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Parmi les rapports qui rattachent ’homme 2 un certain
milieu, I'un des plus tenaces est celui qui apparaft en étudiant
les moyens de nourriture; le vétement, 'armement sont beau-
coup plus sujets 4 se modifier sous I'influence du commerce que
le régime alimentaire par lequel, empiriquement, suivant
les climats ou ils vivent, les différents groupes subviennent
aux nécessités de l'organisme. Il existe & cet effet une
remarquable diversité de combinaisons: Bédouins ou Fellah
riverains de la Méditerranée, Européen du Centre ou du
Nord, Chinois, Japonais ou Eskimau, chacun a réalisé, avec
les éléments fournis par le milieu, acerus de ce qu’il a pu.y
joindre, un type de subsistance qui est entré désormais dans
le tempérament, s’est fortifié par les habitudes.

P. VipAL DE LA BLACHE.

La destinée des nations dépend de la maniére dont elles
se nourrissent.

BRILLAT-SAVARIN.

Par excellence, nous sommes des puissants agents
géographiques parce que nous sommes des ‘“étres man-
geants”.

JEAN BRUNHES ¢ CAMILLE VALLAUX.

El buen alimento cria entendimiento.

Papagaio nio comeu?
Morreu!

Omnis labor hominis in ore etus:
Ecclesiastes, VI, 7.
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Hors d’oeuvres

e portanto, senhor, do que ey de falar
comego e diguo.

PeERO Vaz DE CAMINHA.

M TODAS AS PESQUISAS nunca
esqueci de investigar sdbre a
alimentagio popular em sua
normalidade. E também nos
dias festivos, ciclo religioso, a
comida antiga, modificagoes,
pratos que tiveram fama e sfo
recordados como a mortos que-
ridos. Sertdo ¢ praia, cidade
e vila, pelo Nordeste, Sul,
viagens fora do Brasil, estava
vigilante na pergunta e registo.

Em dezembro dec 1943,
veraneando na vila de Estre-
moz (RN), esquemei liricamente uma Hristéria da Alimen-
tagdo mo Brasil, seduzido pelo assunto que vivia esparso e
diluido em mil livros.

Conheci ex-escravos ¢ com éles privei. Fui advogado de
um grande senhor de escravaria, inesgotdvel nas recordagdes.
Dessas reminiscéncias e observagdes do velho coronel Filipe
Ferreira, de Mangabeira, nasceram notas enchendo cadernogs.
Nunea perdi ocasido de ouvir aldedes galegos e minhotos, anda-~
luzes e beirdes, s6bre seus alimentos tradicionais. Fiz demo-
rados inquéritos pessoais entre mestres dc farinha, damas dos
antigos engenhos, cozinheiras afamadas, as doceiras de citagfo,
sempre que podia realizd-los. Minha méfe, minhas tias, se-
nhoras de sertdo do oeste, fiéis 4s normas do outro tempo,
suportaram minha curiosidade infatigdvel. Volumes impressos,
cadernos manuscritos de receitas venerandas, foram lidos
devagar.
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Andei uma temporada tentando Josué de Castro, em coii-
versa e carta, para um volume comum e bilingue. Ele no idioma
da nutri¢gdo e eu na fala etnogrifica. O Anjo da Guarda de
Josué afastou-o da tentagfio diabdlica. NfHo daria certo.
Josué pesquisava a fome e eu a comida. Interessavam-lhe. os
carecentes e eu os alimentados, motivos que hurlaient de se
trouver ensemble. Na sua Geografia da Fome, (Rio de Janeiro,
1946), no prefdcio, Josué alude ao projeto de uma “histéria da
cozinha brasileira’’, de quem me libertei também.

Fiquei mais de vinte anos capitalizando informagdes e
marcando piginas sbbre o assunto que devia tentar, muito
mediocremente, a um editor e, menos ainda, merecer atencio de
sociedade que autorizasse o trabalho. Acabei sem pensar no
sonho teimoso e perseguidor, guardando em gaveta trangiiila
as notas adormecidas.

Em agdsto de 1962 recebi do Embaixador Assis Cha-
teaubriand um western que abria assim: QUERfAMOS GRANDE
ENSAfSTA FOSSE PORTUGAL E ESPANHA ESCREVER TRABALHO .
NOSSA SOCIEDADE PEDRO SEGUNDO SOBRE PONTO HISTORIA
DO BRASIL LHE INTERESSA ...

J4 escrevera para a Sociedade de Estudos Histéricos D.
Pedro II duas pesquisas etnogréficas: — Jangada, em 1957, e
Réde de Dormir, em 1959, editadas no Servigo de Documentagio
do Ministério da Educagfio e Cultura.

Sugeri a Hisléria da Alimentagdo mo Brasitl. Tinhamos
bibliografia excelente sébre o problema da nutrigfo, notada-
mente sob o 4ngulo da dietética, mas quase nada fixando a
sistemdtica do passadio nacional na quarta dimensfo, come-
gando pelos tupiniquins que Pero Vaz de Caminha encontrara
em Pérto Seguro. O Embaixador Assis Chateaubriand féz-me
voar para Sio Paulo.

Tarde de 4 de setembro. Casa Amarela, Jardim Europa,
a0 anoitecer. Plano aprovado. Primeiras disposi¢des para a
tarefa. Recursos para elaboragio trangiila.

Nio havia de ser relatério da gastronomia brasileira nem
colegio de receitas histéricas, com intercorréncia anedotarial.
Uma tentativa sociolégica da alimentagdo na base histérica e
etnogréfica, correndo quase quinhentos anos funcionais.

Voltei pelo Recife j4 catucando os amigos. Sacudi as pri-
meiras cartas perguntadeiras para Norte, Centro e Sul. Para
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Europa e Africa. Espanei os cadernos. Reavivei as marcas
nos livros abandonados. Mobilizei o sabido, deduzivel e pro-
véivel. A viagem comegou.

NAo ESTOU DESTINADO pelas Parcas a escrever a histéria
brasileira das espécies cultivadas. Arroz pré-colombiano.
Cana-de-agicar, como bebida, em novembro de 1519 no Rio
de Janeiro, citada por Pigafeta. Geografia do café ou do cacau.
Onde o tupi recebeu do aruaco a ciéncia da farinha de mandioca.
A odisséia do milho.

Nem estou interessado em meter-me nos mitidos debates
sObre a vinda da manga, a expansio do mamfo, da fruta-de-
conde, confundida com a pinha, ata. A sinonfmia da cachaga,
porque cada nome é uma atribuigdo sentencial.

Neste primeiro volume exponho quanto pude obter sébre
o cardépio indigena, a dieta africana, especialmente d’Africa
Ocidental, e a ementa portuguésa, insistindo com preferéncia
a0 século XVI. Foram as fontes da cozinha brasileira, que serd
estudada no outro tomo.

Dos indigenas pesquisei as “ constantes”e ‘‘permanéncias’’
alimentares, sélidas e liquidas, téenicas, recursos, condimentos.
A participagfio na comida contemporinea nacional.

Dos africanos, d'Africa Ocidental, sudaneses e bantos,
levantei o possivel panorama alimentar, partindo de infor-
magdes de fins do séc. XV. E sua presenga nos viveres
de um grande engenho de agdcar brasileiro, na primeira me-
tade do sée. XVII, assim como o pequeno mundo de per-
mutas afro-brasileiras, até o séc. XVIII, climax da influ-
&ncia negra nesse setor. As épocas subseqiientes foram com-
plementares e ndo modificativas.

Um capftulo, creio que de valimento no plano da infor-
magio, descreve a comida do escravo. Recorri & bibliografia
de viajantes estrangeiros no Brasil do século XIX, e bem prin-
cipalmente as notas pessoais tomadas ouvindo ex-escravos,
Fabido Hemenegildo Ferreira da Rocha (Fabido das Queima-
das) e Silvana. O primeiro cativo de fazendeiro no sertdo do
Agreste. A segunda, cria de Casa-Grande, na aristocracia
rural do Cear4-Mirim.

De valor inaprecidvel foram as reminiscéneias do coronel
Filipe Ferreira da Silva, “Filipe Ferreira, da Mangabeira”,
dono de escravos até 1887, e tendo-os conhecido desde menino
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porque o pai, também scnhor de engenho, possufa boa es-
cravaria no Sapé, Sio José de Mipibu, no Rio Grande do
Norte. Privei de sua intimidade como seu amigo e advogado,
e varias ocasides héspede, provocando lembrangas que para
mim eram preciosas e tinicas. Com memdria infalfvel, evocava
as fisionomias dos escravos, divertimentos, as cagadas e
pescarias autorizadas ou fugitivas, a alimentagio normal em
que, s escondidas, vez por outra se associava. Em 1932-
1933 ainda mantinha uma velha negra centeniria, sobre-
vivente do grupo que o servira tantos anos.

Os dois escravos, Fabido das Queimadas e Silvana, cola-
boraram no meu Vaqueiros ¢ Cantadores (Porto Alegre, 1939).
Ambos freqiientaram nossa casa, especialmente Fabifio, grande
cantador, improvisador, alegria das festas pobres, que meu
Pai agasalhava sempre para ouvi-lo cantar sdtiras no ritmo
do redondo, Sinhd. A bibliografia manejada é acessivel mas as
vozes dos dois escravos desaparecidos ¢ do velho senhor de
Mangabeira sio mudas para sempre.

Dos portuguéses documento-me em fontes antigas, eru-
ditas e populares, historiadores, etndgrafos, folcloristas;
autos de Gil Vicente, rifdes vulgares e estudos especiais, fixando
os padrdes alimentares através do tempo.

Com os africanos as consultas foram em livros funda-
mentais e nalgumas raridades que nfo envelhecem.

Cada secgdo possui sua bibliografia, ndo incluindo os
livros mencionados no texto.

HA, T0pA A GENTE SABE, uma tentagfo arrastante para
fixar importincia no que preferimos. Foriis imaginatio generat
casum, ¢ acabamos vendo quanto descrevemos com paixfo.

Toda a finalidade dessa Histéria da Alimenlagao no Brasil
é no plano da noticia, da comunicagio, do entendimento.
Existe a evidéncia de expor padrdes alimentares que continuam
inarreddvels como acidentes geogrificos na espécie geoldgica.
Espero mostrar a antigiiidade de certas predilegdes alimentares
que os séculos fizeram hibitos, expliciveis como uma norma
de uso e um respeito de heranga dos mantimentos de tradigéo.
A modificagfio désses usos dependerd do mesmo processo de
formacdo: o tempo. Impde-se 2 compreensio da cultura po-
pular como realidade psicolégica, entidade subjetiva atuante,
dificil de render-se a uma imposigdo legislativa ou a uma pre-
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gagio tedrica. Todos os educadores sabem que, na formagio
do rapaz ¢ da mdga, os hibitos da infincia sio gravagio no
granito ¢ os posteriorcs escultura no gésso. Henri Massis
lembrava: — Il est sans doute difficile de changer, au cours
de sa vie, les doctrines qu'on a découvertes dans Uatmosphére
intellectuelle de sa jeunesse.

I a eleicio de certos sabores que j4 constituem alicere
de patriménio seletivo no domfnio familiar, de regiGes inteiras,
unanimes na convicgdo da exceléncia nutritiva ou agraddvel,
cimentada através de séculos, nio se transforma com a mesma
relativa facilidade da mudanga de trajes femininos ou aceitagio
de transportes mais velozes ¢ de melhor capacidade de carga
nos veiculos.

Tissa Histéria, nos seus limites de exposi¢io, ofercce a
campanha nutricionista a visio do problema no tempo ¢ a
extensdo de sua delicadeza porque ir4 agir s6bre um agente
milenar, condicionador, poderoso em sua “suficiéneia’”: o
paladar. A batalha das vitaminas, a esperanga do equilibrio
nas proteinas, terio de atender as reac¢des sensiveis e haturais
da simpatia popular pelo seu cardéipio, desajustado e querido.
Falar das expressdes negativas da alimentagio para criaturas
afeitas aos seus pratos favoritos, pais, avds, bisavds, zonas,
seqiiénecia histérica, é ameacgar um ateu com as penas do In-
ferno. O psicodietista sabe que o povo guarda sua alimentagiio
tradicional porque estd habituado; porque aprecia o sabor;
porque ¢ a mais barata e acessivel. Pode nio nutrir mas enche
o estdmago. I h4 geracdes e geragdes fiéis a ésse ritmo.

E indispensével ter em’ conta o fator supremo e decisivo
do paladar. Para o povo ndo hi argumento probante, técnico,
convincente, contra o paladar. ..

SENDO uma coordenada inicial no assunto terd ésse livro
tddas as deficiéncias pioneiras.

Sei dos recenseadores de omissdes, mais atentos ao que
falta que verificadores do que existe. Conto com éles.

A dificuldade, valorizando o encargo, talvez determine im-
pulsos criadores, ampliando as fronteiras do que escrevi,

Luis pa Camara Cascupo.
Cidade do Natal.
Setembro de 1962,
Fevereiro de 1963.






Todo trabalho do homem
é para sua boca. . .

i
Omnis labor homints in ore etus.

Bcclesiastes, VI, 7.

ODA A EXISTENCIA HUMANA decorre do
binémio Estémago ¢ Sexo. A Fome
¢ 0 Amor governam o mundo, afir-
mava Schiller.

Os artificios da asticia, disci-
— plina da férga, oportunidade da obser-
— vagdo aplicada, s8o formas aquisi-
tivas para a satisfagio das duas
necessidades onipotentes. O sexo pro-
» nuncia-se em época adiantada apesar
das generalidades delirantes de Freud.
O estémago é contemporaneo, fun-
cional ao primeiro momento extra-
uterino. Acompanha a vida, man-
tendo-a na sua permanéncia fisiolégica. O sexo pode ser adiado,
transferido, sublimado noutras atividades absorventes e com-
pensadoras. O estémago ndo. I dominador, imperioso, ina-
didvel. Por isso os alemdes dizem que o sexo é fémea e o esto-
mago é macho. Das Geschlecht ist weiblich und der Magen ist
mdnnlich. Pérsio fazia do ventre o Mestre das Artes, subor-
nador do engenho. Magister ariis ingenique largitor, Venter . . .
A Fome faz cessar o Amor, diziam os gregos. Erola pamet
limos. O Ecclesiasies adverte que todo trabalio do homem
¢ para sua bdeca. S. Paulo temia-lhe a interven¢do na obra
divina da redengio: “Nfo destruas por amor da comida
a obra de Deus” (Aos Romanos, XIV, 20). Vivite ventres! pro-
clamava Calo Luecilio, 149-103 anos antes de Cristo.

Homero (Iliada, XXIV) narra a cena cruel da humilhagio
do rei Priamo suplicando a Aquiles o caddver de Heitor. Impe-
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lido pelos deuses, o heréi implacdvel cede, e recebe o resgate
opimo. Convida o velho rei para cear, lembrando que Niobe,
depois de ver morrer seteados por Apolo e Artémis doze filhos,
pensou em comer, e comeu. K juntos, Priamo e Aquiles, servem-
se do carneiro assado e da fatia de pdo. Quando recebera o rei
troiano, Aquiles estava mastigando uma torta e chorando a
morte de Patroclo.

Desde que nasce o homem precisa obter sua alimentagéo,
hidratos de carbdnio, gorduras, proteinas, sais, 4gua. Deve re-
tirar ésses elementos das carnes, dos vegetais e minerais. A qui-
mica orgAnica encarrega-se da transformacfo e distribuigdo
uteis. H4, naturalmente, uma informacio cldssica sdbre a mar-
cha da alimentagdo, informagio baseada em dedugdes e simpa-
tias. Comecara pelos frutes e raizes sob a imitagdo animal.
Passara i carne crua, moluscos ¢n natura. Depois aprendera,
nio se sabe com quem, a assar, cozinhar, descobrindo a cerd-
mica, e viera, de escaldo em escaldo, até nossos complicados
dias da ciéncia nutricionista.

Ninguém atina que raizes seriam essas, servidas cruas e
como o homem identificara que elas possuiam teor de nutri¢do.
Olhando o instinto irracional. E ésse, como nascera?

Os frutos certamente iniciariam o carddpio embora ndo
féssem, pelo menos no madaleniano europeu, suficientes para
a manutencdo fisica. Les fruils sauvages étant insuffisants
dans nos conirées pour nourrir Uhomme, decidira o velho
Mortillet (1). Nenhuma verifica¢do subseqiiente, nos dominios
arqueoldgicos, desmentiu tal fato. Mais facil, evidentemente,
seria ver e colhér um fruto maduro que adivinhar uma raiz co-
mestivel enterrada. A ciéncia de procurar e encontrar raizes
exigiria uma longa capitalizagdo experimental e ninguém dis-
cute que a téenica, ligada 4 paciéneia na obstinagfo pesquisa-
dora, pertenceria ao sexo feminino, curioso e¢ teimoso por
natureza.

Nio acredito no homem pré-histérico unicamente vege-
tariano. Sempre frutos e raizes seriam auxiliares preciosos
mas nio essenciais 4 alimentagdo. Nem as frutas eram sufi-
cientes ¢ menos o homem, mesmo o infra-homem, copiaria
servilmente a dieta dos animais. O coeficiente de aproveita-
mento nutritivo ndo coincide. O estado vegetariano, pelo
menos com abundincia de vestigios, aparece na Idade do Ferro
ou pouco antes, quando era possivel dispor da agricultura e
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plantio regular para o regime diirio. Antes, no paleolitico ¢
parte do epipaleolitico, nio me foi possivel convencer-me do
homem vivendo nas 4rvores e devorando o que as drvores ¢
arbustos dariam para sua fome. Na Idade do Ferro viviam os
lotéfagos, comedores de lotos, como os gigantes lastrigonos,
alimentados pela carne humana. E assim os povos recenscados
por Diodoro da Sicflia, salientando a alimentagio como carac-
teristica do grupo humano, muito mais valiosa, cronologica~
mente, que a linguagem. O fagos em vez do fonos: ictiéfagos,
comedores de peixes; quelendéfagos, de tartarugas; rizéfagos,
de rafzes; hiléfagos, de madeira; espermatéfagos, de sementes;
estrutéfagos, de avestruzes; acridéfagos, de gafanhotos; cina-
menos ou cinamolgos, amamentados pelas eadelas (Diodoro,
IID).

Do pré-chelense ao aurinhacense, num v6o de mais de
meio milhdo de anos, nio hd homens e sim infra-homens.
O Homo-sapiens do aurinhacense, o de Cro-Magnon, teve
alimentagdo de carne, assando-a, abatendo ca¢a didria. Antes
déle todos os depdsitos encontrados e estudados pelos arqueé-
logos evidenciam o vasto material litico para as atividades
cinegéticas. O homem de Neanderthal, espalhado pelo mundo,
tem fama de ter sido antropdfago, a deduzir-se pelos achados
osteolégicos de Krapina, na Croiecia. Na mais recuada noite
pré-histérica h4 vestigios de fogo utilizado para assar caga. E
aquecer-se. Mas no pré-chelense, chelense, acheulense, estava
o habitante na terceira interglaciagio, o Riss-Wurn, permi-
tindo temperatura cilida e mesmo tropical. O fogo nio seria,
exclusivamente, para o aquecimento, porque nio havia neces-
sidade absoluta déle. Mas afugentava as feras. Verdade 6
que ndo h4 noticia certa de grupo humano sem haver lume.
Nio hi documento do fogo junto ao Pitecanthropus erectus
mas o Stnanthropus pekinensis, seu primo, conhecia e usava
de fogo. T comia earne assada. Nao h4 provas do periodo vege-
tariano do homem pré-histérico (2). A presenga do lume e os
residuos de alimentagio carnivora afastam indiscutivelmente
a fase exclusiva de rafzes e frutos. Deve ter sido, como con-
tinua sendo, elemento subsididrio e nio determinante e tnico
da dieta. N#o h4, em nenhuma fonte arqueoldgica, época
em que o infra-homem do chelense ao musteriano nio hou-
vesse trabalhado e empregado pedras, tecnicamente dispostas
para abater animais e nio para derrubar®frutos. Os antro-
pologistas mais informadores ¢ recentes decidem 'que in
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nessun luogo della terra si sono trovati popoli esclusivamente
raccoglitori o collettori, talqualmente disse Renato Biasutti (3).

A carne era assada na chama ou sbdbre carvges. Carne
cozida coincidiria com a cerimica. Plena agricultura. Mas
nio é impossivel que antes houvesse carne cozida em céstos
de malha cerrada, como faziam os indigenas da Califérnia,
Arizona ¢ Colimbia Britdnica. Ou vasos de couro. Apenas
nio hi sinal désse vasilhame até a manhi neolitica.

A renuncia da alimentagio de carne verifica-se como ceri-
modnia religiosa nos povos que a tinham habitualmente na
ementa. Na Grécia oferecia-se anualmente um banquete aos
Diéscuros, Cédstor e Pdlux, que constava de queijo, bolo de
trigo ou cevada, azeitonas amadurecidas na prépria 4rvore, e
peras, recordagio da antiga maneira de alimentar-se na fase
mitica. O bdlo e 0 queijo denunciavam cultura adiantada e
a escolha por predilegdo e nfo necessidade. Se j4 no paleo-
litico inferior a criatura matava o animal, assava a carne e
ainda partia os ossos longos e o crinio para extrair a medula e o
cérebro, ndo seionde situar a fase da colheita drs frutos e arran-
camento de rafzes como estigio normal de alimentagio. Seria
em época coetdnea a qualquer pitecus saltador de galhos, na
naturalidade da marcha quadrimana.

As rafzes, vagens e frutos que conhecemos e alimentam o
homem sfio resultados do desdobramento seletivo j4 no pe-
riodo proto-histérico em diante. Os frutos secos, glandes
de carvalho e pinheiro (4), constituiriam forma habitual de
alimento, mas nfio em cardter exclusivo mesmo nos castros e
citinias. Era na Idade do Ferro e os regimes variavam. A
predominineia vegetal na dieta humana afirma-se pelo conhe-
cimento da horticultura, melhoria das espécies, expressando um
dominio seguro sbbre a prépria genética. O homem modificava
a planta, multiplicando-lhe a substincia comestfvel.

A frugalidade “primitiva” refere-se a essa época, esvoa-
¢ando no tempo e sem possibilidade de fixa¢io indiscutida. En-
contramos sempre em Homero, Ilfada ¢ Odisséia, earne de car-
neiro e de porco, assada no espéto, raramente peixe. Auséncia
de frutas e de carnes cozidas. E registo de dez séculos
antes de Cristo nascer em Belém da Galiléia.

A velha pergunta se 0 homem comeu carne crua parece
ser respondida de que o faria querendo, porque sempre podia
obter fogo para assé-la. A carne erua foi e é alimento ocasional,
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ligado as cxigénecias ambientais, ao preceito sagrado. Ou
imposi¢do de carénecia orginica, como expés Silva Mello (5).
Michael Haberlandt adianta: — Cas? ninguna tribu humana
ingiere sus alimentos sin prepararlos. La Etnografia conoce
pocos casos de “individuos que coman la carne cruda’’: incluso
se observa que tal denominacién adquiera caracteres de burla
para las tribus prézimas que preparan sus alimentos (6).

Esquimé vem de esquimanisic, comedor de¢ carme crua,
cpiteto injurioso dado pelos abenaquins, tribo algonquina do
Canadi. O esquimé denomina-se Inuit, povo, de Inuk, ho-
mem. O esquimé devora grande por¢io de carne crua, ob-
tendo proteinas e vitaminas que o armam para resistir &
presséio do clima assombroso do efreulo polar boreal, mas tam-
bém peixes, e busea no bblo alimentar semidigerido, encontrado
no estémago do caribu, os hidratos de carbonio indispenséveis,
e nas visceras das aves também refér¢o is necessidades pro-
téicas e minerais. Com a absorgfio de gorduras, em espécie
natural e direta, acepipc adorado, constituem rude e sufi-
ciente cardépio.

Tasmanianos, arandas da Austrilia central, pigmeus afri-
canos (Twides do Congo Belga), ainos do Japfio setentrional,
nio comem carne crua. N#o tendo cerimica, assam nas brasas e
borralho. Culturalmente sjo os grupos humancs mais primi-
tivos. Os de Samoa, também carecentes de cerAmica, coziam o
alimento em vasilhame de madeira, pondo nela pedras aque-
cidas ao rubro. A carne crua nfio deve ser tocada pelo hotentnte
“impuro” nem pelo aino antes da cagada ¢ pescaria. B tabu
para mulher menstruada.

De maior popularidade é a carne pitrida ou semidecom-
posta, faisandé, saboreada pelo francés, haidas da Coldmbia
Briténica, negros do antigo Congo Belga, iroqueses do norte
de Nova York, esquimés e a maioria africana.

Da Idade dos Metais em diante, com ampliagéio agricola,
o homem liberta da unidade alimentar o seu cardépio. X sempre
um passadio misto sem que se torne exclusivo numa espécie
tnica. Depende da regido ecolégica seu gbsto eletivo. Mas ir-
resistivelmente aparece o reclamo orginico de vegetais nas
dietas carnfvoras e vice-versa. O chinés, alimentado a arroz, é
icti6fago milenar. O esquimé, sustentado pcla foca e rumi-
nantes, vai busecar no cstémago do caribu a papa gelatinosa de
rafzes, vagens ¢ gramfneas, absorvida como regalo precioso.
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O homem pré-histérico era onivoro mas o proto-histérico
e o contemporineo j4 nio pertencem a essa classe generali-
zadora. Nem todos os animais e vegetais existentes na regido
figuram na sua cozinha. As proibigdes religiosas determinaram
costumes inflexiveis. Todos os povos possuem limitacdes
inarreddveis no tocante a sua comida. Os gafanhotos que Iavé
permitia ao israclita saborear ainda é acepipe mastigado com
alegria em t6da a Africa do Norte, especialmente em Marrocos
e no Saara. No Turquestio um prato de gafanhotos assados,
polvilhado de sal, vale para a popula¢io tanto quanto uma
salada de camardes para um ocidental. As larvas, ratos, la-
gartos, sdo delicias que repugnam 2 todos nés. As jias (rds)
nio conseguiram extensfio geografica no aceitamento. Os ser-
tanejos do Nordeste do Brasil comem os preds (Cavideos,
Cavia leupyga, fulgida, spizi, especialmente aperea) e os mo-
¢bs (Kerodon rupestris), camaleds e tiju-agus (Anolis, Teiideos),
insuport4veis para qualquer homem das cidades litordneas.
Os macacos amazdnicos assados sio manjares disputados e
causam nduseas aos brasileiros em geral. Em compensagdo o
sertanejo que ama o peixe d’idgua doce nio admite os crus-
tdceos e menos ainda verduras. Meu primo Polibio Fernandes
Pimenta recusava obstinadamente a salada de alface: — Ndo
sou lagarta para comer folha, explicava. Também as horta-
ligas néio sjo amadas pelcs negros africanos. Os huaves da
regido lacustre a leste de Tehuantepee, no México, prefe-
rencialmente sio pescadores, embora possuindo grandes re-
banhes de gado nio empregados na alimenta¢io. O budista
do velho Sifo ndo matava o peixe pescado; deixava-o morrer
na praia e comia-o depois. O tabu sagrado defende as vacas
hindus do consumo. O hindu morre de fome respeitando os
nédios e preguigcosos animais que pastam ¢ dormem no meio
das rtuas, perturbando automéveis e trinsito regular. Os
rebanhos n’Africa Central sio, em maioria, inaproveitados
para o negro.

Constituem riqueza, elemento de venda, ostentagio de pros-
peridade. Para o europeu, e ‘o descendente déste n’América, o
gado bovino é indispensdvel em sua mesa. O camponés romano
no tempo de Varrao também ainda nio provava carne bovina.
A escolha dos nossos alimentos di4rios est4 Intimamente ligada
a um complexo cultural inflexivel. B preciso um processo de
ajustamento em condigdes especiais de excitagio para modi-
fici-lo com o recebimento de outros elementos ¢ abandona
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dos antigos. Alguns sfo dificilmente assimildveis para outras
dreas embora saibamos que contém vitaminas, calorias, digeri-
bilidade, como larvas, rds, lagartos, ratos, entes que se ali-
mentam com escolha meticulosa. O rato é muitissimo mais
higiénico do que a galinha. Uma larva de taquara, Myeclobia
amerintha, é mais substancial em gordura, célcio, ferro, iddo
que a lagosta, apesar do aspecto asqueroso para a nossa ‘“tra-
dicdo” gustativa. O nosso menu estd sujeito a fronteiras intrans-
poniveis, riscadas pelo costume de milénios. O que chamamos
“cozinha internacional’” é apenas uma réde comunicante de
padrées alimentares equivalentes, imutdveis dentro de cada
unidade demogrifica e transmissivels, constitvindo novidades
a0 grupo adquirente.

Carne de gato, pastel de ratazana, gafanhoto torrado,
larva cozida, estdo fora dos nossos padrdes. Sdo, entretanto,
lguarias normais e provadamente limpas e saborosas quando
ingeridas sem identificagdo. Lery, Abbeville, Bivreux, o conde de
Stradelli encontraram, h4 meio século, sabores no cauim ca-
rioca, maranhense e amazénico. Quando souberem que a
polpa da mandioca ou do milho havia sido mastigada pelas
cunhds, entraram em nduseas. Gato por lebre, tdo popular
na velha Coimbra universitiria? Quem comeu ratazapa no
Paris de 1870 ou na China, produzindo sopa maravilhosa,
jamalis esquece. B a gelatinosa sopa de ‘“‘ninho de andorinhas™ ?
I% os besouros assados do alto Rio Negro que o bispo do Ama-
zonas, D. Frederico Costa comeu, declarou: — Quisemos provar
essa iguaria e devemos confessar que ndo nos pareceu ruim (7). A
prestigiosa aura que envolve nossos velhos pratos usuais inde-
pende de qualquer valimento intrinseco nutritivo. Alimentamo-
nos pela maquinal confianca que manteve nossos antepassados.
Acreditamos, pela heranga psicoldgica, na cozinha que dizem
insuficiente e falha. Esse ““crédito” na farinha séca deu a resis-
téncia dos jaguncos em Canudos e dos inesgotivels canga-
ceiros de Lampedo. Espero que a préxima alimentacdo racional
e positiva, fornecendo volume de calorias nos niveis neces-
sédrios, faga o duplo que a farinha de mandioca, 4gua e rapadura
realizaram na Histéria do Brasil.

O limite inicial seria, outrora, dado por um tabu religioso.
O tabu dissolveu-se no costume, mas o costume é lei inder-
rogiavel. Por isso o nosso carddpio no mundo contemporinco
serd bem menor que a lista-do-jantar do homem musteriano.
fste, devendo possuir poucas limitacoes religiosas, restrin-
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gidoras de sua dieta, podia ser um glorioso comedor de tbddas
as coisas organizadas biologicamente. Explica-se desta forma
que 2 alimentag¢fio humana esteja muito mais poderosamentc
vinculada a fatdres espirituais em exigéneia tradicional que
aos préprios imperativos fisiolégicos. Comemos n&o o subs-
tancial, mas o habitual, o licito pela norma. Comemos, nés, os
modernos citadinos, pela propaganda industrial irresistfvel.

