destacar a grande contribuicdo do antropdlogo e historiador
francés Serge Gruzinski (2001), visto que seus estudos sdo de grande estima para a escrita
que ora propomos acerca da tematica da Histéria da Alimentacdo. Nos seus escritos, o
historiador utiliza basicamente dois elementos centrais que podemos chamar de
conceitos, quais sejam: mesticagem cultural e mediadores culturais.

Tais conceitos, hoje, s@o usualmente encontrados nas Ciéncias Humanas, com
destaque para os campos da Antropologia, da Histéria e da Arte, e que, geralmente,
aparecem com recorréncia em estudos que tratam de questdes que envolvem os encontros,
os choques e as misturas entre culturas, como no caso especifico dessa dissertacao, sobre
as mesticagens também presentes nos habitos alimentares brasileiros.

Nesse sentido, nossas escolhas alimentares estdo relacionadas ao nosso universo
simbdlico, cultural e da paisagem natural, que sdo uma afirma¢do de nossa identidade,
pois "Comer é uma atividade humana central ndo s6 por sua frequéncia, constante e
necessdria, mas também porque cedo se torna a esfera onde se permite uma escolha"
(MINTZ, 2001, p. 36).

Essa escolha, porém, € limitada pela disponibilidade de recursos e acessibilidade
aos alimentos. Assim, 0 nosso comportamento alimentar estd diretamente relacionado a
nossa identidade social.

Para além dessa discussdo da Antropologia histdrica, colocada anteriormente, as
praticas alimentares de um povo, como ressalta Maria Eunice Maciel (2004), sdo
construidas através de todo um processo historico, articulando um grande conjunto de
elementos que encontram referéncias na tradicao. Sendo assim, a nossa cozinha nao pode
ser reduzida a um inventdrio, a um repertorio de ingredientes, pronta e acabada.

A construg@o de nossos habitos e costumes alimentares tem seu “embrido”, por

assim dizer, com as “viagens dos alimentos”, a partir das chamadas Grandes Navegagoes
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(séculos XV e XVI), evento histérico que condicionou um maior intercdmbio cultural e
alimentar entre o Velho e o Novo Mundos.

Nesse periodo, houve uma relevante troca de produtos alimentares entre grupos
culturais diferentes, uma vez que muitos alimentos desconhecidos dos europeus — como
o Milho, a Mandioca, o Cacau, entre outros — foram introduzidos na Europa, como
também em outras partes do mundo. Ocorrendo o mesmo com os alimentos de origem
europeia, africana e asidtica, que encontraram no Brasil um terreno fértil para se
desenvolver, mesmo que as custas das vegetacdes nativas, como foi o caso da Cana-de-
Actcar, nos primérdios da colonizacdo portuguesa.

Assim, ¢ de grande estima que “invoquemos” para endossar essa discussao em
torno da construgdo da brasilidade alimentar o folclorista potiguar Luis da Camara
Cascudo que, em seu livro intitulado “Historia da Alimentacdo no Brasil”, procura
analisar o processo de mesticagens alimentar no interior da cultura brasileira.

Através de multiplos aspectos, sejam eles socioldgicos, culturais, historicos,
bioldgicos e rituais, partindo das matrizes nativa, europeia e africana, Camara Cascudo
aponta como a mesticagem cultural desses povos também teve reflexo na constru¢do da
identidade alimentar brasileira. Antes de tudo, esse estudioso afirma que “o nimero de
livros sobre a cozinha brasileira, com base na pesquisa e na informacao histérica, €
extremamente reduzido, de dificil leitura e confundidos com as colecdes de receitas, de
todas as procedéncias” (CASCUDO, 1983, p. 414).

Também destacarmos a grande importancia que esse autor dedicou a temdtica da
alimentacao, ao ponto de vislumbrar “a cozinha como sendo realmente uma arte, mas uma
Arte Menor; e o ambiente da cozinha como um apaixonante motivo de Arte”
(CASCUDQO, 1983, p. 417).

Entretanto, apesar de sua admira¢do profunda por essa cozinha artistica, requintada
de banquetes e festins, ja pomposa no periodo colonial, Luis da Camara Cascudo a critica
com veemeéncia, visto que defende uma cozinha cotidiana correspondente ao passadio do
povo espalhado pelo Brasil, pois “o povo ndo come galinha assada com recheio, peixes
com espinha ao molho branco (...) Come carne, farinha, feijao, arroz” (CASCUDO, 1983,
p. 431).

Nessa perspectiva, podemos ressaltar que a cozinha dos colonizadores ndo
erradicou a cozinha dos povos colonizados. Pelo contrdrio, houve um processo de

mesticagem entre ambas e, no caso de nossos habitos alimentares, além das contribui¢cdes
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nativas e europeias, tivemos também a forte influéncia dos alimentos de origem africana,
que ‘“engrossaram o caldo” do caldeirdo culindrio brasileiro.

Assim, o nosso passado colonial foi marcado por mesticagem (no tocante ao
intercambio entre hédbitos culturais de diversos povos que formam uma determinada
cultura) e nossos habitos alimentares fazem parte de um conjunto de bens e praticas
tradicionais que nos identificam como na¢@o ou como povo, sendo apreciado como um
dom, algo que recebemos do passado com tal prestigio simbdlico que ndo cabe aqui
discuti-lo.

No dizer de Camara Cascudo, “A cozinha brasileira ¢ um trabalho portugués de
aculturagdo (transculturacao) compulsodria, utilizando as reservas amerabas e 0s recursos
africanos aclimatados (...)” (CASCUDO, 1983, p. 410). E, embora a cozinha brasileira
tenha nascido a0 mesmo tempo em que nasceu o brasileiro, no século XVI, ainda
conforme o autor, os elementos que constituem a cozinha nativa contribuiram para que
ela se mantivesse poderosa e natural, distanciada, em parte, da influéncia acentuadamente
lusitana.

Todavia, para o folclorista potiguar, a “miscigena¢do” entre mamelucos, mulatos,
europeus, entre outras coisas, acabou unificando a alimentagao pela convergéncia oficial
dos niveis humanos, isto €, assim como seus pais, mulatos e mamelucos também se
alimentavam da comida do colonizador e todos bebiam, sem distin¢do de hierarquia
social, a cachaca, aguardente de Cana, que participava de todos os pigmentos
(CASCUDQO, 1983, p. 432).

Segundo José Reginaldo Santos Gongalves (2004), o tema alimentag¢do encontra-
se amplamente difundido nos relatos etnograficos de Luis da Camara Cascudo, apontando
para a questdo de que esse escritor incorpora as praticas culindrias brasileiras, assim como
as maneiras de preparo e consumo de comidas e bebidas, a outras tematicas como o
folclore popular, os festins, as celebracOes religiosas, que fazem parte do nosso
patrimoOnio cultural.

Diante do exposto, chegamos ao consenso de que, no processo de construgdo e
mesticagem da tradicdo culindria brasileira, ndo podemos deixar de lado a grande
importancia dos elementos formadores da sociedade e da cultura brasileira, uma vez que
€ impossivel negar que a cozinha brasileira seja o resultado de uma grande mistura de

diversas procedéncias.
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Feita toda essa discussdo a respeito da historiografia e revisdao da literatura sobre
a temdtica da alimentacdo no Brasil como sendo o macrocampo tedrico-discursivo da
nossa pesquisa, decorremos agora sobre as especificidades da mesma.

Nesse sentido, propomos como objetivo principal da presente pesquisa investigar
hibitos e costumes alimentares na América portuguesa, advindos das préticas culturais
nos primeiros contatos interétnicos, a partir dos relatos de cronistas e viajantes europeus
- Caminha, Gandavo, Gabriel Soares de Sousa, padre José de Anchieta, padre Manuel da
Nobrega, entre outros - que estiveram em Terras brasillis, no século XVI.

Quando olhamos para a vasta literatura de viagens, escrituras sobre os primeiros
decénios da efetiva ocupacdo e colonizacdo europeia no Novo Mundo, notamos que,
mesmo tratando-se de um tipo de leitura pouco sistemdtica de alguns textos, a tematica
da alimentagdo € colocada como ponto central nesses textos, portando importantes
reflexdes sobre a identidade alimentar brasileira.

Tal proliferacdo de textos que relatam as viagens de cronistas respondia a uma
curiosidade do homem europeu sobre o outro, justamente devido a substitui¢ao definitiva
da narrativa fantdstica por outra que enfatizava cada vez mais a precisdo descritiva,
portanto, havendo um aprimoramento discursivo, sendo esse vinculado ao acontecimento
visto e vivido a uma légica de objetividade e empirismo, na passagem da Idade Média
para a Idade Moderna europeias (RODRIGUES, 2013, p. 10).

Ao percorrermos pelas paginas de alguns desses primeiros relatos, sobre as
descri¢des de cronistas e viajantes que estiveram aqui nos primeiros anos apds a chegada
dos europeus no continente Americano, confrontamo-nos com inimeras versdes sobre o
que se comia aqui e com interpretagdes sobre 0s que aqui viviam nas quais a comida
aparece como central na estruturagc@o da identidade.

De opinido parecida podemos citar os dizeres de Sheila Moura Hue:

Nos testemunhos que chegaram até nds sobre o Brasil do primeiro século
apés o Descobrimento — escritos por padres, senhores de engenho,
humanistas, cronistas, corsarios e viajantes franceses, ingleses, alemaes,
italianos, espanhois e portugueses —, alternam-se episddios de fome e de
abundancia. Embrenhados em sertdes pela primeira vez trilhados por
europeus ou em longas e acidentadas viagens maritimas pela costa
brasileira, nossos primeiros cronistas, principalmente os padres da
Companhia de Jesus e os homens do mar, sofriam com a escassez de
viveres, com as doencas tropicais e com a fome absoluta. Outros, ao
narrarem a vida cotidiana nas aldeias indigenas, nas vilas colonizadas e
nas abastadas fazendas dos senhores de engenho, descrevem uma
abundancia e diversidade de caca, animais domésticos, peixes e plantas
que espantavam Os europeus, que nunca tinham experimentado tanta
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fartura. E entre esses dois pélos que se divide a alimentaciio brasileira
dos primeiros tempos: entre as comidas dificeis de engolir, ingeridas
por pura necessidade, os faustosos banquetes senhoriais e as frescas e
sauddveis refeicdes dos homens comuns. (HUE, 2009, p. 7).

Essa multiplicidade de vozes narrativas — cronistas, viajantes, jesuitas etc., descritas na
citacdo acima - criaram um cendrio de cores, odores e sabores, a partir do olhar eurocéntrico, a
respeito do cotidiano e préticas de subsisténcias no Novo Mundo, sobre os hédbitos e costumes
alimentares indigenas, dos quais se apropriaram 0s colonos luso-brasileiros, tendo em vista a
necessidade de sobrevivéncia, nos tropicos americanos.

Mesmo que, “os viajantes talvez estejam cansados, tantas e tdo variadas questoes
ja lhes foram postas. Nao estdo, certamente, esgotados: frente as indagacdes da histdria,
sempre novas mesmo quando dirigidas a materiais ja escavados por muitos os viajantes
ainda parecem ser um mundo a explorar. ” (AGRA DO O, 2004, p. 2).

Alarcon Agra do o) (2004, p. 2) acrescenta: “Certamente eles tém muito a dizer
aos pesquisadores da historia dos costumes, em especial, pela riqueza dos seus registros
e pelas possibilidades de investigacdo neles sugeridas”. S@o essas vozes narrativas que
selecionamos como fontes de pesquisa para a tessitura da presente investigacdo. Para tanto,
faremos uma releitura da literatura de viagens e daremos visibilidade as rela¢oes interétnicas, no
tocante a praticas culturais e hdbitos alimentares, estabelecidas nos primeiros contatos entre
“mundos distintos”, ou seja, encontros de alteridades na América portuguesa.

Esses “mundos distintos”, constroem relagdes ora negocidveis, ora conflituosas,
em que habitos cotidianos chocam-se e entrelacam-se, permitindo a criacdo de novas
sociabilidades na América portuguesa em processos de ressignificacdes culturais como,
por exemplo, entre indigenas e ndo indigenas. (APOLINARIO, 2013, p. 194).

Para Marchal Sahlins (1994), ao incluir o universo dentro do proprio esquema
cultural, um povo abre um espago definido na reprodu¢do de uma comunidade imediata
a seres e coisas que estdo além dela.

Assim, conforme estudo desenvolvido por Juciene Ricarte Apolinario (2013), ao
contrario do que imaginamos, o intercambio de bens favoreceu aos indigenas a circulagdo
de novos significados, conhecimentos e poderes atribuidos aos objetos e hdbitos culturais
luso-brasileiros.

Bruce Albert (2002, p. 8), ressalta que, no processo intenso de contato interétnico,
os indigenas “tém, necessariamente, que passar por um processo de redefinicao
identitdria, no qual sdo reconstruidas as fronteiras tradicionais da alteridade,

desestabilizada por esse contato com o “outro”, nesse caso, com o colonizador europeu”.
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A vida cotidiana, nesse cendrio, aparece repleta de desafios, ja que, tendo em vista
a necessidade de sobrevivéncia em ambientes desconhecidos, os colonos luso-brasileiros
precisaram readaptar seus habitos e préticas alimentares, através de taticas e estratégias
de subsisténcia, que veremos no decorrer dessa dissertacao.

Para tanto, tiveram que aprender com os povos indigenas, com os quais
mantiveram contato na América portuguesa, assim como também acabaram por
influencié-los, apropriando-se do conhecimento ancestral desses povos, a respeito do
saber-fazer uso de plantas, frutas e vegetais, tanto para sanar a fome, quanto para cura de
doencas (APOLINARIO, 2013, p. 196).

Diante da assertiva acima, no primeiro capitulo, pretendemos falar brevemente
acerca do intercambio alimentar — a circulacio de frutas, frutos e plantas - entre as virias
partes do Império Ultramarino portugués, a partir do século XVI, mais precisamente a
relacdo comercial e cultural entre a chamada América portuguesa (Brasil colonial), com
sua Metropole (Portugal), tomando como base alguns relatos de viajantes e cronistas, a
exemplo de Pero Magalhdes Gindavo e Gabriel Soares de Sousa.

No segundo capitulo, revisitamos as praticas e tdticas de subsisténcia na vida
cotidiana dos povos nativos e colonizadores europeus, na América portuguesa, a partir
dos primeiros contatos interétnicos entre indigenas e luso-brasileiros, também descritas
na literatura de viagens, no século XVI.

Por tltimo, no terceiro capitulo, discutiremos a respeito da vida social e cotidiana
nos engenhos de Aguicar na América portuguesa (em especial na regido Nordeste do
Brasil) e seus primeiros centros urbanos coloniais, sobre a vivéncia entre luso-brasileiros
e africanos escravizados, nos primeiros decénios da colonizacdo, apontando para as
mestigagens étnico-culturais, que também se fizeram presentes nos habitos alimentares,
Ja nesse periodo da histéria do Brasil.

Nesse sentido, portanto, fizemos uma interlocucdo, uma retomada de algumas
discussdes que, por seu carater de simplicidade, apresentam uma problemética que nao se
esgota, pelo contrario, pode sim vir a servir de base para muitas outras andlises, outros
olhares sobre a relagdo entre alimentagdo e Historia.

Sendo assim, essa pesquisa insere-se na Linha “Cultura, Poder e Identidade”, do
Programa de Pds-Graduacdo em Histdria da Universidade Federal de Campina Grande
(PPGH/UFGC), visto que se trata de uma investigagdo que versa sobre praticas culturais

e identitarias, no tocante aos habitos alimentares brasileiros.
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CAPITULO 1 - A VIAGEM DOS ALIMENTOS ENTRE O NOVO E O VELHO
MUNDOS DESCRITA NOS RELATOS DE CRONISTAS DO SECULO XVI

No presente capitulo, propomos fazer uma breve discussdo acerca do
intercambio alimentar — a circulacdo de frutas, frutos e plantas - no Império Ultramarino
portugués, iniciado no século XV, mais precisamente a relacdo comercial e cultural entre
a chamada América portuguesa com sua Metrépole (Portugal), a partir do século XVI.

Tendo em vista que, conforme Lorelai Kury (2013), a circulacdo de vegetais
(plantas, frutos, sementes etc.) constitui um dos maiores eventos da Modernidade na
transformacdo do mundo fisico e humano. O desenvolvimento do conhecimento acerca
de plantas e os seus usos estd intimamente relacionado ao fluxo e ao refluxo de objetos,
pessoas e ideias em escala global.

Sendo assim, entre os séculos XVI e XIX, diversos individuos envolveram-se na
recolha de espécies pelos quatro cantos do mundo e na sua transferéncia para ambientes
— naturais e artificiais — diversos do seu local de origem.

Para tanto, inicialmente, como parte da fonte de nossa investigacdo, optamos por
fazer uma releitura de alguns relatos dos cronistas de origem lusa, como Pero Vaz de
Caminha, Pero Magalhdes Gandavo e Gabriel Soares de Sousa, sobre aspectos que dizem
respeito aos héabitos alimentares na América portuguesa e acerca das trocas comerciais
dos géneros alimenticios entre o Novo e Velho Mundos.

Tal escolha pela releitura das fontes textuais de viajantes e cronistas lusitanos deu-
se justamente pelo fato de que os escritos de Gandavo - Historia da Provincia de Santa
Cruz/Tratado da Terra do Brasil, de 1576 - juntamente com os escritos de Soares de
Sousa — Tratado descritivo do Brasil em 1587 - compdem com a Carta de Caminha,
umas das primeiras noticias informativas acerca da América portuguesa, marcando,
assim, uma espécie de “literatura informativa” sobre o Brasil colonial dos primeiros
tempos.

Nesse sentido, de forma geral, entendemos como sendo literatura informativa, a
também chamada de literatura dos viajantes ou dos cronistas, aquela que tem um valor
histérico mais considerdvel do que propriamente literdrio e que consiste numa producdo
escrita e interessada, composta por relatérios, documentos e cartas que se empenhavam
em fazer um levantamento descritivo da fauna, da flora e dos habitantes das terras recém-
achadas pelos colonizadores portugueses no Novo Mundo, cujo objetivo era, dentre

outras coisas, propagandear informativamente a nova Colonia do Novo Mundo, tendo por
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finalidade atrair os reindis para a efetivar a colonizacdo lusitana nos trépicos. Acerca

desse aspecto, ressalta Marilia dos Santos Lopes:

Coube a literatura portuguesa de viagens apresentar o que de novo e
impressionante 0s seus autores viram e ouviram ao aportarem a novos
cais. Estes textos s@o, pois, o testemunho da surpresa, o relato do
insélito, o depoimento entusiasmado ou apreensivo sobre a nova
realidade fisica e humana (LOPES, 1999, p. 01)

Acrescido a isso, apoiamo-nos também em textos bibliograficos que tratam a
respeito desse momento em que ocorreu a ampliacdo da circulacdo de alimentos de
procedéncias diversas (fndias, Africa, Américas, Asia, Extremo Oriente), cujas redes de
contatos foram tecidas e interligadas pelos europeus, nesse caso, em particular, pelos
portugueses, na chamada Grandes Navega¢cdes maritimas europeias.

Nesse contexto, daremos énfase, num primeiro momento, a questio de como
alguns alimentos vindos do Reino e de outras partes de terras do ultramar lusitano, tiveram
sua recepcao e adaptacdo na América portuguesa, cuja importancia para a subsisténcia
alimentar cotidiana dos colonizadores foi essencial para a sobrevivéncia desses nos
tropicos americanos.

Entretanto, também procuraremos assinalar, mesmo que de forma breve, a
recepcao e o consumo dos alimentos provenientes das Américas, em particular do Brasil
colonial, para o Reino de Portugal, ou seja, a viagem dos alimentos até a Metrépole lusa

e sua adaptagdo ao paladar dos reindis, visto que:

Escritos por letrados que circulavam pelos varios enclaves ultramarinos
europeus que se formaram a partir do século XVI, entendemos que os
conhecimentos sobre os produtos dos vérios pontos do globo inseriam-
se, de alguma forma, nos quadros de disputas europeias pelo
aproveitamento mercantil, sublinhando que afora produtos
efetivamente produzidos em maior quantidade, muitos frutos,
especiarias e plantas medicinais eram consideradas artigos de luxo e
circulavam de forma mais restrita. Além disso, a0 mesmo tempo em
que as narrativas contam os feitos dos europeus em varios pontos do
globo, também ensinam sobre os costumes dos povos, 0s usos e virtudes
das plantas, suas utilidades terapéuticas e alimentares (GESTEIRA,
2013, p. 42).

Portanto, quando descreveram a natureza dos tropicos americanos em sua
literatura informativa, os cronistas do século XVI ndo apenas escreviam sobre a aparéncia
dos géneros, mas também detalhavam seus usos e sabores. Tornando-se, assim, um

verdadeiro desafio descrever plantas e animais jamais vistos e que eram desconhecidos
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da literatura classica greco-romana e das Ciéncias Naturais até entdo difundidas no mundo
ocidental.

Conforme Sheila Moura Hue (2009), como forma criativa para se contornar o
desafio de descrever as novas e exdticas espécies achadas no Novo Mundo os cronistas-
viajantes do século XVI lacavam mao de um método comparativo inédito, até entdo, que
consistia justamente, em comparar plantas e sabores que conheciam, com os encontrados
em Terras brasillis. Por exemplo, faziam aproximacgao entre castanhas de Caju e um rim
de Lebre, ou entdo a afirmagdo de que as bananas sdo semelhantes aos pepinos, ou ainda
que o Abacaxi tem sabor de Meldo.

Assim, nos depoimentos que chegaram até nds, destaca-se a descricao
impressionante da natureza tropical das terras costeiras da América portuguesa, num
primeiro momento, como também a rdpida disseminac@o de plantas e animais trazidos de
fora e a facilidade com que os colonos luso-brasileiros, os viajantes e os nativos da terra,
plantavam, cacavam, pescavam e colhiam os mais variados géneros de animais e plantas

(HUE, 2009, p. 5).

1.1 “Em se plantando, tudo da...”: o intercambio alimentar e a circulacao de
frutas, frutos e plantas entre a América e outras partes do Império Ultramarino
portugués

A célebre frase “Em se plantando, tudo dd...”, uma releitura do trecho: “(...) a
terra em si é de muitos bons ares frescos e temperados (...), querendo-a aproveitar, dar-
se-d nela tudo (...)” (CAMINHA, 1993, p. 12), do famoso escrivdo do rei portugués D.
Manuel I, ficou registrada num dos textos quinhentistas dos mais conhecidos: A Carta, de
Pero Vaz de Caminha, escrita no final do século XV (1500), como prova oficial do
“achamento” do Brasil e que traz uma descrigdo sobre a costa das terras americanas recém-
encontradas pela esquadra de Pedro Alvares Cabral.

Tal descrigdo registra, dentre outras coisas, a bondade dos ares, a sanidade da terra
e o temperamento do clima. Oferecendo assim, um retrato aproximadamente fiel das visdes
paradisiacas e, a0 mesmo tempo, um “retrato descritivo” dos aspectos da natureza tropical
americana.

No entanto, a caracteristica dos escritos da literatura informativa ou quinhentista,
dita “moderna” dos cronistas e viajantes lusitanos — com sua adesdo ao real e ao imediato
e a observacdo meticulosa das coisas ao redor — ndo estd relacionada com um tipo de

mentalidade arcaizante existente na sua época, ainda submissa aos padrdes longamente
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ultrapassados pelas tendéncias que governam o pensamento dos humanistas (HOLANDA,
1994, p. 01).

Percebemos que, para além de uma frase de efeito, cujo objetivo seria
impressionar o seu destinatdrio, nesse caso o rei D. Manuel I, de Portugal, Caminha narra
aquilo que seus olhos viram, suas maos tocaram e seu paladar provou, ao desembarcar pela
primeira vez em Terras brasillis, juntamente com a expedi¢cdo lusa, cujo destino final era
as Indias e as tdo cobicadas especiarias.

Sabidamente, temos nos empreendimentos maritimos realizados pelos
portugueses, pouca atencdao dada as terras do Novo Mundo, ao menos entre 1500 até a
efetiva ocupacdo da Coldnia americana, por parte de Portugal, mais ou menos até meados
do século XVI, haja vista que, os lusos demonstravam maior interesse nas conquistas do
Oriente.

Justamente, foi a partir dessa expressdo, tdo coloquial, transcrita na Carta de
Caminha, que procuramos analisar, nesse tdpico, a viagem e circulacdo dos alimentos
vindos de outras partes das terras alcancadas pelos portugueses e transportada para os
tropicos americanos.

Como ¢ o caso, por exemplo, das mangueiras, das bananeiras e dos coqueirais,
assim como também da Cana-de-Acucar. Essa ultima tornou-se a base da industria
acucareira no Brasil colonial — entre outros alimentos de procedéncias diversas que, ao
serem plantados em solo americano, conseguiram uma adaptacdo rdpida, e mais do que
isso, passaram também a fazer parte dos habitos alimentares dos luso-brasileiros, nos
primeiros séculos da colonizagao.

Para Sheila Moura Hue (2009), os portugueses foram responsaveis por uma ampla
dispersdo de espécies nativas de frutas, frutos e vegetais de vdrias regidoes de seu vasto
Império de ultramar, no século XVI. Gragas a isso, ocorreu, a partir desse periodo, uma
espécie de “globalizacdo” botanica, que proporcionou permanentes e profundas
transformacdes na alimentagdo, na agricultura e na economia de diferentes lugares do
mundo. No caso da América portuguesa, ndo foi diferente, visto que, inimeras espécies
alimentares africanas, asiaticas e europeias foram trazidas, plantadas e adaptadas ao Novo
Mundo.

Por seu turno, dos tropicos americanos também foram levadas para outras partes
do globo mudas de plantas alimenticias e medicinais, a exemplo da Mandioca, provocando
assim um novo e intenso intercambio de produtos alimentares, ligado pelas rotas

comerciais maritimas portuguesas, entre os chamados Novo e Velho Mundos.
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Nesse contexto, tal intercambio alimentar, de fato, mudou as relagdes de contatos
entre “mundos distintos” pois, pelas rotas maritimas tecidas pelos portugueses que ligavam
o Oriente, a América, a Europa e as ilhas Atlanticas, foram transportadas ndo somente
pessoas, mas também animais e plantas (HUE, 2009, p. 1).

Nas penas e tinteiros dos humanistas lusitanos, como Pero Magalhaes Gandavo,
autor da “Primeira Histéria do Brasil”, publicada em 1576, assim como também do senhor
de engenho e também portugués Gabriel Soares de Sousa que escreveu “Tratado Descritivo
do Brasil em 15877, pinta-se um cendrio de grande prosperidade nos tropicos americanos,
principalmente como maneira de informar, através de sua literatura, acerca do potencial
natural e comercial da Colonia luso-americana.

Apontando claramente para o fato de que as espécies vegetais que passaram a
circular pelas varias partes do Império Ultramarino portugués, também chegaram ao Novo
Mundo, e aqui encontraram 6timo solo para se plantar e se colher em abundancia. Portanto,
os relatos de Gandavo, assim como os de Soares de Sousa, tem uma forte inten¢do de
elogiar e divulgar a nova terra conquistada pelos lusitanos, propagandeando suas
qualidades.

De inicio, nos séculos XVI e XVII, diferente, das mangueiras e jaqueiras, que s6
foram transplantadas nas naus portuguesas da Asia para a América a partir do século X VIII,
temos a Banana, fruto nativo do sudeste asiitico, que foi uma das primeiras a serem
plantadas em solo americano, provavelmente cultivada primeiro na ilha de Sao Tomé, na
Africa, pelos lusos. Ao descrever essa fruta nos seus relatos informativos, afirma Pero

Magalhdes Gandavo:

H4 uma planta se da nesta Provincia [Santa Cruz], que foi da ilha de
Sdo Tomé [Africa], com a fruta da qual se ajudam muitas pessoas a
sustentar na terra. Esta planta é muito tenra e ndo muito alta, nem tem
ramos se nao umas folhas que sdo seis ou sete palmos de comprimento.
A fruta dela se chama banana: Parecem-se na feicio com pepinos, e
criam-se em cachos, alguns deles ha tdo grandes que tem de cento e
cinquenta bananas para cima e muitas vezes ¢ tamanho e peso dela que
acontece quebrar a planta ao meio. Como sdo de vez colhem esses
cachos, e dali a alguns dias amadurecem (GANDAVO, 1964, p. 36).

Dessa forma, ja percebemos que ocorreu um intercambio alimentar entre vérias
partes do mundo alcancadas pelas rotas maritimas portuguesas, o qual levou uma das
espécies frutiferas das mais conhecidas no Brasil até os dias atuais, de sua origem asiatica,

passando pelo continente africano e chegando aos tropicos americanos.
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Acerca da Banana, temos referéncias a essa fruta nos relatos informativos dos
primeiros cronistas-viajantes lusos, como no caso de Pero Magalhdes Gandavo, como ja
citado acima, que, ao escrever seu livro sobre a Provincia de Santa Cruz (Brasil), observa,
entre muitas outras coisas que lhe chamaram a aten¢do, um dito fendmeno que fazia jus ao
santo nome do pafs, j4 que, cortando-se uma Banana de forma transversal, o que se
apercebia miraculosamente: Uma cruz! (HUE, 2009, p. 15).

Da mesma sorte, o senhor de engenho e cronista luso Gabriel Soares de Sousa
registrou também tal fendmeno nas seguintes palavras: “Quem cortar atravessadas as
bananas, ver-lhe-4 no miolo uma feicao de crucifixo sobre o que os contemplativos tém a
dizer” (SOUSA, 1973, p. 156).

Sao relevantes tais observacdes sobre a perspectiva religiosa, haja vista que vivia-
se, no limiar do século XVI, a “descoberta” de um novo e desconhecido mundo, mas
persistia ainda uma mentalidade medieval acerca de um “paraiso terreal”, posto que era
uma época em que os cristdos, notavelmente os jesuitas, encontraram os ditos sinais da
presenca divina nos trépicos americanos, como as tdo famosas pegadas de Sdo Tomé,
comprovando, para esses, que essa nova terra, descrita como exoética, selvagem, ja mesmo
nos relatos de Cristovao Colombo, a partir de 1492, fazia parte também dos designios do
criador.

Segundo Carmen Licia Palazzo (1999), no conjunto do imaginario medieval, um
espaco importante foi ocupado pelo desejo de fartura, desejo esse motivado por uma série
de caréncias e sempre renovado nos periodos mais criticos, estendendo-se para além do
século XV. Tais utopias, que reportam ao desejo de fartura, atualizaram e reestruturaram
varios mitos nos quais a alimentag¢do exercia um papel preponderante, evocado também
nos primeiros olhares europeus sobre os tropicos americanos onde viria a ser o Brasil.

Assim sendo, na alimentagdo também podia-se manifestar a crenga crista, como
no caso da propria Banana, que encarnava mais um desses milagres na vida cotidiana dos
primeiros colonos luso-brasileiros que, na logica religiosa da época remetia-se a Santa
Cruz, ndo se devia nem mesmo cortar a Banana a faca (HUE, 2009, p. 16).

Ainda sobre a Banana, a parte a crenca cristd, todos os cronistas do século XVI —
Gandavo, Sousa, Cardim, Lery, entre outros - ao descrevé-la, comparavam-na a figos ou
a pepinos, pois era uma pratica corrente a época comparar novas espécies de frutas, frutos
e plantas com outras ja conhecidas pelos europeus. Entretanto, quanto ao sabor, todos eram
unanimes, tendo a Banana como uma das mais saborosas e boas das frutas consumidas na

América portuguesa.
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Tendo sua origem no sudeste da Asia, a Banana foi trazida para terras americanas
pelos portugueses, das ilhas Candrias. Era conhecida no Oriente como Figo e na América
portuguesa, inicialmente, como Pacova, sendo que seu nome atual mais difundindo
(Banana), provavelmente tenha sua origem africana. A Musa paradisiaca (nome
cientifico), musa ou amusa, termo de origem drabe, como esse povo a denominava (HUE,
2009, p. 17).

No contexto da expansdo ultramarina portuguesa, a Banana, como outras frutas de
origem asidtica, foi levada pelas rotas comerciais lusitanas e introduzida em suas
possessoes africanas e americanas. Na América portuguesa, a Banana teve uma rdpida
adaptacdo, sendo que, nos relatos de cronistas, como Gabriel Soares de Sousa, em seu
engenho na Capitania da Bahia, chegou a crer que tal fruta fosse nativa do Novo Mundo.

De fato, a Banana abundou no solo massapé brasileiro e, portanto, tal fartura fez
com que essa fruta se tornasse uma fonte alimentar muito importante para a subsisténcia
dos colonos luso-brasileiros nos tropicos americanos.

Assim, “assadas verdes passam por mantimento e que tém substiancia de pao”
(GANDAVO, 1980, p. 67), a Banana também podia substituir, assim como a Mandioca, o
pao feito de Trigo, visto que esse alimento era muito escasso na América portuguesa, e tal
adaptacdo ao paladar lusitano foi de grande importancia para sua sobrevivéncia alimentar,
no inicio da empresa colonial.

Interessante € notarmos também que, nos relatos quinhentistas acerca da Banana,
¢ descrito que essa fruta de origem asidtica desempenhava o papel de medicina das mais
usadas, como atesta Gindavo: “Assadas maduras sdo muito sadias e mandam dar aos
enfermos (...) faz dano a saude e causa febre a quem desmanda nela” (1980, p. 78). E
acrescenta Gabriel Soares de Sousa: “Dao-se estas pacovas assadas aos doentes em lugar
de magis” (1971, p. 187). Ja na India, conforme Hue (2009), o médico e botanico Garcia
Orta registra que os médicos indianos também incluiam bananas em dieta para febres e
paras outras enfermidades.

Avermelhadas, pequenas ou do cumprimento de um dedo, assim foram registradas
as vdrias espécies de bananas nos escritos de cronistas e viajantes portugueses ja no século
XVI, sendo que, ao lermos a descricio de Gabriel Soares de Sousa sobre a Pacova
(Banana), percebemos o quanto ele a admirava: “tdo doces como tamaras” (SOUSA, 1971,
p. 187). Como também Géndavo: “Umas sdao pequenas como figos berjacotes, as outras

sdo maiores e mais compridas” (1980, p. 89).
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Outra planta que nos foi legada no periodo das Grandes Navegacgdes, cuja origem
provavelmente também seja o sudeste da Asia, é o Coco. Segundo Sheila Moura Hue
(2009), nao havia coqueirais nas paisagens das praias do Nordeste brasileiro no inicio do
século XVI. Entretanto, foi umas das frutas cuja adaptacdo ao solo americano foi bem-
sucedida e umas das primeiras trazidas e disseminadas na América portuguesa, entre as
muitas viagens de espécimes vegetais na “globaliza¢ao” botanica promovida pelas Grandes
Navegacoes.

Tal qual a Banana, o Coco (Cocus nucifera L.) é de origem asiatica e foi trazido
para os tropicos americanos transportados pelas caravelas e galedes lusitanos, espalhando-
se primeiramente pela Africa, pelas ilhas atlnticas até chegar ao Brasil, encontrando aqui,
uma terra fértil em que se adaptou com certa facilidade, a exemplo também da Cana-de-
Acucar.

Gabriel Soares de Sousa relata que uma das primeiras referéncias com o Coqueiro,
informando que chegaram a Bahia algumas mudas de Coqueiro, oriundas da ilha de Cabo
Verde, e que, segundo 0 mesmo, eram melhores do que aqueles cultivados na India, assim
como nas suas proprias palavras: “maiores ¢ melhores que em outras partes” (SOUSA,
1989, p. 58).

A partir de tal ponto de vista, depreendesse que ja hd, nos relatos de viagens
quinhentistas, uma predisposicdao que enfatiza tanto a abundancia de frutas, frutos, plantas
alimenticias e medicinais, como sua melhor producao em solo americano se comparada a
de suas terras de origem, ou seja, em outras partes de ultramar lusitano.

Entretanto, vale salientar que, apesar de toda essa abundancia, o fruto do Coqueiro
penetrou muito lentamente na dieta alimentar luso-brasileira, ji que, ndo hd, até o
momento, referéncias nas cronicas de viagens do primeiro século colonial brasileiro ao uso
do Coco, seja ao leite de Coco usado no preparo de pratos ou mesmo seu uso na docaria,
como estamos habituados.

Porém, se por um lado o Coco superabundou nos trépicos americanos,
considerado de melhor espécie do que dos lugares em que teve origem, por outro, ndo se
havia muito proveito de seus usos até entdo, conforme Soares de Sousa, pois “ndo havia
quem lhe soubesse aproveitar dos muitos usos que na India se faz” (SOUSA, 1989, p. 64).

Segundo Hue (2009), nio apenas na India, mas em outras regides do Oriente,
alcancadas pelas rotas comerciais maritimas portuguesas, de onde o Coco € originério,

tinha seu uso de muitas maneiras, ndo somente ligado a culinéria.
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Em seu livro sobre botanica do Coco, Garcia Orta fez um enumerado de seus
diversos usos, como por exemplo, a madeira era utilizada em velas e cordas das naus
lusitanas, assim como as suas folhas para cobertura de casas, a polpa para vérios tipos de
6leos medicinais e para o leite de Coco empregado nos conhecidos pratos da culindria
indiana de Curry, entre muitas outras utilidades (HUE, 2009, p. 35).

Quanto a origem do nome Coco, de acordo com Hue (2009), ha algumas hipéteses
plausiveis ligadas a sua propria procedéncia visto que, quando os portugueses tiveram
conhecimento desse fruto, no Oriente, era chamado, na lingua malaia de Tenga, sendo que
para os Canarii, no seu idioma, o Coco era conhecido como Marle.

Por supersticdo, os escritores portugueses, ja no século XVI, chamam o fruto de
“Coco”, que era um nome antigo para designar bicho-papdo — que tanto assombra o
imagindrio infantil - conforme o historiador portugués Jodo de Barros: “Os nossos lhe
chamaram Coco, nome imposto pelas mulheres a qualquer coisa com que querem fazer
medo as criancas, o qual nome assim lhe ficou, que ninguém lhe sabe outro” (HUE, 2009,
p. 36).

O uso da 4gua de Coco também nao passou desapercebido aos olhos, penas e
tinteiros dos cronistas quinhentistas e seiscentistas, pois havia a crenga de que a dgua de
Coco possuia propriedades singulares, como por exemplo, de conservar a maciez da pele,
sendo que as mulheres ibéricas costumavam lavar o rosto e o pesco¢o com dgua de Coco,
assim como também hd uma supersticdo brasileira, provavelmente herdada da época
colonial, ndo se sabe ao certo, de que essa dgua faz crescer os cabelos das mulheres, ao
lava-los com a mesma.

Ainda do Oriente, também veio um dos alimentos mais consumidos hoje no
Brasil: o Arroz (Oryza sativa). Assim como a Banana e o Coco, originario do sudeste da
Asia, o Arroz logo foi introduzido na América portuguesa pelos colonizadores, ainda no
século XVI, onde teve uma ripida adaptacgao.

Assim como foi uma peca de resisténcia da alimentacdo no Oriente, aqui nos
tropicos americanos, o Arroz desempenhou um importante papel na subsisténcia alimentar
dos luso-brasileiros e hoje, juntamente com o Feijdo, forma um dos pratos mais comuns da
alimentacao do dia-a-dia do brasileiro.

De acordo com Gabriel Soares de Sousa, vieram de Cabo Verde as primeiras
sementes e mudas de Arroz, que outrora fora transplantada para esta ilha no Atlantico,
vindas do sudeste asidtico e, em 1587, destaca: “na Bahia melhor que em outra nenhuma

parte” (SOUSA, 1989, p. 216). Mais uma vez temos aqui a percep¢do, colocada pelo
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cronista senhor de engenho, que, para além de suas origens, alguns alimentos encontram
em solo americano terreno fértil para se desenvolver e se tornar melhor que no Oriente.

Apesar de se adaptar rapidamente ao clima e ao solo tropicais americanos, o Arroz,
a época inicial da colonizac¢d@o portuguesa, terd pouca aceitacdo em detrimento da Mandioca
e de seus derivados, na base alimentar colonial (HUE, 2009, p. 49).

No intercAmbio ultramarino, tecido pelas rotas comerciais europeias e que
ligavam diversas partes do globo terra, no século XVI, ainda houve espaco para que
algumas especiarias orientais chegassem a Coldnia luso-americana.

Foi o caso do Zingiber officinale, nome cientifico dado ao Gengibre, cuja origem
se encontra na Asia tropical e que foi transplantado para a América pelas naus lusitanas
que seguiram a rota do Oriente para a Africa e ilhas do Atlantico. Ao chegar ao Novo
Mundo, pouco tempo apds sua introducdo na Colonia, o Gengibre “deu na terra de tal
maneira que daf a quatro anos se colheram mais de quatro mil arrobas” (SOUSA, 1989, p.
187).

Conforme relata Gabriel Soares de Sousa (1989), a producdo de Gengibre na
Colonia luso-americana alcangou tal estdgio de desenvolvimento comercial que chegou a
fazer concorréncia com o produzido na India, colocando em risco o préprio monopélio
portugués das especiarias asidticas, o que acabou levando a Metrépole a proibir o semeio,
a colheita e a venda.

Apesar dessa proibicdo, cuja revogacdo deu-se, de fato, em 1671, segundo Hue
(2009), na América portuguesa continuou-se a pratica do plantio e consumo interno por
parte dos colonos luso-brasileiros, uma vez que, assim como outras plantas alimenticias
origindrias do Oriente, o Gengibre teve grande aceitacio climdtica e adaptou-se com certa
facilidade ao ambiente dos tropicos americanos, principalmente as regides litoraneas,
primeiras dreas de afetiva colonizacdo europeia no Novo Mundo.

Do outro lado do Atlantico, na costa ocidental africana, foram trazidas para a
América portuguesa, ainda no inicio do século XVI, algumas outras espécies de plantas
alimenticias, como o Inhame. A esse respeito, temos o relato, mais uma vez, do senhor de
engenho Gabriel Soares de Sousa, que, a partir de outros tantos relatos, afirma que houve
uma excelente adaptacdo do Inhame africano ao bioma da Mata Atlantica baiana, mas que
o sabor ndo era apreciado pelos indigenas, que continuavam preferindo os cards nativos

(SOUSA, 1989, p. 86). Continua Soares de Sousa:
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Da ilha de Cabo Verde e de Sao Tomé foram a Bahia inhames que se
plantaram na terra logo, onde se deram de maneira que pasmam 0s
negros de Guiné, que sdo os que usam mais deles; e colhem inhames
que ndo pode o negro fazer mais que tomar um as costas; o gentio da
terra ndo usa deles porque os seus, que chamam cards, sdo mais
saborosos, [de que diremos do seu lugar] (SOUSA, 1989, p. 67).

De modo parecido, os luso-brasileiros apreciavam mais os Cards, com os quais
faziam doces e comiam com pratos salgados, pois: “Estes cards se plantavam em margo
e colhem-se em agosto, os quais se comem cozidos e assados, como os Inhames mas t€m
melhor sabor... Da massa destes cards fazem os portugueses muitos manjares com Actcar,
e cozidos com carne tém muita graca” (SOUSA, 1989, p. 67).

Assim, depreendemos que foram os portugueses um dos principais povos
colonizadores responsdveis pela grande distribuicdo de espécies alimenticias por onde
passavam com suas rotas maritimas e com muita efici€éncia levavam e traziam sementes,
raizes e mudas de suas longinquas possessdes de ultramar, sejam do Oriente, da Africa
ou da América.

Com a forte corrente de trafico escravista, iniciada no século XVI, provocou o
intercAmbio de hortalicas e vegetais entre a Africa Ocidental e a América portuguesa,
uma vez que, os cativos africanos nao se separavam de seus alimentos favoritos, como o
Quiabo, o Gengibre amarelo, a Erva-doce, da Palmeira do dendé, da Galinha-d’angola,
entre outros alimentos. Ainda acerca do intercimbio entre os dois lados do Atlantico, nos

relata Luis da Camara Cascudo:

A cozinha africana contemporanea formou suas caracteristicas ja depois
de o Brasil se povoar, na segunda metade do séc. XVI. Foi o periodo
em que as espécies brasileiras foram enviadas e plantadas em Africa,
mandioca, macaxeira-aipim, as pimentas, o milho, cajus e, antes, o
amendoim, e da india, diretamente para a orla oriental ou através das
ilhas que foram esta¢des experimentais, passaram frutas, féculas,
sementes. Todos os pratos vindos da Africa foram reelaborados,
recriados no Brasil, com elementos locais € o azeite de dendé,
indispensavel ja no século XV, era do agrado negro (CASCUDO, 1964,

p. 17).

Endémico do centro-sul do México, o Zea mays, mais conhecido como Milho
americano ou ainda pelo termo Tupi Abati (“‘cabelos brancos”), pelos povos indigenas do
Brasil Colonia, o Milho fo1 introduzido no Velho continente, pelos espanhois, desde os
tempos da primeira viagem de Colombo e de 14 foi levado para outras partes do continente
europeu, chegando a Portugal, trazido de Sevilha, e sendo cultivado nos campos de

Coimbra com bastante sucesso em meados dos idos quinhentos (HUE, 2009, p. 65).
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Por volta de 1550, presume-se que o Milho americano ja se encontrava cultivado
no continente africano, de inicio, na Costa do Ouro, de onde teve répida expansio, tanto
que ja era cultivado no Congo, na altura de 1591. Os ibéricos levaram o Milho de origem
americana ao Oriente, ainda no século XVI, chegando a India e a China, e, por volta do
final dos seiscentos, o vegetal ja havia se dispersado por todos os continentes do globo
terra, alcancando as longinquas terras do Himalaia, as ilhas do Timor Leste.

Segundo Sheila Moura Hue (2009), o Milho era a Mandioca dos povos da América
espanhola, pois se, entre nds, como relata Gabriel Soares de Sousa, “tudo ¢ Mandioca”,
entdo, para Astecas, Maias e Incas, o Milho era o que reinava como principal fonte de
subsisténcia.

Temos no Relato do Piloto Anonimo — sendo um dos documentos sobre a viagem
de Cabral, juntamente com a Carta de Caminha, em 1500 — a primeira mencao ao Milho
no Brasil colonial, em que € citado diversas vezes.

Quando relatam acerca do Milho nos seus didrios de viagens informativas, muito
cronistas e viajantes nao faziam a mesma descricdo entusiasmada de quando se fala da
Mandioca. Conforme Luis da Camara Cascudo (1983), os indios brasileiros apreciavam
o Milho como guloseima, assado na brasa ou como bebida fermentada.

Gabriel Soares de Sousa, em 1587, nos informa que: “Este milho como o gentio
assado por fruto, e fazem seus vinhos com ele cozido, com o qual se embebedam”
(CASCUDO,1983, p. 184)

Em algumas capitanias da Colonia luso-americana, como Sao Vicente, as
plantacdes de Milho eram muito produtivas pois: “Este milho se planta por entre as
mandiocas e as canas novas de Acucar, e colhe-se a novidade por trés meses, uma em
agosto e outra em janeiro” (SOUSA, 1989, p. 165).

O Milho era empregado na América portuguesa, entre outras coisas, para o
sustento das “gentes de servico” e alimentar os animais, mas também havia o fabrico, a
base desse cereal, do pao do Milho “mui alvo e bom”, no dizer de Gandavo. Para além
do consumo, o Milho também era empregado como remédio na cura de doengas como as

“boubas” (sifilis), que afligiam tanto indigenas quanto os colonos luso-brasileiros:

Costuma este gentio dar suadouros com este milho cozido aos doentes
de boubas, os quais tomam com o bafo dele, com o que se acham bem;
dos quais suadouros se acham saos alguns homens brancos e mesticos
que valem deles (GANDAVO, 1980, p. 123).
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Do Velho Continente (Europa), como nio podia o deixar de ser, vieram frutos,
hortalicas e cereais, que se adaptaram nas terras tropicais da América portuguesa, como
espécies de laranjas, limdes, cidras, marmelos, entre outros frutos. Apercebendo-se disso,

relata Sousa:

E tornando desse mosteiro [de Santo Ant6nio] para a praca pela banda
da terra vai a cidade mui bem arrumada, com suas casas de moradores
com quintais, os quais estdo povoados de palmeiras carregadas de cocos
e outras tAmaras, e de laranjeiras e outras arvores de espinho, figueiras,
romeiras e pereiras, com que fica muito fresca (SOUSA, 1989, p. 71).

Parece-nos interessante nesse relato do cronista luso que se faz uma descri¢do da
cidade de Salvador, até entdo principal entreposto comercial e administrativo da Coldnia.
Ao olhar a cidade ao longe, a partir das terras do seu engenho, viam-se nos quintais
“palmeiras que aparecem por cima dos telhados das casas coloniais, assim como também
as laranjeiras, que todo o ano estdo carregadas de laranjas, cuja vista de longe é mui
alegre, especialmente do lar” (SOUSA, 1989, p. 71).

Nos arredores de Salvador, haviam plantacdes de hortalicas e de frutas de variadas
espécies — alfaces, berinjelas, cenouras, pepinos, nabos, rdbanos, coentros, endros,
funcho, salsa, hortela, cebolinha, alho, agrides, manjericao, beldros, chicoreas, acelgas,
espinafres, varios tipos de couve e mostarda - que eram vendidas nas pragas, assim como
também abasteciam a cidade (HUE, 2009, p. 45). Como afirma Soares de Sousa: “Vai

muita semente de Portugal, de que os moradores aproveitam” (1989, p. 185). Acerca

disso, relata Gandavo:

Algumas deste Reino [Portugal] se dao também nestas partes [Brasil
coldnia], que convém a saber, muitos meldes, pepinos, romas e figos de
muitas castas; muitas parreiras que dio uvas duas, trés vezes no ano, e
de toda outra fruta da terra hd sempre a mesma abundancia por causa
de ndo haver 14 (como digo) frios, que lhes faca nenhum prejuizo. De
cidras, limdes, e laranjas ha muita infinidade, porque se ddo muito na
terra estas arvores de espinho, e se multiplicam mais que as outras
(GANDAVO, 1964, p. 38).

Percebemos, nesse contexto, que, para além da utilizacdo dos seus usos
cientificos, feitos nas farmacopeias europeias, as plantas podem ser entendidas aqui no
seu cardter plastico, ou seja, de objeto constantemente transplantado de um lugar para
outro, nas redes tecidas pelo intercdimbio maritimo europeu, assim como também

transformado no espaco pelo homem e nas suas relacdes com o ambiente natural.
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Dito isto, ndo poderiamos deixar de fazer referéncia, nesse topico, mesmo que nao
seja de forma aprofundada, a uma das espécies vegetais que teve grande impacto na
conjuntura ambiental, econdmica, cultural e social, ndo somente da Brasil Colonia, mas
de todo o mundo ocidental, a partir do século XVI: a Cana-de-Acucar.

Quando do inicio da efetiva colonizagdo da América portuguesa, entre 1530-1534,
uma das principais medidas adotadas pelo governador-geral do Brasil, designado a época
pela Coroa portuguesa, Martim Afonso de Sousa, foi optar por introduzir o cultivo daquilo
que seria a base econdmica colonial nos primeiros séculos da ocupagdo lusa nos trépicos
americanos: a Cana-de-Acucar. Tal foi a riqueza gerada pelo comércio do Agucar, nos
séculos XVI e XVII, que este ficou conhecido como “ouro branco”.

Devido ao enriquecimento da Coroa de Castela advindo da exploragdo das minas
de ouro e prata de suas possessdes coloniais na América, a Coroa portuguesa também
ambicionava encontrar metais preciosos em sua Colonia americana. Incialmente, tal
empreitada ndo foi nada bem-sucedida, haja vista que o achamento do ouro e de outros
metais preciosos sé aconteceu, na América portuguesa, em finais do século XVII e
principalmente ao longo do século XVIII.

Portanto, foi a partir de uma planta estrangeira, de origem asidtica, que se produziu
a maior fonte de riqueza apds o efetivo processo de colonizagdo lusa na América: o plantio

da Cana-de-Acucar. Além disso:

A divisdo em capitanias donatdrias e a introducdo da cultura da cana-
de-actcar iniciada por Duarte Coelho, na capitania de Pernambuco, e
por Martim Afonso de Sousa, em Sdo Vicente, em 1535, atraiu colonos
e deu inicio a conquista das terras em nome do rei de Portugal a partir
do estabelecimento de uma agricultura mercantil inicialmente
sustentada pelo trabalho escravo indigena, posteriormente substituido
pelo escrevo africano (GESTEIRA, 2013, p. 30).

Cabe ressaltar que a introdu¢do do cultivo da Cana-de-Acgucar em larga escala no
Brasil colonial, na verdade, procurava reproduzir uma prética ji experimentada da
Metrépole portuguesa em outras possessoes ultramarinas, como nas Ilhas de Acores, nas
Canarias e na Madeira.

Naquele mesmo intercambio de plantas alimenticias e medicinais e das especiarias
das rotas tecidas pelas naus portuguesas que interligaram, principalmente a partir do
século XVI, vérias partes do planeta conhecidas até entdo, tinha proporcionado a
circulacdo de bens de consumo (frutos, frutas, plantas e vegetais) e de conhecimentos

entre “mundos distintos”, gerando trocas culturais importantissimas.
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Nesse cendrio, comecgou a nascer aquilo que podemos chamar de “o Brasil dos
engenhos, dos escravos, do Ag¢tcar, da opuléncia e dos doces muito doces” (HUE, 2009,
p. 68). Tal imagem € melhor pintada, por assim dizer, nos escritos do sociélogo
pernambucano Gilberto Freyre, a quem devemos muito quanto ao conhecimento sobre o
Nordeste colonial, com seus ricos engenhos de Actcar.

Segundo Duarte (2004),

Em primeiro lugar, falar da cana é falar do homem, ji que esta
graminea, de origem asidtica, foi introduzida no Brasil pelos
portugueses, seu plantio foi, pois, uma acao colonizadora, a partir da
qual se constituiram relacdes sociais diversas e também relacdes
especificas entre o homem e a natureza (p. 138).

De acordo com Sheila Moura Hue (2009), data de 1526 o primeiro registro de
Actcar na América portuguesa, quando a alfandega de Lisboa assinala a entrada e taxagcao
da mercadoria na Metrépole. Entretanto, foi em solo pernambucano, onde foi instalada a
primeira feitoria na Colonia luso-americana, que objetivava inicialmente a exploracao do
Pau-brasil, mas que ja havia Cana-de-Aguicar (HUE, 2009, p. 70).

Porém, somente com as acdes administrativas de Martim Afonso de Sousa, em
1532, é que efetivamente se inicia a rdpida expansao do cultivo da Cana-de-Acucar e a
producdo nos engenhos de Acucar, ao longo da costa litordnea das Capitanias
Hereditérias, com destaque para Pernambuco e sua grande producio acucareira.

O “ouro branco” (o Agucar), passou a ser, de fato, a moeda corrente de compra,
troca e venda na Colonia, chegando a substituir a moeda portuguesa, posto que: “A moeda
que nesta capitania [Bahia] corre ndo € se ndo o Acucar (...), por ali lhe pagarem seu
trabalho em Actcar e em outra parte lhe pagarem em dinheiro” (SOUSA, 1989, p. 234).

Sobre esse aspecto, Heloisa Meireles Gesteira nos informa que:

A ocupacdo da América pelos portugueses, diferentemente da
experiéncia na India, trouxe o desafio da conquista territorial e do
controle sobre o trabalho dos nativos por meio da introducdo da cana-
de-actcar no litoral, a principio em Pernambuco e Sdo Vicente, em
seguida na Bahia e no Rio de Janeiro. Por volta de 1570, as plantagdes
jé caracterizavam as paisagens litordneas de Pernambuco, principal area
produtora, até o momento da ocupagdo holandesa, quando o Brasil
deixara de ser a tunica regido da América a fornecer Agucar para o
mercado europeu (...) (GESTEIRA, 2013, p. 32).

Para Gesteira (2013), portanto, a organizacdo espacial e social do cultivo da Cana-
de-Acucar, juntamente com a etapa de fabrico do Acticar, em maior ou menor escala,

funcionou como um padrdo para o estabelecimento de colonos na América portuguesa,
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seja em dreas litoraneas ou nos sertdes, a agricultura mercantil foi, na maior parte das
vezes, acompanhada pelo acesso a terra e 2 mao de obra escrava.

Nesse caso, tanto as técnicas quanto as primeiras mudas de Cana vieram com 0s
colonos portugueses e aqui foram ganhando contornos préprios e ainda compdem a
paisagem da Zona da Mata Nordestina (GESTEIRA, 2013, p. 32).

O Actcar também foi um artigo de uso medicinal, apreciado na farmacéutica
europeia, visto que “Maravilhoso e reconfortante e de soberanas propriedades medicinais,
quase nao sendo empregado para outras finalidades” (GADAVO, 1980, p. 185).

A partir do século XVI, além do Actcar produzido na Coldnia luso-americana,
em sua forma refinada nos engenhos, passaram também a ser exportados conservas de
frutas cristalizadas e carameladas tendo como base o Actcar que eram muito indicadas
para a cura de diversos males, dando a sua contribuicao tropical a medicina quinhentista
(HUE, 2009, p. 71).