Quando saimos do costume dizem ser uma depravagio do
paladar. Nio serd a perdiz faisandé, os queijos Roquefort e
Camembert, entontecedores e elegantes, que dém confronto
com 0 pedaco de foca deteriorado que fara as delicias do es-
quimé. Caberia a mesma resposta do negro do Congo Belga
ao Dr. A. Cureou que lhe advertia do mau cheiro da carne
podre, comida ecom volipia: — Ndao como o chetro... O ex-
plorador Knud Rasmussen (1878-1933) experimentou a is-
suangnerk esquimd, carne quase putrida, e gostou. Fridtjof
Nansen (1861-1930) preferiu a gordura fria de foca & manteiga
européia.

Nio é, como parece, a carne de boi, novilha e vaca, 2 mais
popular. Estid proibida aos budistas e hindustinicos, é des-
prezada por milhdes de negros africanos, raramente servida
na Asia ¢ pouco apreciada na Ocednia. Muito mais presti-
glosos sdo o porco, carneiro, ovelha e anho. Exceto o primeiro,
os demais sfio pratos essenciais no Oriente, entre mugulmanos
de qualquer regido. Ainda no primeiro século antes de Cristo,
Varro (116-27) no De Re Rustica, informava que a base ali-
mentar camponesa na It4lia era a carne de porco, de carneiro
e de cabrito. O gado estava ligado aos servigos rurais e niio a
mesa. Columela (4-54 d.C) nfo alude a carne bovina na sua
De Rustica e, sim, as aves, ovelhas, cabrito, porco. Ndo havia
modifica¢do essencial durante o século. Estudando a vida dos
lavradores da Franga nos séculos XIII e XIV, G. Ducoudray
(Histoire et Civilisation du Moyen Age et des Temps Modernes,
Paris, 1908) escreve: — Point de viande, si ce n’est celle de
pore et dans les jours de féte. Du resle méme au siécle dernier,
Uusage de la viande éiait inconnu dans les campagnes. Podia-se
dizer o mesmo na It4lia, Inglaterra, Espanha, Portugal. Nio
na Alemanha e Escandindvia, mas afirmativamente no antigo
Império de tddas as Russias. E sob a égide soviética a tradigfo
continua.

O porco mereceu proibigio de Iavé (Levitico, XI, 7-8,22)
¢ de Moamé (Alcordo, surata-I11,v-168,V,v-4). Abomindvel no
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Egito (Herédoto, Euterpe, XL VII) mas conserva zona de con-
forto nas po ulagées insulares da Polinésia, Melanésia, América,
Africa e Asia para nfo-brimanes e nfio-maometanos. A
familia ovelhum conquistou dreas desmarcadas. Sabor favorito
para todo Oriente, Africa, América, grande parte da Europa.
O africano adora o porco assado como refeigio tanto
quanto o romano que o indicava para fortalecer os atletas.
Ulisses comeu porco no paldcio de Aleinoo (Odisséia, VIII,
474-6). Com os bois havia defesa de abaté-los quando féssem
do trabalho rural. Ainda no tempo do imperador Caligula a
proibigdo era formal e Columela recorda a tradi¢do: — Fué
tanta la veneracién que los antiguos sintieron por €él, que el hecho
de quitar la vida a un buey era considerado como un crimen
tan grave como quitdrsela a un ciudadano (VI, 1). O profeta
Isafas afirmava quase o mesmo: — Quem mata um bot é como o
que fere um homem (LXVI, 3).

Mesmo a carne do gado nédo era muito desejada em Roma
¢ menos na Gréeia. Dizia Hércules agradecer sua robustez &
carne dos bois. Mas nfo era essa predile¢cdo uma regra coletiva.
O atleta Milon de Crotona, seis vézes vencedor olimpico
(nfo conquistou o sétimo troféu por auséneia de adversdrios),
carregou nos ombros um touro de quatro anos por um estadio
(41,25m), matou-o de um s6co ¢ comeu-o todo num sé dia.
Nio constituia padrdo alimentar mesmo para os atletas gregos.
Como ocorre na Africa e na India, China e Asia Menor, o boi
¢ animal de trabalho. O zebu, de carne de borracha, é vm tra-
balhador heréico, fornecedor de raro leite aos hindus que ja-
malis lhe provaram a rija massa muscular, digna do gigante
Golias. A resignacio brasileira aceitou o zebu como animal de
acougue. A carne pior do mundo é a mais compensadora a
quem a cria no zebu resistente, rustico e dadivoso.

Com o cruzamento genético fol possivel melhorar-se a
fécula de rafzes e grio e apareceram as sopas, papas, mingaus,
pastosos, semiliquidos, de milho middo, arroz, milho, sorgo
(Andropogon sorghum Brot.), fazendo com que o sdbio profes-
sor de Lwow, Adam Maurizio, dividisse os grupos humanos
em “povos da papa ou do caldo (bouillies) ¢ povos do pdo.”
Até fins da Idade Média e Renascenga, as papas e tortas de
cereals cram as formas quase exclusivas da culiniria na Eu-
ropa, entre as classes do campo, como ainda sfo as sopas, caldos,
agordas. Durante o primeiro periodo do Ferro, no hallstatlco
numa mina de sal em Griinerwerk, Austria, os mineiros ah-
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mentavam-se de papa de milho miido, mitheto, cevada, favas
e pio. A mac¢d e a cereja existiam em tipos cultivados.

A torta levou ao péo, quando se pdde ter a fermentacgio
do grio, esponjamento e acidificagio. Pdo de trigo na Franga,
Inglaterra, Espanha, Itilia. Centelo na Alemanha. Trigo
espelta na Suiga. Cevada na Noruega. Aveia na Iscécia.
Milho no continente americano, central ¢ do norte. Em Por-
tugal a broa de milho middo, o pdo préto de aveia ¢ centeio,
¢ tdo tradicional quanto na Espanha e Europa de Leste. A
mais antiga representagio é um grupo de madeira figurando
uma padaria egipcia em 2500-1800 a.C. A fabricagfio do pdo
sugeriu a técnica da cerveja. O vocdbulo alemfo brot, pdo,
derivard de brauen, fazer cerveja. Entre os tupis do Brasil
a feitura dos beijus (bolos de goma de mandioca) conduziu-os
as bebidas fermentadas, t6das pré-colombianas, usaua, caxirs,
carimd, caisuma, tiquira. Mas Karl von den Steinen encontra
em 1884 os bacairis (carafbas) do rio Xingu, assando beijus
¢ ignorando a bebida fermentada. Praticamente ocorre, em
nossos dias, 0 mesmo com os Umutina do alto Paraguai (Mato
Grosso).

H4 mais de dois mil anos que o pio se tornou o alimento
simbolicamente tipico. Significa o sustento, alimentac¢io coti-
diana, normal, cldssica. Pio de cada dia. Ganhar o pdo com
o suor do rosto. Panem el circenses, reclamava a plebe romana
como aspirag¢des dnicas. “Eu sou o pfo da vida”, declarava
Jesus Cristo (Jodo, VI, 35). Demécrito viveu trés dias respi-
rando o odor dos pdes quentes. A fabricacdo do pdo era in-
didstria caseira como presentemente vemos na maioria das
casas de lavradores na Europa. Em Roma as padarias-ptblicas
sdo posteriores ao ano de 146 a.C. As famflias continuaram
fazendo o seu pfo, independendo do fabrico exterior. Por isso
as associagdes de padeiros sio bem tardias e depois do maior
nimero de organizag¢des profissionais romanas, sem que sua
ausénela implique a inexisténcia da inddstria.

O leite fol bebida comum, retirado as vacas, jumentas,
camelas, cabras, ovelhas, éguas, renas, bufalas. O preferido
era de cabras, elogiado .por Hesfodo e setecentos anos depois
por Virgilio, Gedrgicas, 111, 308-10, 394-97. At qui lactis amor,
cantava o mantuano, deverd cuidar do cabril. Petrénio com-
para o peito da amada ao leite da cabra recém-ordenhado: — sed
lacti saturae quod possuere caprae. O leite das vacas reservavam
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para os bezerros. Era oferccido aos héspedes (Génese, XVIII, 8)
e ineluido nos sacrificios finebres e oferendas aos deuses. Néo
o utilizavam culinariamente os do Egito, Fenicia, Assfria,
Babilonia. Proibido aos budistas. Moamé dizia-o bebida do
parafso mugulmano, feita de mel e leite. O Grande Ca da Tar-
taria presenteou Marco Pélo com leite de camela e de égua.
O das vaeas nio se consumia. Para gregos e romanos a Via-
Léectea nascera de um jacto de leite do seio de Juno, sugado
pela boca esfomeada de Hércules. Nos Idilios de Teécrito
cita-se abundantemente o leite de cabras. Nunca o das vacas.
Era, no mundo romano, hemostitico, contraveneno, forti-
ficante, acalmador de céleras. O leite das burras animava
as criangas débeis e os tubereulosos, crenga mantida nos sertdes
dos nossos dias. Varrdo aconselhava o das éguas, inferior
apenas ao da ovelha e da cabra, quando realmente possui
teor superior a ambos em lactose e inferiorissimo em gorduras.
Leite com farinha de milheto era delfcia grega.

Os povos pastéres da Asia, tungus, tdrtaros, mongdis,
samoiedos, etc., tém grandes rebanhos de éguas, vacas, ovelhas,
cabras, com extrema variedade no uso do leite. Apenas os
tungus o bebem fresco, e também 4cido, forma mais comum; o
leite azédo do sertanejo brasileiro que o reputa medieina es-
pecifica em casos raros, intragével sempre; preguica intestinal,
catarro “amalinado”, bronquite croniea. Os samoiedos n#o
sabem ordenhar. Ou ndo querem saber. Os mongéis usam do
leite, coalhada e queijo e 0 gado bovino é normalmente para
transporte. O chinés detesta o leite e seus subprodutos. O
leite 4cido é bebida divulgada para intimeros povos, inclusive
os turcos, que nio o suportam fresco. O leite de eabra é tabu
para o hotentote. O sertanejo brasileiro, vivendo no meio das
vacas, nio lhe bebe o leite. Em 1810 Henry Koster notava
que a cabra era a ama-de-leite do sertio nordestino. O ser-
tanejo a chamava comadre. Queijo e coalhada, sim, sdo
alimentos velhos, recomendados e bons.

O leite servia-se acompanhando alguma eoisa mastigdvel,
leite com farinha, leite com batatas, leite com jerimum (abé-
bora), leite com milho cozido, mungunzi. A manteiga é muitas
vézes milenar mas nfio se popularizou na Grécia e Roma onde
a conheeiam semiliquida, servindo, raramente, de eondimento
no lugar dos éleos. Mas na Franga e peninsula Ibérica a man-
teiga existiu sempre. No mundo chinés poueo prestigio possuiu,
mas na regiio das moutanhas do Tibete tornou-se indéstria
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permanente, participando de quase tudo quanto ali sc come,
da fruta ao chd. Os africanos equatoriais, com rebanhos,
servem-se da manteiga como cosmético, fricionando a epiderme
para fazé-la reluzente, Os d’Africa Sctentrional empregam-na
habitualmente, assim como os hindus, mas ai a mais vulgar
é 2 manteiga vegctal, de plantas oleaginosas. No Tibete a man-
teiga é a do iaque e os tdrtaros fazem uma tipica, misturando
leite de vaca, de ovelha e de cabra. Os mongdis usam manteiga
de vaca. Por todo o continente americano o europeu vulga-
rizou a fabricagio da manteiga com o leite dos rebanhos impor-
tados. No Peru bebia-se o leite da lhama.

O leite coalhado é imemorial, saboreado na Grécia e Roma,
apreciado pelos deuscs olimpicos. Por tdda a Asia é conhecido,
do sul, centro e norte, acidulado com esséncias aromiticas ou
in natura, como se usa no Brasil inteiro. Era da coalhada que
se fazia o oxigala, tdo famoso no mundo romano, com véarias
receitas, sendo a mais velha, coalhada, leite azédo e sal, ba-
tendo-sc bem, talqualmente Plinio ensinou (8). Figurava nas
imagens poéticas, na comparagio da brancura alvinitente.
Ovidio, Metamorfose, XIII, 796, escreve, louvando Galatéia:
Mollior at cycni plumis et lacte coacto. Os cagadores drabes e
agidticos levavam-na em sacos de couro, como o sertanejo
brasileiro a guarda para fazer o queijo. Era alimento refres-
cante e tonificador. No Tibete o leite é o do iaque.

O quecijo nasceu de um estado superior da domesticagio
de animais. Edouard Decsor (1811-1882) encontrara nas pala-
fitas suigas uns vasos de barro com orificios, identificados por
éle como para esgotar o sbro na fabrica¢io do queijo. Nio é
interpretagio pacifica e a prova material estd reduzida-a poucos
espécimes. Testis unus, testis nullus. Na época das cidades la-
custres nfio creio que o gado estivesse cm nimero e estado de
domagiio compativeis com a incipiente industria do queijo.
A domesticagio atingira a esta fase utilitiria, vista pelo ilustre
Desor? Nao me convengo. O queijo deve scr muito posterior.
Da Idade dos Metais, quando a agricultura ambientava o pas-
toreio de forma regular e trangiiila, fixada a populagao e ini-
ciados os trabalhos sedentdrios no plano doméstico, como
fazer-se o queijo que, de cOmego, parece-me ter sido tarefa femi-
nina, como ocorreu no interior do Brasil. O queljo nasceu da
coalhada mas muitos povos chegaram ao queijo sem demorar
no estéigio anterior, como os lapdes, fabricantes de queijos com
o leitc das recnas que ainda possucm em grandes rcbanhos.
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O tibetano tem ua coalhada ¢ a manteiga do iaque mas ndo
pensou no queijo. O queijo de cabras tem sua primazia no
gbésto popular, Itdlia, Portugal, Espanha, Brasil. Mais forte,
mais digestivo, mais saboroso. Os mongéis tém queijo de éguas
e no sudoeste, de dromed4rias, e por quase todos os recantos
queijos de ovelha, substituindo o pdo.

Na antigiiidade cldssica os queijos afamados na Iuropa
tinham mercado ¢ consumidores certos. O queijo de vaca, de
Salon, na Bitinia, era o mais célebre d’Asia Menor. O de
ovelhas da ilha de Citnos, o de cabras de Tromile, na Acaia,
eram disputados como o siciliano, também de cabra, feito
em Siracusa ¢ Agrigento, os primeiros da Grande Grécia e do
Mediterrineo. Assim os barcos levavam ésses em troca dos
queijos de leite de ovelhas. Na Franga, Nimes, Lozere, Gé-
vaudan, Tolosa, rivalizavam seus produtos com o queijo
espanhol de Cadiz. Os de cabra, fromages de Bauzx, espa-
lhavam-se por tédas as mesas ricas e pobres. O queijo gordu-
roso, pinguis caseus, queijo-de-manteiga como dizfamos do
magistral e outrora excelente “queijo do Seridé”’, era o mais
desejado, embora com os outros modelos, o0 mais cozido e o
mais séco. A forma tradicional e milenar era o tipo arre-
dondado. Diziam mesmo (E. Cougny) que caseus provinha de
capsa, caixa redonda. Nao hd necessidade de recordar que o
gigante Polifemo fabricava queijos e era antropdfago, e que o
queijo de cabra devia ser o favorito de Homero e corresponder
ao pio-de-leite, mdza dmolgate, de Hesfodo.

A cerveja (9) tem histéria longa e democrética, batendo-se
contra a condenagio dos médicos romanos, instalando-se
para viver no mundo. No neolitico Mortillet fala dos vinhos
de frutas, framboesas (Rubus tdoeus) e amoras (Rubus fru-
ticosus) e em Peschiera, Mincio, o da cereja silvestre, vinho
ainda popular na Itilia. No tempo de Mortillet 2 qufmica néo
era chamada para autenticar os encontros arqueolégicos.
Os mais antigos vestigios da cerveja em terra alemi estavam
num acampamento romano de Alzey, Rheinhassen, assaltado
e incendiado em 352 d.C. pelos germinicos. Nuns vasos de-
parados em 1911 verificou-se a existéncia de uma massa for-
mada por porgio de cevada em estado maltado. H4, como
era de esperar, uma longa bibliografia anterior, evocando o pas-
sado da cerveja que ndo tinha no ldpulo o companheiro inse-
parivel. Diodoro da Sicflia (I. XX) revela que Osiris foi o
inventor, ensinando aos habitantes da terra, onde a vinha néo
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podia viver, uma bebida de cevada que, no odor ¢ na forga,
nio ficava nada a dever e a descjar. Iderédoto, no século
V a.C. elogia a robustez egipcia porque, carecendo de vinhedos,
néo bebia outro vinho sc ndo a cerveja, feita de cevada (Euterpe,
LXXVII). Xenofonte, 430-352 a.C., regista que na Retirada dos
Dez Mil os gregos encontraram na Arménia crateras transbor-
dando de cerveja, nadando a cevada na superficie, e com
canudos para ser sorvida. N#o se pondo dgua cra muito forte
mas agraddvel depois de habituados a bebé-la (Andbase,
IV, cap. 5). J4 depois de Cristo, Tacito (Germdnia, XXIII)
descreve a cerveja germinica. ‘‘Sua bebida é um licor feito de
cevada e trigo, ex hordeo aut frumento, ao qual a fermentagio
d4 alguma semclhanga ao vinho. “Nunca os gregos a apre-
ciaram, considerando-a bebida de barbaros, zitum, como a
diziam em latim onde também teve voga de realce. Parece que
o etiope fora o primeiro passo para sua cerveja, dita em Gélia
e Roma cervisia, cerevisia, como a estudara Plinio (Hist. Nat.
XXI1, 164), fazendo fermentar n’dgua a cevada e o milho
middo, milheto (mdllet). Derramou-se pelo Mediterraneo,
Bizdncio, Creta, depois de domfnio entre os bebedouros tricios
e frigios, arménios, ilirios, panoénios, ligures. O imperador
Valente bebeu-a, e, quando tinha tempo, Atila era seu devoto.
Celtas da Gélia e povos do nortec europeu consegvaram-se fiéis
a0 vinho de cevada eminentemente nacional mesmo depois da
expansfo vinicola. Portugal, Iispanha, Itdlia, antes de seus
vinhos, foram grandes consumidores da cerveja. Depois fixa-
ram-se no vinho. Num édito do imperador Diocleciano, em
principios do século IV, h4i distingfo especifica entre cervisia e
zitum. Mas, hd mengio de que o babildnio deixava o pdo fer-
mentar n’dgua no mesmo processo do tupi brasileiro do
século XVI, pondo de mélho o beiju de mandioca para ter uma
bebida que o fizesse formoso e valente. A cerveja de Babildnia,
Kwass, era trigo e cevada em demorada infusdo.

Nunca saberemos realmente a geografia da cerveja em
suas vagabundagens pelo mundo, modificagoes ¢ aperfeigoa-
mentos distantes, muitos desaparecidos. O lipulo (Homulus
lupulus Lin.) foi apresentado a cevada no século IX d.C. ¢ na
Furopa. Quem o féz? Seria gente da Galia do Norte. Para a
Inglaterra passou 700 anos depois. Tdda a regido alemi, fiel
3 Germéinia que Ti4cito visitara, vendia cerveja. No século
XIII é a dispersdo para onde ndo tinham a honra proveitosa
de fabricd-la. LEm 1539 dizia-se na Franga cervoise ¢ cntéo
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ficou sendo biére, do neerlandés bier, assim como em alemio, a
birra dos italianos, pivo dos russos. Espanhéis e portuguéses
ficaram soliddrios com os velhos nomes, cerveja, cerveza, deno-
minag¢des do tempo em que ndo continha ldpulo.

Cabe aqui, timidamente, lembrar que todo povo possui
seu vinho. Vinhos de uva, arroz, milho, leite azédo (kumis),
de palmeira, agave (pulque), aguardente do bagago da uva,
bagaceira portuguésa; do mel da cana destilado, cachaca, a
mais popular bebida do Brasil (10), a tiquira de mandioca
(Amazonas, Pard, Maranhio), o vinho de caju, o cauim dos
tupis, mastigada a fécula para ativar a fermentagdo pela
ptialina, como fazem os polinésios com a raiz da pimenteira
kawa (Piper methysticum), as bebidas peruanas com o milho
para a nacional chicha e as hopis do Arizona para o pudim
ptkami.

O ato de beber possui ainda a contemporaneidade sim-
bélica de um cerimonial sagrado. Beber 4 saude de alguém,
erguer o brinde de honra, sdo gestos intrinsecamente ligados ao
protocolo social. Nio se compreende banquete oficial ou festa
fntima sem ésse pequenino cerimonial indispensdvel. Ficil
é sentir a convengdo da bebida depois de pronunciado o nome
em honra do qual se bebe. Banquete sem brinde de honra
nfio tem significacdo alguma.

O maior troféu é uma tacga, taga olimpica “Copa do
Mundo”,

O comer, o fumar, a prépria danga e canto, nio foram
invengdes de deuses embora tendo égides protetoras. O beber
teve Dionisio-Baco, culto sonoro e resplandecente, envolvedor
de cerimdnias e dévogdes que custaram, na parte ritualistiea,
muito tempo a desaparecer. O toxicomano, o glutdio, o gald
confidente, o valentdo tedrico, o exibicionista irresistivel, o
téenico adulatério, o pessimista irradiante, o génio incompre-
endido, o preterido profissional, tém ecriticos inapeldveis e
teimosos. Para o bebedor ainda resiste um halo de tolerdncia,
simpatia e vaga solidariedade. O anedotdrio da embriaguez
inclui as glérias literdrias de todos os pafses. A tradigio dos
boémios, bebedores obstinados, figura em cada localidade
numa espécie de orgulho, notéria na recordagio das faganhas
espirituosas, respostas felizes, atitudes cheias de humor.
Quando hé repugnincia em lembrar uma indigestdo, perda
no jbégo, tosse no canto, queda no baile, persiste visivel
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vaidade na evocag¢io de passadas bebedeiras, resisténcias
3 exaustdo, capacidade comportadora de 4lcool, desafiando
rivalidades. Dec todos os vicios humanos é o que sc honra com
a mais extensa e erudita bibliografia, registrando sinénimos e
andangas seménticas. As campanhas rvidosas anti-dlcodlicas,
visando evidenciar a degradag¢io e bestialidade do embriagado,
ndo conseguem retirar-lhe uma auréola de popularidade uni-
versal. A literatura cpigramética greco-lating sébre o vinho e
suas conseqiiéncias é inteiramente ditirdmbica, que alids era
hino a Dionisio. Em qualquer paragem do mundo uma estéria
de bébado é invaridvelmente hilariante. Néo ser4 uma perma-
néncia, uma projegdo, uma continuidade do esto dionisiaco?
N#o se tratar4 de uma presenca bdquica ainda cercada de
respeito ¢ piedade fiel? Nio serd o bé&bado o derradeiro olim-
pico, sobrevivente de um culto dissipado no tempo e vivo em
-sua persisténcia individual? Haverd nesse carinho o instinto
obscuro de autodefesa a uma inconsciente vocagéio partici-
padora? Creio que nfo existe na terra outro ambiente seme-
lhante para nenhum vicio, por mais alto e brilhante que seja
o viciado.

A comIpa PALEOLITICA era assada na chama ou nas brasas
¢ seria présa a um assador, espéto. No neolitico aparecem as-
sadores dentados, fixando melhormente a carne ou peixe.
No Congresso de Estocolmo em 1874, Desor fala nos fumeiros
(fumier) deparados nas palafitas suigas. Seria a primeira
forma de conservar a pega de caca durante o inverno ou para
as épocas dificeis. L& estdo 10 espécies de peixes, 4 de répteis,
26 péissaros, 30 mamiferos, entre éles o cdo, o porco, o cavalo,
a ovelha, o carneiro, duas variedades bovinas em razoivel
intimidade aquisitiva. O fogdo primitivo seria desta temporada
no epipaleolitico, com disposi¢do sustentadora das panelas
de barro. Mas a carne continua assada no espéto porque sabe
bem, mesmo trazendo cinza e carvio das achas. O cozido
vinha com os sabores novos dos caldos, especialmente de ce-
reais e peixes mecnores. E, ndo h4 prova em contririo, as
papas de féculas. A mé, com a pedra redonda e chata para
esmagar, triturar, traz seu auxfilio. Antes seria a simples
laje lisa, superficie plana para ralar pelo esfregamento o cereal,
como ainda empregam negras d’Africa Ocidental ¢ as indigenas
sul-americanas. O ralo propriamente dito, espinhos, conchas,
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pontas de pedras, aparcee nesse epipaleolitico ¢ melhora, funcio-
nalmente, no periodo seguinte, o neolitico.

O sal seria necessirio para um regime vegetal ¢ ndo impe-
rativo quando da dieta earnivora. O sal do mar néo foi um dos
primeiros a ser utilizado e sim arddsias argilosas, os “barreiros”
lambidos pelos animais que assim denunciam sua existéncia
a0s cacadores. Além désses depdsitos e recurso natural seriam
as cinzas de vegetais, ricas em soda, como faziam os indigenas
brasileiros com- as palmeiras., E as pimentas, quinhas, do
género Capsicum, acidulavam os alimentos, estimulantes e
acres. O sal mineral seria a primeira extragfio, e pela posse
das jazidas na Alemanha central bateram-se ferozmente chatos
¢ hermunduros, segundo T4cito. Do Bdltico ao Mar Negro
dizia-se ser a “rota do sal”’, quase moeda, grande objeto de
permuta para os fenicios que nfo o possuiam quando os egip-
cios exploravam as lagunas no delta do Nilo. Com os erusté-
ceos, moluscos, peixes o sal tornou-se indispensivel mas jus-
tamente em tempo-ecolégico da fixagio humana nas orlas
marfitimas, onde o cloreto,se sédio se acumulava naturalmente.
Na Idade do Ferro o sal determinou exploragdes, colheitas,
exportagdo, aldeias dedicadas ao seu cultivo e venda.

As laminas de cobre, bronze, ferro cortam melhor as fatias,
por¢des, nacos ¢ dai sua incessante valorizagdo. Naturalmente
um quarto de megacero, javali, uru, nio pode ficar estendido
num assador como uma posta de peixe ou manta de carne.
Ficaria amarrado no alto, assando pelo calor, virando-se
para igual resultado sdbre a labareda. Qu, mais possivelmente,
surgiria a téenica de assar em espetos paralelos ao lume, velo-
cidade inicial para o moquém, avd do churraseco. Mas tudo
comegara nas brasas, rechinando.

O Prof. Robert Lowic (1883-1957) cita uma série de fornos
subterrineos devendo ser antiqiifssimos. Neozelandeses, sa-
moanos, abrem um buraco no solo e o enchem de pedras.
Acendem o fogo e, extinto éste, forram o interior com f6lhas e
sObre essas depositam ecarne, peixe, frutas, raizes, envolvendo
tudo eom outras f6lhas e cobrem a escavagio, deixando a
cocgdo proceder-se pelo calor irradiado. Alguns salpicam 4gua,
provocando Vvapor ardente e apressador. Lowie menciona
a cozinha com pedras ardentes dos polinésios, comum no
Cantchatea, América do Norte, Colimbia Britdnica, Cali-
férnia. Haberlandt lembra ésse processo como eminentemente
polinésio e mieronésio, talqualmente concorda Paul Rivet.
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Catlin descrevera-o entre os assinoboines, situados do Yello wsto-
ne River ao lago Winipeg, dizendo-os stoneboilers, os que assam
com pedras. Saint-Hilaire narra semelhante processo entre
os calapés, da familia j&, em Minas Gerais. E o biaribu ou
biaribi, tdo popular no DBrasil indigena, o atual barreado no
Parani (11). Usual ainda para os cagadores de tatus (Dasi-
podideos) no Nordeste brasileiro ¢ do qual muitas vézes
tomei parte, nido me recordando da denominagfo especifica.
Corresponde ainda ao clambake do Cabo Cod & ilha de Chiloé
no Chile. Alziator o registra na Sardenha contemporinea.

Uma férmula sul e norte-americana que se divulgou foi
a carne mogueada, assada no jirau, armagio de varas a deter-
minada altura e distdncia do lume que tosta pelo calor e nio
pelo contacto. A carne moqueada conserva-se varias semanas
mas precisa ser reaquecida antes de servir-se. ¥ mais um
processo de preservagdo que maneira de preparo alimentar
na ocasifo. I¢ o “churrasco’ do Rio Grande do Sul e paises do
Rio da Prata. O barbecue norte-americano. O padre Martin
Dobrizhoffer encontrou-o em 1743 entre os abipones argentinos
e paraguaios, e Saint-Hilaire comeu essa espécie de beefsteak
suculento porém de extrema dureza, em 1820 no Rio Grande
do Sul (12).

A carne-séca pela exposigio solar é pré-histérica mas pos-
terior 4 exposi¢do ao lume. A primeira carne secou sendo apro-
ximada do fogo ¢ ndo do calor solar. No Brasil dos primeiros
séculos a mengdo é minima. Evreux fala que no Maranhéo
secavam peixes a0 sol. A maloria absoluta era ao moquém.
N&do me parece que a nossa carne-do-sertdo, carne-de-vento,
carne-de-sol, habitual nos sertdes, tenha sido uma influéncia
indigena. O portugués possuia a tradigio de secar ao sol
frutas, notadamente peixes, sequeiros de bacalhaus, como ainda
é usado. Do peixe passou as carnes, utilizando a mesma
técnica. Nasceria esta na orla do mar, entre pescadores, con-
servando o pescado para revendé-lo para o interior. O sol
do Brasil, que justificaria o processo, ndo o determinou para
os indigenas. Apesar de uma ou outra informagfo fortuita, o
indigena nfo salgava carnes e peixes para conservi-los. Era
condimento raro. O mesmo ocorria na Asia, Africa, Polinésia
e Melanésia. Salgar seria elemento do ciclo da agricultura,
impésto pela deficiéncia do cloreto de sédio nos cereais.

Assar a carne em cima da fogueira, atravessando-a pela
vara, espéto, ¢ o fogo aceso sbébre laje, teria sido, cvidente-
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mente, o primeiro fogdo, cozinha ¢ aquecimento. O Homem
de Cro-Magnon é de ambiente frio. Foi essa a maneira ini-
cial . .. e contemporinea. De tempos imprevisivels seriam as
pedras para apciar o espéto. Quase sempre trés. Na industria
oleira indigena encontramos vasilhas tripodes, dispensando as
pedras e algumas com base afunilada, para espetar-se no solo,
como as dos Guatés do Mato Grosso, estudadas por Max
Schmidt em 1901. Comuns nos Pireneus, no Egito, na Grécia e
na Roma, mesmo arcaica. Antes da trempe a carne era assada,
ou tostada, espetada num assador de madeira, e assim continua
para cacadores e viajantes, e a carne no espéto tem seus admi-
radores e possul segredos da exceléncia. O marechal Rondon
(1865-1958) era um dos apreciadores. O pedaco de carne, ou o
animal inteiro, era diretamente exposto i chama, atraves-
sado pela vara, depois vario de metal, recolhendo cinzas, frag-
mentos de carvio e pedras mitddas que desgastavam os dentes
pré-histéricos, especialmente os molares, responsiveis pela
trituracdo (13). Mas o asado al asador elevou-se em titulos
apreciativos, Franga, Espanha, Portugal, Itilia, tendo seus
mestres na espécie gastrondmica.