Na literatura informativa quinhentista, o olhar do cronista-viajante — como
Gandavo, Gabriel Soares de Sousa, Cardim, entre outros - também nao deixou de observar
a grande riqueza e opuléncia aristocraticas nas capitanias ricas produtoras do Acucar,
“Vivem como condes”, assim, refere-se Fernao Cardim aos ricos senhores de engenho do
Nordeste brasileiro, a época que andou por essa regido (HUE, 2009, p. 72).

Da unido do Acticar com os produtos locais - frutas, Batata-doce, Mandioca etc.
— nasceram os primeiros frutos de uma “cozinha brasileira”, que € mestica, representada,
nesse aspecto, por uma rica dogaria, que agradava tanto o paladar dos senhores de
engenho e das suas senhoras, como atesta Gilberto Freyre (1981), nos seus escritos sobre
o periodo colonial e a heranga cultural oriunda dos vérios contatos interétnicos iniciada
ainda no século XVI, com a expansdo colonial europeia no Novo Mundo.

Por fim, destacamos, dentre outras especiarias que foram trazidas pelo colonizador
para a América portuguesa, temos o Cravo-da-India, a Canela, a Noz-moscada, além do
Gengibre ¢ a Pimenta Malagueta, sendo essa ultima espécie trazida da Africa Central
pelos portugueses, porém nio permaneceu dentre as preferéncias dos luso-brasileiros, ja
que a pimenta local do Brasil anulou praticamente a recém-vinda africana na preferéncia
da Pimenta negra e manteve o reinado da Pimenta indiana (HUE, 2009, p. 72).

No que tange ao preparo e consumo de bebidas nos tropicos americanos, segundo
Luis da Camara Cascudo (1983), a grande inovagdo lusitana a culindria brasileira estd na
introducdo dos destilados, haja vista que os indigenas e africanos conheciam somente

bebidas fermentadas de raizes e plantas, como o Cauim, feito a partir da Mandioca ou do
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Milho. Chega com o colonizador portugués o vinho de uvas, mas praticamente o vinho
consumido na Col6nia por muito tempo era aquele produzido a partir dos frutos da terra,
como 0 Anands ou do Caju.

Temos, portanto, a perspectiva de que, na atualidade, haja uma maior abertura no
campo historiografico brasileiro, cuja abordagem dé-se de forma rica e variada, dando
assim mais visibilidade a temdtica da circulacdo de saberes e objetos, a exemplo do
intercambio alimentar e da prépria circulagdo de plantas e vegetais no contexto das
Grandes Navegagdes europeias, especialmente, nesse estudo, as experi€ncias
ultramarinas portuguesas.

Lorelai Kury (2013) afirma que alguns hdbitos estabeleceram-se de forma
duradoura e passam a ser vistos como naturais, como se sempre tivessem existido. Porém,
o proprio ambiente é fruto de transformacdes. Os primeiros humanos que habitaram a
América ja haviam transformados suas matas e campos, com seus animais, sua coleta
seletiva, suas queimadas. O ritmo das mudangas acelerou-se a partir da colonizacdo
portuguesa até chegar vertiginosamente aos desertos verdes e extingdes iminentes da
atualidade (KURY, 2013, p. 8).

Mais do que a circulacdo de plantas e vegetais entre as diversas partes do Império
Ultramarino portugués e do que simplesmente proporcionar o deslocamento de mudas e
sementes, de fato promoveu-se um intercambio cultural que se expressou para além dos
seus produtos, chegando as formas de elaboracdo dos pratos a serem consumidos pelos
colonos na América portuguesa.

De fato, a troca de olhares entre povos e culturas distintas — transcrito pelas penas
e tinteiros a partir da literatura informativa dos cronistas e viajantes do século XVI —
acompanhada da descoberta de novos ingredientes de parte a parte, assim como de
maneiras variadas de preparar os alimentos, criou, por assim dizer, novas demandas por
produtos que terminaram servindo de interesses econdmicos poderosos.

Todavia, a transferéncia de aclimatacdo de culturas agricolas foi mais ampla. A
Banana, por exemplo, foi introduzida na ilha da Madeira a partir da Africa e dai
transplantada para a América portuguesa, tornando-se um dos seus expoentes tipicos. O
Arroz da China e do Japao foi implantado na Colonia luso-americana, ainda no século
XVI, juntamente com o Coco origindrio do sudeste asidtico e de tantos outros alimentos
que hoje sdo tidos como sendo “tipicos” de lugares onde antes nunca havia ouvido falar

deles, como no caso do Brasil, numa espécie de progndstico do que falamos na abertura
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desse capitulo, acerca da frase parafraseada de Pero Vaz de Caminha: “E se plantando,

tudo (ou quase tudo) da...”.

1.2 Dos Tropicos para o Reino: o legado alimentar da América portuguesa e sua

recep¢cao na Metropole

E sabido que, durante a Idade Média em algumas partes da Europa, a variedade
de géneros alimenticios foi reduzida de forma significativa, devido, principalmente, ao
fechamento da sociedade em pequenos grupos feudais, em alguns locais da Europa
Ocidental — como na Franca e na Inglaterra, para citar dois exemplos. Nesse contexto, a
producgdo agricola reduziu-se a cultura de subsisténcia, sendo sustentada pelo trabalho
servil, ao passo que, paradoxalmente a isso, passou a constituir a base da economia e da
sociedade.

Ainda, nesse cendrio, o intercambio comercial diminuiu, além da queda da troca
de carddpios entre as populacdes que, a partir de entdo, passou a dispor de poucos
ingredientes e o requinte que simbolizava o status foi transformado para a apresentacao
de pratos ricamente enfeitados e com o sabor forte dos condimentos, utilizados para
disfarcar a auséncia de variedade e, muitas vezes, o estdgio de deteriora¢ao dos alimentos.

Entretanto, com a passagem da Idade Média para a Idade Moderna —
principalmente com as mudangas advindas com as chamadas Grandes Navegacdes, teve
inicio a insercdo do Novo Mundo no cendrio europeu, assim como também o
estreitamento das relacdes comerciais com o Oriente, ocasionando, assim, a chegada de
novos e exadticos sabores para a mesa europeia, a partir do século XVI.

Contudo, a alimentacdo quinhentista em Portugal, como em grande parte da
Europa, manteve a maior parte das caracteristicas medieval. Apenas o uso em larga escala
do Acucar e de especiarias entre as classes privilegiadas revelou algumas diferencas, uma
vez que a integracdo dos produtos americanos na dieta mediterranea, ou seja, a principal
diferenca entre a alimentacdo medieval e a alimentacdo moderna, deu-se de maneira lenta
e progressiva (OLIVEIRA, 1998, p. 23).

Podemos afirmar que, ao longo da histéria das civilizagdes humanas, o poder
econdmico e o0 monopdlio do comércio passaram por Varios povos €, nessas conquistas e
descobertas, houve um intenso intercimbio de cultura, de culinarias, de habitos de

consumo e de conhecimentos compartilhados.
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Sem divida, hd fatores econdmicos e politicos fundamentais impulsionando as
Grandes Navegacgdes e, em consequéncia, levando aos descobrimentos da América e do
Brasil. Como hé também, todo um contexto europeu e uma especificidade ibérica que
permite a Portugal e Espanha sair na frente para encontrar “novas” terras. Porém, ndo sio
novas as mentalidades da maioria dos europeus que embarcam para as aventuras do
Renascimento (PALAZZO, 1999, p. 65-66).

As préticas e habitos alimentares das populagdes menos abastadas e, de forma
mais abrangente, a presenca de plantas da América portuguesa na dieta alimentar da
Epoca Moderna, tendo como foco o reino de Portugal e suas colonias ultramarinas, fazem
parte desse contexto de expansdo e intercambio de géneros alimenticios. Se levarmos em
conta que as naus lusitanas transportaram os produtos do Novo Mundo, bem como as suas
formas de consumo a outros paises, € possivel dizer que plantas brasilicas (naturais ou
aclimatadas) viajaram bem além de Lisboa (ALGRANTI, 2013, p. 140).

Algranti (2013), considera que, em alguns casos, os portugueses podem ter sido
precedidos pelos espanhdis na introdugdo de plantas americanas na Europa, sendo dificil
estabelecer critérios de primazia. De qualquer forma, isso nio muda a importancia
lusitana no trafico intercontinental de mudas, raizes e, especialmente, sementes
alimenticias americanas, bem como daquelas aclimatadas em terras brasilicas. Além
disso, os constantes contatos entre portugueses e espanhdis facilitavam o conhecimento
reciproco de todos os géneros alimenticios disponiveis na Peninsula Ibérica, assim como
de seus usos culindrios.

Com eles, foi feita a difusdo de diferentes tipos de alimentos entre os continentes,
o que se deve muito ao comércio e a introdugdo de plantas e animais domésticos em novas
areas, como a exemplo da América portuguesa, discutida no tépico anterior. Além disso,
durante os séculos XV e XVI, Portugal, Espanha e Veneza competiram no financiamento
das viagens maritimas, cujo objetivo era descobrir centros produtores de especiarias e
apoderar-se delas.

Dos quatro cantos do globo terra, através das rotas comerciais tecidas pelas naus
lusitanas — além de outras poténcias maritimas europeias — foram levados para o Velho
Mundo o Milho americano e a Batata, por exemplo, produtos que integrariam a cultura
europeia e, particularmente, a portuguesa, € que iriam compor pratos tipicos lusos e

europeus, posto que:

Até a introducdo do milho e da batata na dieta europeia, a imensa
maioria da populacdo consumia como alimento basico uma espécie de
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pao barato, tal como na época dos romanos. Esse pdo era todo cheio de
terra, porque ndo costumava joeirar o trigo, e sim apenas moé-lo, tdo
sujo como havia vindo da eira. Para acompanhar o pdo, os europeus
mais pobres comiam peixes, sempre os de tipo mais comum e barato.
Qualquer que fosse a posi¢ao social, nunca se dispensava o sal, as ervas
de cheiro (coentro, salsa e horteld), o Actcar, a pimenta, as hortalicas e
graos como ervilha, lentilha, feijao, fava e grao-de-bico (RAMOS,
2009, p. 107).

Conforme Isabel Braga (2007), os chamados “Descobrimentos”, advindos das
Grandes Navegacdes maritimas europeias, iniciadas no século XV, de fato, promoveram
uma continuagdo e circulagao de produtos e de técnicas com interesse alimentar que, até
entdo eram propriedade exclusiva de determinados espacos isolados.

Nesse sentido, podemos, entdo, observar esse sistema de trocas em nivel das
frutas, como exemplo da circulacdo de alimentos entre as partes que constituiam o
ultramar lusitano, a época dos Descobrimentos, temos a Melancia, a Abdbora e a Banana
da Africa para o Brasil, e o Caju, o Maracuj4, entre outros, para a Africa.

Citamos como exemplo também a Batata dos trépicos americanos para a
Metrépole portuguesa, numa logica espacial e temporal, ainda hoje bastante incompleta,
mas que passa também pelo contexto dos Descobrimentos (BRAGA, 2007, p.17).

Diante do exposto, é do nosso interesse, nesse topico, fazer uma breve andlise
acerca de como se deu, em grande medida, a “recep¢do” e o consumo dos alimentos
provenientes das Américas, em particular da América portuguesa, para o Reino de
Portugal, iniciada ainda no século XVI. Portanto, trataremos da viagem dos alimentos
americanos, a chegada a Metrépole lusitana e sua adaptacdo ao paladar dos reindis.

Inicialmente, apresentamos uma lista dos principais produtos comerciais e
alimentos transportado das Américas para Portugal, conforme Braga (2007), que sdo:
metais preciosos (ouro, prata, diamantes), madeiras (Pau-brasil, Jacarandd), Tabaco e
diversos alimentos (Batata, Peru, Tomate, Batata-doce, Milho, Mandioca, Maracuja,
Cacau etc.).

No entanto, tais alimentos importados da Colonia luso-americana para sua
Metrépole, sofreram importantes transformacdes nos modos de preparo para adaptar-se
ao paladar lusitano, visto que, a recep¢do dos diferentes produtos implicou sempre a
transformacao dos mesmos, isto é, os europeus, portugueses incluidos, nunca consumiram
os bens provenientes do continente americano da mesma forma que aqueles eram

utilizados nos locais de origem (BRAGA, 2007, p. 09).
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Para Braga (2007), no tocante a integracdo efetiva dos produtos americanos na
dieta mediterranea, ird constituir a principal diferenca entre a alimentacdo medieval e a
alimentagdo moderna, posto que “De tal heranca das Américas somos tributdrios
quotidianamente (...)” (BRAGA, 2007, p. 10).

Destacamos aqui que, desde o inicio das conquistas ultramarinas de Portugal, a
alimentacao dos lusitanos j4 era caracterizada por um raro ecletismo, com certo equilibrio
entre os produtos dos mundos mediterraneo (Velho Mundo) e atlantico (Novo Mundo),
por assim dizer. Atravessando terras altas e baixas, climas diversos, rios a perder de vista
e o mar a curta distancia, coube aos lusos combinar a agricultura, o pastoreio e a pesca
com as praticas da caca e da coleta.

A cozinha portuguesa quinhentista, portanto, alterna cozidos, guisados e assados,
fornos e grelhas, banha de porco, azeite, 6leos e manteiga. Aliados a isso, compensam 0s
cereais caros com castanhas, leguminosas e raizes mais baratas. Poucas dietas europeias
comportam tantas hortalicas, couves, abdboras, nabos e cebolas. Além do que seus
temperos misturam especiarias preciosas como o Acafrdo-de-Castela e o Cravo com
alhos, coentros, ervas-doces, cheiros e outras ervas recolhidas no campo (STOLS, 2006,
p. 16).

Nao podemos deixar de fazer um breve comentério sobre a forte influéncia do
Oriente Médio, heranca dos séculos em que os reinos ibéricos — Portugal e Espanha —
estiveram sob dominio mouro, sendo que, além da presenga drabe, houve também a
judaica, representadas, assim, na culindria ibérica, pelo Arroz, doce ou frito, de panela,
com a massa folhada e a conserva de frutas em Mel e Actcar, aproveitando produtos
quase insipidos como cidras e marmelos, conforme aponta Eddy Stols (2006).

Voltando para a discussao acerca dos alimentos oriundos do Novo Mundo, Isabel
Braga (2007) uma vez mais chama a nossa atencdo para a questdao de que a presenca de
produtos americanos no Reino de Portugal passou a fazer parte, em algum momento, da
alimentacao de alguns estratos sociais lusitanos.

Para tanto, leva-se em consideracdo, ao avaliar a dieta alimentar lusa, nesse
contexto, algumas varidveis, como: cidade/campo, litoral/interior, verao/inverno, refeicao
comum/banquete, poder de compra dos diferentes grupos sociais consumidores,
quantidade/qualidade, maneiras de comer de cada grupo social (BRAGA, 2013).

Na opinido de Isabel Maria Fernandes (2002), outras fontes e varidveis poderiam
ser utilizadas para se investigar acerca dos hdabitos alimentares dos lusitanos

quinhentistas, haja vista que, nesse topico, ndo fazemos distin¢cdo entre o que se comia no
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Norte ou no Sul de Portugal, pois esse ndo é, no momento, o0 nosso enfoque, mas
evidentemente haviam diferengas alimentares regionais.

Tecendo outras consideracdes a esse respeito, [sabel Braga alega que:

Efetivamente, entre a descoberta desses novos bens alimentares e a sua
introdu¢do no quotidiano das populacdes europeias houve um espaco
de tempo considerdvel, embora diferente de espécie para espécie. Como
é evidente, nem todos estes novos produtos foram adotados, até porque
o seu cultivo nem sempre era possivel na Europa de entdo e havia
muitos casos em que o transporte ndo se justificava, que pelo prego quer
pelo fato de se deteriorarem (BRAGA, 2007, p. 12-13).

Percebemos que, a mesa portuguesa, chegaram novos e desconhecidos alimentos,
a partir do século XVI, vindos dos trépicos americanos para o Reino, atrelados a esses
produtos estava a divulgagao de sabores nunca antes provados pelo paladar lusitano e que
eram descritos, em suas formas, tamanhos e cheiros, através de relatos informativos de
cronistas e viajantes lusos e cuja pena e tinteiro faziam a sua divulgacdo através de
comparacdes entre plantas e animais europeus e a diversidade de novas plantas e novos
animais de outros continentes, particularmente sobre o Novo Mundo, como forma de
compreensao.

Em “A arte de Cozinha e as plantas do Brasil — séculos XVI-XIX” (2013), a
historiadora Leila Mezan Algranti relata sobre o primeiro registro escrito publicado em
Portugal sobre a culindria, trata-se, justamente, do livro de autoria de Domingos
Rodrigues: “Arte de Cozinha”, escrito em 1680, ou seja, em finais do século XVII.

Na verdade, conforme Algranti (2013), trata-se de uma obra famosa e importante
para os historiadores que, assim como nds, estudam a praticas alimentares no Império
Ultramarino portugués e, em especial, sobre a América portuguesa, principalmente
devido as multiplas andlises que o contetdo de suas receitas proporciona. Como nao
poderia deixar de ser a “Arte de Cozinha” € um receitudrio restrito no tocante ao social e

carente de referéncias aos alimentos ditos “exoticos brasileiros”, haja vista que:

No fim do século XVII, entretanto, a circulagcdo de plantas alimenticias
entre as varias localidades do império portugués ja havia provocado
uma série de transformagdes nos hdbitos de consumo de suas
populagdes, quer fosse na Europa, quer fosse na Africa. Como
reconheceu pioneiramente Fernand Braudel, a descoberta da América e
o consequente intercimbio de plantas entre os diversos continentes
resultaram em uma verdadeira revolucdo alimentar (ALGRANTI,
2013, p. 140).
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Porém, Braudel, como Massimo Montonari, assim como tantos outros
historiadores que se debrucaram a respeito do impacto das plantas no Novo Mundo na
alimentacdo europeia, referiam-se principalmente as plantas que aplacaram a fome de
milhares de pessoas, apresentando-as como “remédio” para os grandes periodos de
carestia de alimentos que assolavam os paises europeus (ALGRANTI, 2013, p. 140).

Segundo Algranti (2013), esses alimentos seriam plantas das quais fosse possivel
obter-se pao ou algum alimento basico equivalente. Assim, terfamos o Milho americano
e ao Arroz asidtico, mas também, poderiamos lembrar a Mandioca que, na América
portuguesa, representou para os indios e adventicios durante a colonizagdo o mesmo que
o Trigo, o Milho ou o Arroz para outros povos.

Sem sombra de dividas, quando levados para a Europa pelas naus portuguesas a
partir do século XVI, os alimentos oriundos do Brasil Colonia fascinaram os europeus,
entre eles os lusitanos, principalmente pelo fato de serem novas e desconhecidas, até
entdo, espécies alimentares do Novo Mundo — ananases, cajus, Mandioca, maracujas etc.
— destacando-se, em primeiro plano, o cultivo da Mandioca pelos diversos povos
indigenas, com os quais entraram em contato (BRAGA, 2007, p. 91).

Dentre as principais espécies alimentares legadas da Colonia brasileira 2 mesa
portuguesa encontra-se a Batata. Nos relatos informativos quinhentistas dos cronistas
lusitanos — Gandavo, Soares de Sousa, Jos€ de Anchieta, entre outros — como também
posteriormente em alguns relatos de viajantes no século XVII, h4 grande destaque para a
importancia da produc¢do, do consumo e da exportacdo da Batata e da Batata doce para a
Europa, principalmente pelas rotas tecidas pelas naus portuguesas entre a Colonia luso-
americana com sua Metrépole.

A expansdo da Batata, conhecida também como Castanha—da—fndia, da América
portuguesa para Portugal e dai para outros lugares da Europa, entretanto, foi mais lenta,
apesar de ter sido produzida e consumida cada vez em maior quantidade. Sendo que,
inicialmente, era destinada aos animais, assim como também comida pelos reindis que
tinham poucos recursos e, s6 mais tardiamente, foi incorporada a alimentacdo dos mais
abastados, em Portugal (BRAGA, 2007, p. 93).

Continua a historiadora lusa:

Comecou semelhante aceite nas zonas pobres e, cereais, ndo deixando
o seu consumo de aumentar desde o século XVII, ndo obstante estar
ausente das ementas de festa, exatamente por ter tida como um prato
pobre. De qualquer modo, a batata e o milho foram responsdveis pela
quebra do ciclo vicioso fome-epidemia, que durante séculos assolou a
Europa (BRAGA, 2007, p. 93).
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Nessa conjuntura, temos que as primeiras referéncias ao cultivo da Batata em
Portugal dao-se, de fato, no inicio do século XIX, porém, na dieta alimentar e nos
receitudrios lusitanos, ja aparecem e tem-se referéncias desde o século XVII, segundo
Isabel Braga (2007, p. 96). Isso € explicado pelo fato de que, apesar de ter sido conhecida
por alguns portugueses no século XVI, quando do inicio da empresa colonial nos trépicos
americanos, a Batata s6 assistiu a sua expansio enquanto consumo no século XIX.

A presencga residual da Batata no receitudrio luso setecentista - tal como aconteceu
em Castela - mormente em doces, permite verificar que, nao obstante as dividas acerca
da cronologia desse tubérculo e a sua porta de entrada no Reino, ja no século XVII havia
algum consumo, quer de Batata, quer de Batata-doce, sendo essa tiltima bem mais popular
(BRAGA, 2007, p. 96).

Também oriundos da América e legados a mesa portuguesa, temos o Tomate e o
Milho. Acerca do fruto do tomateiro, Braga (2007) afirma que as informagdes sao
escassas na alimentagdo portuguesa quinhentistas, mas que, no entanto, ha registros sobre
o consumo desse fruto na América hispanica e que, somente mais tarde, ele chegou a
mesa europeia e portuguesa, provavelmente ainda no século XVI.

H4, contudo, relatos do uso do Tomate nos receitudrios lusitanos a partir do século

XVIII, apesar de ocorrer de forma abreviadas, como destaca Isabel Drumond Braga:

O receitudrio manuscrito de Francisco Borges Henriques (1715-1729)
conta com diversas receitas de tomate, as quais estdo quase totalmente
ausentes dos livros nacionais impressos até a segunda metade do século
XIX, ao contrario do que acontecia em Castela, onde ja havia receitas
de conserva do tomate, pelo menos, desde 1745 (BRAGA, 2007, p.
104).

Sobre o Milho, difundido primeiramente na América portuguesa e presente na
producdo, consumo e uso na alimentacdo dos colonos luso-brasileiro, nos relatos de
cronistas e viajantes europeus, como Gabriel Soares de Sousa, Ferndo Cardim, padre José
de Anchieta, entre outros, ha relatos sobre plantacdes de Milho em Portugal, ja no inicio
do século XVI (1515-1525), como também nos arquipélagos portugueses, demostrando
que esse alimento, oriundo do Novo Mundo, teve boa recep¢ao na dieta alimentar lusitana
(BRAGA, 2007, p. 111).

Se, na América portuguesa, o Milho foi considerado uma planta natural da terra,
com a qual os indios faziam muitas preparacOes alimenticias, sobre as quais foram feitas

observacdes por alguns cronistas lusos, como o ji citado senhor de engenho na Bahia,
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Gabriel Soares de Sousa, no final do século XVI, em Portugal, assim como no restante da
Europa, esse alimento esteve quase sempre associado a alimentagdo indigena e, por isso,
foi um tanto desprestigiado, o que pode estar na origem da sua tardia aceitacdo em alguns
paises da Europa (ALGRANTI, 2013, p. 150).

Porém, quase que concretamente, assim como outros alimentos americanos
legados a mesa portuguesa, o Milho somente vai, de fato, aparecer no receitudrio
portugués no século XIX. As sopas e papas, com base no Milho e em outros cereais,
tinham grande aceitacdo nas mais variadas camadas sociais portuguesas, chegando a ser
receitadas na famosa do cozinheiro real Domingos Rodrigues, “Arte de Cozinha”, que
também fizeram parte do cotidiano alimentar lusitano, nos idos de quinhentos.

Além das sopas, papas e do consumo da Batata, da Batata-doce, do Tomate, do
Milho, para citar até aqui o legado americano a dieta alimentar lusa, t€ém-se noticias, a
partir de relatos dos cronistas e viajantes sobre o consumo da carne do Peru e de sua
recep¢do na gastronomia portuguesa — nos relatos do padre José de Anchieta e de Gabriel
Soares de Sousa, por exemplo.

Destaca Isabel Braga (2007), que a carne, no Reino de Portugal, era a base da
alimentacdo dos grupos mais abastados, era um produto de luxo, sendo seu consumo
socialmente prestigiante e um critério essencial do nivel de vida. J4 que, consumia-se ha
muito tempo na culindria lusitana carne de Vaca, Vitela, Carneiro, Cordeiro, Cabrito,
Porco, Javali, Coelho, Léparo, Lebre, Veado, Gamo, além de vérios tipos de aves de caga.
Sendo assim, a carne de Peru era uma “novidade” americana a mesa portuguesa.

Nesse sentido, o consumo da carne de Peru foi registrado nos receitudrios
europeus, desde o século XVI, posto que o €xito do Peru na Europa, incluindo a Peninsula
Ibérica, foi rapido. Inicialmente, foi considerado um produto de prestigio s6 presente nas
mesas abastadas e em Castela. No final do século X VI, o receitudrio escrito ja registrava
pratos de Peru (BRAGA, 2007, p. 81).

No caso portugués, segundo Braga (2007, p. 81), as receitas, tendo como base a
carne de Peru, estdo registradas no livro ja citado aqui “A Arte de Cozinha”, escrito em
1680 e de autoria de Domingos Rodrigues, constando cerca de 24 receitas. Assim como
também, hd importantes referéncias ao consumo da carne de Peru em eventos religiosos
realizados em Portugal, no século XVII (BRAGA, 2007, p. 84).

H4 de se destacar também aqui, o uso de frutas e frutos provenientes dos tropicos
sul-americanos e que tiveram boa aceitacdo no consumo cotidiano luso a partir da viagem

desses nas naus portuguesas, iniciadas ainda no século XVI. Um dos frutos mais
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admirados, por assim dizer, pelos europeus e muito consumido na América portuguesa,
além de ser exportado para a Metrépole lusitana, como também para a Europa, foi o
Anands, mais conhecido como Abacaxi.

No Brasil também havia ananases, que os portugueses levaram, posteriormente,
para a India. Uma das principais descri¢es portuguesas do Anands — Nana, em Tupi —
foi feita por Pero de Magalhdes Gandavo, em obra publicada em 1576, no seu texto de
literatura informativa que chegou ao Reino de Portugal e, assim, propagandeou, além de
outras coisas, acerca dos frutos e de suas propriedades medicinais, como no caso do
Ananés.

Sobre as propriedades medicinais dos ananases, destacamos a seguinte colocagao:

Do sumo deste fruto [anands] misturado com dgua fazem os indios
medicina, da mesma maneira que nés [em Portugal] do hidromel: seu
licor espremido de fresco e bebido é eficaz remédio para supressao de
urina, e dor de rins, e juntamente contraveneno, especialmente contra o
sumo da mandioca, ou raiz dela (VASCONCELOS, 1986, p. 121).

No receitudrio portugués, como ja dissemos antes acerca de outros alimentos
legados dos trépicos americanos a mesa lusitana, ha referéncias escassas sobre o Anands,
pelo menos até os oitocentos. Temos, além do Anands, o Maracuja, fruto esse que também
teve grande aceitacdo entre os colonos europeus na América portuguesa.

Registros sobre o Maracuja foram deixados nos relatos de cronistas e viajantes
lusos desde o século XVI — Cardim, Soares de Sousa, Gandavo, entre outros — descrevem
acerca do uso e consumo do Maracujd no Brasil colonial, assim como também sobre a
exportacdo desse e de outros frutos para a Metrdpole portuguesa, principalmente em
forma de conservas.

Em Portugal, apesar de haver referéncias do fruto desde o final do século XIX, no
livro “Novissima Cozinha” (1889), o Maracuja s6 entrara no receitudrio lusitano apenas
no século XX (BRAGA, 2007, p. 132).

Pode-se dizer o mesmo sobre a Goiaba. Fruta natural da Colonia luso-americana,
temos noticias sobre a exportagdo e consumo da Goiaba nos relatos de cronistas e
viajantes europeus e também nas Cartas Jesuiticas, como numa carta do padre Manuel da
Nobrega, datada de 1561, que, escrevendo a um padre em Lisboa, enumera todos os
produtos brasileiros que estava enviando a Portugal e faz uma das primeiras mengdes a
Goiaba (HUE, 2009, p. 68).