A Grécia pré-helénica ou a Roma republicana (¢ mesmo
sob os Reis) conheceram o louvivel frugalismo quando o Ori-
ente legislava praticamente sobre festins ininterruptos e reali-
zacOes estupefacientes na mecénica e arte dos fogdes e tem-
peros. Dois a trés séculos depois é que h4 esplendor europeu.
Roma dominava a Asia Menor, Egito, Pérsia e transportara
o butim para a sede do Império. Antes, o equilibrio da vida
romana disciplinava a fér¢a de sua prépria eternidade. Nem
Herédoto e nem Tucidides falam em Roma e era bom sinal
de convivéncia. Roma foi responsavel pela estridente valo-
rizacfio epuldria porque se tornara centro de irradia¢io quase
universal. Violara o costume da suficiéncia alimentar et
plus d’Etats ont pért parce qu'on a wviolé les moeurs que parce
qu’on a violé les lois, sentenciou Montesquieu. Foi a comida,
promovida & finalidade social, Panem et circenses, que transfor-
mou o povo Romano na plebe de Roma, 1nsat1sfelta, demagé-
gica, insubmissa, irresponsdvel. Quando a popularidade come-
cou a ser retribuida, as necessidades determinaram vicios pela
facilidade da satisfacdo. O estdémago, 6timo inspirador e péssi-
mo lider, explica muito mistério da Histéria quando fér pes-

quisado em sua ressonéncia politica, politlca no plano clmtoral
Estou falando do estdmago em Roma .
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_ Sueténio (T'ibério, XLII) conta que o Imperador pagou
200.000 sestéreios por uma composigio de Asélios Sabino onde
a ostra, o eogumelo, o tordo e o papa-figo disputavam a preemi-
néncia. E Tibério era um letrado, sabedor das letras gregas,
irbnico e 4gil espirito dialético. O Satyricon de Petrdnio re-
trata um festim faustoso, intermindvel e ridiculo pela osten-
tacdo vaidosa, caricaturando Roma sob o Imperador Nero.
Juvenal (Sdtira IV) imagina o imperador Domiciano reunin-
do o Senado para deliberar sébre o preparo de um grande
peixe que acabava de receber. As tradi¢Ges romanas dos insa-
ciaveis glutdes, on refinados artistas do paladar (Et quibus in
solo vivend? causa palato est, Juvenal, Sdtira XI), Apfcios
(foram trés), Luculo, os imperadores Cldudio, Vitélio, Cémodo,
Heliogébalo, constitufam orgulho anedético. Nio era diversa a
opinifio grega sbbre os simpdésios. Ainda a Physiologie du
Gott (Paris, 1825) de Brillat-Savarin, que era um magis-
trado, 1755-1826, é a pédgina (transcendente da gourmandise
(14) embora nenhuma elevagio determine e nenhuma *““novi-
dade” revele.

A “tertdlia’” antiga, para comer, beber e caracteristica-
mente dizer poesias, tipica na Espanha de onde tivemos o
vocibulo e tio glorificada até a primeira década do sée. XX, ex-
pressio de reunido literdria, fol nobremente substituida pelo
“simpdsio”’, sindbnimo vulgar de congressos, encontros, coléquios
intelectuais, quando era a segunda parte do deipnon, a prin-
cipal refeicio na Grécia, de sun-posis, com-a-bebida, tendo a
fungéio precfpua e tnica de beber e divertir-se. Nido havia,
evidentemente, melhor térmo simbélico para evocar alegria,
confianga, amizade humana, sob a égide de tagas e copos.
A finalidade erudita, por si s6, ndo conseguiu recriar uma deno-
minagdo legitima. Foi obrigada a recorrer ao dominio oni-
potente da alimentag#o.

Ainda a refei¢gio é elemento pacificante. “Quem come,
amansa.” NZo h4d Congresso ou Conferéncia da Paz que néo
termine com um banquete. Depois da refei¢fio é que se devia
solicitar alguma coisa ao imperador Vespasiano, eaque mo-
menta domestici ad aliquid petendum magnopere captabant,
registrou Suet6nio, Vespasiano, XXI. Ao contririo de Filipe
da Macedénia e de Alexandre Magno que ficavam irados
pelos vinhos. '
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NATURALMENTE A FACA EXISTIU no paleolitico, pedra de
bordo cortante que ndo deixou de evoluir para os nossos trin-
chantes preciosos. Colheres apareceram nas palafitas do
neolitico, o0sso, pedra, madeira, anunciando a complicagdo
contempordnea. O garfo é que demorou e seus tipos mais
légicos datam do Renascimento, pleno século- XV, embora
com um ou dois dentes (*). Surgiram para fixar ¢ ndo para
levar a comida & bdea. Os drabes, fiéis ao passado, ainda comem
sem talher como muitd gente segue funcionando. Feijdo?
Com a mdo! No Rio Grande do Sul diz: — Costelas? Unhas
a ela! Jilio Camba, dogmatizando sdbre a exata mancira de
comer-se sardinhas assadas na Galiza (La Casa de Luculo,
121, Buenos Aires, 1945) ensina: — Considero inutil advertir
que las sardinas asadas no deben comerse nunca con tenedor . . .
El tenedor dilacera de un modo brutal las carnes de la sardina
y, aungue sea de plata, altera siempre sus preciosas esencias.
O famoso fou-fou da Costa do Ouro, mistura assombrosa de
peixe, frango, carneiro, 6leo de amendoim, tomates, pimenta,
cebola, pepino, inhame, tanchagem, (**) deve ser saboreado pe-
gando-se com os dedos ¢ jamais auxiliado pela colher. O
médico Fred Blanchod (Estranhos Costumes do Continente
Negro, 128, Poérto, 1946) nota que o fou-fou “tem um sabor
que néo existe quando nos servimos de uma colher”.

Comida amassada e comida com a mdo é de gbsto incompa-
ravelmente superior. Uma locugdo denuncia a técnica milenar
de servir-se com os dedos, limpos de auxflios, como era proto-
colo para os Reis, Principes e Cardeais eminentes nos séeculos
XIV-XVI. De uma vianda gostosa diz-se que é de lamber
08 dedos. Segurar o alimento a m#o, conduzi-lo & bbeca, man-
ducare, era legitimamente o ato de comer.

Na hierarquia do talher o garfo ndo possui a prestigiosa
popularidade da colher. A faca é uma presenga agressiva.
A colher, para o povo, é a mio com os dedos unidos, assegurando
a concavidade receptora e natural.

(¥ Camilo CasTeLo Branco, Perfil do Marqués de Pombal, 2.8 ed., Pérto, 1900,
dedica um capitulo a “Pombal e os gatfos’’, mostrando que nfio eram éles totalmente
desconhecidos em Portugal no séc. XVI. Conheciam mas eram desusados por indGteis.
O uso, lento mas regular, parece ter-se iniciado na segunda metade do sée: XVII. J4
figurava na aparelhagem epuldria de D. Jo#io IV. Erasmo de Rotterdam, falecido em
1536, nunca usou de garfo,

(**) O fou-fou da Costa do Ouro (Gana) & inteiramente diverso do fou-fou da Costa
dos Escravos (Nigéria). Tanto entre iorubas como para os ib6s nigerianos o fou-fou &
apenas a nossa farinha d'igua, feita de mandioca puba. Yorube Cookery, J. A- MaRs
e E. M. TooLev. Lagos, 1961: Ybo Cookery Book, G. Plummer, Port Harcourt e
Lagos, sem data. - o
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DE Top0os 08 ATOS NATURAIS o alimentar-se foi o tnico
que o homem cereou de cerimonial ¢ transformou lentamente
em expressdo de sociabilidade, ritual politico, aparato de alta
etiquéta. Compreendeu-lhe a significagdo vitalizadora e fé-la
uma func¢éo simbdlica de fraternidade, um rito de iniciacéo
para a convivéncia, para a confianga na continuidade dos
contatos. No Les Comédiens, 1819, dizia Delavigne:

Tout s’arrange en dinant dans le siécle ot nous sommes,
Et c’est par des diners qu'on gouverne les homnies.

Na sala em que se reuniam em Pan-Mun-Jom (junho
de 1953) os representantes da O.N.U e dos sino-coreanos,
havia bandejas com frutas jamais tocadas pelas ‘““altas partes
debatentes”. Comer era uma férmula de entendimento.
De irmanagio, vivamente evitada até a assinatura da paz.
Entdo, puderam saborear as frutas. Os telegramas informavam
da existéneia das frutas mas nenhum explicava a teimosia
da recusa.

Os GASTRONOMOS ENSINAM a ciéneia do ‘‘saber comer”,
que ndo é a mesma coisa para os nutricionistas. Depois da
leitura de um désses génios da mindcia culindria é que compre-
endemos o0 mundo desconhecido que pode existir numa carne
na grelha, num peixe a0 forno ou num mélho para salada mista.
O problema é que, aumentando miraculosamente o ndmero dos
consumidores, diminui assustadoramente a dinastia fidalga
dos cozinheiros e das cozinheiras, raga semi-extinta que nfo
se renovari. Os apetites sfo substitvidos pelas fomes e a in-
quietagio moderna impossibilita as lentas paciéncias opera-
doras, realizando as maravilhas do paladar. O comum, natural,
obrigatério e l6gico para a mulher em nossos dias é saber
improvisar um jantar, enfeitar o prato, disfarcar a fisionomia
de cada espécie deglutivel com a ciéncia nefasta dos colorantes
mascaradores, das mistificagdes sugestivas, da incaracterizagfio
gustativa. Vamos caminhando, melancolicamente, para o
que dizia Berthelot a Théofile Gautier, depois de uma ceia im=
provisada no Paris cercado pelos alemies em 1871: — Je mange
sans comprendre.

O signo da velocidade anula e desmoraliza as demoradas
preparagdes que orgulhavam os antigos gourmels. A indus-
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trializagfio dos alimentos reduz a cozinha a um armério de
latas. A téenica essencial limita-se a saber abrir uma lata sem
ferir os dedinhos. Um jantar egresso de latas é ato de comer
mas ndo atinge ao nivel de uma refeigfio.

Para facilitar a2 ampliagio mecénica da produg¢io enla-
tada impde-se a cozinha ‘‘internacional”’, padronizando-se
médias abstratas e convencionais de pratos que ndo sfo de
nagio alguma e menos constituiram alimentos regulares no
tempo. Criagfio racionalista contra a tradigio humana
¢ légica da preferéncia. Domina o earddpio de que ninguém
gosta e com que todos se habituam. Uma cozinha “interna-
cional” é a derradeira submissdo humana & sugestdo da pro-
paganda comercial.

A decadéncia das cozinhas européias, valorizadas em sé-
culos de bom-gdsto, explicar-se-4 pelo custo da matéria-prima
¢ sua contrafagiio. O prato sé poderd ser consumido pelos
clientes ricos e r.otadamente estrangeiros, incapazes de verificar
a autenticidade da alimentagdo adquirida. Esse estrangeiro,
abastado e displicente, abateu na Fran¢a a gléria da co-
zinha de Paris, porque, diz Julio Camba, desplazé de los
restaurantes al clienle autéclono, tiinico que, sintiendo la tra-
dicion culinaria nacional, hubiese podido defenderla. E Camba
escrevia antes de 1939. ..

O HOMEM, DESDE 0 AURINHACENSE, comeu sentado, di-
ante dos alimentos servidos a sua fome. Comer y beber, sen-
tado, y dormir, echado, diz o espanhol Uma alimentagfio meca-
nizada, seqliéncia de pratos escolhidos maquinalmente e trazida
pa ragdo individual, como tigre que recebe o naco sangrento,
¢ uma homenagem ao Jardim Zooldgico e aos Parques Animais.
Uma vitéria da falsa economia s8bre a normalidade da alimen-
tagfo. Do “progresso” contra a tradigfio valorizadora da re-
feigio. Comer de pé, elegendo os pratos pela pressdo de uma
mola, é modalidade de pasto, indispensdvel, justo, mas n#o-
humano, nfio-natural, ndo-social. Aniincio de refeigdes em
latas, pastilhas, comprimidos, cdpsulas, 4gua sintética, pilulas
contendo esséncia de café e chd, para findar, é uma padroni-
zagfio do robot sObre o saptens. A mesa substituida pela me-
cinica dos self-services. Poema deglutivel, Misica aspirivel.
Progresso em vez de civilizagio,
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Jilio Camba profetizou: — Preveo qué en el franscurso
de muy pocas generaciones el arle de comer habrd sido enle-
ramente substitutdo por la ciencia de nutrirse. A arte de comer,
" cerimonial festivo e fntimo, é um patriménio que orgulha o
homem, distinguindo-o do gorila, do orangotango ¢ do chim-
panzé, senhores de uma norma nutricionista bem mais supe-
rior & dos humanos. Comer é um ato orginico que a inte-
ligéneia tornou social. Todo animal sabe escolher e saborear
seu alimento. N#o sei se posso afirmar o mesmo dos meus seme-
lhantes, implumes e bipedes. Comer para viver e viver para
comer sfo formas excepcionais, irracionais e criminosas do
direito de existir. Delitos contra a natureza selecionadora
¢ lirica da espécie humana. Tempo é dinheiro mas dinheiro
nio é tempo. Cronolégico ou dimensional.

Abane a cabeca, lettor! . ..

O povo cisma em nio cortar com faca eertas frutas, cajus,
bananas, sapotis, goiabas, aragis. Evita-se a concentragio
do tanino, o gdsto adstringente caracteristico? Em Portugal,
no campo, diziam-me dos péssegos: — ““comendo sem cortar,
sabe melhor!” Inclufa-se na defesa o figo: — ‘“Figo cortado
é figo estragado.” Veda-se o garfo a0 espargo e a faca a0 ma-
carrio. O conhecimento secular do ferro nio determinou
seu uso na construgio das jangadas nordestinas, das miepes
drabes do gélfo de Aden ou das tanquas de papiro do lago
Tana, na Etiépia. Sabida a fome de ferro com que os indigenas
substitufam seus utensilios de pedra, madeira, osso pelos de
metal, essa tradigio s6 se podia manter tendo fundamentos
psicolégicos na prépria mentalidade popular. Razdes que
independem da 16gica formal e que a possibilidade da ferrugem
nos barcos que usam 0s pregos ndo constituiria explicagio
satisfatéria para sua permanéncia funcional nos jangadeiros
do Brasil, pescadores da Abissinia e marinheiros 4rabes e
bantos d’Africa Oriental.

O contato da mio estabelece uma continuidade sim-
pitica, uma intercomunicagio valorizadora que o metal
isolard, fazendo dispersar-se sabores imponderiveis e reais.
Por isso Julio Camba desaconselhava o garfo de prata para
as sardinhas galegas ¢ os negros de Gana serviam o fou-fou
&4 mio nua.
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NZo posso CRER em horirio na refeigio pré-histérica
como nio havia quando o Brasil amanheeccu em 1500. Comiam
sempre que houvesse fome e tivessem o que comer. Informagio
de Claude d’Abbeville em 1612 para os tupinambéds do Ma-
ranhdo: — ndo tém horas certas para comer, como nés, e nio
se tncomodam com fazé-lo a qualquer hora de dia ou de noite;
mas nido comem sem ter fome... Era, ou devia ser assim, na
avrora do mundo. Uma imagem sugestiva é a tradicional
marmita que fervia permanentemente sébre o lume aldedo
cm tédas as velhas casas da Europa. A comida tinha outro
sabor pela continuidade com que os alimentos sofriam a ¢bu-
ligio incessante. Outra imagem é a aldeia indigena dos nossos
dias e a refeigiio continua para todos; panela fervendo, carne,
peixe, milho assando, beijus nos tachos, doirando; eriangas
tostando nas brasas os animais apanhados, besourcs, aves,
ratos, fingindo cagadores experimentados. Voltando da ca¢a,
da pesca, do plantio, o indigena deita-se mastigando alguma
coisa. A mulher vem suprindo-o de provisdes ligeiras até
que a comida mais substancial fique pronta. Como no paleo-
litico, ndo havia reserva. O cagador devorava a carne desde
que acabasse de assar. Comia até a reple¢fio, como e esquimé
ou a crianga quando a deixam comer. Qualquer etnégrafo
de campo teri centenas de fatos para relatar. O nativo li-
mita as refeicdes As possibilidades existentes. Nio deixa
para amanhi. E o apetite dos convidados de uma casa em
festa. Os povos agrfecolas, com as diffceis colheitas anuais,
falam nos ‘“meses de fome”, de produgio escassa, néo para
diminuir o cardépio mas para robustecerem o estémago, pre-
parando-0 para as épocas de caréneia. A provisio, a despensa,
o depdsito de viveres, o fumeiro, as cabagas, surrdes de couro,
os jiraus sobrecarregados, os sacos contendo cereais, o sentido
da previsio ¢ da defesa futura para a subsisténcia, sio con-
quistas espantosas da inteligéncia refletiva contra o dispéndio
vocacional. Essas reservas foram, entre os amerindios bra-
siliensis, farinhas, de peixe, de mandioca, raramente de milho.
Sem farinha o indigena estava morto. A farinha, do radical
latino far, é genérico de cereais, mofdos, pilados, triturados.
De sua importincia etnogrifica revelam os vocdbulos farto,
fartura, repleto ou abundincia de farinha. O préprio “farnel”,
a provisfo, provinha de farinariu, faringria, a bélsa da farinha.
Homo nostrae farinae, poetava Pérsio, significando a igual-
dade de condi¢io social pela unidade alimentar.
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Légico que as eondigfes locais determinam os géneros
da conserva¢io. O esquimé guarda a reserva na gordura
gelada. Ndo vamos esperar que o ameraba tropical faga o
mesmo. A farinha, pelo exposto, dava a férmula preventiva.

Seria uma disposigio autocritica surgida no regime
agricola e por intermédio da prudéncia feminina ésse resguardo
de provisdo? TFéra um legitimo ato de revolu¢fio social o gesto
de reservar uma parte do alimento para quando a fome voltasse.
Parece ser indispensivel que essa decisdo emanasse de auto-
ridade imperativa. De sua livre-vontade, ainda hoje, o po-
pular brasileiro nfo guarda coisa alguma. O amanhd a Deus
pertence. Quem muito guarda o gato come. Ladrdo sé furta o
escondido. Excesso de confianga providencialista.

Partiria essa obriga¢io do matriarcado, expressdo do co-
mando da mulher no domfnio rural. Mas o dominio femi-
nino nio ocorreu em todos os povos e nem todos foram agri-
colas. Verificar-se-ia nas culturas de colheita reduzida e a ex-
celéncia do resvltado projetaria sua difusfio nas virias 4reas
humanas.

Outra linha de raciocinio lembra a provisio de campanha
levada pelo grupo guerreiro. O regime da poupanga dar-se-ia
na organizagio hierarquizada. A chefia sigrificaria previsio
¢ responsabilidade. Nasceria do chefe a idéia do primeiro
comissariado de alimenta¢io, o primeiro maiordomo de pro-
visdes. O grupo que se desloca cagando e saqueando para viver
leva desvantagens totais diante do inimigo que recebe sua
quota alimentar e d4 o tempo integral aos interésses bélicos.
O amerindio em geral nio tinha economia de reserva mas
fazia cuidada preparagio para uma campanha: farinha de
guerra, sobressalentes de flechas, arcos, magas, venenos. Os
exéreitos do Inca do Peru eram seguidos por um servigo com-
pleto de abastecimento, na multiddo dos lhamas carregados.
Néo desperdigavam tempo nas lutas de emergéncia, procu-
rando viveres. Vantagem para a rapidez das marchas e dis-
posigio agressiva. Por nfo pensar nesse dngulo os franceses
de Napoleio foram esmagados em Portugal e na Rissia.

A economia do excedente decorreria da previsdo feminina
ou da arguacia do chefe.

A TENDENCIA ¥ para a padronizagio dos hordrios de re-
feigdes. Depende da organizagio do trabalho, entrada e saida
nos offcios, chegada e partida dos transportes. Os hotéis
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cstabelecceram uma continuidade de horas que s¢ torna comum
¢ leva a unidade natural do tempo dtil nos negécios, 6-9,
11-14,19-21, as horas mais “gerais” para o café, desjejuno,
petit-déjeuner, breakfast, fruhstucken ou o brunch norte-ame-
ricano, refeicio matinal mais substanciosa, economizando o
almogo posterior. Almoégo, de al-morsus, ad-morsus, & dentada,
isto é, rdpida, sumariamente consumida, colagio pela manh4,
Jantar, correspondente ao almégo brasileiro, tradicionalmente
ao meio-dia, a oras de meio dia, quando yantava la gente, dizia
o Arcipreste de Hita no séeulo XIII. A ceia, cesna, do latim
coena, do grego koinés, comum, refeigio em comum. E o
“nosso’”’ jantar. A merenda, lunch, luncheon, lanche, era dita
por Noénio: — Merenda est cibus qui declinanle die sumaiter,
quast post meridiem edenda et proxima coena. A merenda,
a roda de 1870 até primeiros anos do século XX, dizia-se fazer
as onze, o mesmo que hacer las once nas repiblicas do Plata,
vindo possivelmente de Espanha, como supunha Pereira da
Costa. Era um caldo, um “remate”’, caldo engrossado com
farinha fina, um boélo ligeiro, para esperar o jantar mais
tardio. Fazer uwma bogquinha, diziam depois, creio que em todo
o Brasil.

As horas “velhas”, j4 popularissimas no século XVI, eram
10 horas ou 9 para o almégo; jantar as 3 e ceia as seis. No
Brasil antigo o almdgo das sete horas era sertanejo ¢ dos
“empregados puablicos”. O rei Henrique 1V de Franga, se
fama est veritas, aconselhava:

Lever ¢ six; Diner & diz;
Souper & siz; Coucher & diz.
Fait vivre Phomme diz fors dix.

Madame de Sévigné, ironizando a etiquéta da corte em
Vichy, escrevia: — Tout est reglé, tout dine @ mids, tout soupe
a sept, tout dort ¢ dix, tout boit ¢ six. Para o romano o almébgo
era o jentaculum, pela manhi, ¢ o jantar, prandium, na férga
do dia, seguindo-se a ceia, coena. O disjunare, correspondente
a0 café matutino, parva, veio a dar o jantar, diner, e também o
déjeuner. A refeigio mais séria e comum é a noturna, coeng,
koinds, geral, reunidora da famflia inteira. Jesus Cristo
reunia os discipulos para comer, ao anoitecer. Mantém-se
a tradigfo nos banquetes oficiais, refei¢des coletivas, sempre a
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noite as solenes, indispensivel indice de concordincia, apro-
ximagdo moral, social, politica. Ira o hordrio preferido por
haver terminado a tarefa digria.

A divisdo do tempo para alimentar-se provird do estabe-
lecimento regular da agricultura; a partida matinal, o regresso
a0 meio-dia, e a recolhida nas primeiras horas noturnas, quando
todos se reencontravam. J4 a cozinha exigiria tempo para
as iguarias que nfo eram mais de feitura rdpida como outrora.
Na fundagdo e consolidagdo da Chefia a refeigdo do Rei era
a hora do depoimento das missGes cumpridas, a histéria
sumiria das obrigages realizadas, ¢ também momento de
honraria, confianga pela convivéncia.

Comer junto era pacto, alianga, fraternismo, liame indis-
soluvel, implicando maldi¢io ao transgressor proposital (15).
Ainda na Itilia do sée. X111, em Florenga, no tempo de Dante
Alighieri, o assassino que conseguisse tomar uma sopa de pio
e vinho sbbre o ttmulo do assassinado, nio podia mais ser
objeto de vinganga por parte da familia do morto (Purgatdrio,
XXXIII, 12). Alimentando-se na proximidade do caddver res-
tabelecia o vinculo cordial que o homicidio interrompera (16).
O ato mais simbélico do matriménio em Roma era o confar-
reatio, em que a noiva se servia de um pedago do panis farreus.
Correspondia na Gréeia ao telos, pdo, bolo, frutos secos. Era
a vida em comum, a divisdo das ragdes aos familiares, a res-
ponsabilidade iniciada. Daf vem o bblo do casamento, partido
pela noiva, primeiro ato do seu ndvo estado.

A suprema oferenda em Roma era o lectisternio, banquete
aos deuses nas lLioras de calamidade pudblica. Perséfona ficou
no Hades por ter comido sete bagos de romd. O alimento é
um fixador psicolégico no plano emocional. Comer certos
pratos é ligar-se ao local do produto. Comer do péo, provar
do sal, sfo sindnimos de integragio, com larga documentagio
religiosa e foleldrica, denunciando proclamagiio expressa de
solidariedade (17). Companheiro provém do cum panis, comer
o mesmo pdo, alimentar-se juntos. Aluno, alumnus, de alo,
sustentar, criar com o alimento. O simbolo sagrado da
unido entre os janizaros era a grande panela comum, kazan.
Comer no mesmo prato, manger a la méme écuelle, é confianga,
irmandade, fusﬁvo.

Nenhum oriental admite a possibilidade de comer na
mesma sala com um inimigo. Ou mesmo alimentarse em terra
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adversa. O profcta que Iavé mandou de Judd a Betel foi
morto por um ledo por ter comido pdo e bebido 4gua nas terras
heréticas do rei Jerobodo (III Ress, 13).

Os orientais servem-se em siléncio ¢ todos os indigenas
também. Indigena conversando enquanto come é influéncia
do homem branco, deseducador excelente. Nas antigas fa-
milias a refeicdo era silenciosa. Essa obrigatoriedade do si-
léncio evidencia anccstralidade longuissima e um indice ¢é
a mudez nos refeitérios conventuais, reminiscéncias dos ce-
nébios e eremitérios. Nos conventos a palavra é permitida
ao final da refeigdo, depois do Deo gratias. Nos antigos ban-
quetes ingléses conversava-se depois do brinde ao Rei. Nas
refeigdes do velho sertdo brasileiro rezava-se antes e depois
de comer. O Anjo da Guarda assistia, policiando invisivel-
mente a compostura. Cachorro é quem come rosnando. Era
uma hora realmente religiosa, lembrando a batalha pelo pao
¢ a presenga da famflia, mantida pelo trabalho comvm sob a
chefia paterna. O tftulo de “ganhador do alimento” dava
valdres misticos formais. Na velha Bretanha, mesmo que
le vieux pére de famille se soulage avec brutt, todos, descobrindo-se,
faziam o voto (18):

Salut dom tatadic cos

A respet der goneer bara.
Salut & notre vieux rére

Et respect au gagneur de pain.

Os DEUSES GRECO-ROMANOS do Siléncio, Harpderates,
Técita, Muta, eram égides dos cerimoniais porque todo rito
pressupde o siléncio indispensdvel & prépria imponéncia fun-
cional. Nas inscrigées alusivas as iniciagdes, sacrificios e roga-
térias oblacionais, o siléncio era condigdo especial. Quando
cavam tesouros indicados em sonho, o siléncio é tradicional
sob pena de o ouro transformar-se em carvdio ou desaparecer
como fumaga.

NINGUEM DEVE TERMINAR uma recfeigio em casa alheia
sem agradecer e demonstrar que est4 satisfeito. KEssa etiquéta
da replegio ¢ indispensdvel. Para os orientais expressa-se
em repetidos e sonoros arrotos, alta significagio da pleni-
tude digestiva. Para os ocidentais a eructagdio é desagradivel
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prova de descdueacio, descuido de retengdo indesculpavel,
exigindo o competente pedido de desculpas imediato. A fér-
mula comum é a palavra de louvor, depois do bocado inicial,
ressaltando gosto e finura no preparo. O dono ou a dona da
casa sorri, agradecendo como a uma cortesia aos proéprios
méritos. Depois de tudo diz-se uma frase resumidora, im-
pressio laudatéria as exceléncias da escolha culiniria, tipos
de vinho, delicadeza do pospasto. Ndo h4 auséncia désse ceri-
monial nas residéncias mais humildes. Indesculpdvel e crime
de lesa-cordialidade ficar calado quem comeu e bebeu em casa
estranha. Capistrano de Abreu conta que o conselheiro José
AntoOnio Saraiva (1823-1895) quando alguém, depois do jantar,
queria sair, protestava: — ‘“Pague primeiro o que comeu, em
conversa! ”’ (19). Ao comer o sal do anfitrido, o héspede par-
ticipa da comunidade doméstica e cada prato terd valOres de
uma sucessiva integragio familiar. Dar os agradecimentos
¢é a proclamacio dessa investidura afetuosa, quase um liame
de fraternidade. E, na pré-histéria, alimentar o estrangeiro,
o 4dvena, amigo ou desconhecido, héspede de Deus como dizem
os drabes, era ato de obediéncia sagrada ou de alta genero-
sidade, oferecendo os recursos de tdo dificil obtengdo. Ou
desfalcar as reservas ciumentamente guardadas. Valia bene-
meréncia. Confusa ¢ sensivelmente ésses ““valores’” impelem
o convidado ‘a cumprir o inevitdvel dever do agradecimento e
da satisfacio fisica.

Uma INvENGAo de alta importincia e pura simplicidade
teria sido a grelha, valorizagio da iguaria, dispensando vigi-
lancia maior e obtendo paladar de imprevisto agrado. Seria
iniciada pela armacio sumadria, disposta sObre o lume, do que
0 moquém é uma sobrevivéncia. Eliminaria boa percentagem
aquosa, dissociando os albumindides, fixando ¢ realgando os
amidos e fenéis superiores, também carbodnio e cilcio, trans-
formando o amido em agticar e dextrina. No final neolitico o
fogdo, o forno, a mé, o moinho de mio, o pildo, o almofariz,
facilitam o sabor do repasto, multiplicando as variedades que
o cozido, o caldo, o mingau de féculas possibilitam.

O forno, simples ou abobadado, concentrando calor, reve-
lou sabores inesperados, dando ao alimento o exato ponto
de assadura suficiente. A cozinha requintava-se com essa
aparelhagem e as primeiras combinagdes de carnes variadas,
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aves e peixes, tém af sua iniciagio. Podia o “artista’ preparar
pacientemente a obra-prima, combinar, dosar os condimentos,
selecionar os temperos e adubos, e depois confid-la & super-
ficie plana do forno que a restituiria irresistivel e tentadora.
J4 o velho cspéto do baixo paleolitico passara ao estado subal-
terno de fungfio. Impossivel, entretanto, sua aposentadoria.

Desde quando o homem tostou cereais e frutas para seu
uso e antes para garantir-lhes relativa durabilidade? Os
vestigios neoliticos sfo abundantes, um tanto menos que os
encontrados na Idade dos Metais. As comprovag¢des mais
evidentes pertencem ias épocas lacustres. Nédo apenas o tos-
tamento acentuava o sabor quanto, diminuindo o volume pela
evaporagio d’dgua, facilitava a guarda das sementes nos
utensilios cerdmicos. O uso tradicional era a tostagio dos
grios, podendo ser consumidos nesse estado ou destinados
as papas, mingaus, sopas ou auxilios 4s carnes cozidas. O
costume religioso, grego e romano, era oferecer a deusa Ceres
os grios iniciais colhidos e, como versejara Ovidio (Fastos, 11):

O de mais da colheita, a sua indistria,
Seu uso era torrd-lo (20).