Na carta enviada ao Reino de Portugal, Nobrega informa que envia da Colonia

portuguesa na América algumas conservas para os irmaos enfermos portugueses € que
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estdo as geleias — denominadas de marmeladas em Portugal — de Goiaba, recomendadas
especialmente para combater desarranjos intestinais, como as disenterias. Portanto, a
geleia e conserva de Goiaba levou ao interesse de grande parte dos cronistas que a
degustaram, tanto pelo sabor quanto pelos efeitos medicinais (HUE, 2009, p. 69).

O uso efetivo do Agucar em Portugal € posterior a ocupacdo drabe na Peninsula
Ibérica, pois, sob o0 dominio dos mouros, foram legados a mesa portuguesa bolos de Mel
e o Alfenim, posto que, a docaria no reino portugués, ja existia hd muito tempo, era
centendria quando o Agucar por 14 apareceu.

Sendo assim, ndo se deve esquecer que a dogaria ocupava papel central na cozinha
lusitana muito antes do contato com o Agucar das colonias de além-mar, entre elas a

América portuguesa, pois:

Introduzida pelos 4rabes na Peninsula, a docaria inicialmente reunia
doces variados confeccionados com mel de abelhas como os alfenins,
alféloas, bolos de mel e todo o mais que depois se faria com o Acticar.
Posteriormente, a abundancia do Acgucar origindrio das coldnias (Ilha
da Madeira em meados do século XV e Brasil a partir do século XVI)
acabou por impulsionar o desenvolvimento de uma dogaria conventual
e nacional que no século XVIII ganhou enorme fama. Devido a
presenca do Actcar, a confeitaria — enquanto segmento culindrio —
acabou por ganhar destaque em Portugal, antes do que em outros paises
da Europa (ALGRANTI, 2013. p. 261).

A produgdo acucareira, extraida de seus canaviais e engenhos no final do século
XV, oriundos das Ilhas da Madeira, Acores e Sao Tomé, adogava abundantemente a sua
Metrépole. Nessa altura, a docgaria portuguesa ja estaria vdrias vezes centendria, foi
quando o Acticar surgiu, ocupando o espaco do Mel, em grande parte, na docaria lusitana.

Como foi dito, o Mel perdeu o seu lugar de destaque, mas se faz presente até hoje
na mesa portuguesa, ja durante o século XVI, o Actcar produzido nas ilhas atlanticas e
na América portuguesa, torna-se cada vez mais abundante na culindria lusa (LOPES,
2009, p. 29).

Um exemplo disso, de acordo com Sheila Moura Hue (2009), € de que, em
Portugal, nos idos quinhentos, uma apreciada receita de Frango com Arroz - do Livro de
cozinha da infanta d. Maria - levava grande quantidade de Acucar, a Galinha mourisca
que era gulosamente polvilhada com Acucar e Canela, € 0 mesmo se fazia aos pastéis de
tutano e outros pratos a base de carne. Assim, o Actcar era usado como uma especiaria,

um tempero, € ndo apenas na docgaria. Pode-se acrescentar ainda:
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O Brasil passou a exportar ndo apenas Ag¢icar, mas também conservas
de frutas nativas, indicadas para os mais variados males, dando a sua
contribui¢do tropical a2 medicina quinhentista. Eram enviadas para
Portugal as famosas conservas de anands, usadas para pedras nos rins,
e as saborosas geleias de card e de goiaba, especialmente eficazes no
combate a disenterias e males semelhantes (HUE, 2009, 72).

Para Algranti (2013), alguns produtos demoraram a fazer parte do receitudrio
alimenticio das populacdes, a exemplo dos doces, que apenas com o advento do Ac¢ucar
e sua popularizacdo é que comecaram a fazer parte das mesas europeias.

Da mesma forma que o proprio Actcar era inicialmente considerado remédio e
fazia parte dos receitudrios das boticas ao longo do século XVII e tornou-se,
posteriormente um produto alimentar, os doces passaram, assim, a ser inseridos nas
refeicdes num momento “entre os pratos”, isto €, no meio da refeicao e, posteriormente
ao final, encerrando um deleite a mesa.

Uma outra referéncia ainda deve ser feita a respeito do uso e consumo do Agucar

na dieta mediterranea europeia:

Numa sociedade em que era tdo dificil o acesso a alimentos frescos, e
as condigdes sanitdrias muito precdrias, a arte das conservas foi, desde
a Antiguidade, um dos principais campos da culindria. Também em
Portugal hd variados testemunhos do consumo de conservas salgadas e
doces. Quanto a estas ultimas, houve uma mudanga significativa
quando, na primeira metade do século XV, a cana-de-Acucar, trazida
da Sicilia, foi plantada com sucesso na ilha da Madeira, em pleno
Atlantico, por iniciativa do Infante D. Henrique. Na segunda metade do
século, o Acuicar era exportado em importante escala pra Castela,
Flandres e Inglaterra, onde o primeiro carregamento chegou ao porto de
Bristol, em 1456. O Acticar tornou-se muito abundante em Portugal e
era intensamente utilizado em sobremesas, dogaria e até em pratos
salgados. Era oferecido como esmola a mosteiros, usado como meio de
pagamento e largamente consumido pelas casas de D. Jodo III e de D.
Catarina. Naturalmente, tratando-se de um produto altamente
valorizado, também o Acucar e as conservas doces faziam parte
integrante da “sociabilidade alimentar” entre as elites, constituindo com
frequéncia presente que se fazia chegar, sobretudo no caso das
conservas, mesmo a lugares distantes (BUESCO, 2014, p. 153).

H4 pouco falavamos acerca do Acitcar, introduzindo uma matéria que tem de ser
vista no quadro das grandes transformagdes ocorridas na culindria e gastronomia
europeias, no ambito do processo de expansdo ultramarina europeia nos séculos XV e
XVI. Produtos ja conhecidos no Velho Continente, mas raros, como a Canela, a Pimenta,
o Cravo-da-India e outras tantas especiarias, tornaram-se comuns, € novos produtos,
animais, objetos e outros sinais de diferentes civilizagdes foram tornando-se familiares

a0sS europeus.
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Batata, Batata-doce, Tomate, Maracujd, Anands — o rei dos frutos com sua coroa
— Goiaba, Milho, Peru, e tantas outros frutos, plantas e animais provenientes do Oriente
e do Novo Mundo, portanto, traduziam importantes mudangas no que se comia no Reino
de Portugal e no Velho Continente a partir do século quinhentista. Era um processo
visivel, potencializado na Corte lusitana, onde as novidades e os produtos exdticos se
tornaram sinais de poder e ostentacdo para as classes mais abastadas.

Embora a cronologia de recep¢ao dos alimentos americanos legado a mesa e a
dieta portuguesa ndo seja exata e imediata no Velho Mundo e, por extensao, em Portugal,
fica evidente a importancia desses produtos alimenticios para a dieta europeia
mediterranea, haja vista que, alguns alimentos obtiveram grande aceita¢do, mesmo que
de maneira gradual, assim como também serviram para alimentar grande parte das
populacdes europeias num periodo de grande escassez de géneros alimenticios.

Isabel Drumond Braga (2007, p. 133), destaca, entre outras coisas, que o contato
com produtos desconhecidos oriundos do continente americano levou os europeus a
descrever as novas plantas, 0s novos animais € novos minerais.

Nessas descrigdes, a cargo de missionarios, mareantes, mercadores, aventureiros,
humanistas — assim como foi feita nos relatos informativos do século XVI, por Gandavo
e Soares de Sousa, para ficar nesses dois exemplos — estd patente um enorme
deslumbramento, a par de admiracdo, pela abundancia, variedade e qualidade de muito
dos produtos. Assim, a estranheza pelas novas formas, sabores, odores e cores levou ao
fascinio pela natureza e pelas suas potencialidades e as descri¢des muitas vezes pouco
sistematizadas, algumas ingé€nuas, quase sempre pormenorizadas e com claras
preocupacdes utilitarias.

Se, por um lado, a cronologia de ado¢do foi, como vimos, exatamente desigual,
tendo em vista que alguns s6 impuseram-se definitivamente nos séculos X VIII e XIX, por
outro lado, em Portugal e no restante da Europa, a utilizacdo de produtos alimentares
vindos do Novo Mundo, também era diferente do que originalmente verificava-se no
continente americano (BRAGA, 2007, p. 133).

Nesse sentido, continua Braga (2007), fica muito claro que o conhecimento de
uma planta esteve longe de sua adocdo imediata na alimentacdo do Velho Mundo,
justamente, em virtude de esses alimentos serem consumidos pelas populagdes
autdctones, em alguns casos, isso gerou desconfiancas € md vontades no tocante a

qualidade e ao sabor, especialmente dos frutos.
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Assim, acabou por impor-se, com o passar do tempo, a adocdo de diversos
alimentos oriundos das vdrias partes dos Impérios Ultramarinos, o que modificou o
cotidiano alimentar das populagdes europeias, dando assim origem a uma revolucao
alimentar.

Nesse sentido, Leila Mezan Algranti (2013) ressalta que, jd no final do século
XVII, a circulagdao de plantas alimenticias entre as vdrias localidades do Império
portugués, proporcionando um grande impacto nos hédbitos de consumo das populagdes,
seja na Europa ou na Africa.

Embora seja uma tarefa dificil precisar cronologicamente a transplantacdo de
plantas, Algranti, em “A arte de cozinha e as plantas do Brasil, séculos XVI-XVII”,
conseguiu mapear o aparecimento do consumo das espécies a partir dos relatos de
viajantes naturalistas e comerciantes em diferentes partes do Império Ultramarino
portugués.

Foram identificados habitos, conforme Algranti (2013), como o consumo da
Mandioca no Congo, na Guiné, em Angola ou em Sao Tomé, da mesma maneira que na
América, em forma de farinha, o que demonstrou que os portugueses transportavam, junto
com os alimentos, as técnicas apreendidas com os indios para sua fabricacao.

Portanto, o tempo de aceitacio dos produtos destinados a alimentagdo estd
relacionado a diversos motivos, principalmente os relacionados ao paladar, que atribuem
as praticas alimentares identidade cultural, pois o paladar € um produto social que se
origina na experiéncia coletiva e que se transforma ao longo do tempo por meio do
convivio e do contato com novos alimentos, novos cheiros, novos sabores.

A mesa portuguesa, portanto, foram legados esses novos produtos com seus
cheiros e formas exéticas, que viajaram do Novo Mundo e, paulatinamente, foram sendo
incorporados a culindria lusitana, muitas das vezes empregadas de formas distintas das de
seu lugar de origem, resultando em novas receitas, de novos pratos e alcancando o paladar

das mais variadas classes sociais de Portugal, a partir do século XVI.
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CAPITULO 2 - ALIMENTACAO E COTIDIANO: HABITOS ALIMENTARES
E PRATICAS DE SUBSISTENCIA NA AMERICA PORTUGUESA — SECULO
XVI

O admiravel Novo Mundo encheu os olhos dos cronistas e viajantes europeus na
aurora dos chamados “Descobrimentos Maritimos”, posto que, ao revisitarmos os estudos
interdisciplinares — releituras das cronicas e relatos de viagens e da historiografia da
alimentacdo no Brasil - a respeito da subsisténcia alimentar na América portuguesa, a
partir do século XVI, nos deparamos com uma multiplicidade de textos e relatos que
versam sobre as praticas cotidianas e os hdbitos alimentares dos povos indigenas do litoral
(Tupi-Guarani) - a primeira zona de contato entre portugueses € povos originarios, nas
terras brasilicas.

Nesse sentido, apds discutirmos, no primeiro capitulo da presente dissertacao,
acerca do intercambio alimentar entre as varias partes do Império Ultramarino portugués
— incluindo a América portuguesa - a partir da circulagao de plantas, frutos e vegetais -
propomo-nos, nesse segundo capitulo da nossa dissertacdo, a analisar o cotidiano
alimentar, incluindo nessa discussdo praticas de subsisténcia e habitos alimentares dos
povos indigenas do litoral, assim como a assimilag¢ao na dieta alimentar dos colonos luso-
brasileiros, dos géneros alimenticios do Novo Mundo.

Isso posto, percebemos como as praticas alimentares foram assimiladas, por
assim dizer, pelo colonizador portugués, pois teve a necessidade de adaptar-se a um “novo
cardapio”, a partir de praticas e taticas de subsisténcias — por exemplo, substituir o Trigo
pela farinha de Mandioca na Amazonia e no Nordeste colonial (Maranhdo, Paraiba,
Pernambuco e Bahia, principalmente), ocorrendo o mesmo em relagao ao Milho, em Sao
Vicente, Sdo Paulo, Minas Gerais e Rio de Janeiro, a fim de garantir sua sobrevivéncia
nas Terras brasillis.

Nessa medida, partindo do conceito de cotidiano, abordado pelo jesuita e
antropdlogo francés Michel de Certeau (1994), procuramos, entre outros aspectos,
analisar, nesse capitulo, as préticas e tdticas de resisténcia/subsisténcia dos luso-
brasileiros, no cotidiano colonial, a partir dos primeiros contatos interétnicos, no tocante
aos hébitos e costumes alimentares na América portuguesa.

Podemos afirmar que o tema do cotidiano tem aparecido com frequéncia nas
pesquisas no tocante a questdes mais rotineiras que compdem os acontecimentos didrios
da vida e os significados que as pessoas vao construindo, nos seus hébitos, nos rituais em

que celebram no recinto doméstico, principalmente, nesse caso, na cozinha.
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Nesse contexto, optamos, num primeiro momento, por analisar a concep¢ao
certeauniana de cotidiano como “aquilo que nos ¢ dado cada dia (ou que nos cabe em
partilha), nos pressiona dia apos dia, nos oprime, pois existe uma opressao no presente”
(CERTEAU, 1994, p. 31). Dessa forma, podemos ressaltar que também as préticas
culindrias brasileiras, estdo inseridas nesse contexto mais amplo de relagdes cotidianas,
visto que no interior da chamada Nova Historia da Cultura e/ou Histéria do Cotidiano,
encontram-se objetos materiais — utensilios, monumentos etc. — e imateriais, como € o
caso da alimentagdo.

Vale salientar que, Michel de Certeau, na sua escrita sobre o cotidiano, aproxima-
se daquilo que denominamos de “Historia antropoldgica”, que investe na possibilidade
de decifrar normas culturais através do proprio cotidiano. Dito isso, percebemos que, de
certa maneira, essa inven¢ao do cotidiano déa-se gragas ao que Certeau chama de “artes
de fazer”, “asttcias sutis”, “taticas de resisténcia”, que vao alterando os objetos e os
codigos, e estabelecendo uma (re) apropriagdo do espago e do uso ao jeito de cada um.
(CERTEAU, 1994, p. 32).

Com isso, chamamos a atengdo para as praticas culturais’ (CHARTIER, 1990, p.
33) que perpassam o cotidiano dos luso-brasileiros nos primeiros decénios da colonizacao
portuguesa, no tocante as praticas de subsisténcia e tdticas de resisténcias, no que diz
respeito a adaptacdo desses colonos ao cotidiano alimentar na América portuguesa, a
partir do século XVI, encontrando na Mandioca e seus derivados o sustento para
sobreviver. Nesse interim, a farinha de Mandioca € considerada o mais importante
alimento da Coldnia, pois se encontra na base alimentar nacional, desde esse periodo da
histéria do Brasil.

Nesse contexto, normalmente sdo datadas do final do século XVI, as principais
descri¢des das préticas culindrias na América portuguesa, como apontam os relatos do
humanista lusitano Pero Magalhdes Gandavo e do senhor de engenho, e também luso,
Gabriel Soares de Sousa, em que narram, com minucias, as praticas culindrias e
alimentares dos indigenas e seu cotidiano, na Terra de Santa Cruz.

Ainda sobre o fluxo de descri¢des dos viveres encontrados na Colonia, conforme

Luis da Camara Cascudo (1983), “¢ larga e movimentada a documentagdo do século X VI,

5 Segundo José D’Assungéio Barros, ao fazer uma leitura de Roger Chartier, sdo praticas culturais nio
apenas a leitura de um livro, uma técnica artistica ou uma modalidade de ensino, mas também os modos
como, em uma dada sociedade, os homens falam e se calam, comem e bebem, sentam-se e andam,
conversam ou discute, solidarizam-se ou hostilizam-se, morrem ou adoecem, tratam seus loucos ou recebem
os estrangeiros. (BARROS, 2004, p. 131).
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sobre a terra e seus habitantes, em que aparecem nos relatos de cronistas e viajantes —
Gandavo, Thevet, Léry, Hans Standen, Gabriel Soares de Sousa” (CASCUDO,1983, p.
502), além das cartas jesuiticas, que pormenorizam as provisoes, indigenas e adaptadas
ao paladar europeu, através da mesticagens de alimentos das mais diversas procedéncias.

Entretanto, tais escritos e registros sobre as praticas de subsisténcias cotidianas,
narrados por esses cronistas e viajantes, sdo vistas pelo folclorista potiguar Luis da
Camara Cascudo como se tratando de descricdes e relacdes genéricas, puramente
descritivas e impessoais. Salientando que, tais cronistas e viajantes estavam imbuidos de
um conceito de “cristianizacdo” e “civilidade,”® que construiram seus relatos a partir de
seus pressupostos de andlise, discursos preconceituosos e, por vezes, autoritarios,
conforme o espirito da sua época.

Em virios relatos dos cronistas e viajantes do século XVI, os alimentos nativos
sdo descritos de maneira que enfatizam sua importancia para a sobrevivéncia em regioes
desconhecidas pelos europeus, nos territérios ocupados. Por isso, os colonizadores
tiveram que adaptar o paladar, substituindo os alimentos de sua terra natal por um novo e
desconhecido carddpio, a moda indigena.

Percebemos, assim, que a grande énfase dada na substitui¢do de alimentos nos
primordios da colonizagao lusitana no Novo Mundo, ndo € exclusiva da obra de Camara
Cascudo, e ja se encontrava presente nos relatos escritos de cronistas do século XVI, que
visitaram e descreveram a natureza brasileira e que estavam preocupados em mostrar que
havia possibilidades de conviver e de sobreviver nos trépicos americanos a partir dos
alimentos locais, encontrados em abundancia nas regides litordneas da América
portuguesa.

Dati se tratar de uma tatica de resisténcia do cotidiano, conforme Certeau (1994),
por parte desses colonos, no sentido de adaptarem-se os alimentos t3o estranhos aos seus
paladares, mas cuja necessidade de sobrevivéncia assim exigia.

Ainda havia nessas narrativas a intencionalidade de descrever e informar que os
novos produtos introduzidos pelos conquistadores cresciam e se reproduziram tdo bem e
até melhor do que no Reino de Portugal e em outras partes de ultramar lusitano: das

bananas as cebolas, dos limdes as couves, havia a impressdao que tais alimentos eram

¢ Tzvetan Todorov, em “A Conquista da América: a questdo do Outro”, analisa essa relagio representada
pelo eu branco, cristdo, europeu, civilizado e colonizador, esse se mostra como agente construtor das
identidades tomando por referéncia seus modelos e critérios religiosos, intelectuais e culturais que a partir
da linguagem (escrita) vai se estabelecendo no meio social e gerando o lugar do outro. (TODOROV, 2007.
400 p.).
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maiores € mais saborosos aos olhos e paladar de um Pero Magalhdes Gandavo e demais
viajantes-cronistas (ALGRANTI, 2013).

No entanto, j4 em meados do século X VI, percebe-se nessas narrativas uma grande
preocupacdo com a descrigdo que € feita acerca das particularidades da América
portuguesa, assim como também dos povos nativos que ja a habitava antes mesmo da
chegada do colonizador europeu, apesar de que permanecia o olhar dos letrados -
cronistas e viajantes - sobre o Novo Mundo, concebido ainda como exdético.

Porém, o referencial do maravilho que se tinha até entdo, cedia pouco a pouco
espaco a experiéncia da propria colonizagdo, ou seja, os colonizadores europeus
condenavam geralmente os costumes € modos de vida dos nativos, todavia dedicavam-se
a relatar as suas particularidades, sobretudo os alimentos produzidos na Colonia brasileira
(VIANA, 1997, p. 2).

Para José Martins Catharino (1995), quando da chegada dos colonizadores
portugueses a América, os indigenas ji haviam resolvido o problema em relacdo a
pobreza proteica da Mandioca, pois faziam um concentrado muito rico, em proteinas;
fermentavam e enriqueciam a massa com vitaminas e sais minerais, usando alguns
temperos, como pimenta, sal e outros.

Nesse sentido, hd, por traz desse sistema, um modo de se fazer comida e de se
comer, que fala mais do que o alimento em si, sobre as maneiras originais de conservagao
nos trépicos sobre os ajustes a subsisténcia e a sobrevivéncia e sobre a negociagdo entre
valores como hierarquia, desigualdade e fome (SILVA, 2005, p. 149).

Assim, um carddpio composto a partir de novas relacdes interétnicas, contendo
farinha de Mandioca ou de Milho, de peixe, um pedaco de carne-seca e a mistura toda
molhada pelo caldo do Feijdo, das favas ou das verduras, constituindo um tripé culinério
na América portuguesa em que se constréi um complexo processo de mesticagens na
perspectiva alimentar (SILVA, 2005, p. 149).

No cotidiano, tanto dos colonizadores quanto dos indigenas, as praticas de
subsisténcia, representavam algo muito importante, visto que havia muito que se explorar
no Novo Mundo aquilo que de bom ele dava a alimentacido dos que ali chegavam. Dessa
feita, na longa enumeracao dos produtos alimentares da terra, a €nfase era colocada tanto
na abundancia quanto no sabor, nesses primeiros contatos interétnicos.

Segundo Rubens Leonardo Panegassi (2008), a interpenetracdo de culturas
alimentares na América portuguesa foi um processo incessante, ocorrendo em dois

sentidos: primeiramente, o colonizador europeu associaria habitos e praticas alimentares
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indigenas que, por seu turno, os nativos desenvolveriam em um novo modo de vida, a
partir da introduc@o de técnicas trazidas pelos portugueses, para os trépicos americanos.

De maneira que essa relagdo, no ambito das trocas culturais entre o colonizador
europeu e os povos autoctones da América portuguesa, evidencia-se a partir da
assimilacdo de géneros alimenticios nativos, assim como também no cultivo de espécies
importadas, trazidas de outras partes do ultramar lusitano e que se processa no cotidiano
da Coldnia luso-americana, através do plantio, da colheita, do preparo e consumo desses
alimentos. (PENEGASSI, 2008, p. 142)

Haja vista que “as praticas culindrias se situam no mais elementar da vida
cotidiana, no nivel mais necessario ¢ mais desprezado (...)” (GIARD, 1996, p. 218), é no
cotidiano das pessoas que os fatos histéricos sdo construidos, em que as trocas culturais
se manifestam das mais variadas maneiras possiveis.

Portanto, pensar o cotidiano € buscar com frequéncia as questdes que sdo
consagradas como rotineiras do homem ordinério, do sujeito comum que elabora seu
saber/fazer no dia-a-dia. A partir de sua prética, ele constréi seus significados, dando
sentido a sua vida, que é vivenciada por meio da convivéncia com o coletivo. E no
cotidiano, pensado por Michel de Certeau, que o ser humano constréi seus habitos,
costumes, rituais e taticas de sobrevivéncia.

Para Agnes Heller (1992), a vida cotidiana estd no centro do acontecer histdrico,
constitui-se como a esséncia da substincia social. Neste sentido, essa filosofa descreveu
a natureza multifacetada da vida cotidiana, entendendo cada uma das suas facetas como
partes organicas que conferem totalidade e dinamica ao cotidiano. Sao elas: “a
organizacdo do trabalho e da vida privada, os lazeres e o descanso, a atividade social
sistematizada, o intercambio e a purificagao” (HELLER, 1992, p. 18).

Heller afirma que a heterogeneidade e, sobretudo, a hierarquizacdo, comuns ao
fazer cotidiano, vinculam-se intimamente a significacdo e relevancia sociais dos tipos de
atividades desempenhadas nos mais diversos periodos historicos, e que a hierarquia nao
¢ de forma alguma imutdvel, mas é especificamente modificada gracas as diferentes
estruturas econdmicas e sociais (HELLER, 1992, p. 20).

No universo da vida cotidiana colonial, a alimentagcdo, sem sombra de duvidas,
desempenhou um papel de extrema importancia no que diz respeito as relacdes
interétnicas estabelecidas nos primeiros contatos entre europeus e indigenas nos trépicos

americanos.
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Os luso-brasileiros aprenderam com os naturais da terra a substituir o uso de
alimentos que outrora faziam parte de sua dieta alimentar pelos novos, exdticos (na
maioria dos casos), alimentos tropicais. Quando desembarcaram em terras americanas,
uma pritica muito curiosa foi percebida pelos colonizadores europeus foi que, em
determinados grupos indigenas, em seus rituais, nao se misturavam os atos de comer e
beber, ou seja, se eles estivessem bebendo ndo comiam e vice-versa.

Isso porque, conforme Virginia Uternohlen (1993), para os indios, no tocante aos
hébitos alimentares na América portuguesa, existia um senso de preservacio ainda maior
que para o colonizador europeu, tanto em funcdo de seus significados culturais, quanto
pelo alto grau de ritualizacdo em que estd envolvido o consumo dos alimentos.

Além do mais, para os indigenas, ndo havia um “horéario certo” para se alimentar,
isto €, ndo existia jantar, ceia ou merenda, somente para os colonizadores. Portanto, era
quando sentiam fome que os indigenas comiam. Faziam parte do cardédpio indigena, além
da farinha extraida do Aipim ou da Mandioca, certos tipos de carne, como o de Anta (a
mais consumida entre os indigenas), como também os peixes € uma enorme variedade de
frutos.

Aqui, nota-se a grande diferenca entre os horarios de refeicdoes dos indios em
relacdo aos colonizadores luso-brasileiros, e que nao passa desapercebida pelo olhar, pena
e tinteiro, notada nas crdnicas de viagens e cartas que, dentre outras coisas, retratam a
vida cotidiana na América portuguesa. Enquanto, por um lado, os indigenas norteavam
seus hordrios de refeicdo por conveniéncia fisioldgica, por outro lado, os colonizadores
luso-brasileiros viam nas refeicdes um recurso de divisao temporal do dia. (PENAGASSI,
2008, p. 138)

Portanto, na presente investigacdo, pretendemos, entre outras coisas, discutir
sobre a combinagdo dos recursos disponiveis - plantas, frutos e vegetais - bem como das
praticas culinarias do Mediterraneo e do Tropico Sul-Americano, no século XVI,
apontando para relacdes interétnicas geradas a partir do encontro entre portugueses e

indios, na América portuguesa.

2.1 O “pao dos trépicos”: usos da Mandioca e de seus derivados no cotidiano

alimentar na América portuguesa — Século XVI

A alusdo que fazemos ao termo “pdo dos tropicos”, diz respeito a grande

importancia que a Mandioca desempenhou no cenério alimentar colonial nos trépicos
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americanos, que sabidamente, ja fazia parte dos habitos alimentares indigenas muito antes
da chegada do colonizador europeu, que incorporou a sua dieta alimentar, como forma
também de subsisténcia no Novo Mundo.

A Manihot esculenta krantze (nome cientifico dado a Mandioqueira) ¢é
considerada uma planta origindria da América do Sul, sendo a mesma muito utilizada
desde tempos remotos pelos povos indigenas, a exemplo dos Guarani, no litoral da
América portuguesa, posto que, os portugueses ja a encontraram cultivada no Brasil pois,
a partir dela, os indios obtinham produtos diversificados, desde as folhas consumidas
como hortaligas, até uma farinha alimentar, passando por uma bebida fermentada. Sobre

a Mandioca, temos ainda a seguinte informagao:

A mandioca (Manihot esculenta) é uma espécie de personagem épica
da alimentacao brasileira. O ingrediente basico, onipresente, resistente,
potente e versatil, de onde se extrai a matéria-prima para uma série de
comidas e bebidas. Nativa do sudeste da Amazonia, a mandioca foi
domesticada por indios tupi hd cerca de 5.000 anos, na vasta drea do
Alto rio Madeira, de onde se espalhou pelo Brasil adentro, atingindo o
Paraguai, a Bolivia, o Peru e a Guiana. Ainda hoje gomas, polvilhos,
beijus, tapiocas, tacacas, bebidas fermentadas, farinhas e medicamentos
produzidos na regidio amazdnica sdo um testemunho de sua
brasileirissima origem. A mandioca desde entdo ganhou o mundo e é
atualmente uma das plantas alimentares mais importantes, sustentando
cerca de 500 milhdes de pessoas na Africa, Asia e América Latina
(HUE, 2009, p. 64).

Portanto, o nome dado ao arbusto da Manihot é Maniva. Trata-se de um arbusto
que teria tido sua origem mais remota no oeste do Brasil (sudoeste da Amazdnia) e que,
antes da chegada dos europeus a América, ja estaria disseminado, como cultivo alimentar,
até a Mesoamérica (Guatemala, México). Espalhada para diversas partes do mundo, a

Mandioca tem hoje a Nigéria como seu maior produtor (ABRANTES, 2010, p 20).


http://pt.wikipedia.org/wiki/Maniva
http://pt.wikipedia.org/wiki/Mesoam%C3%A9rica
http://pt.wikipedia.org/wiki/Guatemala
http://pt.wikipedia.org/wiki/M%C3%A9xico
http://pt.wikipedia.org/wiki/Nig%C3%A9ria
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FIGURA 1 - RAIZES E PLANTA DA MANDIOCA ZACHARIAS WAGENER
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Historia e Sociedade by Orides M. Js
Fonte: Blog Histdria e Sociedade.’

No Brasil, a Mandioca possui muitos sindnimos, usados em diferentes regioes,
tais como Aipi, Aipim, Castelinha, Macaxeira, Mandioca-doce, Mandioca-mansa,
Maniva, Maniveira, Pdo-de-pobre e variedades como Aiapua e Caiabana, ou nomes que
designam apenas a raiz, como Caarina. O cultivo da Mandioca é de grande relevancia
econdmica como principal fonte de carboidratos para milhdes de pessoas, essencialmente
nos paises em desenvolvimento.

E interessante também conhecermos a(as) origem(ns) mitica(s) da Mandioca.
Pois bem, em épocas remotas da Histéria do que hoje conhecemos como Brasil, a
Mandioca teria ocupado e dominado todo o litoral brasileiro, acompanhando a constante
migracdo dos povos de origem Tupi, quando se constituiu o chamado “complexo da
Mandioca”, composto por bens de cultura material tais como roladores, peneiras, prensas
e fornos de barro.

Na maioria dos estudos etnolégicos sul-americanos, especialmente brasileiros, a
origem mitica da Mandioca € narrada por diferentes povos indigenas de lingua Tupi.

Logicamente, existem versodes distintas, no que diz respeito ao mito da Mandioca,
mas que se resume, basicamente, a figura de um heréi com poderes sobrenaturais, que
age como transformador do grupo étnico, oferecendo a ela 0 meio necessdrio a mudanga

(SILVA, 2005, p. 82).

’ Disponivel em: <http://oridesmjr.blogspot.com/?m=1>. Acesso em: 30 out. 2017.
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Tomando como exemplo o mito de origem Tupi sobre como surgiu a Mandioca,
a figura do herdi entrega ao grupo a raiz de Mandioca, conferindo ao seu povo a
oportunidade de conhecer a agricultura e, por extensao, instituir um novo estiagio em sua
Histoéria. Mas, o herdi explica ainda que, se plantada num dia, pode ser colhida no outro,
porém, irritado com a desconfianca e incredulidade dos homens diante da rapidez do
crescimento da planta, ele condena-os a ter que esperar “todo o inverno” até que a
Mandioca cresca (SILV A, 2005, p. 83).

Portanto, esse mito carrega, entre outras possibilidades de andlise, a ideia de que
¢ através da chegada de um alimento desconhecido, trazido por um ser sobrenatural, que
ocorrerd a passagem do estado de natureza para o da cultura, conforme Silva (2005). Dito
de outra forma, instaura-se a ideia de que a transformacdo da sociedade € feita com a
introducdo de uma espécie — nesse caso, a Mandioca - que precisa ser domesticada,
plantada e colhida em tempo e modos corretos.

Desde essa época, a Mandioca tornou-se um alimento para os indigenas (mandi =
Mani, nome da crianca; oca = casa). Podemos ver, na Histéria de Mani (ver imagem
abaixo), a relacdo com a antropofagia, pois, ao comer o fruto da terra, os outros membros
da sociedade estariam comendo a si mesmos, numa evidente forma de preservar as

identidades.

FIGURA 2 - O NASCIMENTO DE M/}NI, VICENTE DO REGO MONTEIRO (1921)
i [ b

.......

5 |
Fonte: Enciclopédia Itati Cultural (2018)®

& Disponivel em: <http://enciclopedia.itaucultural.org.br/obral 646/mani-oca-o-nascimento-de-mani>.
Acesso em: 30 out. 2017.
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N3ao importa a nomenclatura, Aipim, Candinga, Castelinha, Macamba, Macaxeira,
Mandioca-brava, Mandioca-doce, Mandioca-mansa, Maniva, Maniveira, Moogo,
Mucamba, Pao-da-américa, Pdo-de-pobre, Pau-de-farinha, Pau-farinha, Tipioca e Uaipi,
seja qual for o nome, a Mandioca € o tubérculo mais antigo consumido no Brasil.

Como curiosos dos hdbitos alimentares dos colonos luso-brasileiros na América
portuguesa no século XVI, Gandavo e Soares de Sousa, legaram-nos, através de suas
cronicas e textos informativos — importantes descri¢des acerca do plantio, da colheita e
dos usos da Mandioca em forma de alimento, de bebida, de remédio e até de “veneno”
(come veremos mais adiante) no cotidiano alimentar quinhentista.

Nao obstante, Gabriel Soares de Sousa, a partir das observacdes que fez do seu
engenho na Capitania da Bahia, em 1587, e da leitura de relatos de outros cronistas sobre
a geografia da América portuguesa, afirma que: “E jd se sabe como nesta provincia
frutificam as alheias, saibamos dos seus mantimentos naturais, € peguemos primeiro da
mandioca, que € o principal mantimento e de mais substancia, que em Portugal chamam
farinha-de-pau” (SOUSA, 1971, p. 172).

Temos aqui o indicio da importancia que os colonizadores portugueses deram a
Mandioca e seus derivados, haja vista que, na maioria dos relatos informativos acerca dos
alimentos do Novo Mundo, tanto de cronistas lusitanos, quanto de outros europeus, a
Mandioca, assim como a farinha produzida a partir dela, tem grande destaque e aceitacdo,
justamente devido a questdo de substituir um dos alimentos dos mais consumidos na
Europa e que era extremamente escasso nos tropicos americanos: o Trigo.

Mais do que isso, a Mandioca, juntamente com o Milho, foi base da alimentagao
colonial, uma verdadeira fonte de subsisténcia para os colonos luso-brasileiros,
principalmente no limiar da colonizagdo.

A 1mportancia da Mandioca € tdo grande no cotidiano alimentar da América
portuguesa que Gabriel Soares de Sousa enfatiza que “as raizes da mandioca comem-nas
as vacas, éguas, ovelhas, cabras, porcos e a caca do mato e todos engordam com elas (...)”
(SOUSA, 1971, p. 174). Percebemos, dessa forma que, até mesmo os animais, que
também serviam de alimentacdo para os colonos, eram alimentados a partir da Mandioca,
ou seja, de fato a Mandioca possuia diversos usos no tocante a alimentagdo colonial.

Pero Magalhdes Gandavo, quando escreveu o Capitulo V, que trata “Das plantas,

mantimentos e fruitas que ha nesta Provincia”, do seu “Tradado da Terra do Brasil”, de
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1576, também ressaltou a importancia da Mandioca no cotidiano alimentar na América

portuguesa, ja no inicio da colonizacao:

Primeiramente tratarei da planta e raiz que os moradores fazem seus
mantimentos que 14 comem em lugar do pao. A raiz se chama mandioca,
e a planta de que se gera é da altura de um homem pouco mais ou
menos. Esta planta ndo é muito grossa, e tem muitos nds: quando a
querem plantar em alguma roca cortam-na e fazem-na em pedacos, os
quais metem em baixo da terra, depois de cultivada, como estacas, e dai
tornam a arrebentar outras plantas de novo (...) (GANDAVO, 1964, p.
35).

Temos, portanto, no trecho de uma das nossas fontes de pesquisa, citado acima,
uma breve referéncia ao plantio da Mandioca na América portuguesa no século XVI,
sendo que o cronista luso, dentre outras coisas, faz mencao a importancia da Mandioca e,
como sabemos, serviu por muito tempo como uma das (se ndo a principal) fontes
alimentares para os colonos na América portuguesa.

A produgdo da farinha de Mandioca também recebe destaque nos relatos de ambos
os cronistas lusos, abordados nesse estudo como fontes de pesquisa, pois Gandavo nos
relata, dentre outras coisas que: “(...) pde um alguidar sobre o fogo em que lancam [a
mandioca], a qual estd mexendo uma india até que o mesmo fogo lhe acabe de gastar
aquela umidade e fique enxuta e disposta para se poder comer no espago de meia hora,
pouco mais ou menos” (GANDAVO, 1964, p. 36).

Além de descrever, como exposto acima, o fabrico da farinha de Mandioca “a que
o chamam farinha de pao, com que os moradores e gentios dessa Provincia se mantém”
(GANDAVO, 1964, p. 36), o humanista luso também nos informa a respeito dos “tipos”
de farinha produzida e consumida no Brasil Coldnia, ja que: “Ha, todavia, farinha de duas
maneiras: uma se chama [farinha] de guerra e outra [farinha] fresca. A fresca € mais
mimosa e tem melhor gosto, mas ndo dura mais que dois ou trés dias (...)”
(GANDAVO,1964, p. 36).

De opinido parecida, o senhor de engenho Gabriel Soares de Sousa, informa que:
“O mantimento de mais estima e proveito que faz da mandioca € a farinha fresca, a que
se faz destas raizes (...)” (SOUSA, 1971, p. 176). Portanto, do seu cultivo a transformacao
em farinha, usada como alimento dos colonos luso-brasileiros, ja nas primeiras décadas
da empresa colonial portuguesa no Novo Mundo, a Mandioca, ao que tudo indica, de fato
foi uma espécie alimenticia indispensavel na dieta alimentar tropical.

Além da transformagdo em farinha, outros produtos também foram derivados da

Mandioca e também nao passaram despercebidos nem do olhar nem do paladar dos nossos
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cronistas, posto que: “Desta mesma mandioca, fazem outra maneira mantimentos que se
chamam beijus, os quais sdo de fei¢cdo de obreas, mas mais grossos e alvos, e alguns deles
estendidos da feigdo de filhos” (GANDAVO, 1964, p. 36).

Importante € destacarmos também aqui que, na historiografia luso-brasileira na
atualidade, existe uma rica producdo textual que procura investigar, entre outras coisas,
os hébitos alimentares nas mais variadas épocas histéricas, como propormos nessa
dissertacdo, a respeito do olhar dos cronistas e viajantes acerca dos hédbitos alimentares
na América portuguesa, no século XVI. A exemplo da historiadora lusa Heloisa Meireles

Gesteira, que aponta:

A farinha de mandioca, elemento da dieta indigena, logo se difundiu
entre os colonos portugueses, substituindo muitas vezes o trigo. Acabou
por atravessar o Atlantico. Tornou-se conhecida como “farinha de
guerra”, pois era levada para as viagens no sertdo devido a sua
resisténcia ao calor, sendo ainda utilizada para pagamento do soldo das
tropas nos dois lados do Atlantico. O preparo da farinha a partir da raiz
de mandioca ja integrava a cultura indigena antes da chegada dos
europeus, que rapidamente adotaram o costume e utilizaram a mao de
obra indigena para o cultivo e preparo, uma vez que a raiz em natura
era extremamente venenosa (...) (GESTEIRA, 2013, p. 34)

Dessa feita, “a farinha, de onipresente atuacdo didria, conquistou o portugués no
primeiro século brasileiro (...)” (CASCUDO, 1983, p. 321). Portanto, a farinha de
Mandioca, ao lado do Milho, foi um dos principais alimentos da culiniaria da América
portuguesa, visto que, historicamente, esse alimento esteve presente no cotidiano e na
alimentacao do Brasil desde o periodo colonial e permanece até hoje na mesa brasileira.

Pode-se afirmar também que, com a farinha de Mandioca, os colonizadores, na
auséncia do Trigo, a usavam para a produc¢do de paes e bolos, logo se adaptando ao uso
da Mandioca para o preparo desses alimentos. Nessa perspectiva, era possivel sobreviver
nos tropicos americanos, substituindo a farinha de Trigo pela farinha de Mandioca, por
mais que isso ndo fosse tdo aceitdvel por muitos colonizadores.

A esse respeito, a historiadora Leila Mezan Algranti (2013), ressalta que, nos
relatos dos cronistas do primeiro século da colonizacio portuguesa na América (Gandavo,
Soares de Sousa, etc.), esses eram unanimes em associar a Mandioca ao pao, chamando-
a de “pao da terra” ou “pao dos tropicos”.

Tal fato, particularmente, deveu-se a dois motivos: primeiramente por se tratar do
proprio sustento bdsico das populacdes autdctones, levando os portugueses a

concederem-lhe, na hierarquia dos alimentos, o lugar de distingdo que atribuia ao pao.
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Em segundo lugar, devido a forma como os indigenas processavam a Mandioca,
transformando-a em uma espécie de farinha com a qual os colonos faziam, entre outras
coisas, bolos, paes, biscoitos, etc. (ALGRANTI, 2013, p. 144).

Vale salientar que o principal alimento do Brasil colonial — a Mandioca — era
também utilizada como remédio, haja vista que, nos trépicos americanos a época inicial
da coloniza¢do portuguesa, muitas doengas proliferaram-se trazidas pelo colonizador,
como a sifilis, para além daquelas que ja existiam entre os povos indigenas.

Segundo Gandavo (1964), os indios “enquanto doentes alimentam-se com farinha
de mandioca e “pimenta da India”, misturada com sal, julgando que com tal dieta, abuso
inaudito entre eles, recobrardo a antiga saude” (p. 37).

As propriedades terapéuticas da Mandioca na medicina colonial quinhentista
puderam ser percebidas a partir do processo de curtidas, pisadas e espremidas, que eram
usadas para curar, entre outros males, “postemas” (abcessos), ja que: “era feito de massa
um emplastro, posto sobre a postema a maléfica de maneira que a faz arrebentar por si,
se a ndo querem furar” (GANDAVO, 1964, p. 39).

Além disso, a farinha chamada de carima era recomendada para “dor de célicas e
maleitas e para meninos que tém lombrigas, aos quais se da de beber desfeita em dgua, e
mata-lhes as lombrigas todas” (GANDAVO, 1964, p. 39), sendo esse remédio muito
utilizado tanto pelos indigenas quanto pelos colonos luso-brasileiros, na América
portuguesa.

Da farinha de carimi era também feita uma espécie de papa regeneradora, que era
usada para variados tipos de doengas, como a propria Mandioca, deixada de molho por
alguns dias e depois curada ao fumo, usada assim como 6timo antidoto para picadas de
cobras, sem falar do Cauim indigena, muito conhecido por ser “medicinal para o figado”
(GANDAVO, 1964, p. 40).

A esse respeito, temos ainda o relato de Gabriel Soares de Sousa:

Da mesma farinha de carimd se faz uma massa que posta sobre as
feridas velhas que tem a carne podre lhe come toda, até que deixe a
ferida limpa; e como os indios estdo doentes, a sua dieta é fazerem deste
p6 de carima uns caldinhos no fogo (como os de poejo) que bebem, com
que se acham mui bem por ser muito leve, € 0 mesmo usam os brancos
no mato, lancando-lhe mel ou Actcar, com o que se acham bem (...)
(SOUSA, 1971, p. 177).

Segundo Flavio Coelho Edler (2013), com o inicio da colonizagdo da América

portuguesa, a compilacdo de receitas indigenas tornou-se uma necessidade devido a
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raridade das drogas europeias, ja que a historia da medicina colonial e de sua farmdcia
ndo pode ser contada sem referéncia a esse conhecimento.

A Europa conheceu as virtudes de ampla gama de plantas e ervas brasileiras (entre
elas a Mandioca), desde o século XVI, assinaladas na medicina ocidental, levando-se em
consideracdo que, nas farmacopeias portuguesas e europeias, flores, folhas, frutas, raizes
e lascas de plantas brasileiras, serviram, além de alimentos, como remédios, que atestam
o continuo transito dos elementos da natureza tropical, valorizados por acdo terapéutica
(EDLER, 2013, p. 96).

Pode-se até parecer um verdadeiro paradoxo no fato de que, mesmo sendo um
“remédio” muito usado tanto pelos indios quanto pelos colonos, a Mandioca também
podia ser um “veneno” do mais perigosos, isso porque, ha vérias espécies de Mandioca,
e todas contém veneno: “Muito € para notar que de uma mesma coisa saia peconha e
contrapeconha, como a mandioca, cuja dgua é cruelissima peconha, € a mesma raiz seca
¢ contrapeconha, a qual se chama carima” (SOUSA, 1971, p. 177).

Aipim ou Macaxeira sdo os tipos mansos de Mandioca — aquelas com pouca
quantidade de 4cido cianidrico — podendo ser usadas como alimentos cozidos, além de se
produzir, a partir destas espécies, a farinha e bebida consumida pelos colonos na América
portuguesa.

H4 muito tempo os povos indigenas ja tinham desenvolvido uma eficaz técnica
para transformar uma planta venenosa, como a Mandioca, num alimento de longa
durabilidade, fécil digestdo e de facil armazenamento pois, através de sucessivos
cozimentos e secagens da Mandioca, o 4cido cianidrico € eliminado pela evaporagao,
tornando, em seguida, em farinha.

Uma curiosidade acerca da Mandioca que ndo nos passou despercebido quando
analisdvamos as fontes de nossa pesquisa foi o fato de que “uns bichos brancos da agua
da mandioca podiam ser usados pelas mulheres indigenas ou portuguesas contra seus

maridos”, € o que nos assegura Gabriel Soares de Sousa:

Nos lugares onde se esta mandioca espreme, se criam na dgua dela uns
bichos brancos como vermes grandes, que sdo pegonhentissimos, com
os quais muitas indias mataram seus maridos e senhores, € matam a
quem querem, do que também se aproveitam, segundo dizem, algumas
mulheres brancas contra seus maridos; e basta lancar-se um desses
bichos no comer para uma pessoa ndo escapar, sem lhe aproveitar
alguma contrapeconha, porque ndo mata com tanta presteza como a
dgua de que se criam, e ndo se sente este mal sendo quando nio tem
remédio nenhum (SOUSA, 1971, p. 175).
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Usada como alimento, como remédio ou até mesmo como “veneno”, ndo se ha de
negar o papel central que a Mandioca tem na base alimentar do Brasil Colonia, pois ela
era o alimento essencial que acompanhava todas as coisas, da carne as frutas, e foi de
extrema importancia para a subsisténcia dos colonos luso-brasileiros nos trépicos
americanos.

Assim sendo, percebemos que os alimentos usados como remédio sdo
significativos exemplos de circularidade cultural, haja vista que, na América portuguesa,
a medicina indigena também partilhava de principios semelhantes, pois nela, ndo apenas
certos alimentos serviam como remédios ou mesmo “veneno”, incluidas aqui as bebidas,
mas também a propria maneira de se alimentar poderia, ou ndo, induzir uma vida saudével
para os colonos luso-brasileiros (ALBUQUERQUE, 2014, p.07).

Da Mandioca era possivel fazer outros tipos de alimentos que, além da farinha,
eram muito consumidos na América portuguesa, pois: “Fazem mais desta mesma massa,
tapiocas, as quais sdo grossas como filhés de polme e moles, e fazem-se no mesmo
alguidar como os beijus, mas ndo sao tao bons de digestao, nem tdo sadios; e querem-se
comidas quentes (...)” (SOARES, 1971, p. 174). E ainda: “Também se come a mesma
raiz assada como batata ou inhame: porque de toda maneira se acha nela muito bom
gosto” (GANDAVO, 1964, p. 36).

Para incrementar a massa feita a partir da Mandioca — beijus e goma de tapioca -
os colonos luso-brasileiros temperavam a massa com leite de Coco e o carima com Canela
em pod, ndo usados pelos indios, além do uso de Acucar nas receitas lusitanas
quinhentistas.

Segundo Rubens Leonardo Panegassi (2008), no que tange a América portuguesa,
foi precisamente por sua resisténcia e formas de consumo, que um vegetal como a
Mandioca se impOs como uma das opg¢oes de cultivo mais bem sucedidas, pois a utilizagdo
do tubérculo € tributdria das sociedades autOctones americanas € sua importancia na
alimentacio dos colonos € sublinhada nas obras de diversos autores — Cascudo (1983);
Freyre (1981); Holanda (1995) — que a apontaram como o principal alimento consumido,
sem fronteiras sociais nem econdmicas.

Conforme o padre Manuel da Nobrega, as rogcas de Mandioca eram cultivadas
pelas mulheres, responsaveis também pela confec¢do da farinha e bebidas a partir dessa
raiz: “Quando cheguei a esta capitania [Bahia] achei umas indias, parte forras e livres,

parte escravas, solteiras e algumas casadas, as quais serviam a casa e traziam lenha e dgua
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e fazia mantimento para os meninos” (N()BREGA, 2006, p. 31). Portanto, na visao de
Nobrega, foram essas mulheres indigenas as primeiras cozinheiras da Colonia, quando da
chegada dos lusitanos nas Terras brasillis.

Além de comida e de remédio, a Mandioca era usada também como ingrediente
de uma bebida indigena fermentada, que assim como a farinha, era preparada pelas indias
e chamada de Cauim, pelos indigenas, porém viajantes e colonos luso-brasileiros o
chamavam de “vinho”. O Cauim fazia parte dos rituais indigenas, pois estava associado
a longos dias e noites de celebracdes, com dangas, cantos e festas, ja que: “O bebem, com
grandes cantares, e cantam toda uma noite” (SOUSA, 1971, p. 45).

O Cauim era feito pelas mulheres indigenas através de um processo em que a
Mandioca era cozida em grandes potes, posteriormente, apds esfriar, as indias se
aglomeravam ao lado dos potes e passavam a mastigar as raizes € 0 que mastigavam era
colocado em outro pote e levado novamente ao fogo para ferver, depois era enterrada em
grandes jarros para que a mesma passasse pelo processo de fermentacdo até ficar pronta
para o consumo (LOPES, 2009, p. 14).

N3ao nos resta duividas a respeito dos significados culturais que se encontram num
alimento considerado indispensdvel, notavelmente naquele tido como base da
alimentacdo da América portuguesa, para um determinado grupo social, como é o caso
da Mandioca.

Nesse sentido, como a Mandioca era principal alimento de indimeros grupos
indigenas americanos, os mesmos empenharam-se no cultivo dessa raiz, beneficiaram-se
principalmente pela grande resisténcia desse tubérculo ao meio bidtico tropical, e com a
empresa colonial, os luso-brasileiros passaram também a usar a Mandioca e seus
derivados como alimento para subsistir nos tropicos americanos (AMARAL, 1998, p.
179).

Entretanto, outros géneros alimenticios eram sistematicamente cultivados no
Brasil Colonia, ja no primeiro século da sua colonizagdo, a exemplo do Feijdao, do Milho,
da Batata, além de diversas frutas e frutos — como veremos no proéximo tépico — sendo
que, tais géneros alimenticios, em boa parte, seriam assimilados ao carddpio colonial.
Porém, seria a farinha de Mandioca que viria a ser, por muito tempo, o alimento basico
da grande maioria dos habitantes da América portuguesa (CASCUDO, 1983, p. 287).

Como nos dizeres de Gabriel Soares de Sousa: “E porque tudo ¢ mandioca,

concluamos que o mantimento dela é o melhor que se sabe (...) e ainda digo que a
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mandioca é mais sadia e proveitosa que o bom trigo, por se dar melhor digestao’

(SOUSA, 1971, p. 180).

b

2.2 Tropicos de novas cores e de novos sabores: circulaciao e usos de plantas, frutos

e vegetais no cotidiano alimentar na América portuguesa - Século XVI

Iniciamos esse topico com a seguinte descricdo: “S@o tantas e tdo diversas as
plantas, frutas e ervas que ha nesta Provincia [Brasil colonial], das quais se podiam notar
tantas particularidades, que seria coisa infinita escrevé-las todas aqui e dar noticia dos
efeitos de cada uma miudamente” (GANDAVO, 1964, p. 35).

Para o cronista lusitano citado acima, os tropicos americanos representavam um
lugar de grande fartura e abundancia com uma rica e exuberante, e por que ndo exética,
flora, que talvez sua pena, tinteiro e pergaminho nao poderiam transcrever tudo o que foi
visto ou ouvido sobre a natureza do Novo Mundo.

Mas, nem por isso, Gandavo deixou de registrar e informar, a partir de suas
préprias impressoes, aos seus conterraneos reindis sobre as propriedades e utilidades dos
frutos, plantas e vegetais que passaram a fazer parte do cotidiano alimentar e medicinal
dos colonos luso-brasileiros, a partir dos primordios da colonizacio da América
portuguesa, no século XVI.

E ndo s6 foi Pero Magalhdes Gandavo que nos legou, mesmo que em forma de
tratados descritivos, informacdes importantes sobre a natureza tropical com a qual o
colonizador portugués se deparou nas Terras brasillis, outros cronistas e viajantes
também deixaram suas impressdes acerca desse tema nos seus relatos escritos, como ja
comentamos, Gabriel Soares de Sousa, senhor de engenho na Capitania da Bahia, assim
como também os padres da Companhia de Jesus, Manuel da Nobrega e José de Anchieta.

Nesse contexto, nos tropicos americanos os colonizadores depararam-se, de inicio,
com uma natureza desconhecida, até entao, cheia de novas cores e de novos sabores, com
os quais tiveram que se adaptar, incorporando a sua dieta alimentar frutos, plantas e
vegetais - como a propria Mandioca - que ha muito tempo ja faziam parte da alimentagdo
dos indigenas com os quais os europeus mantiveram intensas relacdes interétnicas.

De fato, a relagdo de trocas culturais entre o colonizador europeu e 0s povos
nativos do Novo Mundo ficou evidenciada no ambito da assimilagdo dos géneros
alimenticios nativos, ou na implementacdo e cultivo de espécies importadas. Entretanto,

tal dindmica se processava no cotidiano da América portuguesa, no plantio, preparo e



70

consumo desses mesmos alimentos, numa circularidade cultural entre colonizador e
colonizados, num amplo processo de mesticagem cultural, que abarca troca de técnicas e

de conhecimentos sobre plantas e vegetais. Portanto:

O primeiro século de exploragdo no Brasil, pelo menos no ramo
culindrio, foi caracterizado pela incorporacdo, pelos colonizadores
portugueses, da biodiversidade local, tanto nas plantas de cultivo como
no uso de recursos da flora e fauna silvestres. Com o tempo, as maos
portuguesas juntaram sua prépria tradicdo culindria aquela que
aprendiam dos indigenas, e criaram com os recursos da terra até entdo
desconhecidos tanto em Portugal como no Brasil. (LOPES, 2009, p. 11)

Assim, complementado o uso da Mandioca e dos seus derivados — farinha, beiju,
tapioca etc. - no carddpio alimentar dos indigenas e colonizadores na América portuguesa,
existia uma variedade de frutos e plantas, entre eles, a Batata, o Milho, plantas e ervas
medicinais, o Caju e a Anands, que os luso-brasileiros passaram a apreciar, devido a
abundancia de sumo, no caso do Caju, como atesta Pero Magalhdes Gandavo: “sdo tao
saborosos (cajus) que a juizo de todos ndo ha fruta neste Reino que no gosto lhes faca
vantagem (...).” (GANDAVO, 1980, p. 63)

Tais frutos, plantas e vegetais representavam, no seu conjunto, uma rica variedade
e fonte de alimentacdo hd muito tempo utilizado pelos indigenas e que conquistaram o
paladar do europeu que deles provaram, uma vez que eram encontrados em abundancia
nas matas e florestas por onde os colonizadores adentravam para ocupar o territério em
nome da Coroa portuguesa.

No século XVI, além da Mandioca, outro tubérculo que era bastante consumido
na América portuguesa e que também ndo passou desapercebido pelo olhar e relato dos
cronistas, era a Batata-doce, nativa dos tropicos americanos, também fazia parte da
alimentacdo indigena, ja hd muito tempo. Nesse sentido, “Batata” ¢ uma palavra que tem
sua origem nos povos caribenhos 7Taino, conhecida pela botanica como Ipomea batatas,
um tubérculo de uma familia de mais mil e quinhentas espécies. (HUE, 2009, p. 43)

Partindo da andlise de relatos de cronistas e viajantes que estiveram na América —
aqui ja citados - destacamos a importancia dos frutos, plantas e vegetais na dieta
alimentar cotidiana dos luso-brasileiros, sobressaindo-se nesse contexto, o consumo da
Batata doce, que era chamada pelos indigenas de Jetica, a qual era geralmente usada para
confeccionar pao, além de varios preparos de doces, pelos colonizadores luso-brasileiros.

A Batata-doce ja era chamada pelos cronistas de Batata, sendo uma forma

generalizada a época inicial da colonizagdo portuguesa na América, uma vez que pouco
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se fazia distin¢do entre um tubérculo e outro, pois a importancia estava em usi-los como
fontes de alimentacao.