O forno livrou o homem dos problemas que o fogo sem
vigildncia provocava. Os romanos criaram a deusa Fornax e as
festas Fornacélia, em 18 de fevereiro, instituidas por Numa
Pompilio, segundo rei de Roma: — Is & fornacalia instituit,
Jarris torrendi ferias (21) em honra do forno. Na versfio por-
tuguésa de Anténio Feliciano de Castilho (1800-1875), Ovidio
conta a razfio do culto:

S6 de Ceres os grios indispenséveis
Sofam semear; e em vindo a ceifa,

Da seara a primicia era de Ceres;

O de mais da colheita, a sua inddstria,
Seu uso era torrd-lo; e daqui vinham
Asos a danos mil: que ora varriam,

Em vez de grio, carvées, ora um descuido
lhes desfazia a choga em labaredas.

Para obviar a tais desastres, criam

Aos fornos, sob o tftulo de Fornax,
Deusa, que lhos proteja; e lhe suplicam,
Defenda coa pousada, o pio, que a nutre.
Sio hoje as Fornacais mud4veis festas,
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Com frases, que a tal rito a lei prescreve,

O sumo Curido lhes marca o dia;

E em tabelas, que em térno ao Féro pendem,
A vez de cada Cidria é sinalada,

A cerimica trouxera a cocgdo, a ciéncia dos moélhos, dos
caldos, das sopas, papas e mingaus e também das bebidas
aquecidas. Com a carne cozida e os alimentos liquidos ampliou-
se a atividade frontal no homem. A cocgiio dos alimentos liber-
tando de maior energia e exigéncia na mastigagdo teve reper-
cussdo sdbre o cérebro, com a diminuigdo da intensidade fun-
cional dos musculos mastigadores. Facilitou, diz Houzé (22),
malior atividade frontal. Mas a cirie nasceu. . .

O primeiro fabrico das bebidas com o emprégo regular
dos cereais datari désse neolitico: raizes, caules, grdos,
vagens, brotos verdes, cozidos, ensopados, alimento e condi-
mento. Muito tempo decorreu antes que a mulher cozinheira
(23) escolhesse na horta incipiente as f6lhas e bagas que aro-
matizariam a fumegante refeigio, indo a0 que Pérsio dizia
ser a secura patella, a marmita doméstica inamovivel. Nio
como alimentos mas para acidular, melhorar, ativar o gosto.

Nio posso decidir se a evolugdo da culindria, com seus
génios criadores e seus aventureiros felizes, se desenvolveu
através de experiéncias ou de intuigdes. Os alimentos serdo
naturais ou artificiais, divide A. Maurizio. Prefiro dizé-los
colhidos ou elaborados. Sua lenta evolugdo permite a consta-
tagdo dos ciclos de aperfeigoamento.

Sio ainda contemporineas algumas técnicas anteriores
a0 uso da cerimica. Estdo resistindo aos milénios.

A) Aquecer 4gua com pedras quentes. As pedras quentes
sfo atiradas aos céstos de malhas cerradas, vasos de madeira
¢ mesmo de louga ou metal, posteriormente, onde esti o li-
quido. £ o método conhecido dos negritos mincépios do arqui-
pélago de Andamia (gdlfo de Bengala), australianos centrais,
papuas da Nova Guiné, Novas Hébridas, Fidji, maoris da Nova
Zelandia, nativos da Cantchatca, Colimbia Britdnica, Cali-
férnia, os assiniboins do Yellowstone River ao lago Winipeg;
apelidados stoneboilers e ainda utilizado, parcialmente, no
Brasil nordestino para fazer o chamado café de comboieiro
ou café de pedra, onde misturam o p6 do café n’dgua fria e
jogam no recipientc uma pedra aquecida ou brasas vivas.
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Em Santa Catarina, informa-me o Prof. Osvaldo R. Cabral,
para evitar um sabor de fumo, picante, que os berbigdes
(moluscos acéfalos) conservam mesmo depois de cozidos, mer-
gulham um ti¢gdo de fogo na panela.

B) O forno subterrineo, assando pelo calor, retiradas as
pedras aquecidas ou com o lume sdbre a panela enterrada.
Comum no Brasil do séec. XVI e contemporineamente.
Saint-Hilaire, Viagens das Nascentes do Rio Sdo Francisco e
pela Provincia de Goids, 2.°, 122, Brasiliana 78, 8.Paulo, 1937,
registado entre os calapds, jés, em Minas Gerais (24).
Ferdinand Denis, O Brasil, I, 35, Bahia, 1955. Biaribu,
biaribi, barreado, no Parand. Marcgrave. Joan Nieuhof.

C) Assar ao calor das brasas, técnica universal, sumédria,
ripida. Carne, peixe, frutas, raizes, transformam-se em iguarias
saborosas. O churrasco, barbecue, posteriormente assado no
“moquém”’, ao calor da grelha ou metido no espéto fincado
fora do alcance da chama, comegou nas brasas. O barbecue,
“barbacoa’’, voz dos tainos antilhanos (do Haiti, para Rodolfo
Schuller) é ¢ mesmo jirau, grelha alta, moquém para assar
carne, “barbacus’, o carijé onde secam ao calor do fogo as
folhas do mate (Ilex paraguariensis) embora tenha acepgdes
de canigada, postes para casas sObre igua, é acentuadamente
parillas para asar toda especie de carnes. K o processo comum
do cacador e pescador. Das expedi¢des e acampamentos.
A vendagem malis tradicional é do peixe assado inicialmente
nas brasas, diretamente, antes de possuir-se a grelha. Peixe
frito. Creio ainda que a primeira utilizagio do milho (Zea
mays) seria pela espiga assada, o popularissimo “milho assado”
quase universal e muito mais conhecido que o milho “cozido”
ou o “milho torrado”, a grdo, dando a pipoca e a “farinha
de milho”, guloseima com rapadura ou ag¢Gcar. Semelhan-
temente na Europa castanhas e pinhoes sio assados na brasa
como as magés, sardinhas ¢ carapaus portuguéses e espanhdis.
Nas brasas é assado o cabrito do C4ucaso. A posta de pira-
rucu, o naco de “carne-de-sol”’, gorda e recendente. O car-
neiro oriental, de cauda pesada de gordura. Mal-assada, ‘“‘afo-
gueado”, ‘“passado nas brasas”. Foi a primeira forma de assar.

D) Cozinhar nas cinzas. Bananas, batatas, inhames,
cards, macaxeiras, amendoins, fruta-pdo, uso em todo o con-
tinente amerindio, pré-colombiano e europeu, africano e po-
linésio, sistema que continua normal e vivo. E as cinzas do
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borralho desempenham fungdo de guarda-comida, armaze-
nando frutos, rafzes, ovos, castanhas, no seu calor por muito
tempo. 1 os milenérios pains de cendre, pies, biscoitos, bolachas,
tortas assadas nas cinzas; FEschibrot, Aschenplatz, Schurrback,
da Alemanha, e os podplomyki, walrzynick, polanica, de rus-
808, ucranianos, lituancs, poloneses, a pogatscha da Sérvia e
saboreada também na Lapdnia, fogaccia na Itdlia; “bdlo de hor-
ralho”” ou ““bolo de soborralho” em Portugal, pdo assado no
brasido semi-extinto. O Padre Simio de Vasconcelos em
meados de sée. XVII inclui na culindria indigena do Brasil
0s peizes miudos embrulhados em Jélhas, e metidos debaizo do
borralho, em breve lempo ficam cozidos, ou assados, técnica
ainda contemporidnea. No litoral de Santa Catarina, informa-
me o Prof. Osvaldo R. Cabral, um dos processos populares
de preparar o peixe é pela forma que se obtem a tainha de telha.
A tainha (mugilideo) depois de pescada, sem retirar as vis-
ceras, 6 levada ao braseiro entre duas telhas coneavas, De-
pois de pronta cacm as escamas e as visceras ficam reduzidas
a uma pequena bola, K prato suculento. O pdo comegou
cozido nas cinzas.

Passar pelas brasas, esbrasear, ¢ mesmo afoguear, nio
cquivale ao passar pelas chamas, chamuscar, férmula pri-
mitiva de preparagio clementar da comida. O minimo
da existéneia indispensidvel. Chamuscar corresponde ao
Jlambage, dando nasssance a@ des composés chimiques encore
mal connus, riches en carbone el de poids moléculaire élevé,
lembra Adam Maurizio. Bsse passar pela chama era cer1m6ma
de purificagdo para cristuras humanas que estudei no Anaibes
e outros Ensaios, 108-9, Rio de Janeiro, 1951. Nio apenas
para criaturas humanas mas, entre os israelitas poloneses,
destinado aos objetos de uso doméstico na semana da Péscoa,
denominada a ceriménia gekaschert.

A crenga mais antiga e conhecida é que a comida quente
¢ a substancial. ‘‘Comida de sustan¢a deve passar pelo fogo”,
afirmam os sertancjos do Brasil ¢ também o camponés-ibérico,
francés, italiano, alemfo. Comida quenlte e dgua fria é bom pas-
sadio. Pdo quente é pdo jresco. Esquentou, melhorou. E tam-
bém, requentou, estragou.(*)

(*) Los C'inco Montones. Conta-se uma histéria muito interessante a rapeito de um
homem que vivia em territbrio peruano, tido como valente — terror da “gendarmeria”
daquela regifio, porque em téda questiio 8le estava metido, havendo quase sempre brigas e
complica¢Ses sérins.
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CoMm A cErAMIcA nasceu o caldo substancial ¢ didrio
que se¢ tornou indispensdvel e tipico nos povos agricultores.
Noémades, bandos cagadores, ndo teriam tempo para esperar
a demorada cocgdo ¢ que as fervuras levanfassem anunciando
o ponto exato da elaboragdo saborosa. Foéra o primeiro alimento
liquido preparado, com a prévia ebuli¢io, “inventado” pelo
homem por volta do neolitico. O caldo antecede, anuncia o
regime todo-poderoso das sopas ¢ das papas de cercais, noire
mére @ fous, como afirmam camponeses curopeus e asiaticos.
Por isso Maurizio divide os povos nas duas civilizagdes bésicas:
da civilisation des bouillies aux civilisations du pain, esta sem-
pre inferior em proporgdo demografica.

E o cldssico pot-au-feu, reunindo carnc de caga ¢ bovina,
cereais, batatas quando foram aclimatadas ¢ antes outros tubér-
culos, fervendo sem parar e fornecendo caldo espésso que sc
tomava com o p#o, trigo, cevada, milho, farinha de mandioca,
uma refeigio completa. I a marmita permanentemente ao
lume, cozinhando algo para a fome doméstica ¢ sucessiva
(*). Essa mesma vasilha dava ao conteddo sabores peeuliares,
insusceptiveis de previsio culindria moderna. On fail de bonne
soupe dans un vieux pol. Criou a unidade misteriosa na hete-
rogeneidade imprevista dos clementos. Pot-pourri, olla podrida,
puchero, bouillabaisse, feijoada-completa. Comida inconfun-
divel de uma tnica panela. FEintonpfessen germénico. Era a

Dificilmente éle era préso; embora perseguido por trés ou cinco “‘gendarmes’, con-
seguia fugir, ainda que f8ssc deixando alguns de cabega quebrada.

A fBrea peruana tinha 6dio do homem, e aguardava apenas uma ocasifio oportuna
para infligir-lhe win severo castigo. E ndo tardou. Prenderam-no numa festa e dali o levaram
para a prisdo, onde iria ficar no cépo, dois pranchdes de madeira, durante vérios dias, até
que passasse 0 6dio dos ‘‘gendarmes.”” Foram cspancando o miserdvel logo que o agarraram
e no caminho puseram as carabinas em cima déle e disseram: — Ahora, carago, tienes que
hacer cinco Montones y cuando hiias a tu tierra has de decir que unos peruanos te hicieran
hacer cinco montones de una sola vez.

Os “gendarmes’’, vendo a obediéncia do homem, deseuidaram-se um pouco, deixando
as carabinas ensarilhadas, enquanto iam tomar xibé na beira do arroio. Nisto o prisioneiro
langa mio de uma carabina e aponta para é&les, intimando-os a comer aquilo que é&le havia
feito.

—— Vocés agora vio comer tudo isso, para, quando ehegarem & presen¢a do oficial,
explicar o que se passou de interessante nessa emboscada.

Os peruanos ficaram tontos sem saber como sair daquela enrascada.

Um dos “‘gendarmes’”, de mais iniciativa, vira-se para os companheiros e diz:

— “Bamos de una vez, encuanto estd4 caliente!” Francisco PErEs pE LiMa, Fol-
clore acreano, 127-128, Tip. Baptista de Souza, Rio de Janeiro, s. d. (1038).

(*) Estudando as tribos indigenas das Guianas, escreve John Girrin: Meal and
vegetables are usually boiled together in the “pepper pol’, which 18 kept constantly simmering
over the fire and seasoncd with peppers and the expresscd juice of the bitler manioc; Iandbook
of South American indians, vol. 3, The Tropical Torest Tribes, 829. Washington, 1048,
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figura tradicional dos lares antigos, ter a panela ao lume, inar-
rcddvel do ritmo familiar, a secura patella dos romanos.

Com uma panela ao lume
basta uma miga de pio!

Désse caldo, de caldu, quente, bouillon, broth, bruhe,
provém as papas, mingaus, pirdes, purés, tortas, consommés,
sopas, ajudando ou constituindo alimento completo.

A sopa, saup, supen, sorver, indica a prodigiosa per-
sisténcia tantas vézes milenar. Dard o francés souper,
repasto da noite, ceia, le repas du soir jusqu’'au XIX® siécle
(encore auj. dans diverses régions), auj. plus spécialement le repas
pris la nuit a la sortie du thédtre, ete. (Albert Dauzat, Diction-
naire Etymologique, Paris, 1938)." Era inicialmente: — d’abord
tranche de pain sur laguelle on verse le bouillon. Assim, no tempo
de Dante Alighieri, era um pouco de caldo numa fatia de pao,
croile au pol. Essa forma inicial resiste nas populagdes rurais
da Europa e nos velhos lares colonizadores das ilhas e con-
tinente americanos. Comida de lavrador e nio de cagador.
““Come caldo, vive em alto, anda quente e viverds longamente.”

E As BEBIDAS QUENTES? Ni#o foram senfio decorréncia
dos alimentos liquidos, aparecidos no neolitico e bem mais
possivelmente no perfodo anterior, o epipaleolitico, fases
finais onde surgem vestigios de cerimica nos “restos de cozinha’
(Kjok-Kenméddings) no Béltico e existe tragado de vime
ou juncos na Espanha.

Lo caliente es lo que hace buen uienire; lo frio, échalo al rio.
Some like 4t hot. T um velho engano supor que a bebida
quente ajuda a manter o calor do corpo pois ela, apenas in-
gerida, toma a temperatura interna do homem, nio a modi-
ficando. O aquecimento humano depende dos carboidratos
e gorduras queimados pelo organismo e ndo da bebida quente,
intencionalmente deglutida. Tem mais efeito psicolégico que
real. Mas a bebida fermentada e a que depois se destilou, é
servida geralmente quente, como se verifica entre todos os ame-
rindios porque a suposi¢@io é levar um reférgo & resisténcia fun-
cional. O “quente” sempre ajuda. Rsse preceito determina
o aquecimento mesmo nos climas tropicais quando era de es-
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perar a intengdo do liquido refrescante. Este é bem posterior.
H4, naturalmente, predile¢io pelas bebidas aquecidas porque
a fervura revela sabores que o frio demasiado sintetiza. As
Thermopolium gregas e romanas vendiam bebidas esquentadas
nos fornos, como vemos nas rufnas de Pompéia. E uma mul-
tiddo de vasos trazia denominagiio alusiva: thermanter, ther-
mopotis, calda, caldartum, caldeira, caldeirdo.

As primeiras bebidas quentes teriam nascido sob clima
temperado ou frio e eram com destinag¢do terapéutica ou méigica.
Julgavam sorver elementos caloriferos. O uso da dgua preparou
o advento, andante con moto, das bebidas refrescantes. Nenhum
primitivo, ou ““ primitivo contemporineo’’, admite bebida muito
fria ou gelada. A repulsa do homem do interior brasileiro contra
o gélo é ainda notéria. O processo de adaptacio pertence
mais 4 sugestio que ao convencimento fntimo.

O sorvete, do turco chorbet e do arabe chorbat, nio era
bebida gelada e sim refrigerante, perfumada no tipo oriental.
Foi gelada no Ocidente. O japonés aquece o vinho branco
em vez de geld-lo. Os melhores vinhos, tintos, encorpados,
espessos, nio devem ser refrescados. Os povos do chd inde-
pendem do clima pelas alternativas de grande frio ¢ calor,
China, Japdo, India, Pérsia, Turquia, mugulmanos, bebendo-
se 0 chd quente em qualquer esta¢do do ano. A chaleira, de
chd, é para dgua quente assim como a cafeteira, porque café
gelado, chd gelado, mate gelado, sio formas andmalas, dedugdes
de mentalidade relativamente moderna contra o velho uso e
abuso da bebida aquecida.

CrArLEs LaMB (1775-1834) acreditava originar-se o uso
de dar gragas a Deus, depois das refeigdes, de uma reminis-
céneia das épocas de repastos diffceis e raros e uma comida
farta seria quase resultado da intervengdo divina. Muito mais
universal e comum estd a irreprimivel tendéncia do descanso
posterior ao alimento, come¢ando pelos carnfvoros, rumi-
nantes, ofidios.

Dizemos no Brasil descansar o almégo ¢ é pouco recomen-
dado ndo descansar a comida. Orientais e ocidentais tém, nesse
particular, 0 mesmo costume. A digestdo iniciar-se-4 melhor-
mente com o organismo em repouso, sem dispéndio de maior
energia noutros esforgos. Todos os animais sossegam depois de
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fartos. Os homens dormem e outros deitam-se, iméveis, silen-
ciosos, ajudando o trabalho do estdmago. No Brasil diz-se ainda
désse cstado: — fazer o quilo, de kilu, sono em quimbundo (25).
Falam em ‘“‘fazer” a meridiana e mais popularmente a sesta.
Moamé cita-a no Alcordo, surata-XXV, v-26.

Meridiana ¢ sesta sio denominagdes latinas correspon-
dentes ao ligeiro descanso depois de alimentar-se. Meridio,
meridior, porque dormiam ao calor do meio-dia. Dormiebat
super stratum suum meridie, esereve o profeta Samuel (I1, 1V, 5)
ou ul meridie conquicverat, anotava Juilio César (De Bello
Gallico, VII, XL.VI). Dormitavam os povos semitas e arianos.
Tanto Isboset, rei de Isracl, na sua tenda, como o imperador
Augusto no seu paldcio (Sueténio, Augusto, LXXVII). Sesta
vem de sexta, a sexta das horas de Roma e que se tornaram
candnicas, indicando o meio-dia.

Tradigdo higiénica instintiva nas regides tropicais ou na
estagdo mais ardente do ano. Frei Ivo d’Evreux notou entre
os tupinambds do Maranhio (1612-1614): — gquando o sol
principia a chegar ao sew maior auge de calor, que é perto das
dez horas, deixam a lide, vdo comer e dormir, em Viagem ao Norte
do Brasil, 96, Rio de Janciro, 1929. O mesmo pela Africa Equa-
torial, onde os negros constroem cabanas para a conversagio
amena ¢ o breve sono. Polinésia, Melanésia, todo o continente
amerindio. Nas praias ninguém trabalha ao meio-dia. Estdo
os pescadores estirados na areia, tranqtilos, tentando passar
pelo sono, num tédio feliz de ruminantes satisfeitos. Tanto o
Jaire sa méridienne ficou hibito nas classes fidalgas ¢ ricas que
a Franga possui a méridienne, f6fo e cébmodo canapé para o
sono momentinco do meio-dia, sesteadeira. Basta recordar
as varandas e terragos dos grandes hotéis ¢ sanatérios europeus
e americanos, mesmo fora das csta¢oes de veraneio, para ter
uma visio da sesta dominante ¢ sossegadora.

Cabe aqui lembrar que a hora do meio-dia, pino do meio-
dia, ¢ momento sagrado ¢ uma tradigdo religiosa milenar re-
comenda evitar movimento ¢ trinsito. Hora de Pi dormi-
tando. Do céntico dos anjos. Do daemonio meridiano. Das
pragas fulminantes ¢ das oragdes benéficas.

Os VIAJANTES REGISTRAM com surprésa o costume japonés
de o convidado receber uma parte dos alimentos oferecidos na
festa para levé-los i familia, fazendo-a participante do 4gape. O
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costume ocorre em todo o norte de Portugal, de onde veio para
o Brasil. O mesmo na Espanha. Na Franga. Na Itilia. Na
Alemanha. Nas festas de aniversdrio, casamento, batizado
brasileiro, é hdbito presentcar as familias, que nio puderam
comparecer, com as provas ou lembrangas do banquete, carnes
e doces, raramente bebidas. Ksse costume escapa natural-
mente ds solenidades oficiais e s reunides de categoria proto-
colar, julgada a tradi¢gio demasiado intima e banal para que
seja respeitada. Continua, entretanto, viva e normal.

As didivas de alimentos por imposigio consuetudiniria
sio contemporineas e virias. Na ocasido de matanga de porco,
feitura de queijos, de chourigo (as morcelas portuguésas),
carneiro, ovelhas, novilha gorda, constitui obrigagio usual
enviar uma prove aos vizinhos, determinando a reciprocidade
natural. O ‘‘presente” é excluido quando o animal é abatido
para vender-se a carne; doces ou queijos destinados a um fim
econdmico e ndo ao consumo familiar. Assim em Portugal e
Espanha ¢ também depois das ‘‘batidas” de caga, presenteiam-
se pecas 208 amigos. Nos povos vinicultores resiste a tradigdo
de mandar garrafas de vinho aos vizinhos quando o primeiro
tonel foi aberto, o provar do vinho que em Portugal é 11 de no-
vembro. Dia de S@o Martinho (Come-se muita castanha e
bebe-se muito vinho!). Quem ajuda no engarrafamento tem di-
reitos iguais. I uma desatengfio ndo enviar-se uma prova ao
vicindario. Outra tradigdo poderosa nas antigas Casas Reais,
grandes fidalgos, conventos ricos era distribuir o que nfo
pudera ser consumido na refeigio meridiana. Até o Papa Pio
X (1914) era uso no Vaticano. Nio é outra a origem da rua
Cherche Midi em Paris. N#4o havia festa oficial sem que os
alimentos féssem levados ao povo. Reminiscéncia romana e
nio grega. Na inauguragdio da estdtua del Rei D. José em
Lisboa, 8 de junho de 1775, foram distribufdos 3.750 quilos de
doces. Ainda é hdbito nos casamentos aristoeriticos de Espanha
mandar servir ao povo do mesmo servigo que os convidados
ilustres provaram.

EM MurTos povos africanos, asidticos, amerindios, é desa-~
graddvel e vedado olhar-se alguém quando se alimenta. E o
mesmo respeito para regides imensas e para os povos mais di-
versos e distanciados em nfveis de cultura, Deve evitar-se olhar,
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¢ comer de costas voltadas para o curioso. Karl von den Steinen
(1887) encontrou o hébito entre os indigenas do rio Xingu no
Mato Grosso, os bacairis. O Pe. Ferndo Cardim j4 o registara
em 1584. Semelhantemente para mufscas, astecas, incas.
Abissinia. Africa ocidental. N#o desapareceu essa proibi¢do no
Brasil, e as criangas tém recomendac¢io de ndo olhar muito ou
insistentemente quem estd comendo. Tira a sustanca. Ab-
sorve a férga nutritiva do alimento (26).

A tradigdo é muitissimo anterior ao hibito da reunido ao
redor de um mével. Anterior 4 criacio da mesa. A refeicio
em si € que é sagrada. O olhar alheio é contaminante.

E aAs guropices da sobremesa? As frutas adocicadas nio
foram as primeiras mordidas pelo paleolitico. ¥ram tédas
acres, amargas, dcidas. Amansaram pelo cultivo, direto ou indi-
reto, demandando séculos. Com a fase da agricultura as frutas
adogam lentamente. Abandonado o cultivamento, regressam
a0 estado anterior, azédas a 4speras. Laranjas de tapera. No
Brasil as frutas silvestres tém o travo ligeiramente 4cido que
parece ser um testemunho da insubmissio ou fidelidade a
estirpe primitiva. Nio admitiram a civilizag¢io. .

A mais antiga volipia deve ter sido o mel de abelhas, a
mais velha sensagdo inesquecivel da dogura saborosa. Douz
comme le miel, milénios antes do agticar. As abelhas j4 existiam
no creticeo quando as fléres nasceram. S#o milharcs de sé-
culos anteriores a0 homem que se apropriou bem cedo da
quimica maravilhosa, tornando-se ristico apicultor ou teimoso
saqueador. Afirma Hahn que a criaciio das abelhas antecedeu
a de qualquer outra espécie animal. As pesquisas de Norden-
skjold mostram a popularidade do mel de abelhas e sua criagio
pré-colombiana, O mesmo para as demais paragens do mundo.
Quando apareceu o “‘civilizador” branco as abelhas j4 eram
velhissimas familiares dos nativos. J. Vellard denominou os
guaiaquis do Paraguai une civilisation du miel.

A sedugio do mel venceu a defesa furiosa das abelhas e o
homem pré-histérico aprendeu depressa os segredos da localiza-
¢io das colmelas para o assalto ¢ depois para a construgfo
cuidadosa dos colmeais ao redor das residéncias, para o cultivo
regular. O mel e a céra significavam muito mais na economia
pretérita que presentemente. A cultura greco-romana do mel
deixou bibliografia, estudos, observac¢@es, poemas e mesmo a
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especializagio humana dos apiarius, mellarius, curator apiarit,
melitlurgus, realizando ciumenta vigilincia.

Eram as abelhas simbolos da graca, sabedoria, elogiiénecia.
Palavras de mel. Denominavam sacerdotisas: Melita, Débora,
profetisa que governou Israel (Jufzes, IV, 4). J4 se bebia hi-
dromel antes da domesticagio das abelhas. Outra bebida, bem
antiga na Grécia e na base do mel, Melicralon, veio nos finais
da Idade Média. A caca 20 mel silvestre nfo desapareceu na
Africa, Asia, América, com auxilio de aves ctimplices, colabora-
doras no saque. Melador. Meleiro. Tirador de mel. Quando
o homem trabalha para as formigas, a abelha trabalha para
0 homem.

Pousaram nos 14bios do poeta Pindaro e do filésofo Platdo.
Figuravam nas moedas de Efeso, Smirna, Eritréia, Camarina
na Sicilia, Hibla, Aradus. O divino Aristeu, filho de Apolo,
ensinara seu trato. Inventara a mais popular bebida de Roma,
o mulsum, vinho e mel, tonificador. Cacha¢a e mel de abelhas
é bebida tradicional no sertio do Brasil. Cachimbo, meladinha.

O imperador Napoledo escolheu-as como insfgnias e apa-
receram ouro sébre azul, no manto da coroacdo (1804).

O soeurs des corolles vermeilles,
Filles de la lumiére, abeilles,
Envolez-vous de ce manteau!

apostrofava Victor Hugo em 1853 (Les Chédtiments, ‘‘Le man-
teau imperial”.

As coisas agraddveis, mdcias, flexiveis, harmoniosas, sio
doces. Doce olhar, 4gua doce, ferro doce. Os portuguéses velhos
tinham o homem do¢ar e a mulher docar, afetados, mimosos,
cheios de dengues. E no Cancioneiro da Vaticana (II, 63)

canta-se:
D’un desejo tam dogar

Que muy docemente sabe.

O velho Jerénimo Bahia poetava:

Porque quando é doce a erva
Todos da erva gostamos. ..

Ainda alcancei dizer-se, oferecendo o agicar: — o café tem
doce bastante ?
Recusa ao dltimo argumento: — Nem com agicar!
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ANTES DA CERAMICA ¢ da agricultura (lavoura, como queria
Orville Derby, horticultura) a comida era assada quando o
cagador voltava para sua caverna ou choga. Semelhantemente
sucede entre os povos cagadores atuais. Sé podia haver uma
iguaria, que era a peca abatida. O cagador gosta de comer o
que matou. Quantas vézes esperei que preparassem a nambu
ou a marreca que sacrificara, preferindo-a a refeigio normal
¢ copiosa. Conversava-se enquanto a carne chiava nas chamas
ou tostava nas brasas. Scria assim no alto paleolitico.

Com a cerAmica houve coisa preparada de antemio. O
fogo estd sempre pronto e aceso e a panela ferve com rafzes ¢
restos da refeicio anterior. Todos os etnégrafos de campo,
estudiosos da indianologia, registraram éssa permanéncia fun-
cional da cozinha. Na Africa. Na Asia. Na Ocednia. Na
Europa camponesa. Essa marmita em constante ebuli¢gdo per-
tence também ao ciclo agropastoril europeu. X contemporinea
ainda. Era natural que a refeigfio substancial e definitiva fosse
a noturna, depois da miss@o cinegética ou pescadora realizada.
Ainda € essa a terminal, a cldssica, a inalterdvel. Ceia da
Pdscoa judaica ou cristd. Ceia durante o Ramada (Alcordo,
surata-2, 181-183). Ceia de némades no deserto. Ceia de es-
quimé. Banquete oficial ¢ cerimonioso, sempre a noite. Ban-
qucte de dia é informal.

A oprriGagio FEMININA de scrvir a0 homem, cansado do
trabalho, excluiu-a da refeicio comvm. Os homens comiam
sozinhos. As mulheres e as criangas depois. H4 poucas décadas,
no interior do Brasil ¢ da América Central e do Sul, era a regra
normal, especialmente havendo hdéspedes, pessoas cstranhas,
gente de fora. A mulher serve ¢ 0 homem come. Essa foi a lei
velha do passado. Comum na Kuropa, na Africa, na Ocednia,
na Asia. Para todos os indfgenas do continente e ilhas ame-
rindias. Heranga teimosa do paleolitico, do ncolitico, na noite
dos tempos. Vive no esquimé da Groenladndia, Samoa, Polinésia,
Melanésia. De um modo geral é a universalidade da norma.

No Lettres de mon Moulin, Alphonse Daudet conta uma
visita ao poeta Mistral: — Je connais les usages de la maison;
Je sais que lorsque Misiral a du monde, sa mére ne se mel pas a
table. O general Dionfsio Cerqueira vira semelhantemente na
fronteira Brasil-Venezuecla (27). A gucixa pode accitar be-
bidas mas nifo alimentar-se com os forasteiros, informa Fugi-
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moto (28). Em 1640, no Recife, as damas da melhor plana
social portuguésa, as mais ricas, de familias aristocriticas,
foram suplicar (levando as indispenséveis caixas de agdear
adogador do principesco 4nimo) ao Conde Jodo Mauricio de
Nassau o perddo para Dona Jerdnima de Almeida. O conde
concedeu quanto solicitaram e convidou as senhoras para jantar.
Frei Manuel Calado (O Valeroso Lucideno, 1, 138, S. Paulo,
1943. A princeps é de 1648, Lisboa) registra a resposta das
ilustres senhoras: — que o jantar @ sua mesa haviam por recebida
a mercé, porém que ndo era uso enire os Porluguéses comerem as
mulheres, sendo com seus maridos, e ainda com ésles era quando
ndo havia hdspedes em casa, sendo pai, ou irmdos.