Observa Gabriel Soares de Sousa que “Hé4 umas batatas grandes e brancas e
compridas como as das Ilhas; hd outras pequenas e redondas como tiberas da terra, € mui
saborosas, hd outras batatas que sdo roxas ao longo da casca e brancas por dentro (...) ”
(SOUSA, 1971, p. 123). Posto que, os indios jd haviam desenvolvido as variedades
béasicas que consumimos atualmente, seja a bata-doce amarela, a roxa ou a branca.

No que diz respeito a utilizacdo da Batata-doce como remédio, conforme Soares
de Sousa, os indios a usava como uma espécie de purgante, apds ralar esse tubérculo e
fazer com ele conserva de Actcar, uma vez que: “Tomada pela manha uma colher dessa
conserva faz-se com ela mais obra, que Acucar rosado de Alexandria. ” (SOUSA, 1971,
p. 123)

Além da Batata doce, o Milho foi um dos alimentos mais consumidos pelos
colonos luso-brasileiros, pois assim como a Mandioca, estava na base alimentar colonial
na América portuguesa, haja vista que, o Milho era preparado de diferentes maneiras,
como nos dizeres de Gabriel Soares de Sousa: “este milho come o gentil assado por fruta
e fazem seus vinhos com ele cozido com o qual se embebedam e os portugueses que
comunicam com o gentio e os mesticos (...) Fazem os portugueses muito bom pao e bolo
com ovos e Acucar (...)” (SOUSA, 1971, p. 72).

Chamado de Abati - que significa “cabelos-brancos” - pelos indios Tupi, o Milho
encontrado na América portuguesa pelos colonos europeus no século XVI, sendo oriundo
do centro-sul do México, apresentava caracteristicas distintas de outras espécies ja
conhecida no Velho Mundo, como o Milho-painco (Milhete), um cereal antigo ja
cultivado pelos egipcios, o Milho-zaburro (Sorgo), o Milho-mitdo (outro tipo de Milho-
pain¢o) e o Milho de Bissau (um Paingo africano), que eram plantas origindrias do norte
da Africa e cultivadas na Peninsula Ibérica desde o tempo de ocupagdo drabe ou
introduzida pelos cruzados.

Todavia, devido a sua importancia simbdlica, cujas referéncias miticas e rituais
aparecem nos relatos de cronistas e viajantes, quando do contato com os indigenas, tal
qual a Mandioca, o Milho dos indigenas foi apreciado como verdadeira guloseima para
os colonos luso-brasileiros, ja que, entre outras utilidades, era feita uma bebida
fermentada chamada Chicha pelos indios Guarani, ou cauim, descrita no século XVI, nos

relatos de viagens.
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Na escrita etnografica de Camara Cascudo, hd uma apresentagcdo sobre o uso do
Milho dos indigenas, diferenciando esse das espécies comumente usadas pelos colonos
no Velho Mundo, ji que estavam acostumados com o consumo do Milho mitddo, ou Milho
alvo, cozido a moda da canjica. Para Cascudo “O milho era uma presenga na alimentacao
indigena, mas ndo constituia determinante como a onipoderosa Mandioca e a Macaxeira
(Aipim), amdvel e facil. ” (CASCUDO, 1983, v. 1, p. 121)

Sendo assim, o Milho mais consumido na América portuguesa e descrito pelos
cronistas e viajantes, diferenciava-se, no gosto e no uso, da espécie conhecida na Europa,
posto que “€ mantimento mui proveitoso para a sustentacdo dos escravos da Guiné e
indios, porque se come assado e também em bolos, 0s quais sa3o muito gostosos, enquanto
estdo quentes, que se fazem dele, depois de feito em farinha” (BRANDADO, 1981, p- 180).

Segundo Silva (2005), a cultura do Milho acompanhou 0 movimento dos grupos
Tupi-Guarani, adquirindo importancia vital na alimentagao desses povos em constante
processo de nomadismo pois, devido ao seu crescimento rapido e pouco cuidados no
cultivo, esse cereal servia bem a necessidade de deslocamento e rapida adaptacdo a um
novo meio, por parte desses indigenas.

Interessante notarmos também que, se nas regides litoraneas - primeiras areas
colonizadas pelos portugueses - o Milho era visto como um alimento pouco domesticado,
cultivado em rogas itinerantes com mao-de-obra e técnica indigena, o mesmo se pode
dizer da Mandioca nas regides do interior da América portuguesa, a exemplo de Sao Paulo

que, por sua vez, dava maior importancia ao cultivo e consumo do Milho:

Todavia, ainda que a mandioca tenha sido bastante consumida, o milho
também desempenhou papel muito importante como alimento de base,
sobretudo na regiao de Sao Paulo, como assinalou Sérgio Buarque de
Holanda, que sugeriu a predominéncia do cereal nas regides de “serra
acima”, enquanto que a mandioca prevalecera em dareas litoraneas.
(PENAGASSI, 2008, p. 127)

Em seu livro, “Caminhos e Fronteiras”, de 1977, Sérgio Buarque de Holanda
enfatiza a alimentacdo ao tratar das tradicdes e transi¢des das técnicas rurais na
colonizacdo da Capitania de Sdo Vicente. Nesse contexto, ele denominou de “civilizagdo
do Milho” esse periodo dureo do vegetal e seu desenvolvimento em nossas terras.

Independentemente de qual fosse a preferéncia, seja pelo Milho ou pela Mandioca,
o verdadeiro interesse, nesse caso, € a transformac¢do e uso desses alimentos em farinha,
e que estavam na base alimentar colonial. J4 habituados as intempéries climaticas dos

tropicos americanos, que oscilavam entre grandes secas e intermindveis inundagdes, que
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prejudicavam as plantacdes e as atividades de caca e coleta, os indigenas aproveitavam
de tudo, carne, peixe, Milho ou Mandioca e transformavam em farinha, como maneira de
garantir alimentacio nesse cendrio de mudancgas constantes. (SILVA, 2005, p. 98)

Por seu turno, os colonizadores luso-brasileiros, ja hd muito tempo acostumados
com os caldos e molhos da culindria camponesa europeia, apropriada para o clima frio do
Velho continente, depararam-se com um padrdo alimentar muito diferente, mais seco e
quente do clima tropical. Assim, era necessdrio conservar os alimentos, como a farinha,
que contribuiu para os ajustes necessarios ao desenvolvimento de uma civilizacdo de
paladar seco nos trépicos.

Na “arte medicinal colonial” o uso do Milho pelos indios como remédio foi
também atestado pelo olhar do cronista-viajante, visto que: “Costuma este gentio dar
suadouros com este milho cozido aos doentes de boubas, os quais tomam com o bafo dele,
com que se acham bem (...) o que parece mistério porque este milho por natureza € frio.”
(SOUSA, 1971, 182)

Acerca de outras utilidades do Milho na América portuguesa, continua o cronista-

sesmeiro lusitano:

Plantam os portugueses este milho para a mantenga dos cavalos e
criacdo das galinhas e cabras, ovelhas e porcos, e os negros de Guiné o
dao por fruta, os quais nao querem por mantimento, sendo o melhor da
sua terra; a cor geral desde milho € branca; ha outro almecegado, outro

N

preto, outro vermelho, e todo se planta a mio, e tem uma mesma
qualidade. (SOUSA, 1971, p. 182)

Percebemos assim, a infinidade de usos que o Milho desempenhou no cotidiano
alimentar na América portuguesa, seja como racio para criagdo de animais, seja como
“fruta” para os escravos negros africanos, fazendo parte da dieta alimentar desses tltimos,
quando do seu cativeiro nos tropicos sul-americanos.

Com relagao ao uso de frutas na dieta alimentar luso-brasileira, assim Pero
Magalhdes Gandavo descreve o Anands, mais conhecido como Abacaxi, uma das frutas
mais consumidas na América portuguesa e praticamente descrita em todos os relatos e

cronicas de viagens, no século XVI:

Uma fruta se da nesta terra do Brasil muito saborosa, e mais prezada de
quantas ha. Cria-se numa planta humilde junto ao chio, a qual tem umas
pencas como cardo, a fruta dela nasce como alcachofras e parecem
pinhas (...), chama-lhes Ananases (...) (GANDAVO, 1980, p- 50).
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De impressdao muito parecida, Gabriel Soares de Sousa assim descreve o Anands:
“E uma fruta do tamanho de uma cidra grande, mas mais comprida; tem olho da feigdo
das alcachofras, e o corpo lavrado como alcachofra molar, € com um ponta e bico em
cada sinal de pencas, mas é todo macigo. ” (SOUSA, 1971, p. 200)

Prética comum, ao descreverem plantas e animais recém-descobertos, 0s cronistas
e viajantes europeus, como Gandavo, a fez mediante comparacdo com espécies ja
conhecidas por estes, estabelecendo comparacdes, que parecem surpreendentes, como
comparar o Abacaxi a Pinha, mas que tais pardmetros eram comumente usados nas novas

descobertas de espécies vegetais e animais do Novo Mundo.

NANT

FIGURA 3 - ANANAS OU ABACAXI, ZACHARIAS WAGENER
e R 4 :
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H4 ainda relatos sobre outros usos do Anands pelos indigenas e que foram
incorporados pelo colonizador portugués, seja como alimento (conservas), bebida ou
remédio, pois como ressalta Soares de Sousa: “A natureza deste fruto é quente e imida,
e muito danosa para quem tem ferida ou chaga aberta, as quais ananases sendo verdes sao
proveitosos para curar chagas com eles, cujo o sumo come todo o cancer e a carne podre,
do que se aproveita o gentio (...)” (SOUSA, 1971, p. 201).

Nesse cendrio, relatos como estes nos levam a analisar a importancia que os
alimentos desempenharam nas praticas de subsisténcia dos colonos luso-brasileiros, tendo
em vista que, plantas, frutas e outros tipos de vegetais, descritos como novos e até

exoticos, passaram a fazer parte da dieta alimentar daqueles que chagavam em Terras
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brasillis, a partir do uso de técnicas trazidas da Europa e adaptando o paladar a novos e
distintos sabores, principalmente, por uma necessidade de sobrevivéncia, nos primeiros
tempos da colonizagao.

Além do Anands, outras plantas e frutas também sdo de grande aceitacdo ao
paladar dos luso-brasileiros, salientando que, os indigenas hd muito tempo ja as
consumiam e que faziam parte do carddpio alimentar indio, mesmo antes dos primeiros
contatos interétnicos no Novo Mundo, como € o caso do Caju, da Goiaba, o0 Maracujd, a

Jabuticaba, o Mamao, entre muitas outras.

FIGURA 4 - CAJUS E CASTANHAS, ZACHARIAS WAGENER.

--,a,- G Lo 2t J}:Il“'
Bl fh L Hk
}? e :'}_ﬂ:. - -3'?--; J "“"j e
- P .JJ;.'I'“E re s .r;‘;.
T ff.;i.. ‘.ﬁ{:m ;i-,e;-;,.;a-;.u ﬁ;%ﬁﬁ :
.S iJ' M A -"g
ﬁ_;ﬂl—-h F f"::ﬁr;ﬂjﬁru i."hrl’ ﬁ £ L ey " o
(ol E e o gl e e g e e v i e Hlﬂtﬂfhnﬁqdaﬂadlbyﬂfﬂgs-u

1:-‘ o il o (Wi K R B el s Pt o
i e Weaflomean s fre. o [opories odsug, e o 8o

Fonte: Blog Hlstorla e Somedade

Sobre o Caju, o mais antigo registro dessa palavra estd na “Historia da Provincia
de Santa Cruz”, de 1576, escrita por Pero Magalhaes Gandavo, que destaca: “A esta fruta
chamamos caju; tem muito sumo, e come-se pela calma, para refrescar, porque € ela por
sua natureza muito fria (...)” (GANDAVO, 1980, p. 95).

Outros cronistas como Gabriel Soares de Sousa e Ferndo Cardim, também fizeram
observacgdes a respeito do Caju e da Castanha extraida deste e consumida assada e que a
consideravam de “muita vantagem”, de “muito bom gosto”. Sobre o Caju, Gabriel Soares

de Sousa descreve a partir da vista que tinha do seu engenho na Bahia, em 1587:

.. € uma arvore de muita estima, e hd tantos ao longo do mar e na vista
dele. Estas arvores sdo como figueiras grandes, t€ém a casca da mesma
cor, e a madeira branca e mole como figueira, cujas folhas sdo da fei¢do
da cidreira e mais macias. As folhas sdo vermelhas, muito brandas e
frescas, a flor é como a do sabugueiro, de bom cheiro, mas muito breve.
A sombra destas arvores € muito fria e fresca, o fruto é formosissimo;
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algumas arvores dio fruto vermelho e comprido, outras o ddo da mesma
cor e redondo. (SOUSA, 1971, p. 186)

Como medicina, o Caju também tinha suas propriedades terapéuticas, haja vista
que: “A natureza destes cajus € fria, e s3o medicinais para doentes de febres, e para quem
tem fastio, os quais fazem bom estomago, e muitas pessoas lhes tomam o sumo pelas
manhas em jejum, para conservagao do estomago (...)” (SOUSA, 1971, p. 187). Ainda se
aproveitava do Caju a castanha descrita como “feicdo e tamanho de um rim de cabrito, a
qual tem a casca muito dura e de natureza quentissima (...)” (SOUSA, 1971, p. 187). Da
castanha, “fazem as mulheres todas as conservas doces que costumam fazer com
améndoas, o que tem graca na suavidade do sabor (...)” (SOUSA, 1971, 187).

Laima Mesgravis (1989), aponta a ambivaléncia das plantas alimenticias na
América portuguesa, uma vez que reporta-se as descricdes do Brasil colonial elaboradas
pelos cronistas do primeiro século da colonizagdo lusitana, ressaltando a importancia dada
as plantas, frutas e vegetais, a exemplo da Mandioca, do Caju e do Anands — de “ uma
aparéncia hostil ocultava um sabor suavissimo; em que um caldo venenoso antecedia uma
farinha comestivel e gostosa; e uma noz deliciosa apresentava casca que queimava e
manchava a pele” (MESGRAVIS, 1989, p. 17).

Outra questao importante que se faz necessario discutir aqui nesse tépico diz
respeito a “mesticagem terapéutica” na América portuguesa, apontando acerca dos usos
e costumes das praticas medicinais usadas pelos colonos luso-brasileiros, que incluiam

técnicas e ervas indigenas, europeias e africanas, posto que:

Durante os trés primeiros séculos da colonizagdo brasileira, a sociedade
branca recorreu indiferentemente as formas de cura trazidas da Europa
ou aquelas que diversas culturas com as quais se manteve em contato
constante, utilizavam para lutar contra os males que as acometiam.
Mesmo os portugueses opulentos, muito embora se tratassem também
com seus médicos, cirurgides e barbeiros, ndo hesitavam quando
precisavam curar suas feridas, em se servir do éleo de copaiba, ou ainda
de macerar e ingerir a semente do jenipapo para livrar-se do curso do
ventre (diarreia), conforme aprenderam com os indigenas. (EDLER,
2013, p. 98

Importante referéncia ao uso do 6leo de Copaiba que fazia parte da “arte
medicinal” indigena muito antes da chegada e do encontro com os colonos europeus nas
terras brasilicas, 6leo cujas propriedades terap€uticas também foram descritas pelos
cronistas lusos aqui por nds utilizados como parte das fontes de nossa investigacio sobre
as préticas alimentares e de subsisténcia luso-brasileira na América portuguesa no século

XVIL
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Assim descreve Gabriel Soares de Sousa: “De tao santa arvore como a do balsamo
merece ser companheira e vizinha a que chamam copaiba, que € arvore grande, cuja
madeira ndo € muito dura, e tem cor pardaca, a qual ndo da fruto, mas um 6leo santissimo
em virtude (...)” (SOUSA, 1971, 202). E continua o sesmeiro luso: “Este 6leo tem muito
bom cheiro, e € excelente para curar feridas frescas, e as que levam pontos da primeira
curam, soldam se as queimam com ele ou as que nao levam pontos se curam com ele (...)”
(SOUSA, 1971, 203).

Temos aqui, portanto, que o conhecimento sobre as plantas e vegetais € tido como
principal fonte de acesso a0 mundo natural na América portuguesa, para os colonos luso-
brasileiros. Iniciado, assim, pelos primeiros contatos interétnicos, em que OS
colonizadores portugueses ficaram impressionados com a diversidade de plantas e
infinidade de usos estabelecidos para essas plantas e vegetais pelos povos indigenas
contatados no Novo Mundo (APOLINARIO, 2013, p. 182).

Uma vez que, ao compartilharem as suas praticas culturais com outros povos —
nesse caso, com os colonizadores europeus - nas Terras brasillis, os povos indigenas
construiram acervos de experi€éncias no manuseio cotidiano de plantas e vegetais, no
tocante as necessidades imediatas de seus grupos e de muitos ndo indigenas que, no
processo de conquista e ocupacdo das suas terras e aldeias tradicionais, passaram a
depender desses novos hdbitos de uso da natureza (MARQUES, 1999 apud
APOLINARIO, 2013).

No artigo intitulado “A América Portuguesa e a circulacdo de plantas — Séculos
XVI-XVIII”, Heloisa Meireles Gesteira (2013) atenta para o fato de que, para além do
cultivo de produtos voltados para o comércio com a Metrépole, os colonos portugueses
trouxeram consigo hdbitos alimentares e, desde muito cedo, havia o cultivo de legumes,
verduras e frutas, ndo apenas origindrios da Europa., mas também, ji aclimatadas no
continente americano, como o Trigo, espécies de laranjas e limdes, couves e bananas. Por
outro lado, os colonos luso-brasileiros passaram a consumir alimentos tradicionalmente
usados pelos indigenas, como ja foi discutido por n6s num primeiro momento, na presente
dissertacao.

A circulacdo de plantas e vegetais pelo Império Ultramarino portugués, assim
como seus usos pelos europeus, aprendido com os povos indigenas, com quais entraram
em contato, na América portuguesa, € relata na documentacdo da época, assim como
também nas crOnicas de viagens, que podem ser encontrados tanto nos arquivos

portugueses, como o Arquivo da Torre do Tombo, em Lisboa, como também nos arquivos
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da Biblioteca Nacional, no Rio de Janeiro, apenas para citar dois grandes locais de
pesquisa sobre o periodo colonial brasileiro.

Nesses arquivos, conforme Juciene Ricarte Apolindrio (2013), hd uma vasta
documentacdo que comprova a incorporacdo dos vegetais ao cotidiano do mundo

colonial, posto que:

Na apropriacdo utilitdria que se fez das plantas, repassada pelos
indigenas, por suas propriedades medicinais, madeira como alimento,
cordoaria, entrecasca de arvores, resinas, cipds, fibras, tintura, entre
outros, percebe-se que os documentos expressam diferentes saberes em
didlogo, harmonia ou conflito, resultando em um tipo de apropriacao
especifico pelo colonizador (...) (APOLINARIO, 2013, p. 186).

Outrossim, através de um debrucar mais meticuloso sobre os documentos e leitura
atenta das fontes, podemos visualizar um universo em que emergem praticas culturais e
relacdes interétnicas, em que os indigenas e o conhecimento desses sobre plantas e
vegetais desempenham um importante papel. Visto que, tais relagdes culturais serviram
para criacdo, daquilo que, na historiografia brasileira contemporanea é conceituado como
“indios coloniais”’ (APOLINARIO, 2013, p. 186).

Curiosos por natureza, os colonizadores europeus, demonstraram grande
interesse, principalmente pela flora, em todas as ricas paisagens naturais da América
portuguesa, com a qual entraram em contato quando da conquista e posse orientais e
ocidentais, apresentado ja nos primeiros contatos advindos da expansao maritima, por
mares nunca navegaveis e terras desconhecidas aos seus olhos, no alvorecer da Idade
Moderna.

Se “navegar era preciso” para expandir a fé, as posses de terras e obter riquezas
além do Velho continente, o conhecimento das plantas e vegetais nas terras recém-
chegadas, para os europeus, era de extrema necessidade, para sobreviver em ambientes
distintos, indspitos, apropriando-se do conhecimento do povos indigenas, com os quais
mantiveram intensa relacdo para aprender a distinguir as muitas espécies comestiveis e
como usd-las, tanto nas praticas de subsisténcia, como também na cura de doencas

(ALGRANTTI, 2013, p. 144).

? Usando o conceito de “indio colonial”, John Manuel Monteiro vé o processo de conquista e expansdo da
América portuguesa a partir da nova histéria indigena. Nao busca a narrativa romantica ora heréi, ora
subordinado, mas sim o indigena que dinamicamente sabia criar agéncias necessarias a sua permanéncia e
de seu grupo étnico nos espagos coloniais. (MONTEIRO, 2001).



79

CAPITULO 3 - DO OLHAR AO PALADAR: PRATICAS CULTURAIS E
SOCIAIS NOS HABITOS ALIMENTARES NAS TERRAS BRASILLIS

Percebemos que os costumes e hébitos de preparar os alimentos, como também o
modo de comé-los, dos indigenas, j4 se mostravam arraigados a vida dos colonos que,
mesmo com toda sorte de adversidade e escassez alimentar, devido a inimeros fatores -
que com mintcias foram discutidos no decorrer da pesquisa - souberam adaptar-se a outro
tipo de carddpio, sem o requinte europeu, mas nem por isSo menos importante, que foram
os alimentos de origem indigena, os quais se depararam quando fincaram o pé em terras
j& ha muito ocupada por uma variedade de grupos humanos.

Ao mesmo tempo em que souberam tirar proveito de alimentos até entdo
desconhecidos ao paladar europeu, mas que lhes deram tamanho sustento, garantindo
assim a sua prépria sobrevivéncia e oportunidade de ampliar, em nome da Coroa
portuguesa, os seus dominios, os colonizadores enfrentaram muitas dificuldades de
adaptar-se a esse Novo Mundo.

Essas adaptagdes consistiram, em um primeiro momento, na substituicdo dos
ingredientes europeus pelos alimentos dos quais os indigenas se alimentavam, como ja
colocamos nos capitulos anteriores. Por exemplo, o pao feito com Trigo foi substituido
pelos beijus feitos com a farinha de Mandioca, muito consumido pelos indigenas, as
améndoas pelos amendoins, as macgds pelas bananas, as cerejas e ameixas, pelas
jabuticabas etc.

Sendo assim, desses poucos alimentos nascia uma culindria rica de possibilidades
desenvolvidas nas brechas de um sistema agrario fechado, monopolista, que virava as
costas para os géneros de subsisténcia, que foi justamente a plantation da Cana-de-
Acucar. A falta (de variedade) e o excesso (de quantidade) estabelecem aqui a oposi¢ao
que dard origem as multiplas formas de preparo que enriquecem essa dieta repleta de
alimentos de origens diversas.

Num segundo momento, tivemos a mistura de elementos europeus e indigenas
com os elementos africanos originando, na cozinha colonial, os pratos que até hoje sdo
servidos nas mesas brasileiras. Os portugueses trouxeram da Africa uma planta da qual
se extrafa um Oleo para usar como combustivel conhecida pelos africanos como o Azeite-
de-dendé, muito utilizada por esses na sua culindria. Daf para frente ocorreu a mistura
desse ingrediente pelas negras e negros que trabalhavam na cozinha da casa grande ao

paladar do europeu.
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Para Gilberto Freyre, “a casa grande era o ponto de sociabilidade entre homens
brancos e negros e num processo de equilibrio e de antagonismo, o branco e o negro se
misturavam no interior da casa grande e alteravam as relagdes sociais e culturais”
(FREYRE, 1997, p. 215). E continua: “a negra fez com que a comida nas mesas da casa
grande ficasse mais facil e maledvel, sendo ela intermediadora das rupturas na cozinha
colonial” (FREYRE, 1997, p. 215).

E toda essa mistura deu origem a um novo jeito de comer, surgia a feijoada, a
farofa, o quibebe, o vatapd e as novas formas de sociabilidades, uma vez que nos séculos
de escravidao, a cozinha era o espaco de uma convivéncia “mais harmoniosa”, dentro da
estrutura profundamente opressora do regime vigente. Por uma necessidade de ter com
quem conversar, as mulheres brancas da casa iam para a cozinha e aprendiam com as
negras a preparar os pratos que tanto agradavam aos seus maridos.

Nesse contexto, percebemos certa liberdade do escravo fora do canavial do Brasil
colonial, aliada aos momentos de 6cio que o trabalho de casa propiciava, foi responsavel
pelo surgimento de pratos complexos. Os escravos africanos que trabalhavam na cozinha,
por exemplo, nas horas vagas, e devido a quantidade de pessoas que tinham para servir,
permitiram que os doces, principalmente, demorassem uma tarde inteira para serem
feitos. Esse cendrio, aliado a monocultura da Cana, propiciou uma docaria complicada,
que inclui manjares, bolos e tortas.

Na obra de Freyre “Aciicar — Sociologia do doce, com receitas de doces e bolos
do Nordeste do Brasil”’, encontramos um importantissimo ensaio sobre a importancia da
lavoura canavieira e da configuracdo social do engenho para a cultura colonial, com
énfase na heranca culindria propiciada pela abundancia do Agucar com o qual se fazia
uma variedade de doces e o degustar desses doces permitia uma maior interacdo social,
mesmo sendo dentro de uma sociedade escravocrata e patriarcal.

Assim, o fio condutor de origens negras uniu o paladar europeu as tradicoes
indigenas e africanas. Formou-se, entdo, uma mistura que resume a pluralidade cultural
brasileira, por assim dizer, a0 condensar ingredientes e técnicas africanas, indigenas e
europeias e uma culindria leve e densa, simples e sofisticada, forte e sutil. Um paradoxo
de sabores e influéncias, tao diversos quanto o Brasil (SILVA, 2005, p. 65).

Devemos também levar em consideracdo que, se a monocultura da Cana-de-
Acucar acabou por determinar uma lavoura de subsisténcia especifica, autdctone, que

atendia somente as necessidades do engenho, ela determinou ainda um tipo de
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povoamento que favoreceu maneiras de convivio mais sélidas, gracas a fixidez e
permanéncia exigidas pelo sistema colonial vigente.

Portanto, o processo inevitdvel de mesticagem culindria, ligado a preparacdo de
pratos simples e de sabor local, pode ser atribuido a esse convivio mais profundo, que
permitiu, no dia-a-dia dos habitantes da América portuguesa — no tocante, nesse caso, aos
engenhos do Nordeste colonial - as trocas constantes entre as diferentes culturas
envolvidas, na busca ndo sé da adequag@o necessdria a sobrevivéncia, mas da satisfacdo
dos anseios do paladar (LOPES, 2009, p. 23).

Para Silva (2005, p. 36), “raspando as cinzas das tradi¢des culindrias dos
portugueses e dos africanos, percebe-se que o segredo da cozinha brasileira € a mistura
com ingredientes e técnicas indigenas, sendo esta mistura de alimentos de procedéncias
distintas que a torna auténtica”.

Para Maria Eunice Maciel (2004), essas consideragdes, ressaltadas anteriormente
a respeito das mesticagens da culindria brasileira, ndo estdo implicadas na subestimagdo
da importancia dos diferentes elementos formadores da sociedade e da cultura brasileira,
jd que, pensar na construcdo dos hdbitos e costumes alimentares brasileiros €&
compreendermos que se trata de algo dinamico, que resulta de um processo que é
histérico.

Ao se afirmar que a cozinha brasileira é marcada pelos diferentes povos que
viveram e vivem em seu territorio, reafirma-se o papel e a participacdo desses povos, o
que acaba rompendo com determinada visdao de harmonia que implica o “mito” da
democratizacdo racial, propagado nos escritos de Gilberto Freyre.

Isso porque, ao analisarmos a formagdo politica e cultural do Brasil, com seus
conflitos e desigualdades, ndo podemos ignorar que o portugués branco colonizador foi
quem instaurou uma hierarquia, que o negro foi trazido a forca e que o indigena foi, em
sua grande maioria, dizimado. Assim, fica inviabilizado colocar as “trés ragas”, num
plano horizontal, homogeneizante (MACIEL, 2004, p. 32).

Quanto a alimentacdo dos escravos nos engenhos das Nordeste colonial, Luis da
Camara Cascudo afirma que esses alimentavam-se prioritariamente de “angu de Milho,
toucinho e alguma carne semanal, juntando-se o ocasional da caga e da pesca feliz”
(CASCUDO, 1964, p. 36).

Camara Cascudo, discutindo a influéncia estrangeira na cozinha brasileira (como

ja foi discutido no primeiro capitulo deste trabalho), afirma que:
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Nao existe uma “cozinha afro-portuguesa” no Brasil e, apesar de uma
interdependéncia mais acentuada entre nativos e colonizadores (...).
Os processos permaneceram diferenciados, embora com a presenga

dos condimentos que o portugués transplantou desde o século XVI
(CASCUDO APUD SILVA, 2005, p. 37).

Nesse sentido, Cascudo (1983) também chama a atenc@o para a nomenclatura de
comidas brasileiras, muitas delas oriundas de linguas indigenas: Moqueca, caruru,
pacoca, tapioca, beiju, mingau ndo sao nomes de simples ingredientes, sdo nomes de
pratos que envolvem todo um saber-fazer.

Mesmo em casas abastadas ndo havia mesa, nem buf€s, nem aparadores, “a
comida era entdo servida sobre esteiras indigenas colocadas no chio, a cuia de farinha ao
centro, cada comensal com seu prato de barro, comendo com as maos, aos bocados”
(SILVA, 2005, p. 37).

Portanto, alguns cronistas europeus — entre eles os ja mencionados Pero
Magalhdes Gandavo e Gabriel Soares de Sousa, entre outros - que habitaram na América
portuguesa na segunda metade do século XVI, relataram, com certa riqueza de detalhes,
como era o cotidiano dos colonos nos primeiros centros urbanos da Colonia, a exemplo
de Salvador, deparando-se como os costumes alimentares desses colonos ja sofrera uma
forte mudanca, devido ao novo contexto espacial onde estavam agora inseridos, isto é,
ndo viviam mais na Europa, portanto, tiveram que se adaptar a uma nova atmosfera, a um

novo estilo de vida, bem diferente do Velho Mundo.

3.1 Vivéncias nos engenhos de Acucar: cotidiano e consumo na América portuguesa

nos primeiros tempos da colonizacio

Como (sobre)viver ao novo e desconhecido mundo? Tal questdo certamente se
fez presente no dia a dia dos colonos luso-brasileiros nos primeiros decénios da
colonizagdo lusitana em Terras brasillis. Sergio Buarque de Holanda, além de outros
autores, informam-nos da grande dificuldade que tais colonos tiveram para criar habitos e
costumes domésticos, tendo que se moldar a realidade dos tropicos.

Entretanto, além do desconhecido Novo Mundo, outro fator relevante que impunha
normas de comer, morar e de se socializar com 0s nativos e, posteriormente, com 0S
africanos escravizados, era a enorme distancia da Metropole, a ser vencida pelas
embarcagdes que, de certa maneira, ditou modas e habitos de todo tipo nessa empresa

colonial portuguesa (ALGRANTI, 1997, p. 127).
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Nas penas e tinteiros dos viajantes e cronistas europeus quinhentistas, que
analisamos ao longo dessa pesquisa, encontramos descri¢des e revelacdes sobre habitos
e costumes de subsisténcia dos colonos luso-brasileiros, no tocante ao abastecimento
precdrio que perdurou por muito tempo, levando estes a aprender com os nativos e
sobreviver, a preparar os alimentos disponiveis, na fabricacdo de utensilios e a se

protegerem das intempéries do clima tropical e dos animais. Portanto:

Gabriel Soares de Souza, escrevendo na Bahia, 1570-1587, fala que o
escravo ja plantava em sua roca frutos e cereais da prépria preferéncia.
Modificava discretamente, o ritmo mondtono imposto pelo amo. Essa
modalidade que se manteve até a abolicdo, maio de 1888, explica a
presenca de muita planta africana, obtida sabe Deus como, perpetuada
pela simpatia negra no solo brasileiro (CASCUDQO, 2004, p. 205).

Nos relatos que chegaram até nds, consta que o principal alimento da dieta dos
colonos luso-brasileiros foi, durante muito tempo, a farinha de Mandioca, principalmente
em algumas capitanias, a exemplo de Pernambuco, Bahia e Paraiba, preparada de varias
formas — beijus, bolos, sopas etc. — sendo acrescentados outros alimentos, como o Feijao
e a carne-seca, quando havia.

De uma maneira geral, os hébitos alimentares no cotidiano colonial eram
desprovidos de requinte e de sofistica¢do, haja vista que, o hdbito de reunir a familia ao
menos uma vez por dia durante a refei¢ao principal, que ocorria por volta das onze horas
ou meio-dia, chamada primeiro de jantar e, posteriormente, de almogo, nos dd a impressao
de um convivio familiar pelo menos entre os individuos de algumas posses (ALGRANTI,
1997, p. 127).

Destoando dessa “boa alimentagdao” que os colonizadores encontraram nas terras
americanas, Gilberto Freyre afirma que: “na farinha de mandioca, fixou-se a base do
nosso sistema de alimentacao (...). E ilusdo supor-se a sociedade colonial, na sua maioria,
uma sociedade de gente bem-alimentada (...)” (FREYRE,1981, p. 32-33).

A colonizacdo da América portuguesa foi marcada pelo cultivo sistemdtico de
produtos que satisfizessem a demanda europeia por géneros exdticos, com isso, 0 Agucar
tornou-se o grande produto da terra. Essa perspectiva utilitarista que motivou a
colonizagdo deixou para segundo plano a producdo de géneros voltada para o
abastecimento interno.

Em funcdo disso, grande parte das mudangas que se instauraria nos hébitos

alimentares dos colonizadores resultaram tanto de sua capacidade de se ajustar a novas
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circunstancias ecolégicas, como também de sua incapacidade em manter o abastecimento
regular de géneros procedentes da Europa (MELLO, 1998).

Nesse contexto, questdes relacionadas a ocupagdo e povoamento manifestavam-se
da necessidade de valorizar as terras descobertas, integrando-as as necessidades da
economia européia (NOVAIS, 2001). E nessa conjuntura que se define a especializacio
da producdo que deu forma a paisagem econdmica da América portuguesa, delimitando
areas exclusivas tanto para a grande lavoura, quanto para a agricultura de abastecimento
e a pecudria extensiva (LINHARES, 2002).

Alguns reflexos desse modelo de colonizacdo foram comentados pelo gedgrafo
Josué de Castro, que apontou a ocorréncia de fome endémica na drea onde houvera
predominio de lavouras monocultoras como a do Ac¢tcar no periodo colonial. Isso porque,
de acordo com o autor, a ado¢ao de um sistema de exploracdo especializado em um tnico
produto comprometeu a produtividade do solo (CASTRO, 1953).

Por sua vez, Gilberto Freyre comenta que a monocultura latifundidria acarretou a
caréncia de viveres frescos, submetendo grande parte da populacdo a um regime alimentar
deficiente, assentado no uso constante de peixe seco e farinha de Mandioca bem como
pela utilizacdo de géneros importados que, devido as tecnicas de armazenamento da
época, muitas vezes chegavam deteriorados (FREYRE, 1981).

Desse modo, a ganancia da monocultura da Cana-de-Agucar impedia o
desenvolvimento de outras plantagdes, como o da Mandioca - para a producao de farinha
- e de legumes, impedindo também a criacdo de gados e outros animais no litoral,
obrigando a dirigirem-se ao sertdo onde nio se tinha pastagem, tornando assim magros
0s animais.

Para Regina Horta Duarte (2004), Gilberto Freyre, ao tratar a respeito da
monocultura da Cana-de-Acucar, principalmente em seu livro Nordeste, alerta- nos para
o fato de que “a sociedade colonial, constituiu uma relagdo com a natureza, por meio do
cultivo de uma unica planta através do territério, modificando a paisagem, num
verdadeiro imperialismo ecologico” (DUARTE, 2004, p. 144). Sendo assim, pouco
espaco sobrou para o cultivo de géneros alimenticios de subsisténcia, como a Mandioca.

Considerando tal perspectiva, para se descrever a abundancia ou a escassez
alimentar na Colonia luso-americana, ndo necessariamente, deve-se partir de uma visao
determinista - do ponto de vista de influéncia do clima e da raca sobre o cotidiano dos
luso-brasileiros - como o préprio Gilberto Freyre o faz, ao analisar a dieta alimentar na

sociedade patriarcal colonial.
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Uma vez que, se por um lado, a cultura da Cana-de-Actcar ocupou a maior parte
das terras cultivdveis dos engenhos do Brasil colonial, dando lucro aos senhores da casa
grande, por outro lado, esse sistema acabou menosprezando as culturas alimentares,
ocasionando, assim, certo desequilibrio na balanca alimentar de parte da populacdo
colonial, pois “sob semelhante regime de monocultura, de latifundio e de trabalho escravo
nao desfrutou nunca a populagao da abundancia de cereais e legumes verdes” (FREYRE,
1981, p. 40).

De certo que, a relagdo de trocas culturais entre o europeu estrangeiro € 0S povos
nativos da América foi evidente no ambito da assimilacdo dos gé€neros nativos, ou na
implementacgdo e cultivo de espécies importadas. Todavia, essa dindmica se processava no
dia a dia da Coldnia, no plantio, preparo e consumo desses alimentos.

Haja vista que, ndo se pode deixar de lado a intensa participacdo dos africanos na
vida doméstica e, portanto, sua colaboracao nesse intercambio cultural. Em Casa Grande
e Senzala, Gilberto Freyre aponta o papel desempenhado pelo africano na vida doméstica
pernambucana do periodo colonial, e nota que a culindria foi seu principal meio de atuacdo
(FREYRE, 1981).

Segundo Leila Mezan Algranti (1997), no microcosmo doméstico colonial, a
mulher desempenhou o papel de provedora de alimentos da familia e de responséavel pela
organizacdo doméstica e, no caso dos primeiros tempos da colonizag¢do lusitana, em
virtude da falta de mulheres brancas, coube as indias assumirem seu lugar, ensinando a
socar o Milho, a preparar a Mandioca, a trancar as fibras, a fazer as redes e a moldar o
barro. Portanto, pode-se dizer que as primeiras cozinheiras da Colonia foram as cunhds

(mulheres indigenas), quando da auséncia inicial das mulheres lusas. Sendo assim:

Os portugueses ja haviam plantado e ji colhiam os alimentos para ca
por eles trazidos de sua terra como poejo, agrido, couve, cebola, alho,
coentro, salsa, e as sopas ja podiam ser feitas com abobora, nabo,
repolho e berinjela, adicionando o azeite de oliva vindo de Portugal, e
com este novo mundo riquissimo em legumes e vegetais trazidos pelos
colonizadores durante o século XVI, as cunhids foram aprendendo a
lidar com todas essas novidades do reino alimentar orientadas pela
mulher branca (LOPES, 2009, p. 15).

Assim, a casa, e principalmente a cozinha, era também um espago de oposi¢ao
entre géneros, uma vez que, relegada a um segundo plano no ambito da vida publica na
América portuguesa, a mulher — branca, indigena ou negra — no espacgo privada da casa,

mesmo vivendo em uma sociedade que regia a vida feminina sob preceitos que impunham
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a mulher formas especificas de comportamentos voltados a produgdo de boas esposas,
recatadas e solicitas, sem direito a expressao de opinides.

A mulher era, entretanto, a grande responsavel pelas deliberacdes acerca das
vivéncias e tarefas domésticas, sendo que, muitas das vezes, participava do controle de
gastos familiar e preocupava-se com o aumento de reservas para a manutencao da casa,
através da comercializacdo de produtos advindos de suas cozinhas, a exemplo das
compotas e doces (OLIVEIRA, 1998, p. 13).

Com a crescente ampliagcdo espacial das dreas dos engenhos no litoral da América
portuguesa, sobretudo na prdspera Capitania de Pernambuco, assim como também a
chegada cada vez mais frequente de escravos cativos da Africa, a producio do Acticar e
de seus derivados ficou cada mais evidente, sendo que, como as indias ndo dominavam a
“arte do ouro branco”, nenhum doce foi criado por elas, e sua desvaloriza¢ao nas cozinhas
domésticas coloniais acarretou na sua gradual dispensa, pois ndo se adaptaram ao trabalho
de rotina e tarefas sistemdaticas dos engenhos de Acucar da Colonia (LOPES, 2009, p. 16).

Posteriormente, foram substituidas pelas portuguesas, auxiliadas pelas escravas
negras, para comandar as grandes vivendas rurais. Assim sendo, a industria caseira
colonial ficou a cargo da mulher, a saber: a organizacdo e a limpeza da casa, além do
preparo dos alimentos, sendo executado por escravas domésticas negras ou indias. De
fato, “a negra veio e afastou a cunha, e essas mucamas encheram as cozinhas coloniais
(...)” (LOPES, 2009, p. 16).

Com as mulheres africanas escravizadas vieram também, do outro lado do
Atlantico, préticas alimentares e receitas de alimentos ha muito conhecidos por elas,
dentre as variedades do carddpio, além de Arroz e Feijao, podem ser citados pratos como
Pirdo (peixe cozido em dgua e 6leo de palma e acompanhado de farinha, o Mufete (peixe
inteiro assado nas brasas), o Kibeba (petisco feito com mandioca, cebola e temperos e o
Funji (fuba cozido em 4gua fervente que quando encorpava recebia carne guisada ou
peixe., além de condimentos como a Pimenta e o Azeite de dendé.

Importante também destacarmos, nesse microcosmo doméstico colonial, certos
h4bitos de higiene, que estdo intimamente ligados as refei¢des, como por exemplo lavar
as maos antes e apods se alimentar. O cuidado com o corpo era de fundamental importancia
nesse contexto, tanto que alguns desses habitos de higiene — como lavar os pés antes de
deitar, banhos quentes para curar resfriados e dores no corpo - estavam relacionados as

praticas portuguesas e as normas impostas ao corpo relacionadas ao convivio social e
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familiar desde o inicio da Idade Moderna europeia, que foram sendo introduzidos
lentamente na vida doméstica colonial.

Entretanto, ndo € do nosso intuito, nesse momento, aprofundarmos uma discussao
acerca da histéria dos hébitos de higiene e higienizacdo na América portuguesa, apesar
de que também essas questdes estejam ligadas aos habitos alimentares dos colonos, porém
faremos isso em outra oportunidade.

Prética comum, que ndo passou despercebida pelo olhar de cronistas e viajantes
europeus, era o costume de se fazer a sesta, ou seja, descansar apds a refeicdo, sendo que
tal privilégio era usufruido por aqueles com boa condicdo aquisitiva, principalmente os
ricos proprietdrios e seu séquito. Algranti (1997) alega que esse costume € observado de
norte a sul da Colonia e chama a atencdo dos estrangeiros que justificam tanto pelo clima
como pelos alimentos pesados e condimentos habitualmente consumidos. Para completar

as praticas domésticas coloniais, ressalta:

Uma série de objetos de uso caseiro e pessoal, indicativos de certos
hibitos e necessidades dos colonos, completavam o equipamento
doméstico da casa brasileira: espelhos, tinteiros, bengalas, cachimbos,
cofres e pecas de devocdo, com destaque para os rosdrios, crucifixos e
santinhos (...). Todo esse material religioso esta relacionado ao costume
doméstico de se fazerem oracdes didrias em casa, cumprindo os rituais
e até as horas canénicas (ALGRANTI, 1997, p. 130).

Nao podemos deixar aqui de destacar a importancia dos criados nos trabalhos
domésticos da Coldnia, fossem eles indigenas ou africanos escravizados, visto que, estes
foram mais do que os “pés e as maos” do senhor de engenho, ou dos grandes comerciantes
e da elite aristocrética que se instalou na Coldnia ao longo de todo o periodo de dominacdo
lusitana. A escraviddo marcou de forma profunda as relagdes sociais e pessoais no ambito
doméstico colonial, para além do aspecto do trabalho.

Nos relatos de cronistas e viajantes europeus que chegaram até nds, a exemplo de
Gabriel Soares de Sousa e Pero de Magalhdes Gandavo, sdo descritas algumas das
principais atividades domésticas atribuidas e desenvolvidas pelos escravos no interior na

casa-grande dos engenhos de A¢tcar na América portuguesa:

Sédo muitas as refeicdes ao ar livre, embaixo das frondosas aroeiras, a
sombra frescas de cajueiros carregado e a beira de rios e regatos, sempre
animadas por musica de flautas ou gaitas ou por cantigas devotas
entoadas por meninos indios, e quase sempre servida com todo o
concerto e limpeza. Nas casas dos senhores de engenho, em porcelanas
da India e servicos de prata, sobre mesas cobertas por fina toalhas,
serviam-se banquetes de extraordindrias iguarias, como aves, perus
(entdo consideradas comidas luxuosas), e carne de caca, acompanhadas
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por vinhos de Portugal, e ainda doces requintados como os ovos reais
(fios d’ovos), uma especialidade do reconcavo baiano, e por confeitos,
conservas e “outros mimos”. (HUE, 2009, p. 11)

A respeito de como eram feitas as refei¢cdes o cotidiano nas casas das pessoas mais
simples na Colonia, ndo hd registros que as documentem, porém podemos deduzir pelas
descricdes de vdrios cronistas que havia certa abundancia também nas refeicdes de
trabalhadores e de escravos, que geralmente eram compostas por frutas, como a Banana,
farinha de Mandioca e vérios tipos de peixes salgados, que eram destinados
exclusivamente a “gente de servico” (HUE, 2009, p. 12).

Na Casa Grande dos engenhos coloniais comia-se carnes de animais criados na
fazenda, tais como galinhas, carneiros e perus. Peixes salgados, pescados no mar ou nos
rios, legumes, hortalicas e frutas em abundancia, cultivadas em hortas e pomares. Os
talheres - faca, garfo e colher - eram raros no século XVI, e somente tornaram-se mais
comuns entre a elite colonial no século XIX, apds a chegada da Corte Portuguesa ao Brasil
que trouxe para cé diversos costumes europeus, como podemos ver no livro Historia da
Vida Privada no Brasil, volume I, no qual também nos baseamos para realizar parte da
presente pesquisa acerca de hébitos alimentares cotidianos na América portuguesa.

Nas sobremesas, além das frutas, diversos doces eram fabricados com o Agucar
produzido nos engenhos. A rapadura produzida nos engenhos adogava muitas receitas a
base de frutas tropicais, originando os deliciosos bolos, geleias e sucos. Os doces mais
comuns eram a goiabada, o pé de moleque, pacoca, rapadura e a cocada.

Entretanto, nem todas as pessoas tinham a mesma sorte na América portuguesa.
A maioria da populacdo colonial, composta de escravos africanos, indios e pessoas
pobres, ndo tinha uma alimentacgdo tdo farta e diversificada como as elites. A farinha de
Mandioca e o Peixe seco, com pouca carne, era a comida do dia a dia dos mais pobres. A
alimentacio dos escravos era complementada pelo Milho e Mandioca. Os pratos ainda
recebiam sabores especiais dos temperos africanos, como a Pimenta e o Azeite de dendé,
produtos que foram trazidos das terras além-mar, e que j& comentamos nos capitulos
anteriores (LOPES, 2009, p. 43).

Os africanos exerceram forte influéncia sobre a culindria brasileira, pois,
geralmente, as escravas eram as responsdveis pela cozinha. Portanto, empregavam os
modos de preparacio da comida praticados na Africa, bem como os ingredientes
importados de 14, como o Café, a Banana, o Coco, dentre outros, que foram chegando na

Coldnia, como ja mencionamos aqui nesse capitulo.
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Alguns pratos africanos que vieram para cd sofreram modificagdes, eles
utilizavam ingredientes tipicos da América, como o angu, que na Africa era feito com
papa de Inhame, mas aqui passou a ser feito com o fuba (Milho).

Os escravos e os pobres quase nio tinham acesso ao vinho, que era uma bebida
mais cara e importada de Portugal. Por isso, bebiam cachaga, fabricada nos engenhos pela
fermentacdo do caldo da Cana-de-Acgucar. Alids, essa bebida causava polémica entre as
autoridades coloniais, que ora apoiavam, ora contrariavam o consumo da bebida pelos
escravos (MELLO, 1998).

Cabe aqui também falarmos um pouco acerca da prépria arquitetura colonial pois,
com a construcdo dos engenhos e a chegada dos escravos, as moradias eram muito pobres
e simples, tanto nas cidades quanto na zona rural, e entre os séculos XVI e XIX neste
vasto territério havia bastante diferenca entre a forma de moradia dos colonos.

Uma vez que as casas eram abrigos e ao mesmo tempo utilizadas para inimeras
tarefas do dia-a-dia, podemos verificar aspectos importantes na vida de seus moradores,
fiéis a arquitetura portuguesa. Embora o estilo indigena também tenha influenciado com
a adaptacgao dos colonos, tipo os telhados feitos de palha; os quintais eram utilizados para
inddstria doméstica e também para horta, pomar, criacdo de bichos, fornecendo
alimentacdo bdsica para as respectivas mesas (LOPES, 20009, p. 16).

A seguir, reproduzimos imagens que revelam o aspecto de um engenho colonial e

a planta baixa de uma “Casa Grande”, como era chamada a casa dos senhores de engenho.
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FIGURA 5: ENGENHO COLONIAL

2. Um engenho de aglicar.
Pormenar di um atlas do secubo X, —
} = Casa-grande, morada do senhor do engenho e da sua familla.

2 - Sgrzala, habitacdes dos escravos,

3 - Casa do engenno, INstaliagies onde se encomntram os aparelhos
destinados a0 fbrico do aglcar,

Fonte: Blog “Essas e Outras”.!

FIGURA 6: CASA GRANDE

Fonte: Novais (2001, p. 94).

19 Disponivel em: <https://essaseoutras.com.br/>. Acesso em: 01 jan. 2019.
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De acordo com Fernando Novais:

Intimeros sdo os registros disponiveis sobre as moradas locais tanto no
mundo rural como no urbano. Cronistas e viajantes, percorrendo o
Brasil entre os séculos X VI e XIX, deixaram suas impressdes escritas e
iconogréficas sobre a forma de morar dos colonos, apontando para as
profundas diferencas existentes em tdo vasto territério. Elas destacam
ndo apenas a diversidade dos materiais utilizados na constru¢do, mas
também aquela existente no partido arquitetonico, na divisdo interna,
na de morar dos mais humildes e dos privilegiados. Embora a morada
tenha primeiro a funcdo de dar abrigo e repouso a seus habitantes, ela é
também o local onde inimeras atividades se desenvolvem no dia a dia.
(NOVALIS, 2001, p. 88)

Geralmente, a maioria das edificacdes dos engenhos coloniais abrigavam a casa
de farinha, o monjolo, a senzala — local de moradia dos escravos - e tinham tulhas para
armazenar alimentos e utensilios de todas as espécies e, enquanto por 14 as mulheres
passavam boa parte do tempo, na parte do fundo da casa, aonde a vida doméstica se
desenvolvia, os cativos, na falta de espaco proprio nas senzalas, esticavam suas esteiras
em qualquer lugar, inclusive nas cozinhas, préximo aos fogoes.

Ao mesmo tempo em que era discreta, a cozinha também era cheia de fumaca por
falta de chaminé, imunda e com o chdo lamacento, desnivelado e cheio de pocas d’agua
onde se colocavam as panelas para cozinhar carne. Por certo, o mesmo aconteceu com a
lavagem das roupas e da louca, ja que as casas nao tinham dgua encanada; essas atividades
eram feitas fora da casa ou a beira dos rios, mais uma vez preservando o ambiente interno.

Eram comuns as refei¢des feitas ao redor de uma mesa baixa ou de uma esteira
estendida no chio. Sem cadeiras, o habito de comer no chao nio era exclusivo da Colonia
ou dos indios pois, na metade do século XVI, era habito comum, no Reino, as esposas e
os filhos acompanharem o chefe em sua refeicdo no chdao e préximos de onde este se
sentava.

O cotidiano dos colonos era simples, em suas refei¢coes reuniam seus familiares
pelo menos uma vez ao dia e o principal carddpio era por volta das onze horas ou meio-
dia, este chamado de jantar e, posteriormente, de almoco.

Durante as refeicdes ndo se faziam e nem se recebiam visitas, pois estes eventos
representavam um momento de intimidade. As criangas e os escravos também se serviam
e comiam num canto do aposento. Os colonos tinham o habito portugués de fazer trés
refeicdes ao dia, embora ndo seja possivel citar os hordrios com exatidao.

Na culindria, havia certos pratos com poderes medicinais para os doentes, como a

célebre Canja de Galinha ou Frango sempre prescrita para os doentes, assim como o vinho
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era empregado também para “curar” podia ser encontrado em bares, pipas e botijas; era
bastante consumido, porém, durante as refeicdes, bebia-se dgua.

Como foi definido anteriormente, os servicos domésticos eram praticados pelos
indios e estes também ajudaram os colonos a viver e aproveitar os recursos naturais. Para
suprir suas necessidades e, conforme se avancava para uma sociedade agucareira, onde o
escravo africano entrou com toda sua forca, esses comecaram a participar ativamente do
cotidiano da Colonia, onde o escravo participava desde o trabalho de limpeza das casas,
alimentacdo, construcio e até fabricacdo de utensilios de uso didrio.

Falando ainda sobre o espaco de preparacdo de alimentos nos engenhos

coloniais (as cozinhas), podemos observar o seguinte:

A despeito das particularidades deste sistema de produg¢do, marcado
pela escraviddo, foi na cozinha da casa-grande e no seu entorno — as
hortas, pomares e quintais — que as senhoras portuguesas se viram
obrigadas a transformas e adequar seus hdbitos mais {ntimos, jogando
fora os fogdes e chaminés de estilo francés e servindo-se das
possibilidades indigenas e negras de cozinhar fora da casa, sobre o
“puxado”, limpando e cortando a carne no jirau (armagdo de madeira),
e utilizando os métodos de assa-las e defuma-las no moquém (grelha de
varas) (...). (SILVA, 2006, p. 21)

2

E perceptivo, nesse aspecto, que a cozinha da Coldnia era formada por vérios
espacos, tendo em vista que mudavam de acordo com o carddpio e conforme o tempo,
que, em geral, era dita como “suja”, do lado de fora, onde era feita a limpeza dos alimentos
— carnes, peixes, legumes, frutas — em contraponto, existia a cozinha de dentro, tida como
“limpa”, posto que era o espago de producao de uma rica sorte de doces requintados.

Sobre esse aspecto, podemos perceber que houve no microcosmo doméstico
colonial uma “cultura do doce”, haja vista que uma parcela pequena do Acticar que era
produzido nos engenhos, e destinada ao consumo doméstico, foi utilizada na produgdo de
doces finos que agradavam ao paladar dos senhores e senhoras brancas, mas que eram
produzidos pelo trabalho negro, sendo muitas receitas desses doces oriundos de culturas
africanas (ALGRANTI, 1997).

Eram as compotas e conservas de frutas, cozidas por horas a fio, nas cozinhas
sujas do lado de fora da casa-grande e sob o olhar atento de uma negra escrava. Para tanto,
usavam as colheres de pau, e o trabalho era acompanhado de perto pela sinhd, que
tomavam todo o cuidado para ndo se sujar com o processo de producao dos doces. Essa

“cultura do doce”, em muitos aspectos, era importante para a sobrevivéncia alimentar dos
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colonos luso-brasileiros nas regides onde predominava a monocultura da Cana-de-
Acucar, marcadas pelas secas periddicas e pela escassez alimenticia.

A fruta cozida com Acucar, transformada em doce de calda ou doce cristalizado
pela secagem do sol, era assim conservada e, apesar de dulcissimas, pareciam agradaveis
ao paladar e funcionavam também como conservantes de frutas que, assim podiam passar
meses guardadas dentro de potes de barro vermelho, conforme descreve Silva (2005).

Abaixo descrevemos duas receitas de doces que eram bastante consumidos na
Colonia, tais receitas foram extraidas do livro de Gilberto Freire (1997), “Aciicar: uma

sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do Nordeste do Brasil, que segue:

Toucinho do céu

2 libras de Acticar com o ponto bem grosso, de modo que, levantado a
calda com a colher, faca pasta; %2 libra de manteiga lavada; 6 claras e 6
gemas; Y2 libra de castanha pisadas e Y2 libra de farinha de trigo.
Mistura-se tudo e vai cozinhar em fogo brando. Deixa-se esfriar e corta-
se em fatias (FREIRE, 1997, p. 121).

Doce de abacaxi seco

Descasca-se o abacaxi e corta-se em rodelas. Faz-se o mel ralo (calda)
e pdem-se dentro das rodelas. Deixa-se cozinhar até que fique em ponto
de fio. Quando o mel chegar ao ponto indicado, retira-se o doce do fogo,
escorre-se 0 mel e polvilham-se as rodelas com Actcar cristal. Em
seguida, leva-se ao sol para secar tanto tempo quanto for preciso para
as rodelas ficarem secas (FREIRE, 1997, p. 121).

Ambas as receitas demonstram como a produgdo de doces caseiros era comum nas
casas coloniais, sendo herdadas e reproduzidas por muitos confeiteiros nos dias de hoje.
Entretanto, hd algumas diferencas entre elas, no que diz respeito aos ingredientes e ao
modo de preparo, enquanto que a primeira (Toucinho do céu) era considerada, no seu
fabrico, mais requintada, a segunda (Doce de Abacaxi seco) era feita de uma maneira
mais rustica, mas que agradava ao paladar daqueles que as saboreavam corriqueiramente,
sentados no alpendre da casa-grande e consumindo essas guloseimas.