Os viajantes estrangeiros no Brasil do sée. XIX regis-
taram semelhantemente por todo o territério nacional.

Reforgara o costume a presenga Arabe na peninsula ibérica
e incursdes ao sul da Franga. A tradigdo oriental de 0 homem
comer s0zinho ou com seus pares era indice de fidalguia e alhea~
mento feminino, recluso no harém. Defesa psicolégica contra
o enfraquecimento que a simples presenga da mulher determina
pela inconsciente provocagdio sexual. As espfsas e concubinas
serviam-se separadamente.

O Bario Leo de Rosmital, cunhado de Jorge de Podiebrad,
rei da Boémia, visitou em Londres o Rei Eduardo IV, que lhe
ofereceu um jantar. A rainha comia noutro aposento. ‘‘Dai
passaram ao soberbo saldo onde devia jantar a rainha. Serviam-
na de pé a mée e a irmj do rei, que ajoelhavam quando Isabel
falava, e s6 podiam assentar-se depois da primeira coberta.
Serviam-na daf em diante as condéssas, de joelhos. Tddas
estas corimoénias cram feitas em profundo siléneio que durava
trés horas” (29). Ano de 1466. Em Portugal reinava Afonso
V, que foi visitado. m Franga estava Luis XI.

O protocolo era o rei ou senhor ficar na mesa sem a dama.
Dava maior importincia. Mesmo o Rei Luis IX de Franga man-
teve a ctiquéta. Le Rot mangeait environné de chevaliers et de
sergents qui tenatent grand espace. A Rainha Branca, as vézes,
vinha i refeigdo mas du coté ou le Roi ne mangeait pas, informa
Joinville (Histotre de Saint Louis, XXI). As damas comegaram
realmente a participar dos banquetes reais na Inglaterra sob
os Stuarts ¢, na Franga, no tempo dos Valois.

D. Francisco Manuel de Melo (30) divulga narrativa que
¢ documento decisivo. “Convidava (na Espanha, um senhor
principal e bem casado a alguns amigos seus de alta condigéo;
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quis que vissem sua mulher; ela se recusou; mas enfim a visi-
taram. Depois 4 mesa quis seu marido que ela também comesse
e honrasse os hdspedes; retirou-se, e sendo apertada com re-
cados, respondeu em sua prépria lingua: Decid al Duque, qui
st me hizo bazilla, no me hard vianda. Mostrando com agudeza
castelhana, que j4 que como baixela a fizera ver, a ndo qui-
sesse também facilitar como iguaria”.

Os intermindveis jantares dos soberanos asidticos e egip-
cios afastavam as mulheres para garantir a liberdade das con-
fidéncias, da intimidade guerreira, libertina nas recordagoes.
Como a refei¢io do rei era um prolongamento de compromissos
e stlo da confianga majestdtica, o ambiente distanciava as
pessoas alheias ao interésse imediato. Na Idade Média a pre-
sen¢a da dama era no final, quando o menestrel ia cantar ou
o jogral iniciava as habilidades pelotiqueiras. Ficavam para
comer, ou assistir ao repasto, os irmios d’armas. Daf a impor-
tdncia das fungdes ligadas ao servico da mesa do rei: —
copeiro-mor, Lord High Steward, trinchante-mor, escangfio,
fidalgo que trazia o aquamanil destinado as mios do rei ¢
dos principes, o mordomo, o veador da semana, mantieiro,
pajens que ficavam de joelhos ao derredor da mesa. Os Stuarts,
que deram 14 reis & Escécia e seis & Inglaterra, ndo tiveram
outra origem, steuart, stewart, steward, copeiro.

O Service de la bouche du Roi de France, contando 500 pes-
soas e extinto em 1830, velava pelo cerimonial, conjugando a
evitagio de envenenar-se a comida real e também manter a
vénia respeitosa aos alimentos destinados ao rei. Na passagem
do cortejo, conduzindo as vitualhas para o salfo, descobriam-
se todos os fidalgos que o encontravam. O protocolo portugués
para D. Jodo IV era explicito: — ‘“As iguarias hio de vir acom-
panhadas da cozinha para a casa do veador da semana, o qual
vird sempre descoberto ainda que seja Titulo. Virdo também
com elas o guarda-reposta e o servidor da toalha de semana,
e tra~las-30 os mogos da cAmara entre duas fileiras de soldados
da guarda, e por onde quer que passarem tirardo os chapéus
t6das as pessoas que as encontrarem, e que estiverem por onde
elas vierem, parando e desviando-se do caminho ainda que
sejam Titulos.” Em 1604, D. Martin Valeso de Franqueza,
cavaleiro do hébito de Santiago, era gentil hombre de la hoca
de su Magestade, Filipe III, de Espanha.
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LAvARr As MAos, antes ou depois de comer, sendo remi-
niscénecia da purificaggo religiosa, dava valimento ao portador
do jarro, oficiante na eccrimoénia. Nove séculos antes de Cristo
a funco era indice recomendativo de confianga pessoal. Para
identificar a intimidade do profgta Eliseu junto ao desapa-
recido e poderoso Elias, a imagem evocada é que élc lhe deitara
dgua nas maos. ‘“Aqui estd Eliscu, filho de Safat, que langava
Agua sObre as mios de Llias”, qus fundebat aguam super manus
Elice (IV Reis, 3, 11).

A refei¢do tornara-se um cerimonial com exigénecias e ritos
imponentes. A pompa oriental das épocas histéricas distava
da nobre simplicidade anterior, mas a expressfio de respeito
resistiu e veio aos nossos dias niveladores. Na Roma repu-
blicana como na Grécia clissica, aproximavam-s¢ da mesa
depois de purificados com venerando cuidado.

Iniciava-se eom a libag#io, libatio, derramando-s¢ vinho,
figua, dleo, no chio, no altar lardrio, ao lume. Ainda hoje der-
ramar bebida ao solo antes de prové-la é uma homenagem,
uma férmula instintiva de saudagio popular (31). As cozinhas
eram intermindveis, com chaminés monstruosas. Uma multidéo
comia ao redor da pessoa do rei. Luis IX de ¥Franga on a res-
tauré les quatre cheminées gigantesques od des arbres pouvaient
tire embrasés et od U'on faisal rétir moutons el boeufs entiers
(G. Ducoudray, Les Origines du Parlement et la Justice aux
XIII¢ et XIV* Siécles, Paris, 1902). E cra o recatado e simples
Séo Lufs.

No minimo cra obrigatério o manilavio, forma inicial da
purificagdo. Na Odisséia, I, 135-146, Minerva, visitando Te-
lémaco, lava as méos antes de servir-sz. Todos os pretendentes
de Penélope nio csquecem ésse dever. Cedo aquam manibus,
puer, exige-se antes de comer nas comédias de Plauto, fiéis retra-
tadoras da vida romana dois séculos antes de Cristo; Mos-
tellaria, 307. Petrénio, Satyricon, XXXI, evoeca o banquete de
Trimalcido na Roma imperial, com as praxes iniciais indis-
pensaveis: lavar as mfos com dgua ncvada, seguindo-sc 0s
pés e limpar as orelhas: aquam in manus nivatam infun-
dentibus, alitsque insequentibus ad pedes, ac paronycchia cum
ingentt subiililate lollentibus. Querendo signifiecar sua repro-
vagdo a furia da turba judaica, Péncio Pilatos lava as méios,
afirmando-se puro ante qualquer intenc¢éio eriminosa (M ateus,
XXVII, 24). Admiravam-se os fariseus d¢ Jerusalém porque
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os diseipulos de Jesus Cristo nio lavavam as méos depois de
eomer o pdo: Mateus, XV, 2. No Os trabalhos ¢ os dias, Hesiodo
reeomenda semelhantemente: — Lorsque le matin tu répandras
en Uhonneur de Jupiter et des aulres vmmortels des libations de
vin pur, QUE CE NE SOIT POINT AVANT D’AVOIR LAVE TES MAINS;
autrement les dieux refuseraient de 'entendre et rejetteraient tes
priéres (32). Os repastos feudais em Franga eram anunciados
pela trombeta de cdrno, ce gu'on appelait CorNgR L’ EAU, parce
gu avant de s’asseoir on se lavait les mains (Ducoudray). Nas
grandes solenidades do Santo Império Romano Germénico o
margrave de Brandeburgo comparecia a cavalo, com aqua-
manil de prata e linda toalha, pulchrum manutergium, para
que o Imperador lavasse e enxugasse as mio antes da ceriménia.

Lavar as méns antes da refeigfo ¢ ato eomum, mas nio uni-
versal. Para os povos do Mediterrineo foi obrigacio decorrente
da influéneia religiosa greco-romana. N&do oeorreu aos nérdicos
e saxGes, egipeios, chineses,(*) persas, hindus nfo sectarios
de Brama. Nem aos mugulmanos antes de Moamé que tornou
gesto integrado no culto. O vous qui croyez, lorsque vous vous levez
pour la priére, lavez vos visages et vos mains jusqu'aux coudes,
et frottez vos tétes et vos pieds jusqu’aux chevilles (33). Ablugdo
para fungdo religiosa ¢ nfdo alimentar. Foi ésse o prineipio.

Té-lo-1a reeebido dos judeus. Moamé permitiu o teyem-
mum, ablugdo com areia no rosto e nas maos, onde a dgua fosse
rara (Alcordo, surata-IV, v-46). Ndo o eonheceram os negros
africanos antes do eontato drabe ou europeu. Idem os poli-
nésios, melanésios, australianos. Nem estava ineluido na li-
turgia inca, asteea e maia. Nem para os amerindios eentrais.
Os litordneos tinham o hdbito dos banhos repetidos, antes e
depois da refeigdo, mas nfo o gesto isolado e positivo. O hibito
seria trazido, para aquéles, pelos colonizadores europeus ibé-
ricos e mesmo sem contato direto derramou-se pela difusio. O
General Dionisio Cerqueira (34). descrevendo uma refeigio
entre os indigenas do rio Castanho, alto Rio Negro, em 1882,
fixou o mesmo cerimonial, antes e depois de comer: — O velho
convidou-me a lavar as mdos ¢ féz o mesmo ... Quando demos
cabo do mutum, a india foi buscar dgua e nés lavamos as mdos.
Ferndo Cardim, em 1584, negava: — ‘“Antes de comer nem
depois ndo ddo gragas a Deus, nem lavam as mios antes, e depois

(*) O uso da toalha tmida ndo é antigo.
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de comer as alimpam aos cabelos, corpo e paus” (35). Jean de
Lery, 1557, afirma: — ““Alguns tém o bom hdbito de lavar as
mios e a b6ca antes e depois da comida’ (36). A nocdo higié-
nica 6 milenarmente posterior ao dever religioso.

Lavar os pés ligava-se ao rito acolhedor da hospitalidade,
dever ao viajante, héspede enviado por Deus. Libertid-lo da
poeira dos caminhos, testemunha dos trabalhos sofridos, era
forma de imediata assisténcia. Oferccia-se o banho tépido que
depois se reduziu 4 lavagem dos pés. Joseph Naudet, anotando
o Thédtre de Plaute, II, 404, informa: — On se conlente, dans
la haule antiquité, de laver les pieds des voyageurs; mais on
donne ensuile le bain toul entier. No Epidico, de Plauto, ato-V,
v-628, ouve-se a ordem: — Abi intro, ac jube huic aquam cale-
fieri. O tradutor apenas fala no vago fais-tu préparer le bain
quando Epidico manda aquecer dgua. N&o sc admitia hés-
pede ir alimentar-se sem o banho prévio, presentemente imagem
de asseio e outrora obrigacdo sagrada. Podia entio o viajante
sentar-se 4 mesa, & “‘sacra’” mesa doméstica. Nio creio que inter-
ferisse a idéia de humilhagio e modéstia mas de acolhimento
e bondade. Assim, terminando a Santa Ceia, Jesus Cristo
lava os pés dos futuros apéstolos (Jodo, XIII, 1-15), ceriménia
mantida na liturgia da Igreja Catélica na Quinta-feira Santa.
Para mim o espirito € o mesmo que encontramos no Génese,
XVIII, 4, quando Abraéo diz aos trés viajantes avistados ante
sua tenda em Mamre: — ‘“Traga-se agora uma pouca d’dgua,
e lavai os vossos pés...” O mesmo quando Lot recebe a visita
dos anjos em Sodoma: — “Eis agora, meus senhores, entrai,
pego-vos, em casa do vosso servo, e passai nela a noite, e lavai
0s vossos pés...” Génese, XIX, 2, Assim foram tratados os
irméos de José na terra do Egito: — ‘“Depois levou o varfo
aquéles vardes a casa de José, e deu-lhes dgua, ¢ lavaram os
seus pés..."” Génese, XLIII, 24. Davam as boas vindas. Abraao,
Lot, José ndo faziam, oferecendo o pedilGvio, peniténcia
alguma. Cumpriam a lei da hospitalidade. Saint-Hilaire re-
gista ésse costume em Minas Gerais, 1816: — ‘“Todo o mundo,
antes de se deitar, lava os pés com 4dgua quente. Nas casas
ricas um negro, com sua toalha ao ombro, leva a 4gua ao es-
trangeiro em uma grande bacia de cobre; os pobres, porém, se
contentam com uma gamela de madeira. Muitas vézes, em
casa de gente de cbr, o préprio dono da casa vem, como nos
tempos antigos, lavar os pés do viajante que acolheu com a
mais franca hospitalidade” (37).
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Creio que o banho Inteiro n#io é-anterior mas posterior ao
lavamento dos pés, férmula inicial ¢ ndo decorréncia. Mas
j& encontramos em Homero, tipicamente, o banho de Ulisses
nas fontes da ilha Scheria (Corfu), quando encontrado por
Nausicaa, filha de Alcinoo, rei dos feacianos (Odisséia, VI,
210-229).

Era cerimo6nia na iriciagiio dos cavaleiros na Idade Média.
Banhado, vestido de branco, velava as armas na capela senho-
rial, noite inteira. O Rei Henique IV da Inglaterra criou em
1399 a Ordem do Banho que ainda existe e o5 Knights of the
Bath sdo exemplos de alta distingdo.

Vale recordar o tradicional banho de Sdo Jodo na madru-
gada de 24 de junho com o mesmo intuito: —¥

O meu S#o Jodo,
Eu j4 me lavei;
E minhas mazelas
No rio deixei!

E o banho sagrado dos hindus no Ganges. O banho,
fungdo higiénica, associou-se & imagem de purificagdo, lavar
os pecados, as culpas, limpar o passado. Le baptéme est un
bain qui rend a U'dme sa premiére, vigueur, dizia Chateaubriand.
Batismo, do grego baptizein, lavar,

No Brasil h4 uma frase popular, vd tomar banho! repe-
lindo-se uma importunacio ou impertinéncia. Corresponde 20
francés envoyer quelgu’un au bain, no mesmo sentido.

UMA FRASE CONTEMPORANEA, 0 janlar esld ng mesa, de-
nuncia a espantosa antiguvidade na histéria da alimentagéo.
E do tempo em que ndo havia seriagfio e sucessdo nos ser-
vigos. Todos os alimentos eram postos na mesa, de uma vesz,
a0 mesmo tempo. O comensal escolhia entre o panorama das
iguarias expostas. N#o havia criado de servir e sim passar os
pralos. Tddas as populagdes rurais da Europa, da Africa, da
Asia e da América ainda conservam ésse costume universal
para os ambientes rasticos e de menor formalismo social. Essa
é a forma mais antiga no ritmo do servigo alimentar humano.

O servigo de mesa, trazendo os pratos da cozinha, distri-
buindo-os, estabelecendo uma sequéncia, criando as prece-
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déncias e sucessdes, é no pleno dominio histérico e quando o
micrébio do luxo intoxicador venceu a mesa comum, cldssica
e proto-histérica. J4 os heréis homéricos sio servidos embora
com simplicidade e limitagdo nas pegas oferecidas em Tréia,
Corfu, Itaca. Mas os banquetes assirios e persas, que seduziram
a sobriedade macedénia de Alexandre Magno, a lentiddo hierar-
quica da pompa egipcia, exigiriam o exército de fimulos para
a procissiio dos alimentos levados ao apetite dos soberanos.
Em Roma o luxo epuldrio é imperial mas os derradeiros anos da
Repiblica, notadamente com os distirbios indisciplinares das
guerras civis, dos triunviratos, da ditadura de Sila em diante,
com a fauna de aventureiros 4vidos de sucesso e fartura, foram
exemplos sugestivos para as festas sem fim, ineditismo alimen-
tar, extravagincia e prodigalidade maluca, exibigdo de canto e
dangas, marcadamente com o Imperador Tibério em Capri,
seguindo-se Caligula em ritmo ascensional, com as naturais
pausas do ripido e efémero bom senso das leis repressoras,
inaplicAveis aos ricos e aos chefes das facgdes poderosas.

Nenhum banquete na Grécia daria modélo para a orgia
romana de Cldudio, Nero, Vitélio, Domiciano, Cémodo, Cara-
cala, Heliogdbalo. O banquete grego, com as légicas excegdes,
era longo e delicado pretexto de debate literario e filoséfico, sem
que perdesse o aspecto de beber e comer com excesso, entre os
fios da argumentagio sedutora e culta.

Os desenhos murais das hospedarias romanas, hospita-
culum, cauponas, e gregas, thermopdliuns, héandokéion, kata-
gégion, reproduzem a imagem fiel da totalidade dos recursos
culindrios dispostos na mesa a vista e escolha dos consumidores.
A frase ainda corrente, estd ma mesa, recorda nitidamente
o tempo imenso em que nido havia divisiio cerimoniosa, tornada
banalidade, na hora da refeigio. N#o seria possivel prever
cardipio, lista, menu, anunciadores. O que havia para comer
estava em cima da mesa.

CoM 0 PASSAR DOS ANOS a prépria mesa ficou sendo objeto
semi-sagrado, elemento cerimonial. Transmitira-se-lhe por
contato o respeito &s fungdes que ela proporcionava. Banquete
vem de “banco’”’, humildemente. Assim o altar recebeu santi-
ficagfio porservir aos sagrados sacrificios. Pelos Santos se beijam
s altares. Beijavam, em Roma, a mesa para afastar os maus
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pressigios durante a refeigiio, osculalique mensa, cscreveu Pe-
tronio. Pison recusov consentir que matassem o imperador
Nero em sua casa, dizendo odioso ensangiientar-se a mese
sagrada e os deuses hospitalares: — st sacra mensae ditque hospi-
tales, TAcrro, Anais, XV, LIIL

A “mesa do rei”’, a “mesa dos despachos”, a “mesa do
Tribunal”’, foram expresstes legitimas dessa continuidade.
Mesa era o conselho, a sentenga, o exame decisério. Torne o
préprio com um dos tmpressos a esta Mesa, escrevia-se na apro-
vacgo dos livros portuguéses no sée. XVI. “Mesa de Consci-
éncia’” era tribunal criado por D. Jodo I1I de Portugal. Gabriel
Hanotavux, La France en 1614, descrevendo no “Palais Royal”
a sala gética, Salle des Pas-Perdus no Paris de Luis X111, exalta
la fameuse Table de marble, symbole de I'autorité du suzerain sur
ses vassaux. C’étail derriére celle lable que siégeaient les cours
Jéodales el ¢’ élait aulour d’elle que se donnaient les festins royauz.

Aferia-se a exceléncia da alimenta¢io pela presenca
na mesa real. Os vinhos de Orléans eram é4speros: ¢l élait
interdit de les servir a la table du rot.

A pimenta é moreninha
Mas vai & mesa do Rei!

Mandava-se ao rei o melhor fruto, o maior peixe, o vinho
superior. Assim fizera o pobre pescador de Capri indo entregar
a Tibério a imensa sarda que pescara; SuUETONIO, Tibério,
LX. Um pescado valioso devia ir ad Pallatinas mensas, acon-
selhava Marcial (Epigramas, XI1II, XCI):

Ad Pallatinas acipensem miltite mensas;
Ambrosias ornent munera rara dapes.

Era um bocado do rei a iguaria saborosa. Consagragio
servir-se & mesa do rei. Na Misceldnea, 1554, de Garcia de
Resende, informa-se:

E vimos a grande empresa
do Conde de Ribadeo,
polla qual el Rey lhe den
comer com elle a mesa . ..

Dizia-se “mesa de estado” essa honra. “Come & mesa de
estado com o rei!”” Amigo, confidente, fntimo, comensal. As
profissdes caracterizavam-se pela refeigiio. Cada uma teria a
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hora incomparivel na exceléncia. Déjeuné de clers, diné de
procureurs, collation de commdéres et soupé de marchands.

‘“Respeite a mesa!” recomenda-se as criangas bulhentas
e 208 convivas que sofrem de incontinéncia verbal. Outro pre-
ceito reverenciador era ndo sentar-se 4 mesa estando armado.
Mesmo os antigos cangaceiros do Nordeste deixavam um com-
panheiro vigiando, mas ficavam desarmados enquanto comiam.
Senta-se 4 mesa sem chapéu. Sendo viajante, sem esporas.
Ninguém pode ou deve aproximar-se da mesa despido. O
mesmo respeito envolve a refeigfio nos pafses orientais. Assim,
diz Ferndo Lopes, fizeram o Rei D. Jodo e o duque de Lencastre
em Ponte da Barca — E ally sedesarmardo e asemiaramse
a comer.

A FOME DETERMINA regresso a0s recursos milenares da
alimenta¢io. Na mesma propor¢do da escassez o homem
procura restabalecer o equilibrio apelando para alimentos
esquecidos pela inferioridade nutritiva. Essa dieta da fome,
regimes de miséria e precariedade faminta, epidémica ou en-
démica, j4 constitui ciéncia nova, com seus mestres e expo-
sitores empolgantes, destacando-se o brasileiro Prof. Josué de
Castro (38). Entidades internacionais foram organizadas
para o combate & morte bianca, como dizem os italianos.

A fome revela ou revaloriza espécies vegetais e animais
cafdas em desuso, verificada sua inutilidade na experiéncia
ou revelagfio pela pesquisa cientifica. Mas sfio inexplicdveis,
fora da deficiéneia alimentar, a permanéncia de alimentos que
ocorrem nos regimes normais de subsisténcia. Formigas, méscas,
lésmas, lagartas, ratos, jias, gafanhotos, sio acepipes procla-
mados excelentes, saboreados com vagares de apreciagio delei-
tosa.
A jia, notadamente a negra, Lepdodactylus, é comida elo-
giadissima na Europa, América, Asia Menor, Otiente Préximo.
No Brasil iniciou-se a conquista do mercado, determinando
ranfrios para o forpecimento regular. E os requintados ca-
racdis ? Aslagartas, Pyralidae, “bicho-de-taquara’, espantavam
o registo dos naturalistas. Saint-Hilaire provou a lagarta, e
dizz — achei nesse manjar esiranho um sabor exiremamente
agraddvel que lembrava o do creme mais delicado (39). O coronel
Costa Pinheiro (1872-1930), veterano da Comiss&o Rondon,
afirmava-me ter gdsto de aspargo. Os gafanhotos, conser-
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vados em sal, sio prazeres gustativos pela-Africa Setentrional,
Palestina, Jorddnia, D4 uma idéia do camarfio torrado.
Lésmas (Limaz, Arion, Vaginulus) com alhos sdo obra-prima
da culindria no Turquestdo. O rato fornece sopa preciosa na
China e, assadinho, é regalo indigena. Os préprios sapos,
informava Claude d’Abbeville, ndo eram pitéu desprezivel no
Maranhio: — Vi muitos fidalgos franceses comerem-no com
grande apetite. Dos ratos, Frei Ivo d’Evreux escreve: — Comem
os ratos selvagens que vivem nos bosques e no dizer déles é comida
deliciosa. Podia verificar-se confusio de ratos com preds c
mocds, bem parecidos mas, com meu testemunho, caga.sabo-
rosa. Sahagun fala pas moéscas dos pintanos mexicanos que
sdo amassadas, cozidas em bolos e comidas com jdbilo. Her-
mann von Wissmann viu no lago Tanganica grandes nuvens
de moéscas que eram denominadas Cungu. Os negros apa-
nhavam-nas, torravam e comiam essa farinha incrivel, dando
forma de bolinhos tentadores. O c@o mudo, fattened for food,
fala Murdock, era prato disputado da Venezuela ao Mé-
xico. A formiga tanajura, fémea da saiiva (Aite sp), torrada,
é prato histdrico desde o século XVI, tradicional no Brasil
indigena, mestico, branco e mesmo alguns sdbios estran-
geiros nio desdenharam gabos ao seu capitoso paladar. Havia
entre os indigenas do Maranhfo cantigas especiais para cagar
as tanajuras. Vendidas no mercado ptblico de Sao Paulo,
segundo Saint-Hilaire. E em Sfo Luis do Maranh&o. O vene-
ravel José de Anchieta elogia: — “Quio deleitdvel € esta
comida e como é saudével, sabemo-lo nds, que a provamos.” (40).

Nio se trata, evidentemente, de exigéncia carencial ou
depravacgdo de paladar. H4 outros recursos e mesmo fartura
para que a mosca, formiga, gafanhoto, jia, 1ésma, lagarta, rato,
constituam materiais nutritivos. N#o parecem ser alimentos
mas gulodice irresistivel. Foram, apenas, alimentos antigos,
regulares, normais, com teor nutritivo na confian¢a de ou-
trora e sua permanéncia é uma fidelidade ao milénin.

Néo ficam na classe do peixe cru, servido em mdlho espésso
¢ substancial no Japdo, e objeto de disputa universitria nos
Tistados Unidos, onde o campedio de Pensilvinia venceu o prélio
devorando 25 peixes crus ¢ o outro, campcdo de Chicago,
comeu trés discos de elctrola (41).

Mas sabemos da raridade ¢ quasc impossibilidade de um
alimento n6vo. HA normalmente um retérno 2o que se comeu e
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féra esquecido pela presenca de comidas mais atraentes ou
prestigiosas pela propaganda. As cascas, medula de 4rvores,
raizes amargas, insetos, argilas, formigas, o cardipio das bro-
mélias, 0 pdo de macambira (Bromelia laciniosa Mart.), as
farinhas de xiquexique (Pilocerus gounellet Web.) e da mucung
(Dolichos pruriens, urens, etc.), lavadas em sete dguas para a
eliminacfo dos t6xicos; os remédios incriveis durante as fomes
na Russia, China, Africa e Asia Central, Brasil mesmo, nunca
representam descobertas mas utiliza¢ées de materiais conhecidos
pelos antepassados em épocas semelhantes. As reminiscéncias
de 1877 foram tteis 4 fome de 1915 no Nordeste brasileiro como
nos Bileds, Russia, Pol6énia, China, h4 uma memdria alded
recordando a técnica com que os antigos enfrentaram o inimigo
implacivel, a Velha do Chapéu Grande, como a apelidavam os
velhos sertanejos do Brasil. As comissdes encarregadas do
levantamento dos recursos de emergéncia ou de miséria, quando
dos tempos de fome, raramente recorrem as inventivas ou expe-
rimentagdes locais mas as lembrancgas daqueles que j4 sofreram
a desgraca publica. O povo, nfo a burocracia administrativa,
guarda na cabe¢a o arquivo das férmulas protelatérias da
calamidade.

Sabendo a filha Prosérpina raptada por Plutdo, Ceres
(Deméter) procurou-a angustiadamente e, exausta, sedenta,
pediu agasalho numa cabana de palha onde a velha Iambé a
recebeu com todo carinho. Queria dgua, lymphamque roganti,
mas Iambé, ignorando a origem divina de quem acolhia, ofere-
ceu-lhe a refrescante bebida tradicional, o kykhedn, farinha de
cevada dissolvida n’dgua adocicada e fria. Dulce dedit, tosta
quod texeratl ante polenta, conta~-me Ovidio a quem devo a no-
ticia, Metamorfose, V. O doce seria de mel de abelhas.

fisse kykheén, em meméria do episédio, figirava na cele-
bragio dos mistérios de Eléusis. E uma das mais antigas,
talvez a mais primitiva bebida feita pelo homem. J4 denuncia
o uso do forno ¢ a técnica da torragdo de cereais, reunindo-se
4gua pura, sem ferver. Com ou sem adogante. Neolitico, certa-
mente. Farinha de cevada, trigo, millets, milhetos, depois o
milho, egresso da terra americana.

Nido é ainda da classe dos caldos ou papas o boutllie
liquide, como erradamente traduzem. A papa é alimento de
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fogo, farinha, agicar, sal, dgua, depois da indispensivel ebu-
ligho. O kylkheén ndo passa pelo lume. Usa farinha misturada
n’dgua simples, Unicamente. E uma férmvula ainda contem-
porinea em sua rusticidade tipica. Mesmo anterior ao agtcar
e as bebidas fermentadas. No Brasil indigena do Amazonas é
bebida comunfssima e chamam-na cimé, cimbé, cibé, chibé,
27bé. Divulgou-se em tddas as populagdes do territério nacional
sob o nome de jacuba, registada pela maioria dos naturalistas
vigjantes do sée. XIX. Stradelli descreve: — ‘““Bebida feita com
dgua, em que foi desmanchado e deixado tufar um pouco de
farinha de mandioca. E bebida refrescante e, se nfo se limita
a beber somente a dgua que toma um gosto levemente acidu-
lado, mas remexendo-a com os dedos enquanto se bebe, ingere-
se a farinha molhada, igualmente substancial’”’ (42). Dionfsio
Cerqueira registrou: — “De vez em quando, um (remeiro) der-
ramava na cuia um punbado de farinha, enchia-a d’dgua até
3 borda, soprava de leve algumas fibras lenhosas que sobre-
nadavam e bebia o chibé, duma assentada, mexendo-o de con-
tinuo com o polegar” (43). Continua atual e prestigiosa.
Chibé amazénico e jacuba por todo o Brasil. (44).

Ovidio nio denominou kykhedn como os gregos e Sim
polenta como os romanos. Polenta naquele tempo era a sopa
fria de farinha de cevada que alcangou todo o Mediterrédneo,
Africa Setentrional, Asia Menor. Mas era fervida préviamente.
A pasta polenta do poeta Pérsio (Satira, III, 55), de pollen, a
parte amildcea do trigo, puls, pulmentum, caldo com queijo,
mel, ovos, dgua, sal, farinha, sendo af denominado Puls juliana,
mie da “‘sopa juliana” que julgam mais ou menos recente.

Vi homens hercileos fazer a pé marchas extensas e fatigosas
sem tomar mais alimento do que uma pouca de farinha de cevada,
posta na palma da mdo e umedecida com gélas d’dgua, escreve
Rui da Cimara (Viagens em Marrocos, 71, Pérto, 1879). Refe-
rindo-se a4 defesa portuguésa em 1624 contra os holandeses
que assaltavam a Bahia, informava o Padre Antdnio Vieira
ao Provincial: — “ Muitas vézes, particularmente ao prineipio,
se sustentavam s6 de farinha de guerra, sem mais do que
uma pouca d’dgua.” Farinha de guerra era a farinha de man-
dioca mais grossa, resistindo mais. Era, j4 em 1624, um ali-
mento popular e nfo mais Unicamente indigena. Farinha e
dgua fria, aguenia dia . ..

Bsse kykhedn 6 ponto de partida para iguarias que atual-
mente conhecemos na Itdlia e espalhadas pelo mundo, téo
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diversas da ovidiana, lembrando a cruchade do oeste francés e
o gaude (45) de Borgonha e do Franco-Condado. A polenta
contemporinea é sempre de farinha de milho que substituiu a
cevada e o trigo a partir dos sées. X VI-XVII quando se tornou
conhecido na Europa, ido da América Central e do Sul. Mas
a polenta ja néo é liquida. N#o se bebe. Come-se, partindo-a
com o garfo e aparece como “conduto”’, acompanhando outros
acepipes. J4 nfio é como outrora, prato independente, isolado,
suficiente por si sé.

A importincia do Kykheén e do chibé amazodnico, jacuba
para o resto do Brasil, é ultrapassada pela contemporaneidade
dos tipos segundos, sem agicar, representando a velocidade
inicial para as bebidas fermentadas que comegaram dos cereais
torrados ou das farinhas postas em infusfo. Diretamente ou
através de massas em forma de bolos. A mascacgio de frutos,
féculas, raizes, para obtengfio de bebidas, julgo técnica mais
adiantada, fazendo a ptialina atacar os amides, obtendo o
agucar.

O pllo, ao contririo da imagem poética e literdria do pao
nosso, ndo é universal e menos constitui fundamento alimentar
no plano popular, Todos os pesquisadores da histéria da ali-
mentagio t8m ensinado que milhdes e milhdes de criaturas
vivem de papas de cereais, espéssas ou ralas. Fol a caracte-
ristica até o Renascimento para os lavradores de qualquer
pais e mesmo presentemente as papas, sopas, caldos, agordas,
séo pratos bdsicos na dieta alded e ndo o pdo nesso de cada dia.
Todos, entretanto, possuem exigéncia de elaboragdo diversa
do kykheén grego e do chibé ou jacuba brasileiros. S@o todos
fervidos, polenta, minestra, cruchade, gaude, as cervejag, para
consumo natural. N#o apenas refrescantes ou engana-fome
mas alimentos verdadeiros pelo conmjunto nuftritive. -

O ATO DE ALIMENTAR-SE transcendeu do préprio imedia-
tismo fisiolégico da nutrigio. Virtudes-e vicios, a vida e a
morte, contém-se nos alimentos e sio levados ao organismo em
poténcia espiritual. Tavé eriou no Parafso a irvore do Bem e
do Mal e também a 4rvore da Vida. A primeira era defesa a
Adfio (Génese, 2, 9, 17). Quando o primeiro vivente desobe-
deceu e comeu o fruto do Bem e do Mal foi expulso do Eden:
— “Entdo disse o Senhor Deus: Eis que o homem é como um
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de Nés, sabendo o bem ¢ 0 mal; ora, pois, para que nio cstenda
a sua mdo, ¢ tome também da 4drvore da Vida, e coma e viva
eternamente; o Senhor Deus, pois, o langou fora do jardim do
Eden” (Génese, 3, 22, 28). Addo obteve a ciéncia e teria a
imortalidade pela simples degustagio dos frutos miraculosos.

A tradi¢iio € constante na literatura oral e fala-se da dgua,
drvore, fruto da Vida, concedendo a imortalidade nas estérias
populares de qualquer pais (46). A prépria fecundacgio pode
operar-se pela via oral. Juno concebeu Hebe servindo-se abun-
dantemente de alfaces selvagens. Ci ficou gravida comendo a
purumé (Pourouma cecropiefolia ou Pourouma guianensis
Aubl) e teve o deus reformador Jurupari (47). Menéndez y
Pelayo (48) cita um romapce de fins do sée. XVI ou comégo
da centdria imediata, de Tristio e Iseu. Os dois namorados
beijam-se e choram, e nasce do pranto uma flor: —

Alli nace un arboledo

que azucena se llamaba,
Cualquier mujer que la come
luego se¢ stenle prenada.

Diz-se popularmente comer como sindnimo de copular.
Mme. de Sévigné, referindo-se a uma jovem bonita, nio es-
creveu: — Pauline est une petite fille @ manger?

A selegio dos alimentos na couwvade fundamenta-se na
assimila¢cio de elementos positivos de férga, inteligéncia, agili-
dade, e evitamento dos negativos, através da nutrigéo, transmis-
sivels ao recém-nascido (49). A base mistica da Antropofagla
é exatamente o mesmo critério.

LEssas expressdes de transferéncia no plano espiritual
alcangam altitude maior, no espago e no tempo, na frase euca-
ristica de Jesus Cristo: — “O que come a minha carne e bebe
o meu sangue, tem a vida eterna; e eu o ressuscitarei no dl-
timo dia. Porque a minha carne verdadeiramente é comida
¢ o meu sangue verdadeiramente é bebido’’ (Jodo, VI, 55-56).
La manducation de notre victime doil éire ausst réelle a la satnle
table, que son tmmolation a éé réelle a la croiz, disse Bossuet.
A identificagio da alma com o sbpro, anima, spiro, alento,
hilito (50) e mesmo a expressio de presen¢a divina agente
(51), determinou a imagem do alento vital, de o sbpro tornar-se
uma das técnicas terapéuticas mais universais entre os primi-
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tivos-contemporineos. fsse alento vital comunica-se is coisas
possufdas, estabelecendo uma continuidade mégica.

Saint-Hilaire em 1819 (52) notara a venda de jdias de
ouro quebradas sem atinar com a razdo. Karl von den Steinen
(53) em 1884, entre os Iurunas do rio Xingu, registara: — “Foi
com muito esfér¢o que arranjei um pedago de pano, para den-
tro do qual os adultos se puseram a soprar, um por um, antes
de mo entregarem.” A explicagio divulgou-a Franz Caspar
(54), héspede em 1948 dos Tupari do rio Branco, afluente
do Guaporé: — ““‘Os objetos feitos pelos Tupari com esméro
especial ou com os quais haviam trabalhado muito, éles ndo
deram antes de comer com gestos cerimoniosos o seu alento,
conforme diziam. O seu alento entrara durante longo tempo
nesses objetos, e eu nio podia, de modo algum levé-lo comigo,
mas éles tinham de retomi-lo com gesticulagdes mégicas. ..
— Sim, tire a camisa! ordenou enérgica e puxou a manga.
Percebi ter ela algum intento especial e obedeci a india auto-
ritiria. Sem demora, as duas mulheres comecaram a me es-
fregar a cabega, rosto, costas nuas, peito e bragos, com ambas
as mfos, com gestos esquisitos e movimentos de deglutigdo,
semelhantes aos que os homens fizeram quando estavam me
vendendo seus objetos. Kamatsuka observou meu rosto espan-
tado. — Cozinhamos para vocé, e Ihe demns de comer. Agora
precisamos comer outra vez o nosso alento que estd dentro de
vocé . . . Nfo satisfeitas, algumas mies trouxeram-me os filhos,
dizendo-me para comer de dentro déles o meu alento. — Vocé
brincou com éles e os carregou! Por isso, nfo devia partir sem
retirar de dentro déles o meu sdpro que entrara nas.criangas
<fe fazé-lo voltar para mim pois, mais tarde, poderia me fazer
alta.”

Os indfgenas retomam o alento individual que se impreg-
nou nos objetos, absorvendo-o pela repetida degluti¢io. Os
Yurunas de Karl von den Steinen nfio sopravam, enguliam ar,
recuperando o alento contido no pano vendido ao estrangeiro,
talqualmente fizeram as mulheres ¢ homens Tupari com o
visitante suigo.

Os elementos imponderéveis irradiados para as coisas em
uso sé serio reconquistados Unicamente pela via oral. O
“espirito’” volta ao corpo num ato de comer, com as mesmas
exigéneias mecénicas da alimentagfio comum.
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Fortaleza, 1909.

(8) H4 outra, também famosa, registada por Columela, De Re Rustica,
XTI, VIII, com leite de ovelha e ervas aromdticas; Los Doce Libros
de Agricultura, 11, 163-4, trad. de Carlos J. Castro, Barcelona, 1959.

(9) La fabrication du pain el celle de la bidre étaient aussi, en Egiple, prali~
quées ensemble (vers 2500 et 1800 avant J.-C.); A. Mavurizio, Histoire
de UAlimentation Végétale, 507, Paris, 1932.

(10) A popularidade da cachaga no Brasil criou, como para nenhuma outra
bebida em qualquer povo do mundo, o sinénimo de mania, hébito,
costume irreprimfvel. Num discurso de 11-11-1914 no Senado Federal,
dizia Rui Barbosa: — “Todos os membros desta Casa, a comegar
por V. Excia, Senhor Presidente, cuja cachaga neste assunto é conkecida,
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tém provavelmente, como cu, o vicio natural e vespertino da leitura
dos nossos jornais; Tribuna Parlamentar, 111, 279, Rio de Janeiro,
1955. Richard Burton dizia existir em S. Jodo del Rei, Minas Gerais,
1867, uma Rua da Cackaga. Em S. Paulo a atual Rua da Quitanda
era o antigo Beco da Cachaca. O folclore da cachaga tem sido pes-
quisado por José CaLasaNs, Cuchaga, Méga Branca, primeira ed. em
1951 e segunda, ampliada, também em 1951, com documentdrio exce-
lente, Cidade do Salvador, Bahia. O vocdbulo, do espanhol cachaza,
vinho de bérras, era corrente no Portugal quinhentista. S4 de Miranda
(1481-1558); — “Ali ndo mordia a gra¢a. [Eram iguais os juizes,
/Nio vinha nada da praga. /Ali, da vossa cachaca /Ali, das vossas per-
dizes!”/ J4 se fabricava a cachaga, correspondendo d bagaceira, nas
quintas portuguésas na primeira metade do séc. XVI.

O erudito A. .da SiLva MELLo, Alimenlac@o, Instinto, Cullura,
119, liv. José Olympio, Rio de Janeiro, 1943, ensina: — “Os préprios
vinhos concentrados, citados por velhos autores gregos, niio deviam
ser mais ricos em 4lecool, porque sua maior concentragio era obtida &
custa de aquecimento, de calor, que fazia evaporar boa parte do flcool,
substincia muito vol4til. Foi sdmente no século VIII que Marco
Graeco conseguiu obter uma bebida concentrada, por éle denominada
acqua-ardens, e que provinha da destilagio do vinho. Mas tal desco-
berta deve ter tido poueca repercussdo, pois nio foi senido pelo século
XIII que comegou seu uso a se generalizar, entdo sob 0 nome de acqua-
vitae e espfrito de vinho. O licor, tal hoje o conhecemos, é de origem
italiana e nfio apareceu sendo no século XVI.

Alifis, 0 dlcool concentrado, obtido por destilagfio, nfio foi a prin-
cipio uma bebida, mas sim um poderoso medicamento, vendido so-
mente nas farmécms O seu primeiro nome foi 4gua da vida, acqua-
vitae, tais as qualidades que parecia possuir. Villeneuve, um dos pri-
meiros que apregoaram suas virtudes, dedicou-lhe um verdadeiro
tratado, que teve por tftulo A Conservag¢io da Juvenlude e o Retar-
damenio da Velhice, coisas que acreditava possiveis pelo emprégo
da eau-de-vie, cujo nome parece indicar ter sido comum uma tal con-
vicgio. Diz &le textualmente: — Celfe eau de vin, quelques-uns Uap-
pellent eau-de-vie; et ce nom lui convienl puisqu'elle fail vivre plus
longtemps . E’lle prolonge la santé, dissipe les humeurs superflues,
ranime le coeur el conserve la jeunesse. Déjd seule ou réunie avec quel-
que aulre remdle convenable, elle guérit la colique, U'hydropisie, la para-
lysie, la fitore quarie, la pierre, etc. Também segundo Ambrésio Paré,
cognominado o pai da cirurgia, Ueau-de-vie est une espice de panacée
dont les vertus sonl tnfinies.

A aguardente tornou-se, assim, um remédio extraordiniriamente
apreciado pelos médicos, tendo sido empregado em tdo variadas enfer-
midades que, pelo século XVI, chegou a tornar-se o primeiro dos medi-
camentos, uma verdadeira e umversal panacéia. Servia, entdo, para
tudo, tanto por via interna como externa, Liebaut informa que o povo
a bebm em jejum para garantir a salde e também para combater
verminoses e outros males. Em 1337, estando o rei da Navarra mo-
ribundo, procuraram reanimé-lo & custa de envoltérios efmbebidos em
aguardente, os quais, por imprudéncia, pegaram fogo, tendo o rei
morrido queimado.”
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Aqui estdo as raizes obstinadas, profundas, inabaldveis, da con-
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que o matador usasse da tradigdo, obrigando o aceitamento das tréguas
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e vizinhos na antiga residéncia do morto, chorando, cantando e comen-
do. Os banquetes aos mortos foram populares na Rissia, e em 1850,
em Moscou, Heinrich Schliemann, o revelador de Tréia, ofereceu
uma refei¢io em lembranga do seu falecido sécio Ponomarev, gastando
30.000 rublos, e comparecendo 800 pessoas. Nos Estados Unidos
a tradigdo é mantida. Os clubes, fraternidades, legides, costumam
promover um banquete em homenagem aos associados mortos, com
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nem quiseram mais.”” Desconfiados com a prépria dgua. “Trou-
xeram-lhes 4gua em uma albarrada. N&o beberam. Mal a to-
maram ha béca, que lavavam, e logo a langavam fora.”

Pdo de trigo, vinho de uvas, massa d’ovos, taga de vidro,
os condimentos do peixe cozido, eram revelagdes. O mel seria
de abelhas. Ou agticar da Madeira.

Na tarde de 25 de abril os amerabas de Porto Seguro véem
uma grande réde de arrasto, tradicional na pesca maritima
portuguésa, o chinchorro que varria, lento, os peixes do alto:
— ““E pescaram ali andando marinheiros com um chinchorro;
¢ mataram pescado miGdo nfo muito.”

Véem os portuguéses a primeira piperi, igapeba, batizada
depois jangada, entdo falsamente chamada almadia (2).

Havia camarfo, deparado no domingo da Pascoela, 26.
“Alguns foram busear marisco e apenas acharam alguns cama-
rdes grossos e curtos, entre os quais vinha um muito grande
camarfo e muito grosso, que em nenhum tempo o vi tamanho, e
também acharam cascas de berbigdes, e de améijoas, mas nfo
toparain com nenhuma pega inteira.” Bartolomeu Dias, desco-
bridor do Cabo da Boa Esperanga, o finisterra africano, matou
um tubario, “lhes levou e langou na praia’’.

O camarfo grande e grosso podia ser um pitu (Bithynis
acanthurus). O depdsito de ostras partidas anunciava o sam-
baqui. Possivéelmente na foz do rio. Visitam os portuguéses
uma maloca, & primeira oca brasiliense, “tdo comprida cada
uma como esta nau capitaina” e “dentro muitos esteios; e,
de esteio a esteio, uma réde atada pelos eabos, alta, em que dor-
miam. Debaixo, para se aquentarem, faziam seus fogos”.
Batismo da ini e quisauas com o nome lusitano de “réde”,
cama tropical que se espalharia pelo mundo (3).

Primeira informagéo sébre o carddpio local: ““Dizem que
em cada casa se recolhiam 'trinta ou quarenta pessoas, e que
assim os achavam; e que lhes davam de comer daquela vianda,
que éles tinham, a saber, muito inhame e outras sementes, que
na terra hi-e éles comem”.

Nio cita bebida alguma.

Na quarta-feira, 29 de-abril, Sancho de Tovar trouxe
para bordo ““dois mancebos dispostos e-homens de prol. Man-
dou-os essa noite mui bem pensar e tratar. Comeram tbda a
yianda que lhes deram”. E. dormiram’em cama de lengéis.
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Na sexta-feira, 24, agasalhados pelo almirante, “nio qui-
seram comer quase nada daquilo; e se alguma coisa provavam,
logo a langavam fora”. Cinco dias depois “comeram tbéda a
vianda que lhes deram”. Os adubos portuguéses acidulavam
o quieto paladar ameraba.

No outro dia pela manha, 30 de abril, os dois tupiniquins
sentam-se nas cadeiras européias e servem-se com toalhas:
“‘poseram-lhes toalhas, e veio-lhes vianda, e de tudo o que lhes
deram comeram mui bem, especialmente lacfio cozido frio,
arroz; nio lhes deram vinho por Sancho de Tovar dizer que
o nio bebiam bem”.

Mas iam-se habituando com o vinho. Era a primeira
bebida que a Europa lhes oferecia em taga de cristal no camarim
das caravelas aventureiras, rumando o Oriente. Caminha, no
mesmo dia, escrevia: “Comiam conosco do que lhes ddvamos.
Bebiam alguns déles vinho; outros o nfio podiam beber. Mas
parece-me, que se lhe avezarem, beberfo de boa vontade”.

Falava como um profeta.

A economia doméstica é registada: “Eles ndo lavram, nem
criam. Nio hi aqui boi, nem vaca, nem cabra, nem ovelha, nem
galinha, nem qualquer outra alimdria, que costumada seja ao
viver dos homens. Nem comem senfio désse inhame, que aqui
h4 muito, e dessa semente e fruitos, que a terra e as Arvores de
si langam. E com isto andam tais e tdo rijos e t&o nédios que
o nfo somos nds tanto, com quanto trigo e legume comemos”.

Nio era possfvel mais notdério elogio do regime nutricionista
do tupiniquim. N#o assistem a cozinha indigena, a cunha fa-
zendo comida para os homens da tribo talqualmente a mulher
portuguésa para o seu homem. N#o foram é&sses vistos traba-
lhando, colhendo, plantando, mas dangando, folgando, permu-
tando, ajudando aguada, imitando cerimonial litdrgico, mas-
tigando a vianda de Portugal dentro das naus balougantes.

Devem comer crustéceos, ostras que sdo deparadas ji
fendidas, moluscos, 'peixe e carne. Os arcos garantem a cag¢a
e os marinheiros notam aves, algumas maiores: que as comuns
em Portugal. Nao aludem aos condimentos, sabor ins6sso ou
salgado, cru, assado ou cozido na ahmentagao normal dos tupi-
niquins a.colhedores Estes bem]ardilosamente, evitam a per-
manéneia, demora e dormlda nas suas casas de folhagem, rama
verde e palmas ornamentais, “mui grandes, como entre Douro
e Minho” :
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Caminha, homem do Pérto, observador, letrado, compre-
ensivo, acha-os bestiais, sinénimo de béstas, de a¢io espontinea,
instintiva, natural em sua legitimidade mental, ¢ ndo no plano
da ferocidade depois revelada em defesa indispensdvel e heréica,
“...do que tiro ser gente bestial, de pouco saber e por isso
tdo esquiva”. H4 a louvacdo ecolégica. “Porém e com tudo
isto andam muito bem curados e muito limpos. E naquilo me
parece ainda que sdo como aves ou alimgria montesas,. as
quais faz o ar melhor pena e melhor cabelo que as mansas,
porque 0s corpos seus sio tdo limpos, tdo gordos e formosos,
que nio pode mais ser. Isto me faz presumir que nfo tém casas,
nem moradas a que se acolham, e o ar, a que se criam, os faz
tais.” Montaigne falaria, sessenta anos depois, da mesma
feigio. Por que nfo reivindicar para Pero Vaz de Caminha a
prioridade exaltativa do “homem da Natureza’ ?

O tupiniquim de Pérto Seguro, numa convivéncia de sete
dias, bebeu vinho de uvas; comeu lacfio, presunto fumado e
depois cozido; pdo de trigo; passas de figos; confeito de agticar;
fartéis, massa doce envélta em capa folhada, com farinha de
trigo, ovos, dgua, agtcar; fartem, guloseima da Beira e 0o Almi-
rante cra beirdo. ‘“Tamanhos como fartens da Beira”, diria
Ferndo Soropita. O peixe cozinhado teria um sabor diversg das
obras-primas da cunhi, atarefada e nativa. Revelava um f{n-
dice de assimilagio dletétlca mais acentuada que o africano
ocidental ou o 4rabe da orla mediterrdnea, defendendo mais
teimosamente o tradicionalismo do paladar. Seria essa obs-
tinagdo alimentar semita e negra sua pouca irradiagdo na geo-
grafia da nutrigdo. O africano estéve muito mais espalhado e
penetrante no Brasil que o indfgena. Mais fixo, mais ¢ontinuo,
mais participante da vida brasileira nascente. O mameluco nig
conservava predilegdes do ancestral ameraba e sim do pai lusi-
tano. O negro escravo daria, entretanto, menor contribuigio
a dieta nacional ¢ popular que o furtivo indigena, j4 em meados
do séc. XVIII isolado e em via de dispersdo étnica nas regides
de maior densidade demogrifica. A comida indigena perma-
neceu mais fiel aos modelos quinhentistas. Aos- padroes da
prépria elaboragdo das farinhas, assados de carng & :peixe,
bebidas de frutas. O brasileiro aprendéu uma altis51ma per-
centagem mas o indfgena, ainda existente, 06 se’ diluiu ‘A ir-
radlaqao influencial. N&¢ se dissolveii g wdulturagao ‘gonio:n
ciéncia negra:'da culindria, dificilmente” legitimay faramen‘te
auténtica.
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Dessa estadia na ilha de Vera Cruz a informagio culi-
naria amerindia é parca e fugaz. Caminha vira a piperi, iga-
peba, futura jangada que é&le entendeu, inexplicivelmente,
dizer “almadia”, diversissima; a ini, quisaua, maquira, maca,
batizada pelo nome que ficaria somente no Brasil, réde, réde de
dormir, na semelhanga pelas malhas com a de pesca. Elementos
decisivos na parafernélia brasiliense.

Nio teve a curiosidade de perguntar o nome de nenhum ob-
jeto local no idioma tupiniquim. To6das as coisas tém titulos
portugu éses.

Verdade é que, bem curiosamente, o tupiniquim comeu
muito mais do que presenteou ou permutou. Exceto o inhame ¢
o palmito, nenhuma outra iguaria brasileira mereceu registo
para os olhos portuguéses no derradeiro ano do séc. XV.






Inhames e palmitos

CARDAPIO DOS TUPINIQUINS cODS-
tava notadamente de inhames. ‘' Di-
ziam que em cada casa se acolhiam
30 a 40 pessoas, e que assim os acha-
vam; e que lhes davam de comer de
aquela vianda que éles tinham, a
saber muito inhame . .. nem comem
senfo désse inhame que aqui h4 mui-
to”, regista Pero Vaz de Caminha, es-
crivio d’Armada, primeiro cronista
do Brasil. ‘

Mas n#o provou o inhame.

Na chamada e coeva Relag¢io do
Piléto Andénimo menciona-se “uma
raiz chamada inhame, que é o pdo de que ali usam”. Adiante
cita o milho, inhame, o algoddo, gabando a abundéncia de
arvores e dguas (4).

Lembro que, possivelmente em 1584, Gabriel Soares de
Sousa, descrevendo & mandioca, realgava: — ““é uma raiz a
feicio dos inhames”. Informando, antes de 1573, Pero de
Magalhdes Gandavo, precisava que “o que 14 se come em lugar
de pio é farinha-de-pau. Esta se faz da raiz duma planta que
se chama mandioca, a qual é como inhame”. (5). Era a com-
paragio mais légica pela semelhanca e ndo identidade. O nome
foi dado pelos portuguéses a um tubérculo que lhes pareceu o
inhame, j4 muito seu conhecido. Caminha e o Piléto Andénimo
esqueceram-se de perguntar aos amigos tupiniquins o nome
désse “inhame’’, indispensivel e comum na alimentagéo, o
mais visfvel e saliente manjar nas refeigdes indfgenas de Pdrto
Seguro,
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De abril de 1500 para outubro de 1963 muita coisa mudou
nesse mundo. Mas nunca, do meu conhecimento, viagem e
livro, inhame foi permanente na alimenta¢éo ‘indigena. Nio
merece confronto com os elementos reais da nutrigio ame-
raba, mandioca, macaxeira, milho, batata. Os cards vém em
segundo plano. Seriam éstes ¢ o inhame do Piléto Anénimo e
de Pero Vaz de Caminha essenciais em 1500, naquele litoral
da Bahia?

Inhame nunca foi o pdo para o indigena como nio é para a
contemporaneidade popular brasileira.

A confusio classificadora indistinguindo dioscoredceas
(inhames, carfs) de ardceas (tinhordes, taiobas, calidios) §,
como diz A. J. Sampaio (6), talvez irremedidvel. (*) .,

O nome de inhame é que foi trazido pelo portugués ao

Brasil. Parece indiscutida a origem vocabular na Africa’ OCI-
dental. Além de bibliografia alagante e congordante, o pres—
tativo Webster’s Dictionary (1956) decidiu-sk pelo of. w.'Afr.
origin ¢ Antenor Nascentes (7) resume informagfio substancial
e clara na espécie. E mais. Guiné Benin, Congo; #ham,
comer, dando #iame, ifiame, igname, yame, yam yams (wurzel),
inhame. Nas Canérias dizem #ame a uma faiz da Dioséorea
alata e também da Colocasia antiquorum, que € uma arécea, o
mesmo inhame branco (Schott.) brasileiro. Comio se vé, 4 con-
fusio é irremediavel.
. Nenhum brasileiro, em tempo algum, confundiu inhame
com, card e sabe, pelo aspecto e sabor, diferencid-los indis-
cutivelmente. Sdo ambos dioscoreiceas como eu e Shakes-
peare pertencemos 80 mesmo género humano. Os dois nomes
seguem sendo comuns e habituais. No Cear4 o &mbito dos caris
sé¢ restringe as espécies silvestres, anota Renato Braga (8).
Saint-Hilaire (9) em 1819 advertia que o inhame dos brasilei-
ros era o Calladium esculentum (aricea) e o8 inhames ‘“‘das
nossas coldnias” espécies do género Dioscorea. J4 se v& que
a confus@io é velha e eminente. ¢

Que faul-il penser de l’zgname? perguntava Erland Nor-
denskidld (10); referindo-se as dioscoredceas e ardceas sul-ame-
ricanas; discutidas em suas origens. Os europeus confyndiram
¢ verdadeiro tipo do inhame com -0s nativos, exemplos . dos
caras, carazes;’ também do género Dloscorea ‘com, S‘l.bOl‘ ,quas(:

1 e,

(*) Rodo]fo G.mcu tﬂo metleuloso e sdblo. nnotandb a Huturm da Mwsao dos f’adrea
C’apuchmhoa ria Ilha do Maranhdo, db Claude d'ABBEVILLE, 179, nota 61, identificou o tatn
ouassou com o inhame, dizendo-o Colocasia. Trata-se do am-acu. um cal dio. uma arﬁce»J
quando o inhame & dioscorefcen, Espécie popular de taioba é o tajacu, :
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idéntico ¢ um tanto mais rijos, compactos ¢ de formato di-
verso. Gabriel Soares de Sousa registara a vinda dos inhames
das ilhas do Cabo Verde e de Sdo Tomé para a Bahia: — “foram
4 Bahia inhames que se plantaram na terra, logo onde se deram
de maneira que pasmam os negros de Guiné, que sdo os que
usam mais d’éle; e colhem inhames que n&o pode um negro
fazer mais que tomar um as costas; o gentio da terra ndo usa
d’éles, porque os seus, a que chamam carazes, sio mais sabo-
rosos” (11). Af est4d depoimento de testemunha presencial
na época. Incontraridvel. Como seria o pdo da terra para quem
ndo usa d'éle? K, naqueles finais do sée. XVI, os negros que
reviam prodvto da terra africana amavam-lhe o sabor. O
indigena continuava comendo caré, os seus.

Nao é possivel, por outro lado, tais dimensdes do inhame,
recém-vindo d’Africa aos cards made in Brazil. Vulgares, 14
fora, os inhames do Japdo, o ““sainin”’ da China, da Melanésia
onde condicionam organizagdo social, politica e religiosa
(Nova Guiné, Trobriand, Nova Caledénia) segundo as inves-
tigagdes de Malinowski.

Os dois ¢aminhos para o inhame foram: — partindo da
Asia (India, China, Japdo, inicialmente) Polinésia, Melanésia,
arquipélago malaio, indo para Madagédscar e litoral africano
(12) ou viagem direta para o continente americano, trazido
pelos polinésios (13), Primeiro pelo Atlantico e segundo pelo
Pacifico. '

 Por tbda a regifo antilhana o inhame é tido como de origem
"africana, como no Brasil, atestada por Gabriel Soares de
Sousa (11, XXXV). H4 em Poérto Rico uma can¢do popular
recolhida por Maria Cadilla de Martinez (14), nitidamente com-
provante da tradigéo: '

Los -islenos comen gofio,
los catalanes casabe,

los boricanos, hartén

y los negros de Guinea
comen name, name, name!

Marcgrave (15), que cultivou e estudou o inhame, informa
os nomes conhecidos no Brasil de 1636-1642: — car4, térmo in-
digena; o inhame de S3o Tomé; Quiquoaquicongo no Congo,
“utilizado como.farinha e usado como pio pelos naturais da
Guiné’. Da Guiné viera para a ilha de Sdo Tomé, como é
l6gico na documentagio histérica.
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Inhames e caris sio comidos assados e mais comumente
cozidos. Tém ambos um leve teor de agiicar, além de maior
percentagem em amido e matérias protéicas. O card é sempre
menor que o inhame.

O almirante Cristévio Colombo nfio encontrou o inhame
nas Antilhas nos finais do séc. XV. HumporLpT, Essat Po-
litique sur le Royaume de la Nouvelle Espagne, 11, 471, Paris,
1827, escreveu em contrario: — Gomara raconte que Colomb,
aprés son retour en Espagne, lorsqu’il parut la premiére jois
devant la reigne Isabelle, lut offril des grains de mais, des racines
a’ignames et des batates. Lépez de Gomara, Hispania Victrix,
justamente em sua primeira edigdo, Medina del Campo,
por Guillermo de Millis, 1553, félioc 12, col. I, nio incluiu
o inhame entre as ofertas apresentadas por Crist6vao Colombe
208 Reis de Espanha, em abril de 1493.

O texto essencial é &ste: — Presento a los reyes el oro,
y cosas que traya del otro mundo. Y ellos y quantos estavan delante,
se maravillaron mucho en ver todo aquello ... Prouaron el axi,

especte de los tndios, que les quemd la lengua. Y las batalas, que
son dulces . . .Maravillaronse que no uviesse trigo alla. Sino
gue fodos comiesen pan de agquel maiz. Nada mais. Humboldb
enganou-se na consulta ao historiador Lépez de Gomara.
O inhame est4 ausente.