Foi no engenho de Actcar que também surgiu um dos doces mais populares do
Brasil: a Rapadura, que servia de alimento aos escravos africanos e mais tarde foi muito
apreciada pelos colonos e seus descendentes, estando presente nos dias de hoje na cultura
alimentar brasileira, sobretudo nordestina.

Conforme Paula Pinto Silva (2005), a Rapadura, destinada aos negros e aos

moradores como parte da refeicdo do dia-a-dia, era composta por uma pasta de melado
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com farinha, resultando num sabor doce ao paladar. A Rapadura também foi descrita em
relatos de cronistas e viajantes que estiveram na América portuguesa, que narraram seu
fabrico e uso cotidiano na alimentacdo dos escravos e colonos luso-brasileiros, a partir do
final do século XVI.

Nesses aspectos, relatados até aqui sobre o microcosmo da cozinha colonial,
percebemos que ocorreu uma verdadeira mesticagem, conforme Serge Gruzinski (2001)
no tocante as trocas culturais provenientes do contato interétnico na América portuguesa,
haja vista que os colonizadores, embora tenham trazido consigo sua bagagem cultural,
tiveram que adaptar-se aos tropicos e aos costumes nativos, para sobreviverem, juntando
a isso, também, as priticas culindrias e os temperos trazidos da Africa, pelos escravos,
cuja importancia na construcdo de uma “brasilidade alimentar” € de suma importancia.

Assim, essa mesticagem, originada, por assim dizer, a partir da expansao maritima
europeia, iniciada no século XV, também atingird os habitos e costumes alimentares dos
povos colonizadores e colonizados, resultando na criagdo de pratos tipicos nacionais e
regionais que fazem parte da culindria de cada nagdo nos dias de hoje e, no caso do Brasil,

também nao foi diferente, pois € justamente o que iremos ver no topico seguinte.

3.2 “Arte culinaria” nos trépicos: a mesticagem cultural nas praticas e habitos
alimentares na América portuguesa

Faz-se necessdrio, inicialmente, esclarecermos a conotac¢do do termo mesticagem
ou mesticagens, tendo como ponto de partida a coloniza¢c@o portuguesa na América, haja
vista que, naturalmente, pensamos, no caso brasileiro, nas diversas misturas étnicas e
praticas culturais, de fusdes, hibridismos, sincretismo, associacdes, combinagdes de
valores, ideias, costumes, c6digos etc., que tornam nossos habitos e costumes alimentares,
nossos modos de agir e pensar, bem peculiares.

Serge Gruzinski (2001), afirma que as mesticagens desencadeadas pela conquista
do Novo Mundo, a partir do século X VI, estd atrelada a outros fatores considerados pelo
historiador francés de grande importancia para a compreensao desse fendmeno cultural,
que sdo os chamados choque da Conquista e a ocidentaliza¢do do Novo Mundo.

O entrelacamento entre os principais grupos étnicos presentes no processo de
colonizagdo, iniciada no século XVI e expandida até o século XIX — povos indigenas,
europeus e africanos — demostra esse processo de mesticagem cultural, justamente a partir

desse contato interétnico.
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Posto que, falar de mesticagens culturais ndo significa apenas tratar das formas
convencionais de expressdo cultural, a exemplo das misturas de praticas culturais como
festas, rituais religiosos, crengas, costumes e habitos alimentares, significa também tratar
das misturas de temporalidades, de espacos, de imagindrios e de representacdes, que
fazem parte da cultura de determinado povo (FONSECA, 2013, p. 67).

Sendo que, o conceito de mesticagem tem sofrido diversas modificagdes ao longo
do tempo, e no caso da América portuguesa o estudo do mesmo é fundamental para o
entendimento de sua historiografia, assim como do estabelecimento das Ciéncias Sociais
no Brasil, tendo em Gilberto Freyre o primeiro e o mais consistente autor a desenvolver
uma historiografia da mesticagem no Brasil (JUNIOR, 2003, p. 12).

Nesse contexto, quando passamos a pesquisar sobre as praticas de subsisténcia e
sobre os variados hdbitos e costumes alimentares dos colonos luso-brasileiros, que
abarcaram, como também legaram, por assim dizer, costumes, técnicas e tradigdes
alimentares dos povos que entraram em contato nos trépicos americanos e,
posteriormente dos trazidos do outro lado do Atlantico, pelos africanos escravizados,
percebemos que a mesticagem cultural e diferentes simbolismos sobre a alimentagao
advinda desses contatos interétnicos, também se fizeram presentes na sua alimentacao
cotidiana (DA MATTA, 1987).

Visto que, conforme Maria Eunice Maciel (2005), foi justamente com as “viagens
dos alimentos” — temdtica ji explorada por ndés no primeiro capitulo da presente
dissertacdo - que existem desde os primdrdios da histéria dos povos, tiveram a partir das
Grandes Navegagdes um grande impulso. A transcri¢cdo abaixo evidencia um pouco desta

diversidade:

O portugués navegador aproximou o mundo, estreitando contatos entre
os povos. Buscou especiarias, temperos exoticos, frutas estranhas
assim, incluiu na civilizagio lusitana presencas da India, da Indonésia,
da China, da Africa, da América. Procedentes do reino, Portugal,
chegaram queijos, doces de ovos, Acucar, leite, bolos, manjares e
outras iguarias originais dos conventos medievais. No Brasil, os indios
com alimentacdo a base de farinha de mandioca, peixes, cacas,
mostram uma culinria ecolégica. Na costa, Africa, impera o dendé
juntamente com inhames, bananas, pimentas, feijdes entre outras
delicias, como quiabos e camardes. Como se o Brasil fosse um enorme
caldeirdo, convivem e misturam-se diferentes e saborosas
contribui¢des gastrondomicas. (MIRANDA, 2011, p.70).

Podemos citar como exemplo o caso dos alimentos proprios da América

portuguesa e antes desconhecidos dos europeus, tais como a Batata, o Milho, o Cacau,
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assim como também os feijoes, que foram legados, por assim dizer, a mesa portuguesa e
europeia, por extensdo, levando com isso a transformacdes alimentares significativas em
sistemas j4 hd muito estabelecidos. Dessa forma, ndo se concebe uma cozinha
mediterrinea sem tomates e pimentdes, entretanto, estes s6 foram incorporados depois
das Grandes Navegacdes, uma vez que sua origem ¢ americana (MACIEL, 2005, p. 51).

Assim, conforme Roberto da Matta (1987), ao falar sobre o cotidiano alimentar
brasileiro, ele cita por exemplo, um prato tipico que, ao seu ver, unifica o Brasil, a partir
do hébito alimentar, e que constitui uma comida bdésica brasileira: o Feijado-com-Arroz.
Visto que esse prato, segundo o autor, representa, gastronicamente, a sociedade brasileira,
pois combina em si o sélido com o liquido, o branco com o negro e que resulta numa
combinacdo que gera um prato de sintese, representativo de um estilo brasileiro de comer,
isto €, uma culindria relacional que, por seu turno, representa uma sociedade também
relacional.

Portanto, a partir desse ponto de vista, temos que, no aspecto relacional entre
comida e cotidiano, essa combina¢do Feijao-com-Arroz, que por seu turno, transforma-
se em outro prato que possui um enorme sentido unificador no cotidiano alimentar
brasileiro, e que possui suas raizes no passado colonial da nacdo, que € a Feijoada, cuja
discussao veremos mais adiante, nesse topico.

Trata-se de algo muito complexo, que vai além da verificacdo da mesticagem,
conceituada como misturas entre as culturas e a identificacio de seus elementos
formadores. Nesse sentido, hd uma busca pelos significados dessa mesticagem para os
sujeitos que fazem parte da mesma, que a vivenciam e sdo seus agentes, no cotidiano,
afetado por ela na sua formagao e nos seus modos de vida (FONSECA, 2013, p. 67).

Quando passamos a analisar o olhar de cronistas e viajantes europeus, cujas
descricdes sdo carregadas de um forte eurocentrismo, podemos perceber como a
mesticagem cultural esta presente também nas praticas e habitos alimentares da sociedade
nascente nos tropicos.

Sdo discursos transcritos para as paginas de seus didrios de viagens, cuja pena €
tinteiro carregava uma visao de mundo reveladora de uma postura que, a0 mesmo tempo,
demonstrava admiragdo e estranhamento frente a natureza exdtica, cheia de possibilidades
de “descobrimentos’ que, por sua vez, é respaldada pelo encontro de alteridades, ao passo
que vai ao encontro de outras pessoas (indigenas/africanos), com costumes e hébitos tao

distintos do europeu-colonizador.
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Através do olhar - carregado de uma bagagem eurocéntrica conforme o espirito
de sua época —, esses cronistas deixaram suas impressdes acerca do cotidiano alimentar
na América portuguesa, sendo que tais registros, quando analisados a partir da Gtica da
Historia antropoldgica, carregam em si descrigdes e imagens que denotam a perspectiva
e visdo de mundo por parte do colonizador, mas que (quase) nem sempre condizia com a
realidade vivenciada pelos povos com os quais mantiveram intensa relacdo de contato e
trocam culturais.

Além dos relatos escritos, a partir de suas observacdes proprias, embasada muitas
das vezes em preceitos cientificos, religiosos e pessoais, os “aventureiros das letras”,
reproduziam também as cenas e paisagens com as quais se deparavam no Novo Mundo,
através de imagens, na maioria das vezes, concebidas a partir de parametros de
comparacgdes com elementos os quais jd tinham conhecimento no Velho Mundo.

Produzindo, por assim dizer, um duplo discurso: um através da descricdo escrita
daquilo que se observava e o outro através das imagens, daquilo que se via e tentava
capturar a partir de suas técnicas de desenho e pintura, mas que se completavam, no
tocante a percepgao eurocéntrica sobre as paisagens, os alimentos e aos multiplos hébitos
cotidianos dos povos indigenas, com 0s quais entraram em contato.

Conforme Joao Luis Lisboa (2005), “imagens e textos cruzam-se € encontrassem
(ou desencontrassem) de muitas formas (...). Também nos livros, lugar de letras por
defini¢do, vé-se para além do que se 1€. Ou lé-se para além das letras”. Assim, as
produgdes escritas e imagéticas feitas - no calor do momento ou posteriormente - pelo
cronista e viajante, tem muito a nos dizer sobre o seu olhar langado sobre aquilo que se

propds a descrever, seja uma drvore frutifera tropical ou um costume alimentar nativo.

Nao pensamos a imagem impressa como subordinada a textos. Mas
também ndo a vemos como testemunho isolado da evolugdo de técnicas
e valores estéticos. A imagem faz passar sentido. Tem cédigos préprios
e assenta ndo saber fazer (de quem desenha, grava ou imprime) e nao
saber ler (do conjunto daqueles a quem se destina). A imagem existe
nos suportes que lhe dao corpo, relacionando-se: (1) com as
possibilidades de leitura que esses suportes permitem ou sugerem; (2)
com outras linguagens que lhes estdo préximas; (3) com outras imagens
que os leitores viram ou conhecem. A imagem fixa a atencdo em
personagens ou episddios. Enfatiza momentos de uma narrativa.
Confere estatuto ao préprio suporte, pela sua elaboracido ou riqueza.
Finalmente, a imagem € feita para causar impressdes, paada paracontarde
outromodo (LISBOA, 2005, p. 7).

Justamente, € partir das sugestOes imagéticas que acompanhavam as descri¢oes

das paisagens, alimentos da terra, plantas e animais, como também os grupos étnicos
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nativos, que os discursos do cronista-viajante se focou para reproduzir a narrativa de seu
texto (escrito/imagético), a partir de seus proprios cédigos de civilidade e cientificidade,
porém, muitas das vezes, negando a esséncia das coisas, lugares e pessoas com os quais
se depararam, ao longo da sua jornada nas terras tropicais do Novo Mundo.

Assim, a composi¢do da mesa e o hdbito de comer sdo descritas, dentre outas, da
seguinte maneira: “A ceia constava na usual quantidade de pratos, colocado sem ordem
na mesa” (GANDAVO, 1995, p. 90). Como também sio narradas em outras passagens
de didrios de viagens: “Foi oferecida uma profusdo de iguarias. (...). Nenhuma espécie de
ordem ¢ observada. Todos os pratos foram misturados e tocados por todas as maos”
(GANDAVO, 1995, p 111).

Muitas vezes, os alimentos eram indistintos ao paladar do europeu-colonizador e,
posteriormente, aos luso-brasileiros, que substituiam as provisdes vindas do Reino,
quando escassas, por alimentos nativos e/ ou africanos € em muitos casos misturavam
ingredientes e alimentos, no que resultou na “cozinha brasileira”. Um grande exemplo
que passaremos a nos debrucar a partir de agora e que ilustra muito bem a mesticagem
cultural na alimentacao brasileira: a Feijoada.

Entretanto, enganoso € pensar que, como foi durante muito tempo difundida, a
Feijoada seria proveniente das senzalas coloniais, a partir da mistura de “restos” de partes
da carne do porco com o Feijao. De fato, essa mistura de carnes — principalmente de porco
— e graos, como o Feijdo, foi trazida pelo colonizador europeu, como fazendo parte da
bagagem cultural legada aos seus descendentes nos trépicos americanos.

Nas penas e tinteiros de cronistas europeus que estiveram ou que moraram na
América portuguesa, em finais do século XVI - Pero Magalhdes Gandavo, Gabriel Soares
de Sousa, entre outros - € descrito o consumo de carnes, assim como também a mistura
a alimentos, como o Feijdo, adaptado ao clima tropical, além de ser utilizados alimentos
da terra na construcdo de habitos e costumes alimentares variados.

Segundo Rodrigo Elias (2008), ja havia mencdo ao uso do Feijdo na dieta
indigena, chamado de Comondd ou Comond, pelos Guarani, nos relatos de cronistas dos
primeiros anos da colonizacdo lusa na América, assim como também ja podia se
identificar variacOes e subespécies desse gramineo. Acerca disso, ressalta Sheila Moura

Hue:

Vale a pena observar que, antes da importacdo das favas e feijoes do
continente americano, empregava-se Europa um tipo de feijao menor,
que foi logo substituido pelas apetitosas e substanciais espécies do
Novo Mundo, como o feijao branco, que passou a ingrediente basico
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dos pratos tipicos europeus como o cassoulet francés, a olla espanhola
e o feijao com “as cerimonias” de que fala Gabriel Soares de Sousa.
Receitas europeias com matéria-prima americana, que acabariam
desembocando, séculos depois, na nossa tipica feijoada (HUE, 2009, p.
29).

Nesse contexto, assim como o Milho e a Abdbora, os feijoes dos tropicos
americanos provocaram uma importante transformacdo nos hébitos alimentares e
agricolas europeus.

Foi a partir de meados do século XVI que comecaram a ser introduzidas outras
variedades de Feijao na Colonia, além das que vinham de Portugal, havia também aquelas
espécies vindas da Africa, juntando-se aqui s variedades nativas.

Nesse contexto, os cronistas da época vao comparar as espécies de feijoes e vao
privilegiar, como o senhor de engenho e cronista Gabriel Soares de Sousa, o Feijao preto,
como sendo o mais saboroso, € ndo por engano € um dos ingredientes principais da
feijoada que consumimos hoje em dia (ELIAS, 2008, p. 6).

Gabriel Soares de Sousa ainda se refere nos seus relatos aos feijoes: “uns sao
brancos, outros pretos, outros vermelhos e outros pintados de branco e preto” (SOUSA,
1971, p. 28). Portanto, o senhor de engenho luso-baiano, ao relatar o consumo do Feijao
na Colonia portuguesa na América, nos seus escritos de 1587, nos afirma que: “As
populacdes indigenas o apreciavam (o Feijao), mas tinham preferéncia pela mandioca,
raiz que comiam e até transformavam em bebida, e que caiu também nas gracas de
europeus ¢ africanos” (SOUSA, 1971, p. 28).

Assim, alguns cronistas — a exemplo de Gabriel Soares de Sousa — testemunham
em seus didrios de viagens o costume que os indios possuiam de comer favas e feijoes
cozidos em dgua e sal, afirmando sempre que havias uma diversidade de feijoes e de
diferentes castas, como também essa abundancia e variedade torno-os um dos elementos
principais na alimentacdo da época nas Terras brasillis (HUE, 2009, p. 29).

Conforme Paula Pinto e Silva (2005), assim como outras variedades de plantas
alimenticias, entre elas a Abdbora, as favas e o Inhame, os feijoes, participam, desde ha
muito, da cultura alimentar indigena, sendo que, na América do Sul, especialmente no
territorio que corresponde a América portuguesa, eram alimentos secunddrios entre os
nativos, porém cultivados em pequena escala nas rocas intermediarias deitas logo apds a
colheita do Milho ou de outro produto de subsisténcia para os colonos luso-brasileiros.

Para Camara Cascudo (1983), a Feijoada ndo € um simples prato, mas sim um

carddpio inteiro, uma vez que os cronistas do Brasil quinhentista mencionam feijoes e
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favas na alimentacdo indigena: “Diziam-nos Comandd, Comond, Comond, segundo
Teodoro Sampaio, valendo o feijdo, a fava, o legume. Phaseolus vulgaris, Lunatus, com
variedades e subespécies, com muitas dimensdes e cores” (CASCUDO, 1983, p. 489).
Continua Cascudo (1983, p. 123), “o feijao com carne, dgua e sal, € apenas feijao.
feijao ralo, de pobre. feijao de todo-dia. Ha distancia entre feijoada e feijao. Aquela
subtende o cortejo de carnes, legumes, hortali¢as”. Portanto, ¢ sabido que a Feijoada,
como a conhecemos, sO se apresentard como tal, a partir do século XIX, e bem distante

das senzalas (ELIAS, 2008, p. 22). E segue:

A alimentag@o dos escravos era composta basicamente de mandioca e
milho. Carne, s6 em rarissimas ocasidoes. Antncios em jornais
brasileiros da primeira metade do século XIX — auge do escravismo no
pafs — indicam que a “feijoada a brasileira” era apreciada em
restaurantes frequentados pela elite urbana, o que ndo ocorreria se o
prato fosse identificado dom escravos ou restos de alimentos. Por sinal,
esse tipo de comida — o feijdo combinado a outros vegetais e carnes
suina e bovina — desde a Antiguidade vinha sendo apreciado na Europa
mediterrdnea. Os portugueses, ao introduzirem a tradi¢ao do cozido no
pais, substituiram o feijao-fradinho pelo feijaio-preto (origindrio da
América do Sul), muito mais saboroso na opinido de todos os
estrangeiros que aqui chegaram. Foi assim que se criou a tdo brasileira
feijoada. (ELIAS, 2008, p. 22).

Registros dos séculos XVI evidenciam que os indigenas ja comiam Feijdo e favas,
mas ndo retiravam de forma alguma o alimento primordial, a farinha de Mandioca. De
acordo com uma documenta¢do de compras de um engenho de Sergipe do Conde (1662-
1653), o Feijao era adquirido em alqueires e, em todas as listas ele é mencionado,
poderfamos dizer que Feijdo e farinha reinavam no cardédpio do século XVII (LOPES,

2009, p. 40).

FIGURA 7: FEIJOADA

Fonte: Blog Acrépole — Histéria & Educago!!.

"1 Disponivel em: <https://acropolemg.blogspot.com/?m=1>. Acesso em: 15 mar. 2018.
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Esta era a refeicdo, a forca, o sustento para dar energia necessdria para o trabalho
humano. Os africanos e os indigenas nao cozinhavam os alimentos misturados: Feijao: s6
Feijao; Milho: s6 Milho. Para acompanhar a carne eram cozidos cada qual em sua vasilha,
e ja a mistura foi conhecida pelos escravos por imposi¢ao “branca”. Pessoas de todas as
classes tinham gosto pelo prato de Feijao-preto preparado com carne seca, o prato
fundamental e nunca excluido da mesa.

E indigena o Feijdo com farinha, mas é portugués o Feijao com carne refogada. A
“feijoada nada mais € que uma elaboragdo europeia no Brasil, técnica portuguesa, mas
com ingredientes brasileiros” (CASCUDO, 1964, p. 275). Mas também, ndo podemos
nos esquecer de que, partindo do Feijao vém também os variados: paulista, de tropeiro,
mineiro; misturados com a carne cortada e farinha de Mandioca ou de Milho. As receitas
ndo sdo bem definidas e cada regido apresenta seus pratos conforme seu gosto e maneira
de prepara-lo.

Sabemos que as cozinhas regionais apresentam uma grande diversificacdo devido
as condigdes historicas, culturais e de meio natural do Brasil. Vale lembrar, aqui, que
alguns pratos tém suas particularidades, isto €, sobressaem-se e sdo intimamente mais
associados com suas regioes de origem e seus habitantes, a exemplo do Acarajé e Vatapa,
na Bahia, Tapioca e Baido-de-dois, no Ceard, Arroz com Pequi, em Goids, Pao de Queijo,
em Minas, o Tucupi e Tacacd, no Norte e o Churrasco, no Rio Grande do Sul (MACIEL,
2005, p. 52).

Portanto, as praticas culturais, em torno da mesticagem, vao muito além da
verificacdo de uma dita mistura de culturas e de sua identificacdo de seus elementos, ji
que se trata de algo bem mais complexo, numa questdo que implica na procura de
significados dessa mesticagem para aqueles sujeitos que estdo envolvidos por ela, de
como sdo afetados e de seus desdobramentos, como seus agentes (GRUZINSKI, 2001, p.
67).

Pensando nisso, no contexto colonial portugués no Novo Mundo, podemos
observar que as mesticagens culturais atingem também os habitos e costumes alimentares,
desdobrando-se numa constru¢do de um “cardapio alimentar” propicio aos trdpicos, e
mais do que isso, numa questdo de adaptacdo e sobrevivéncia, principalmente para o

colonizador nos primeiros tempos nas Terras brasillis.
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CONSIDERACOES FINAIS

Na trajetéria da nossa pesquisa, percebermos que os hdbitos e costumes
alimentares no Brasil colonial foram sendo moldados a partir de producdes culturais
multiplas e interétnicas, que resultou numa “cozinha brasileira”. Cozinha essa, riquissima
de géneros alimenticios, que reflete a nossa identidade, enquanto povo, uma vez que a
mesma € fruto de uma combinacdo de elementos culindrios diversos e, portanto, nio é
homogénea. E antes de tudo, resultado da variedade das culindrias regionais, que possuem
suas préprias particularidades, no tocante a alimentacao.

Diante do exposto, verificamos que a alimentacdo, nas suas mais variadas
dimensdes, ¢ uma modalidade cultural muito complexa, que exige daqueles que a
“degustam” - no sentido das pesquisas sobre nossas praticas, hdbitos e costumes
alimentares - uma dedicac@o quase que exclusiva, com muita sutileza e seriedade.

Entdo, s6 assim ‘“desfrutaremos” dos “manjares” oferecidos por essa tematica
(Histéria da Alimentacdo) tdo apaixonante que, ao longo de todo um processo histérico,
foi construida e, simultaneamente, revelou uma rede de sociabilidade, processos de
mesticagens e relacdes interétnicas que abarca diferentes culturas, sejam elas indigenas,
europeias e/ou africanas.

Certamente, nossa identidade alimentar resulta dessa mesticagem sociocultural,
aqui ilustrada pela Mandioca do indigena, pelo Vinho do colonizador portugués e pelo
Azeite de dendé do escravo negro africano — além das técnicas de preparo dos alimentos,
herdadas desses — que, em conjunto e, ao longo de nossa histdria, construiram com nossos
modos/maneiras de nos relacionar com os alimentos, a0 mesmo tempo em que tragcamos
lacos culturais e relagdes sociais com o “outro”, com o “diferente”, visto que, ¢ na cozinha
- onde sdo encontrados os alimentos de origens diversas — que sdo “reinventadas” as
nossas raizes culturais e identitarias, no tocante aos nossos habitos e costumes
alimentares.

Dessa feita, a apreciagdo da tematica da Histéria da Alimentacdo no Brasil
colonial procurou trazer a tona um determinado horizonte da situa¢do alimentar na
América portuguesa e, nesse sentido, foi possivel apontar alguns principios que nortearam
a produgdo de alimentos na Colonia e também o sistema de abastecimento que a ela se
articulava.

Entretanto, ndo se pode deixar de lado a dimensdo cultural dessas escolhas, uma

vez que os processos de incorporacdo e rejeicdo de habitos vinculados a alimentacao, bem
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como as diversas utilizacdes dos alimentos, correspondem as necessidades materiais do
viver cotidiano na Coldnia. A alimentacdo na América portuguesa apresenta-se
necessariamente vinculada tanto a sua condicdo de Coldnia, quanto as relacdes entre
culturas a ela intrinsecas.

Nesse sentido, buscamos ressaltar a grande importancia da alimentagdo no
cotidiano da Historia colonial, assim como também a construgdo da chamada “brasilidade
alimentar”, com destaque para a farinha de Mandioca, base da alimentacdo colonial, cuja
origem indigena do cultivo e do preparo desse alimento foi assimilada pelos
colonizadores portugueses e permanece até hoje em nossas mesas.

No cotidiano de homens e mulheres colonos na América portuguesa, as praticas e
taticas de sobrevivéncia foram sendo construidas a partir da adaptagcao do paladar europeu
aos viveres e iguarias nativas e, posteriormente, foram sendo acrescidos alimentos de
origem africana, uma vez que, para sobreviver no Novo Mundo, os colonizadores tiveram
que modificar seus habitos e costumes alimentares, reinventando, assim, seu cotidiano.

Dessa feita, chegamos a conclusio de que, no cotidiano alimenta colonial por nés
investigado desdobra-se num cendrio repleto de desafios, jA que, tendo em vista a
necessidade de sobrevivéncia em ambientes desconhecidos, os colonos luso-brasileiros
precisaram readaptar seus habitos e praticas alimentares, através de tdticas e estratégias
de subsisténcia, que percebemos no decorrer dessa dissertacao.

Tiveram que aprender com os povos indigenas, com os quais mantiveram contato
na América portuguesa, assim como acabaram por influencii-los, apropriando-se do
conhecimento ancestral desses povos, a respeito do saber-fazer uso de plantas, frutas e
vegetais, tanto para sanar a fome, quanto para curar doengas.

Diante disso, investigamos, ainda que brevemente, acerca do intercambio
alimentar — a circulacdo de frutos, plantas e sementes - entre as vdrias partes do Império
Ultramarino portugués, a partir do século XVI, mais precisamente a relagdo comercial e
cultural entre a chamada América portuguesa (Brasil colonial), com sua Metropole
(Portugal), tomando como base alguns relatos de viajantes e cronistas, a exemplo de Pero
Magalhaes Gandavo e Gabriel Soares de Sousa.

Revisitamos também algumas préticas e taticas de subsisténcia na vida cotidiana
dos povos nativos e colonizadores europeus, na América portuguesa, a partir dos
primeiros contatos interétnicos entre indigenas e luso-brasileiros, também descritas na

literatura de viagens, no século XVI.
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Também discutimos a respeito da vida social e cotidiana nos engenhos de A¢ucar
na América portuguesa (em especial, na regido Nordeste do Brasil), sobre a convivéncia
entre luso-brasileiros e africanos escravizados, nos primeiros decénios da colonizagdo,
apontando para as mesticagens étnico-culturais que também se fizeram presentes nos
hdbitos alimentares.

Nesse sentido, fizemos uma interlocucdo, uma retomada de algumas discussdes
que, por seu cardter de simplicidade, apresenta uma problematica que ndo se esgota, pelo
contrério, pode sim vir a servir de base para muitas outras andlises, outros olhares sobre
a relacdo entre alimentagdo e Historia.

Portanto, ao relevarmos a posicao estratégica que a alimentagao possui no sistema
de vida e de valores de diversas sociedades ao longo da Hist6ria, na presente dissertacdo,
apontamos para os diversos significados que as plantas, bebidas e alimentos diversos
assumiram na América portuguesa, a partir do século XVI. Além de seus miltiplos e
variados empregos, como alimento, bebida, remédio ou até como veneno, evidenciando-
se, assim, a grande ambivaléncia que os mesmos possuiam, bem como sua poténcia
analitica, no cotidiano alimentar dos colonizadores luso-brasileiros.

Todas essas consideragdes corroboram para evidenciar o olhar histérico sobre
plantas, bebidas e alimentos, posto que, além de apresentar-se como uma resposta as
necessidades fisicas e nutricionais, a alimentacao também reflete determinadas situacdes
sociais, econdmicas, politicas e religiosas, haja vista que: “os alimentos nao sao apenas

bons de comer, sao também bons de pensar e de imaginar” (ROCHE, 1998, p. 72).
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