Nido havia o inhame atingido ao Brasil quando os por-
tuguéses desembarcaram em Porto Seguro. Veio deliberada-
mente trazido do Cabo Verde, da ilha de Sdo Tomé, entreposto
de muita utilidade no séc. XVI para a terra brasileira, coqueiro,
bananeira, arroz, cana-de-agdcar. ..

A raiz que alimentava o brasileiro é a mandioca (Ma-
nthot utilisssma Pohl), continuando a missio. Seguem-na a
macaxeira, aipim (Manchot dulcis Pax), ambas com variedades
incontaveis, as batatas (Solanum e Ipomoea), cards (Dioscorea).

Os portuguéses nunca teriam visto a mandioca nem a
macaxeira. O inhame de Sdo Tomé, também chamado inhame
da Costa (d’Africa), é a Dioscorea alata, ou sativa, de Linneu,
que, sendo alimento favorito dos negros africanos ocidentais
seria por éles conduzido no seu pobre farnel e mesmo ampliado
o plantio pelos colonos, atendendo as exigénecias naturais da
escravaria. As mais antigas referéncias dos séculos XV e XVI
citam habitualmente o ynhame, cozido e assado, desde o Senegal,
na alimentagio comum d’Africa Ocidental, entre sudaneses e
bantos.
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O “inhame” visto por Pero Vaz de Caminha e pelo Pil6to
Anénimo era, indiscutivelmente, a raiz da mandioca. Nec
quid nimis . . .

Vamos aos palmitos.

Foram os tnicos “‘fruitos” da terra que Pero Vaz de Ca-
minha saboreou no Brasil. Nao teve curiosidade ou audicia
para mastigar nenhum outro.

Em 26 de abril de 1500, domingo da Pascoela, passeando
a margem de uma ribeira lembrou que ““ao longo dela ha muitas
palmas, ndo muito altas, em que h4 mvito bons palmitos.
Colhemos e comemos déles muitos”’. Na quinta-feira, 30 de
abril, folgando sob o arvoredo, anota: — ‘‘H4 entre éle palmas,
de que colhemos muitos e bons palmitos.”

Sabemos que “palmas’ sio sindnimos de ‘‘ palmeiras” e
nio, como o povo diz, dos ramos,

Da palmeira quero a palma,
Da palma quero o palmito.

Palmito é o miolo das palmeiras, exigindo a derrubada da
arvore, abertura da madeira, extragio da medula. Alguns pal-
mitos podem ser comidos crus e outros séo demasiado travosos
pelo tanino. Comumente s&o assados ou cozidos e hd inddstria
déles no Brasil, enlatados, e certos tipos delicadissimos de sabor.
O ato de colhér é bem mais complicado e custoso que a simples
descrigio quinhentista d4 a entender. Demanda preparagio
mais dificil e longa que a frase rdpida, colhemos e comemos,
sugere, como quem colhe cajus, goiabas, cajas.

J. Capistrano de Abreu (16) em 1923, escrevendo a Jodo
Licio de Azevedo, opinava: — “Relendo mais uma vez a carta
de Caminha, penso ter identificado as moulas de palmas, as
palmas niio muzlo allas cujos palmilos saborearam os navegantes
desembarcados em Pdrto Seguro: trata-se bananas e bana-
neiras”’. Nem um pormenor justificador.

Jaime Cortezdo (1) observara que Caminha deveria co-
nhecer 2 musicea para ndo confundi-la com uma palmeira. O
nome banana divulgou-se nas Gltimas décadas do séc. XVI mas
o0s portuguéses teriam conhecimento dela, desde finais da cen-
tdria anterior, na ilha de Sdo Tomé e no continente africano,
Guiné e Congo. Nem o minucioso cronista dispensar-se-ia de
registar a futura bananeira com os caracteristicos pormenores,
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s¢ a tivesse deparado em Pérto Scguro, N#o se limitaria a esere-
ver palmas dc onde houvcesse colhido palmitos, tio direfentes
das bananas ou da ‘“‘avalancyra” que Valentim Fernandes
descreve na ilha de Sdo Tomé. Entre 1506-1510 néo h4 mengéio
do vocédbulo “bananeira’ ou “banana’, na relagido de Valentim
Fernandes, do Senegal a0 Cabo do Monte.

Jaime¢ Cortezio é dc parecer que os palmitos comidos
pelos companheiros de Cabral, cram palmitos; stricto sensu.

Nio devia ser -bananas porquc n#o as havia no Brasil
désse momento. E menos ainda o palmito, no sentido estrito.

Guilherme Piso (17), descrevendo a inaiguaguiba, cdco da
‘praia, o vulgar e também alienigena Cocos nucifera L., “arvorc
axdética”, fala: — ‘“A partir do vértice do tronco, aparece uma
medula alvissima como que bolbosa, denominada PALMaA, 3
semelhanca de um arbusto névo; e, rompendo do estbdjo cm
que se achava confinada, é quase da mesma qualidade do humor
coagulado daquela noz. Pode comer-se erua ¢ cozida, e rivaliza
com a Brassica cyprina. Ainda nio madura, refrigera mais;
por isso faz as vézcs das saladas e das alfaces. Arrancada, a
4rvore morrc, donde o provérbio: — Levar a palma.”

O coqueiro n#o corresponde as palmas ndo mui-altas mas
0 coqueiro-anfio daria conta do recado se¢ cxistisse em maio de
1500 naquela praia da Bahia. Mas nfo existia. ‘“ Levar a palmsa”
alude a grinalda virginal. Vale sepultar-sc cm estado de cas-
tidade.

Nio teria sido a palmeira guariroba (Cocos: oleracea Mart.)
““cujos botdes quando novos s&o legumes gostosos” ? no dizer
de Martius (51, II, 186). Falando dos usos das palméceas,
Martius (51, II, 278) cscreve: — “Servindo-lhes de legume, éles
comem, e isto é geral entrec os brasileiros, a parte macia das
félhas ndo desenvolvida (palmito) de muitas palmeiras, espe-
cialmente a jugara (Euterpe edults Mart.).” Essa parte: macia
da j8lha ndo desenvolvida é o gomo folhear. !

Af estd “‘palmito” valendo o gomo folhear e nfio o miclo
da palmeira. O povo ainda diz “palma’ na acepgiio de grupo,
molho, cacho, penca. Uma palma dc¢ bananas, uma palma dc
catolés, uma palma de uricuri. Palmite, palma pequena, como
regista o diciongrio de Moracs. Semelhando a m#o espalmada.

Os portuguéses em Pérto Scguro, na relagio de Pero Vaz
de Caminha, colheram das palmeiras alinhadas a caram da
praya, cbcos, félhas tenras, gomo folhear, brotos. Palmitos,
stricto sensu, é que néo.



Fogo, trempe, moquém ¢ forno:

o S e P
0DOS 08 INDIGENAS BRASILEIROS €O-
nheciam, o fogo, sabendo ,acendé-lo
e utilizar para preparo de alimentos,
aquecimento e defesa, guerreira .e
mégica.
As lendas aludem sempre a uma
“conquista diffeil, obtida por inter-
médio de animais astutos que o ha-
viam furtado ao possuidor ciumento
e Gnico. Os.bororos orarimugudoges
(Mato Grosso) tiveram-no do macaco
(guko) que o provocava pelo atrito
de dois pauzinhos (18). Os tarianas
do Rio Negro, Amazonas, receberam-
no de um mégo misterioso que vivia no fundo das dguas e tinha
a posse da matriz, Sacu Manha, mde do quente (19). Noutra
lenda amazénica Tupana esquecera 0 fogo numa pedra e o
jacaré o engoliu. Depms de varias peripécias o tuxaua (chefe)
das ris, Jui, matou o sdurio e o japu (Ostinops decumanus Pall,)
encontrou a brasa escondida detras da orelha do jacaré. Ficou
com a extremidade do blco avérmelhada até hoje (19). Noutra
tradlgao 6 japu traz 6 fogo do préprio Sol, véando para a terra.
O japu era um pajé que, feita i faganha foi mudado em ave
de bico rubro por castigo do atrevimento (20). Para os Bacaeris
a rap6sa era dona do Fogo, roubado pelos. hiersis Keri e Kane
(21). H4, nem podia deixar dé haver, uma s1s‘cema’clmv dosmiitos
fgneos ro Noévo Mundo (22).

+
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Desde abril de 1500 notara-se a indispensabilidade da
pequenina fogueira apropinquada as rédes de dormir, dentro das
cabanas tupiniquins. ‘“Debaixo (da réde) para se aquentarem,
faziam seus fogos”™ (1).

Produziam-no pela fricgdo de varas, constante nas lendas.
O choque pelo silex veio com os portuguéses e ficou resistindo
nos isqueiros primitivos, bingas, artiffcios, para “fazer fogo”
¢ acender cachimbo ou cigarro (¥).

O clardo afugenta as feras e também os espectros ¢ de-
monios em qualquer paragem e tempo do mundo. A chama §
uma sentinela, guardando o sono do homem, uma presenca
divina de custédia viva. Viajando durante a noite, mesmo
em safda momentinea, o indigena levava um ti¢io aceso.
Como o velho sertanejo fazia até bem pouco. NAo apenas
para clarear a estrada mas para espantar os duendes no-
turnos. O padre- Manuel da Ndbrega, em agdsto de 1549,
informava: — “Tém grande no¢io do Deménio e tém déle
grande pavor ¢ o encontram de noite, e por esta causa saem
com um ti¢io, e isto é o seu defensivo” (23). Os demonios ame-
rabas tinham médo do fogo. Quem atira fora o tigdo aceso é
como se desprezasse o Anjo da Guarda (24). Nio se cospe no
lume nem se urina sébre éle, recomendagdes de Hesfodo.

Normal e gendricamente o alimento era assado, tostado,
e em menor escala cozido ou passado pela fervura. Carne crua
pdo deixou vestigios positivos na dieta amerindia. Semicrua,
sim. Nem sobreviveu nos contemporineos primitivos... Aque-
ciam antes de servir as bebidas, mesmo que tivessem sofrido
fervura preliminar. Deixaram ao brasileiro o conceito universal
e milenar da comida quenle é que suslenta a gente. Esfriou,
estragou.

O fogo é o companheiro inarreddvel. Parando para sestear,
agasalho, com dispensabilidade evidente, faziam lume. Sentar-
se e olhar o fogo continua sendo uma atitude permanente para
o homem. Meditagfio 4 luz da ldmpada. Lucubragfio. Impres-
sio de seguranga, tranqiilidade, convivéncia invisivel com
auxilios propicios. Explicar-se-4 no clima temperado ou frio

(™) Marrtius, Viagem pelo Brasil, 111, 179, em outubro de 1819 regista subindo o
Amazonas: "0 fogo, 8les o faziam, ora friccionando dois paus secos de cacaueiro, um dos
quais a prumo e o outro revolvido com movimento de viravolts, ora com ferro e pedra, fa-
zendo cair as fafscas s6bre um pau séco, corrafdo pelas formigas, e cujos pedacos guardavam
num canudo de bambu, & modo de isqueiro.” Eram, simultAneamente, os dois processos
milenares e cléssicos. O primeiro amerindio e o segundo trazido pelo europeu.
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mas no tropical, amerindio e africano, também o fogo arde,
inevitivel, noite e dia. Fogo morto, casa morta. Dos Va-
Nyaneka, em Mossamedes, Angola, o padre C. Tastevin
informa: — sont accoutumés a dormir toujours auprés du feu,
méme quand il fait chaud (85). O mesmo para australianos,
malaios, polinésios.

Como assariam a comida? SObre trés pedras tipicas,
universais, sem idade no tempo, denominadas pelo portugués
trempe, as pedras-do-fogo, do fogio, ou simplesmente o fogo. Diz-
se ainda em Portugal a trempe ao aro de ferro sébre sustentagio
tripode em que assenta a panela ou pousa agrelha. Os indigenas
do idioma tupi diziam stacurue, “sapo de pedra”, que Stradelli
descrevia como trés pegas de barro cozido, pela raridade das
pedras amazdnicas, mais ou menos cilindricas, de palmo e
pouco de comprimento, podendo ser dispostas conforme o
tamanho da vasilha (20). O nome proviria da imagem dos batra-
quios acocorados em roda. As pedras manteriam a horizonta-
lidade da panela, quando houve cerimica, e antes a do espéto
em que & carne rechinava, suando gordura.

Havia entre certas tribos, os Caxinauds, Panos do Tara~
uacé, Jurui, a tradigio de uma época pré-cerimica. * Anti-
gamente comiam sé assado; a maria ou jodo-de-barro ensinou
a fazer panelas e casas” (25). Jodo-de-barro, Furnarius rufus
Gm., um Dendrocolaptideo.

Maregrave (15) nega formalmente o uso do espéto, pelo
menos no Nordeste em que residiu: — ‘“Nunca assam carne,
no espéto, como costumam.”” Tinpham, bem ao contririo,
os dois, espéto e moquém. Além das panelas, na maioria das
tribos do sée. XVI.

Nio tivemos a carne de espéto pelo europeu porque o chur-
rasco aparece entre as tribos tupis do Chaco em solugio comum
e velha. Em 1743 o padre Dobrizhoffer encontra-o nos abi-
pones: — “Preparam a carne espetando-a n'um pau, que
cravam no chéo ao pé do fogo, até ficar pronto um lado’ (26).

Assar pelo calor da chama, com os paus fincados a0 lado
do lume, ¢ ndo por cima déle, é téenica que ndo se sabe de onde
provém. Estd na Europa pré-histérica como na Asia e ilhas
dos mares do Sul. Ainda na Galiza é a forma indicada para
assar sardinhas,

Saint-Hilaire, em setembro de 1820, evoca semelhan-
temente no Rio Grande do Sul (27): — “Logo chegado ao lugar
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onde poisei, meu soldado féz uma grande fogueira; cortou a
carne cm compridos pedagos da espessura de um dedo, f&z ponta
em uma vara de cérea de 2 pés de comprimento e enfiou-a &
guisa de espéto em um dos pedagos de carne, atravessando-o
por outros pedagos de pau, transversalmente, para estender bem
a carne; enfiou o espéto obliquamente no solo expondo ao fogo
um dos lados da carne e quando o julgou suficientemente assado
expds o outro lado. Ao fim de vm quarto de hora é&sse assado
podia ser comid o, parecendo uma espéeie de beefsteak suculento,
porém de extrema dureza.”

Assar carne no espéto ndo € invengio local. Conhecemos
os vestigios paleoliticos. E uma técnica instintiva, natural,
de légica priméria. Todos os povos cacadores a praticaram.
E mesmo quando 6 homem pio existia e sim o primo hirsuto
de Neandertal, éste espetava, assava, comia carne ao lume que
j4 sabia acender.

A solugiio da carnc ao espéto, assando pelo calor, é decor-
réncia do moquém ou um antecedente ? O “moquém” era apa-
ratoregular na parafernglia doméstica do litoral atlantico, bem
posterior ao espéto. De todo o Brasil quinhentista. Todos os
cronistas, missiondrios e conquistadores mastigaram earne
moqueada. E gostaram. Jean de Lery (28) deu o melhor
quadro, 1557-1558: — ‘A carne do tapirugu tem quase o
mesmo gbsto da do boi; os selvagens a preparam a sua moda
moquando-a; o8 americanos enterram profundamente no chio
quatro forquilhas de pau, enquadradas & distdncia de trés pés
¢ & altura de dois pés e meio; s6bre elas assentam varas com vma
polegada ou dois dedos de distdncia uma da outra, formando
uma grelha de madeira e que chamam boucan. Tém-no todos em
suas casas e néle colocam a carne cortada em pedagos, acen-
dendo um fogo lento por baixo, com lenha séca que ndo faga
muita fumaga, voltando a carne e revirando de quarto em quar-
to de hora até que esteja bem assada. Como nio salgam suas
viandas para guard4-las, como nés fazemos, ésse é o tnico
meio de conservi-las.”

fisse boucan (29), “moquém”, coincide com as grelhas
européias e distanciou do menu ameraba as carnes queimadas
que o contato direto com o braseiro determinaria.

Certamente 0 moquém é utensilio caseiro, e mesmo podendo
ser improvisado pelo indigena n&o dar4 a rapidez do simples
espéto assador. De mais a mais 0 moquém destina-se 4 con-
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servagio do alimento e ndo ao seu preparo para consumo imedia-
to. Equipara-se ao fumeiro evropeu. ‘“Assam carne ou peixe
20 fogo, ou ao fumo, ¢ deixam ficar bem duro”, anotara Hans
Staden dos indigenas ao redor de S. Vicente e¢ Bertioga.
Quando se diz carne de moguém refere-se 2 uma maneira de de-
fendé-la do apodrecimento, ¢ nio a uma forma de apresenti-la
para comer. Estid meio-assada. Era habitual terminar a as-
sadura ou, no minimo, aquecé-la. Como estava no moquém
ndoera, e ndo é, consumida.

Brandio de Amorim (19) registou lenda no alto Rio Negro
em que o moquém participa de enrédo fantdstico, denunciando
antiguidade temdtica.

Estaria éle nas ocas tupiniquins de Porto Seguro que Pero
Vaz de Caminha ¢ nenhum degredado conseguiram visitar
demoradamente ?

O moquém afirma um nivel aprecidvel na preparagio dos
alimentos. Fixa e conserva o sabor, eliminando largo teor
aquoso sem perda das caracteristicas sdpidas. Surpreenderia
aos portuguéses de abril de 1500 saber da existéncia do forno in-
digena. Hans Staden (30) menciona-o em regido pouco influ-
enciada pelo europeu e em guérra viva contra a penetragio
lusitana, S. Vicente, Bertioga, S. Amaro, ao redor de 1554.
Os indigenas fabricavam farinha, vendendo-a aos portuguéses
de Sfo Vicente que, plantando cana-de-ag¢ticar, descuravam
totalmente os recursos da provisio indispensivel aos seus traba-
lhadores, indo adquiri-los aos adversirics tupiniquins paulistas.
Esses empregavam ‘“‘uma vasilha de barro cozido a quem cha-
mam Yneppaun’’, identificada por Teodoro Sampaio como a
nhaen-puna ‘“‘ou yapuna, que significa forno, ainda usado para
cozer farinha de mandioca’. E o forno usual, a Iapuna tupi que
Stradelli (20) fixou, pormenorizando a fabricacio da farinha
de mandioca. Untversale brasiliensium alimenium, como pre-
goava Marcgrave.

Ensina Stradelli: — ““Japuna. Forno para torrar farinha
de mandioca. E uma vasilha de barro de forma redonda, que
varia de um a dois palmos até mais de metro de didmetro, com
um rebérdo que, de acérdo com 2 largura, também varia de trés
a sete ou oito dedos, sem tésta. Os pequenos, que mais propria-~
mente servem para preparar o. beiju de uso diirio, sio aquen-
tados, montados pura e simplesmente na itd curua, a trempe
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indigena; os maiores sdbre uma armacfio também de barro,
feita de modo a formar fornalha e permitir que embaixo se
aeenda o fogo neeessdrio para aquentd-los. Para operar, depois
de convenientemente aquecido o forno, a forneira lhe vai
pondo a pouco e pouco a massa da mandioca ralada e espremida
no tipiti, distendendo-a e remexendo-a rapidamente com a pi
para impedir que se agrume e obter que cozinhe tdda por igual.
Nisso est4d a habilidade da forneira, que deve saber moderar
o fogo para impedir que a fornada queime, ¢ conservé-lo bas-
tante ativo para, secando ligeiro, evitar os grumos e conseguir
uma farinha fina, dura e convenientemente torrada para poder
durar muito tempo empaneirada. Hoje o Iapuna do barro é
substituido em muitos lugares por fornos de ferro ou de cobre.
As forneiras que ja usaram dos fornos de barro, todavia, nio
gostam da substituigdo, porque além do maior incémodo que
lhes d4 durante a torragio o maior calor, acontece que nos
fornos de ferro ou cobre a menor desatengio pode fazer
queimar a fornada, e porque nunea déo, afirmam elas, uma
farinha tdo bem torrada, sblta e gostosa como a que se obtém
nos fornos de barro.”

Completar4 a ligdo a figura etnogréfica do tapunae munhan-
gara, o artifice dos fornos: — “Fazedor de fornos. E trabalho
de mulheres, como alids o é a fabriea¢dio de todo vasilhame de
uso. Os fornos pequenos ndo apresentam nada de especial;
sio preparados e cozidos como tddas as outras espécies de
vasilhas. Os fornos grandes, para que nfo quebrem, sio prepa-
rados e cozidos no mesmo lugar onde devem servir. Comec¢am
preparando a fornalha da altura que ehegue ao ventre da fornei-
ra e de tamanho conveniente, em forma de cone, com uma aber-
tura, por onde deve ser introduzida a lenha rente ao chio, e um
ou dois furos no alto, por onde deve sair a fumacga, Pronta a for-
nalha, a cobrem com um estrado de varas, s6bre que espalmam
um poueo de terra para obter superfieie igual. Feito isso, a for-
neira comega a construir o forno central, desenvolvendo em
espiral e aplicando sébre o estrado umas tiras da terra adrede
escolhida e preparada por longa manipulagio e a mistura de
caraipé conveniente, obtendo a adesfio necessiria pela pressio
dos dedos e dgua; e vai assim continuando até chegar a toda
a largura da fornalha, fazendo af chegada a borda de forno.
Isto feito, com um pedago de cuia e dgua tdda a superficie do
forno & alisada e tornada homogénea e, deixado alguns dias
para secar, é queimado e pronto para.servir.” .
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Esse é o master plan farinheiro. Em 1618 o Brandénio
dos Didlogos dizia que ““para a mandioca cozem uns fornos que
para isso lavram de barro, a modo de tachas, em fogo brando”.

De assar a caga ou pesca diretamente nas labaredas passa-
se a0 calor das brasas, o moquém ou o espéto fincado 3 distdn-
cia, além do uso das panelas que fazem o servigo sem vigilincia
especial. Havia ainda o processo do forno subterrineo, o
erdofen dos etnégrafos alemfes, amplamente pesquisado pelo
mundo. Consegue dar ao alimento uma concentragio subs-
tancial, e quando retirado oportunamente um sabor inesque-
civel. E o biaribi, que Marcgrave descreveu: — “Com o pro-
cesso seguinte (chamam-no Biaribi) preparam a carne assada,
que excede em sabor a qualquer uma preparada de outro modo.
Praticam um buraco, na terra, e no fundo pdem félhas gran-
des de 4rvores; superpdem a carne para ser assada; cobrem-na
de folhas e, enfim, de terra. Sobre esta ateiam uma fogueira,
que vio alimentando até que a carne fique assada.” Hsse
Biaribu estd registado pelo padre Simfo de Vasconcelos
(31): — ““Outros usam de melhor artificio, e que bem verdade
torna a carne (e ainda o peixe) saborosissima: fazem na terra
uma cova, cobrem-lhe o fundo com félhas de 4rvores, e logo
langam sObre estas a carne, ou peixe, que querem cozer ou assar,
cobrem-na de folhas, e depois de terra; feito isto, fazem fogo
sobre a cova, até que se diio por satisfeitos, e entfo a comem;
¢ chamam a éste modo Biariby.” Usam-no os nambiquaras
do Mato Grosso, Serra do Norte.

Esse forno subterrineo é um elemento sugestivo para a
doutrina difusionista. O prof. Robert Lowie cita uma série
déles, devendo ser antiquissimos. Neozelandeses, samoanos,
abrem um buraco no solo e o0 enchem de pedras. Acendem o
lume e éste extinto forram o interior com f6lhas e sbbre essas
depositam carne, peixe, frutas, rafzes, envolvendo tudo com
outras f6lhas e cobrem a escavagio, deixando a cocgéio proceder-
se pelo calor irradiado. Alguns salpicam 4gua, provocando
vapor ardente e apressador. Lowie menciona a cozinha com
pedras ardentes dos polinésios, comum na Kamtchatka,
América do Norte, Colimbia Britdnica, californianos. Haber-
landt lembrava ésse processo como eminentemente polinésio
e micronésio, talqualmente Paul Rivet. Catlin descrevera-o
entre os assiniboines, situados no Yellowstone River ao lago
Winipeg, dizendo-os sionebotlers, os que assam com pedras.
Biaribu dos indigenas da Maranhfio; o barreada po Parani.
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Usual para os cagadores de tatus (Das1p0d1deos) no Nordeste
brasileiro, ¢ muitas vézes tenho tomado parte no acepipe, nio
recordando a denominagdo especial. Corresponde ao clambake
do Cabo Cad A ilha de Chiloé no Chile. Alziator o regista na
Sardenha contemporinea (32),

- H4 duas formas de preparar a comida no forno subter~
rdneo. Na primeira, aqueclda a cavidade, retiradas as brasas,
pdem o alimento coberto com félhas'e é assado pelo calor
concentrado" existente. E at férmula ‘da Polinésia, indice de
auséncia ecrimica,-¢ deve ser-a mais primitiva. £ a que Saint-
Hilaire ‘registou entre os’ caiapés, j8s de Minas Gerais e Goids
¢ habitual nos cagadores de tatus no: :Nordeste. Também é a
menos conhétida no Brasil: A segunda ‘implica acender-se
outro fogo’ sébre 0 alimento guardado na cova anteriormente
esquentada; enrolado ‘de folhas. £ o constante emi Marcgrave,
Joan  Nieuliof, Slmao de Vasconcelos, Ferdinand Denis, o
biaribi, “barreado” iparanaetise, a mais vulgar pela Amérlca
do Sul e que Nordénskisld estudou (33).

O forno horlzontal com d1sp051<;ao para vérias panelas,
dep01s com chapa de ferro mais resisterite; em abdébada, para
péo, ¢ assar pelo calor bolos aves, lombos sdo deslumbramentos
que a colomzagaq portuguésa 1nstalou no Brasil,



A Rainha do Brasil

" Universale brasiliensium alimentum.

MARCGRAVE

s DQIS PRIMEIROS REGISTOS. portuguéses
_-sobre o inhame referem-se, visivelmente,
2. mandloca Pero-de Magalhdes Gan-
.davo (1576) e Gabriel ‘Soares; de Sousa
(1584) |, esclarecem .. semelhanga pela
- gomparagfio. dos, tipos. ““A maneira de
,mhame de Sio Tomé , diz o prl,melro
“Uma raiz da felgao dos. inhames”,
frlsa o segupdo Ambos descreVIam a
’mandloca, dlarlamente consumlda res-
"pondendo, sem querer, a Pero, Vaz de
Camlnha ¢ ao, Piloto Anonlmo em sua
Relagao

o 7 Quando a posse da terra comegou
a ser feita nasceu 0 eloglo da, mandioca e seu registo laudatérlo
em todos os cronistas. Aflrmavam, upinimes, ser aquela raiz
o alimento regular, obrigatdrio, indispens4vel aos nativos e euro-
‘peus recém-vindos. Pdo da terra em sua legltlmlda,de funcional.
: Saboroso facil digestéio, substancial, « .
" Nébrega; Anchieta, Hans - Sta_den, Gandavo, Gabrrel
: S‘og_res de Sousa, Fernao Cardiin;Jean de Lery; André Thevet,
Claude d’Abbeville; fv.a'd'Evreux,: Frei Vicente do-Salvadér, o
‘andnimo do.Didlegos das Grandezds do Brasil, Jorge -Marcgrave,
. Guillierme: Pisa,. Joan Nieuhof; expdem; discutem, registam rmi-
.-nteias do prepare-dasfarinhal mingaus;. beijus;- caldos, -bolos,
- todos!os:produtos daeuforbifees: que Pohlclassificaria ng'super-
: fati¢o; do utili-M anithot -utilissima.-Ob: trés -primeiros:gover-
nadores-gerais do Brasil, Tomé de Sousa, Duarte, da.(Gosta,
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Mem de S4, nio comiam na Bahia o pdo de trigo ‘“ por se nido
acharem bem com éle”’ e sim farinha e beijus nacionais. E “o
principal mantimento e de mais substidncia, a que em Portugal
chamam farinha-de-pau”, declara Gabriel Soares de Sousa.
“Pois essa farinha é um excelente mantimento, e tal que se lhe
pode atribuir méritamente o segundo lugar depois do trigo, com
-exceder a todos os demais mantimentos’”’, declama o Brandénio
dos Didlogos.

O capuchinho André Thevet é o primeiro a proclamar-lhe
o consumo por todo o continente americano ji em 1555-1556:
— Et deuez penser que depuis le Péru, Canada, et la Floride, en
toule ceste lerre conlinente enire 'Océan et le Macellanique,
comme I’ Amérique, Canibales, voire tusque au destroit de Mage-
llan, ils usent de ceste farine, laguelle y est fort commune, encore
qu'tl y a de distance d’un bout a Uautre de plus de deux mille
lieues de terre (Singularitez, 302). E na Cosmographie Univer-
selle (948, Paris, 1575) inclui informac¢des maiores. Foi o pri-
meiro e tnico produto do Névo Mundo que Montaigne mas-'
tigou. J'en ai tasté; le goust en est doulr et 1n peu fade. Devia
ter sido um beiju, um triste beiju, exilado e nostdlgico.

A mandioca vivia nos dois elementos inarrediveis da ali-
mentag¢io indigena: — a farinha e os beijus. O primeiro cons-
titufa o conduto assencial e principal, acompanhando tédas
as coisas comiveis, da carne a fruta. O segundo fornecia bebidas,
além de ser a primeira matalotagem de jornada, de guerra,
caca, pesca, permuta, oferenda aos amigos. Assim, do sée. XVI
a0 XX. Gastio Cruls contava-me da emog¢io com que recebera
de uma velha pianocoto, subindo o Paru, com Rondon rumando
a cordilheira Tumucumaque, em 1928, um pedago de beiju.
Farinha de guerra, mais séca, grossa e resistente, e os beijus
viajavam nos navios de volta a Portugal a roda de 1584: —
“...e os navios, que vém do Brasil para &stes reinos, nio tém
outro remédio de matalotagem, para se sustentar a gente até
Portugal, sendo o da farinha de guerra; e um alqueire d’ela da
medida da Bahia, que tem dois de Portugal, se d4 em regra a
cada homem para um més, a qual farinha de guerra é muito
sadia e desenfastiada, e molhada no caldo da carne ou do peixe
fica branda e tdo saborosa como cuscuz. Também costumam

levar para o mar matalotagem de beijus grossas muito torrados,

" que dura um ano e¢ mais sem se danarem como a farinha de
guerra.” Era o farnel de refér¢o, notado por Gabriel Soares
de Sousa,
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Thevet afirmara ser marveilleusement bonne (34).

Dominou o paladar portugués na cotidianidade do uso
tornado indispensdvel. Era a reserva, a provisiio, o recurso.
O europeu no Brasil ampliava as rogarias de mandiocas, clas-
sicamente as rog¢as, historicamente as granmjearias, comendo,
vendendo, comprando, valorizando, melhorando as ‘““casas
de farinha’’, fazendo em méquinas de ferro o que d’antes era
de madeira, precdria ¢ frégil, exportando-a para as col6nias
africanas, impondo, habituando, viciando o préto da orla
atlantica do continente negro com a revelagio da mandioca,
farinha, beiju, mingau, pirdo.

Os navios que iam comprar as pe¢as da Guiné levavam o
fumo em rélo para a troca e nos pordes bruacas e surrdes de
farinha para o sustento dos futuros escravos embarcados. Antes
de pisar terra do Brasil vinham comendo mandioca. Nio
apenas a farinha era fornecida nos barcos negreiros como bem
antes; desde que o escravo fésse adquirido recebia o “carapetal”’,
saco com a farinha de mandioca, aipim, milho fresco ou assado,
a dieta da escraviddo nas longas marchas, de presidio em pre-
sidio, até a pancada do mar na enseada de Cabinda, portos do
rio Zaire, praias do Congo ou na velha e senhorial Luanda. O
mesmo ocorria aos arrancados d’Africa Central, empurrados,
presos de dez em dez pela corrente de ferro, o libambo, para
os navios em Mocambique. A farinha de mandioca dava-lhes
as boas-vindas. Ia ser o alimento preferido. Reinaria também
n’Africa como na imensidade do litoral e sertdes brasileiros.

H4 quase cinco séculos a farinha continua mantendo o
prestigio no crédito popular. Essa permanéncia constitufa
aimagem da suficiéncia. Créem-na apta e capaz na exigéneia
da nutrigio. Sem ela a refei¢do estard incompleta e falha. E
comida de volume, comida que enche, sacia, faz bucha, satisfaz.
Comem-na pura, sessando-a na mio, mastigando a crueira
que nio pdde ser peneirada. ‘““Sem farinha, homem néo vive.”
De sua indispensabilidade na opinido indfgena, Alfred Russel
Wallace ouviu em 1849 no Rio Negro, Amazonas, um: nativo
afirmar que estivera perdido na mata dez dias e sem comer
“porque ndo tinha farinha’’. Havia caga e podia maté-la mas
ndo possuindo farinha ndo era possivel alimentarse (Viagens
pelo Amazonas e Rio Negro, 150, S. Paulo, 1939). Quando,
margo de 1819, Spix e von Martius, exaustos, famintos, se-
dentos, aproximam-se do rio S. Francisco e perguntam a um
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viajante a distdncia, a resposta é uma apoteose: — *‘Al esta
farto de tudo!” E acreseentou, concludente: — ““Tem farinha
¢ dgua!” (Viagem pelo Brasil, 2, 387). Para que mais? racioci-
naria o sertanejo. Ivo d’Evreux, em 1614, contando uma expe-
digdo de caga no Maranhéo, escreve com a naturalidade eco-
l6gica da convicgiio: — “Embrenharam—se muito pelo sertéo,
¢ quando a felicidade os encheu de caga, aconteceu-lhes uma
desgraga: — acabou-se-lhes a farinha” (Viagem ao Norte do
Brasil, 153).

A farinha é a camada primitiva, o basalto fundamental
na alimentagio brasileira. Todos os elementos sio poste-
riores, assentados na imobilidade do uso multicenterdrio,
irredutfvel, primdrio, instintivo (*).

Vivendo muitos anos no sertdo do oeste norte-rio-gran-
.dense, fazendas de gado fora e distante das vilas, da rua,
como se dizia repetindo a frase do Norte de Portugal, sei quanto
de 'profundo, incomprimivel, fisiolégico, representava a farinha
nas refeigdes didrias dos sertanejos. Elie Reclus (Les Primitifs,
121, Paris, 1885) conta que um esquimé perguntara ao mis-
siondrio se no parafso cristdo existia a foca. E, ouvindo a res-
posta: — Votre ciel n’a pas de phogues, et un ciel qui manque
de phogues ne peut pas nous convenir! O trabalho inicial da
catequese foi convencer da dispensabilidade alimentar. Um
céu com alimentos e sem farinha seria inadmissivel.” A modi-
ficagfo, pelo sertdo do Nordeste, tipicamente no pol’'gono das
.sécas, nfio é muito vultosa nem desfiguradora das predilegdes
de meio século passado, herdadas dos primeiros sesmeiros
da regido, manhds do séc. XVIII, plantando os mourdes das
porteiras iniciais do ciclo do gado. Os pequeninos rogados,
rogadinhos da casa, rodeavam a residéncia dos mais pobres
moradores. Nos lugares desabitados e ermos o encontro de
‘um mandiocal abandonado, ristico, escondido na vegetagio
-invasora e total, era dentdncia de antiga habitacdo humana
rcom a mesma certeza de um depdsito osteoldgico. Ali vivera
genfe . .. Era o rasto do Bicho-Homem, atestado na comida
".que o representava,

(*) Quanto 2 suficidncia nutritiva da farinha, sua dxspensablhdade ou subsmuu;no.
auséncia de fndices vitaminicos e de teor cnlonfero. Y0 en_esto ni entro ni solgo, y buena
pedanteria fuera‘en un profano tener opinion en aeme;a-ntea cosas, como aconselhava mestre

* MeNBNDEZ Y° PELAYo. MARTIUS (51, II1) depde:'— “Um saqumho de’ farinha de man-

~dioca gque 0o homem do povo leva consigo assegura-lhe a subsistdneia per oito “dias, e, pela
pritica que tem de andar errante’ dia e noite nas densas mnt&s vu-gens e !mpenetrﬁ.vens
+brenhias pantanosas, 8le cansaria o mais forte soldedo ‘nérdico. & em guerrilha o vencéria,”
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A mandioca coincide scu nicleo de expansdo original com
o centro irradiante da familia aruaca que primeiro a cultivou
e divulgou. E a bacia tropical do Amazonas. O aruaco, esten-
dendo-se para as Guianas e Venezuela, alcangou as pequenas
e grandes Antilhas, Hispaniola futura (Haiti-S.Domingos),
Jamaica, Cuba, subindo até a Flérida e trechos d’América
Central. J4 levava a mandioca que plantou e propagou. No
Haiti 'a mandioca chamou-se yuca entre os tainos e seu -uso
interessou o México onde a dencminaram Quauhcamotl, a
tree potato de W. E. Safford, para os astecas. Seria a Manihot
esculenta e mesmo a wutilissima. Mas néo determinou nenhum
complexo alimentar como o onipresente milho. Apenas surgiu
uma torta, pan de yuca, bdlo cozido da farinha de mandioca, o
cazabe, cazave, réplica do beiju brasileiro. Nenhuma behida
apareceu nascida da mandioca. Ausente na longa série arrolada
por Sahagun. Era a jurisdigdo do zea mayz invencivel.

O arudco mereceu o apelido de farinhetro, os da farinha,
seus fabricantes, como fixagio da competéncia inicial. A man-
dioca que o tupi recebeu no Amazonas foi por éle propagada
na orla litorinea e, por difusio, 4s demais familias indigenas
vivendo no territério nacional. Do mesmo aruaco teria tido
o tupi a cerimica e o tecido de fibras para a primeira réde de
dormir. S#o informactes cldssicas porque nfio se pode provar
que o tupi fOsse um perpétuo aluno de técnicas aruacas.

De qualquer forma, até prova expressa em contririo, o
milho desceu‘do Norte e a mandioca subiu do Sul.

Mesmo no séc. XVI o europeu, portuguéses e minotia
espanhola, exportou a mandioca. H4 mais de 100 espécies,
sendo umas 80 brasileiras. Ao contrario do que pensava Ch-
nals Frau, ainda florescem no Brasil as mandiocas selvagens,
as brabas, j4 registadas por Guilherme Piso antes de 1644 ¢
aceitas por Herbert S. Spinden e mesmo apontadas por von
Martius (35). E ainda utilizadas. Os umutinas, do Alto
Paraguai, Mato Grosso, servem-se preferencialmente de uma
mandioca selvagem, a ‘‘mandioca-cipé”’, hodonds, ‘cujos
talos contém grande quantidade de fécula, sendo assim muito
nutritiva, o que demonstra o acérto de sua utilizagio como
alimento”, informa Harold Schultz (36). A suposigio de Sauer
(I should guesse an origin in the Venezuela savannas) é mais
simpatia -que dedugfio (37). O negro de Angola dizia-a Mmbombo.
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A mandioca se nio fixou o indigena fé-lo demorar-se ao der-
redor das planta¢des porque a farinha ndo era colheita mas
preparo, demandando tempo e conhecimentos de processos
indispensdveis a fabricagfo, conservacio, transporte. Karl
von den Steinen (21) é mais explicito: — ‘“Na economia do-
méstica dos nossos indigenas a importincia dessa planta (man-
dioca) ultrapassa considerivelmente a do milho. Fornece a
provisio principal, cabendo-lhe, outrossim, o mérito de obrigar
os aborfgenes, que a receberam de tribos mais adiantadas, a
adotarem uma vida sedentdria; e que a sua preparagio exige
uma série de processos que requerem paciéneia.”

Na sua marcha para oeste o ciclo das ““Bandeiras’ partidas
de S. Paulo, subindo os rios ponteiros, basilava o percurso com
a previdéncia das lavouras farinheiras. A expedigdo deixava
um grupo, alguns brancos e uma patrulha indigena, plantando
mandioca, fazendo farinha, levando-a aos companheiros que
se adiantavam sertdo adentro. Ksses locais de producio aci-
dental mas deliberada foram sendo coordenadas geogrificas
mais conhecidas no emaranhado dos caminhos exploradores.
A farinha indispensével era a explicagio tinica. Comida para
todos, portuguéses e mazombos, a indiada fiel, fésse qual
fosse o nivel social participante,

A soberania do milho firma-se n’América Central e dorso
amerindio do Pacifico. A mandioca é rainha dos trépicos,
reinando sozinha na culindria popular da zona em que nasceu
e ostenta sua coroa irrenuncidvel. Mas a inteligéneia dos antigos
peruvanos irmanava a mandioca ao milho no mesmo nivel
glorificador. Um vaso cerimico, deparado num cemitério pré-
colombiano de Sechura, representa o deus da agricultura do
Peru com uma vergdntea de milho numa mio e a mandioca,
com seus tubérculos pendentes, na outra. E uma oficializagdo
evidente de sua utilizagio vulgar. Para Lowie o prestigio
est4 um tanto esmaecido entre tribos do Peru e do Equador,
but none among other tribes of Peru and Ecuador (59), mas a
chicha continua a ser feita com yuca.

Como tddas as plantas essenciais numa cultura rural,
a mandioca valorizava-se pelas lendas etiolégicas, indicando-lhe
a origem sobrenatural. Uma, certamente vinda d’América
Central, viva nas Antilhas, onde a registou Rochefort, ligava-se
a Zumé, Zomé, Tumé, Paituna, Sumé, vardo poderoso, branco,
barbado, cabelos em tonsura, andando sdbre as Aguas, apa-



CARDAPIO INDIGENA — 99

recendo para ensinar moral pacifica, cultivo de plantas iteis,
incluindo a mandioca, brotada do seu bastdo partido aos
pedagos e plantado. Desapareceu prometendo voltar e os
aborigenes identificariam espanhdis e portuguéses como emis-
sdrios do misterioso civilizador dos antepassados, como fizeram
os astecas com Hernan Cortez, lembrados de Quetzalcoatl.
Corria esta lenda de Sao Vicente ao Maranhdo, pelo litoral,
atestada em Nébrega, Anchieta, Abbeville, Thevet, Didlogos
das Grandezas, ¢ mesmo na Nova Gazela da Terra do Brasil,
impressa de 1514, na ilha da Madeira, divulgada em alemaio,
citando j4 a identificagdo de Sumé com San Thomas em regides
ainda alheias aos missiondrios catélicos.

Deixara pegadas impressas nas pedras em Sfo Vicente
(Nébrega) e perto do rio Potyiou, Potengi, que banha a cidade
do Natal (Abbeville).

Noutra tradigdo, colhida em Belém do Pard por Couto de
Magalhdes (38), a filha de um chefe indigena engravidara
sem contato masculino, como em sonho comunicara um
homem branco ao pai furioso que se acalmou. Nasceu uma
menina deslumbrante, de nome Mani, morta ao fim de um ano,
sem doenga e sem dor. Do tdmulo surgiu arbusto ndévo. A
terra fendeu-se, como mostrando o corpo da morta. Encon-
traram rafzes que eram as primeiras mandiocas, fortificantes
e poderosas. Mandioca, de Mani-oca, a casa de Mani.

A farinha é o primeiro conduto alimentar brasileiro pela
extensdo e continuidade nacional. Com o beiju e a carimi
consolidam a prestigiosa presen¢a da mandioca, dada por Sédo
Tomé-Sumé ou nascida da menina Mani.

Para o indigena a farinha seria a u{-pon, uf-puba, farinha
puba, amolecida pela infusdo, farinha d’dgua, e a uf-aid, fa-
rinha de guerra, séca, dura, resistente, comum, Feita da man-
dioca crua, raspada e espremida a mio ou no cilindrico tipiti,
a prensa de palha contréictil, tecida e sensivel. Ambas, nota~
damente a primeira, que atualmente possui menor uso, faziam
os pratos tradicionais, orguthos da mesa popular: farinha séca,
farofa, pirio, mingau, papa, quando os portuguéses influfram
mais profundamente na culindria local. Engrossava os caldos,
sopas, quibebes e “remates”, terminadores da refeigio.

A farinha-d’4gua, com a infusio na mandioca, é a que
mais se divulgou n’Africa Ocidental e presente na Nigéria,
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Daomei, Congos, prestando-se, nesse tipo, a uma série de
pratos antigos e favoritos.

Um velho plantador de * roqas de mandioca”, Joaquim
Honério; de Estremoz (RN), ensinava-me em 20 de outubro de
1943, Mil covas dio oito alqueires de farinha, sendo roga velha,
plantada em ]anelro e arrancada em agbdsto, do outro ano.

Arrancada em ]ulho ou ago6sto do mesmo ano diz-se roga
verde ou roga nova, e 6.0 que fazem quase sempre, perdendo-se
a renda (rendlmento)

Agosto era o més das jannhadas ou da desmancha no
Agreste do Rio Grande do Norte.

A fabricagio da farinha entre os ‘“mestres’” do Nordeste
ainda: est4d mais préxima do séc. XVI que do XX. Descas-
cadas as raizes e lavadas, vio ao “cevador”, rodete armado de
dentes de ferro, para ralago. Os 1nd1genas ralavam-nas pelo
atrlto de espinhos, dentes de animais, cascas de ostras. Espre-
mem a mao. As cunhas que usavam o t1p1t1 tornavam a massa
quase ‘séca pela'compressao daquele cilindro de palha. A serta-
neja leva 'a massa i prensa primitivé para esgotar o resfo do
‘caldo que éa manipueira, com o acido cianidrico. No Nordes-
te o caldo quando extraido manualmente na primeira operagio,
¢ p6sto num algmdar para'““sereniar” 24 horas e af a goma, que
dizem taploca n6 Sul, concentra—se, dep051tando-se, finissima.
Nio h4 uso para a manipueira que sai da prensa. A cunhd utili-
zava-a para o manipdi, fornecendo. a matéria-prima para o
tacacd e o tucupi contemporineos, desconhecidos fora do ex-
tremo norte brasileiro. A goma depositada na primeira igua,
ou caldo da manipueira, aparece com.uma camada superior
escura, a borra, e dela fazem uns beijus escuros ou tapiocas
pardacentas, saboronga ou sabonga. A goma, sem a borra, seca-
se a0 sol e é a “goma fresca’” para tapioca. Nio se secando ao
sol, cozinha-se no forno da farinhada e é a “goma séca”, para
beijus, para o engomado da roupa. Mais cara que a ‘‘freseca”.

1

A massa, saida da prensa; atualmente, vai para o forno, de
3a 4 horas; mexendo-se continuamente, até que fique no ponlo
da farinha bod, séea e cheirosa.

Carimi, no Ndtdeste, 6 a mesma farinha-d’dgua, farinha
de mandioca puba, também dita ‘‘mandioca mole”. Pdem a
mandioca com casca e tudo em vagilhas com 4gua ao sol du-
rante.4 a: 5 dias até amolecer ¢ a casca afrouxar, largando pelo
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simples contato.. Colocam essa mandioca dentro de um. saco,
pendurado para escorrer, um a dois dias. Tira-se a massa e
espreme-se com a mio, fazendo-se os bolinhos oblongos que
vao secar Duma urupema 20 sol. Nio se tira, pelo éxposto,
“goma’”” da carimi como se tira da mandioca ralada. Aprovei-
tam-na téda. Por isso a carimd, a farinha-¢/4gua no Maranhao,
Pard, Amazonas, é mais forte e substancial.

.

O beiju é da mesma massa da farinha de mandioca. A
tapioca é da goma, retirada por decantagio, da primeira idgua
da manipueira, na primeira operagio com a mandioca ralada.
Faz-se no Nordeste o “grude”, goma, 4gua, leite de cdco, ao
forno, para uma consisténcia de bélo, visguento, e com apre-
ciadores fiéis.

A farinha indigena, nio tendo prensa e antes nio passando
por um ralador eficiente, era grumosa, as raspas da mandioca
talqualmente tinham safido das mfos das cunhis e nio a massa
compacta e fina dos nossos dias.

E de crer que o Nordeste dos séculos XVI-XVII, nio
conhecendo o tipiti, teria a mesma farinha rescendente ¢
dspera do tempo de Jean de Lery e de Hans Staden. Da rala-
¢fo manual passou para o cilindro dentado que os portuguéses
instalaram e que vemos nos desenhos vulgares da época.

Da farinha procede a dinastia dos beijus e da goma as
tapiocas, .condimentados com leite de cbco, nio usado pelo
indigena, bordados de canela em pé, com agticar, a ‘“‘tapioca-
molhada”, “tapioca-de-céco”, incompargveis. D4 ainda uma
espec1e de beijus sequlnhos, delgados, enroladinhos, ‘“punhos”

“crespos’’, goma-agua-sal, aconselhados aos doentes, aos conva-
lescentes. Tapioca de goma, chata, meio-grossa, com man-
teiga e café, primeiro almégo, ceia velha do Brasil antigo e
pacato, 4 luz dos candeeiros de querosene sentimentais.

Da carimi, com maior percentagem de amido, nascem os
mingaus, os bolos que a mulher portuguésa criou e recriou,
esquecendo a farinha de trigo. Do nheengatu, quirin-ma,
o bolo tenro, punhado de coisa macia (Teodoro Sampaio) é
uma ““permanente’” na dogaria tradicional. Carimi no Ama-
zonas é o beiju-fino com que se prepara o caxiri. Denomina
bebida refescante, com 4gua e mel de abelhas, camiré, carimbé,
caribé, carimd dissolvida e com o sumo de alguma fruta, ovos
crus de tracaj4, segundo Stradelli.

L L T BT
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Da carimai nasceu pela méo portuguésa o mingau de carimi,
com leite de gado, aguicar, canela; ligeiro, gostoso, nutritivo.
Joaquim José Lisboa, alferes do Regimento Regular de Vila
Rica, citava-o no seu Descrigio Curtosa 1806:

E bolos de carimans

Déstes bolinhos, Mariliz,
Usam muito aquéles povos,
Fazendo um mingau com ovos,
Quase tddas as manhies.

Para nés, do Nordeste, o mingau que leva ovos muda de
nome. F papa, papinha de menino névo e de doente delicado.

A farinha ndo reina na prépria espéecie no mundo ama-
zbnico, mas também através do beiju, favorito do cardépio
brasileiro, gosto de pobre, sabor ameraba, teimoso no paladar
inalterdvel (*).

Dependendo da feitura ou eondimentos, o beiju tem longa
nomenclatura fixada pelo Conde de Stradelli, J. F. de Arayjo
Lima, Nunes Pereira (39). Beiju-agu o malor, destinado a
fazer caxiri; beiju-caua, achatado e largo como o ninho dessas
abelhas; beiju-cica, séeo ao sol, quebradigo, atraente, e as
vézes de goma de macaxeira (aipim): curandd, com castanhas-
do-par4, piladas; beiju-membeca, mole, podendo conter leite
de castanhas, requinte posterior, variedade local da tapioca
de cbco nortista; beiju-peteca, grosso, batido, espésso, grumo
dspero, mata-fome porque deve ser mastigado com vagar;
beiju-quira, com pedagos ou sumo de fruta; beiju-ticanga,
séco, de mandioca-puba, levemente amargo; beiju-toteca,
meio queimado, dando bebida, e o beiju-turua, de tapioca,
delgado.

A mandioca puba (mandiog ¢ pubae, fermentada, apodre-
cida, fervida, segundo Batista Caetano) fornece a prestigiosa
“farinha-d’dgua”, favorita no Maranhdo, Pari, Amazonas,
insepardvel dos doces e bebidas tipicas, do agai, por exemplo.
O beiju, mbetyu, meiu, vale dizer o enrolado, franzido, enros-
cado, contraido. Talvez tenha nos rios do Amazonas e Pard
4rea de maior serventia didria que a prépria farinha.

(*) Martius (51, III) escreve, fidelissimo: — “Esses beijus . . . sfio saborosos quando
comidos logo, ao sairem do forno; esfriando, tornam-se corifceos o afio de muito diffcil di-
gestio”. Dou o meu testemunho de comedor de beijua.
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O brasileiro decidiu-se a chamar mandioca, do tupi, e nfo
yuca, como diria o taino do Haiti, professor na matéria. Mas
manteve a denominag¢io de “farinha” do latim farina, e ndo
do nheengatu uf, cu!, u.-puba, ui-atd, pira-cui. Os indigenas
faziam farinha de peixe séco, macaxeira, caris, amendoim,
banana, arroz, posteriormente. Os subprodutos ficaram na
lingua tupi, beiju, carimi, tapioca, manicuera, caldo da man-
dioca doce (macaxeira, aipim), apenas fervido sem engrossar,
manipuera (diz-se no Nordeste manipueira), Mani-rala, como
traduz Stradelli, maniaca, sumo da mandioca fervido, elimi-
nando o téxico, origem do mélho tucupi; manisaua, folha da
maniva, maniyua, maniba, designagdo da Manshot utilissimal
ou manigoba, guisado de grelos e folhas tenras, pitéu contem,
pordneo e ji famoso no séc. XVI, e outros tantos; ‘“a qua-
folha o gentio come cozida em tempo de necessidade, com
pimenta da terra” informa Gabriel Soares de Sousa. Para a
popularidade da iguaria, com o passar do tempo, o guisado
recebeu outros condimentos, carne, peixe, mocoté, tripa, chou-
rigo e mais complicagdes gostosas. J4 nido se inclufa, eviden-
temente, no ““tempo de necessidade”.

Jean de Lery registara, em meados do séc. X VI, a técnica
de jogar farinha séca & bdca sem que nem um grio se per-
desse: — ‘‘Os tupinambds, tanto os homens como as mulheres,
acostumados desde a infincia a comé-la séca em lugar do pdo,
tomam-na com os quatro dedos na vasilha de barro ou em qual-
quer outro recipiente ¢ a atiram, mesmo de longe, com tal des-
treza na bdca que nio perdem um s6 farelo. E se nés franceses
os quiséssemos imitar, ndo estando como éles acostumados,
sujarfamos todo o rosto, ventas, bochechas e barbas” (Viagem,
114). O hébito ficou no brasileiro do povo, especialmente o
do interior. Capistrano de Abreu cita o versinho:

Vida do Paré,

Vida de descanso;
Comer de arremésso,
Dormir de balango.

Era opinido de frei Jodo de Sdo José, 4.° Bispo do Par4,
resumindo as “constantes” psicolégicas no Setentrido do
Brasil setecentista: — ‘“Havendo réde, farinha ¢ cachimbo,
estd em térmo...”
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.J4 em 1612-14 frei Ivo d'Evreux anotava o. processo con-
t(,mporaneo de guardar a carne, assada ou moqueada, dentro de
wma, por¢éo de farinha. Maneira ainda popular no farnel do
viajante sertanejo. No bisaco do vaquelro que dd campo.
No saco do comboieiro para a comida no “arrancho”.

‘O portugués sacode a mandioca para o continente africang
desde os primeiros anos da colonizagfo, com o milho e o amen-
doim, futuras-sumidades da diuturnidade alimentar negra.

A mandioca ¢ plantada desde a Mauritania, alto Senegal,
¢ vem correndo litoral e simpatias até o sudoeste, desde a
'Gumé, Costa do Marfim, do Ouro, Daomé, Togo, a Nigéria,
Camerum, Gabdo, Angola inteira. Pelo Congo vai ganhando
sertdo, rumo i Contra-Costa, tanto em Quénia e Tanganica
como e¢m. Mogambique, mesmo na proximidade dos lagos,
enfrentando os vélhos cereais ““histéricos” ¢ loeais.

_E a farinha legitima, o gar: iorubano, a matete dos
ambundos, ou mesmo a brasileira ‘“manigoba”, aproveitamento
das félhas, que entre os ambundos se diz “essuangaz”’. I os
beijus, tornados bolos, acidulados a gindunge, a pimenta banto,
ou molhados no éleo do dendé, a palmeira providencial, estdo
em muit{ssimas bbeas africanas.

Nao apenas a Manthot utilissima foi exportada, mas o seu
complexo alimentar, o modo do cultivo, a preparagio da fa-
rinha e dos bolos, mais encargos para o devotamento da mulher
negra como No Brasﬂ era dever da cunhéd selvagem.

. A mandioca alcanga as Tndias em Travancor e alastra-se
m J ava, Reunion, onde é vulgar em: 1738. Apenas o afrlcano,

como o nativo asuitlco nio “inventa’” bebidas, fazendo fer-
mentar a farinha de mandloca Dltimamente aparecem tipos
destilados, venenos pela percentagem alcodlica, figurando nas
conquistas industriais modernas.

Na geografia da alimentagfo brasileira o “complexo” da
mandioca, farinha, gomas, tapioea, polvilhos, constitui uma
permanente para 959 dos oitenta milhdes nacionais, em tédas
as diregdes demogrificas. Acompanha o churrasco gatcho
como 2 caga no Brasil Central e no mundo amazénico. Para o
brlasileiro do povo ‘“comer sem farinha nio é comer!”’

E um legitimo aboriginal staple entre os indigenas. Usam
a farmha e 0s bel]uﬁ ou ﬂnlcamente ésses, como Martius ob-
scrvara entre os uainumés e juris do rio Japuré Os grupos
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humanos mais isolados, ocultos na cabeceira dos rios formadores
do Xingu, vivendo em pleno paleolitico, sem metais, cfes,
bananas, anzéis, animais domésticos, plantavam a mandioca,
produzindo farinha, beijus, pirdes e mingaus. Idénticamente os
rudes nambiquaras da Serra do Norte, na mesopotimia do
Juruena e Madeira, vdrios grupos estavam na Idade da Pedra,
mas as rogarias de mandioca eram amplas ¢ cuidadas. Nio
conheciam cdes, ferro, bananas, mas a farinha, o bdlo de man-
dioca, garantiam o passadio regular. Os bacairis visitados
por I{arl von den Steinen nio fabricavam bebidas fermen-
tadas, ainda mais recuados que os nambiquaras que o general
Rondon encontrara, mas a mandioca era familiar, didria, indis-
pensdvel, para ambos os mundos olvidados.

Ao lado da populagiio indigena do Parid-Amazonas hi a
populacdo mestiga, os descendentes dos escravos refugiados
nas matas. Dificil dizer onde o melodermo nio atingiu na sua
dnsia de evasdo obstinada. Ao redor dos pequenos e grandes
acampamentos negros, vestigios hoje dos quilombos ignorados,
hé sempre o plantio da mandioca ¢ do milho, os fiéis auxilios
na jangal infinita. Quem viveu na Amaszénia, seringueiros,
regatdes, viajantes, lavradores, os padres das missdes, todos
atestam a indispensabilidade da farinha.

Universale brasilienstum alimenium, proclamara Marc-
grave. Fraca, incompleta, irregular, defeitosa, subalterna,
inferior, com tantos titulos no libelo acusatério, a mandioca,
rainha do Brasil, continua inabaldvel no seu trono. ..






Mingau e pirdo

mingay, mingau, ‘“comer visguento’’ (Teo-
, . doro Sampaio) é de mais abundante ¢ ficil
encontro na documentdria dos séculos XVI
e XVII que o pirdo. Este tornar-se-ia muito
mais vulgar, didrio e normal que o primeiro,
reduzido a ser uma papa rala de goma de
mandioca ou carimi, milho, cevada, leite de
gado, gema de 6vo, aglicar, destinada aos
convalescentes e as criancas. B o ‘“mingau

~r

de carim@” ou simplesmente ‘“mingau”’.
Brandoénio, dos Didlogos (40), j4 antes
de 1618 explicava: — *“. .. e se faz dela (cari-
ma) uma excelente farinha, de que se fazem
umas papas em caldo de galinha e de peixe,
e também com agtcar; as quais sdo de maravilhoso gbsto e de
muito nutrimento, e também as aplicam para mantimento de
enfermos com muita vitalidade dos tais, e &ste semelhante man-
jar déo por nome mingau”. ¥ quanto frei Vicente do Salvador
(41), terminando sua Histéria em 1627 concordava: — “E assim
o0 pera que mais o querem ¢é pera papas, que fazem pera os do-
entes com aglcar e as tém por melhores que tisanas, e pera os
sios as fazem de caldo de peixe ou de carne ou s6 de adgua, e esta
é a melhor triaga que h4 contra a pegonha.” Féra o registo de
Maregrave. Comiam-na pura, carimi e dgua fervente, ou mis-
turando-a com pimenta, quifa, ervas, lagostins, peixe ou carne
cozida. Dizia-se entdo Minguipilinga. Quando empregavam
goma de mandioca (tapioca) ¢ ndo carimd (polvilho) o nome
era de Mingaupomonga. Jean de Lery anotara no Rio de
Janeiro: ““. .. essas farinhas prestam-se para papas a que oS
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selvagens ddo o nome de mingau e quando dissolvidas em
caldo gordo tornam-se granuladas como:o rroz e sdo de étimo
paladar”’. Essa farinha com caldo gordo e o mingaupomonga,
mingau pegajoso, grudento, viscoso, sio evidentemente pirdes.
Bebia-se em cuias, como reparara Hans Staden: “... tiram o
caldo e a reduzem a uma sopa rala a que chamam mingau e
que bebem em cascas de purungas (cabacas), que servem de
vasilhas”. O mingau pede colher ¢ os destinados £s criancas
sdo sorvidos. Muito tempo depois, com a presenga e colabo-
ragdo da mulher portuguésa na cozinha colonial, é que 0s nomes
fixam objetos definidos no tocante ao servigo alimentar.

Da popularidade do mingau resta-nos o famoso trugimio
de Dleppe, que lhe usava no apelido, David Migan. Migan era
o mingau em bb6ca francesa. David Migan é inseparivel “da
histéria do povoamento no Maranhio e fundagio di cidade
de Sio Lufs. Companheiro de La Revarditre e de Rasnlly
Ferdinand Denis anotando Ivo d’Evreux (42) fraduz mingau
por ““caldo grosso, que se fazia com a farinha da mandioca”. Fol
o principio. Mingau de outras féculas é posterior mas o euro-
peu j4& o encontrou variado nos elementos utilizéveis.

Pirdo é sin6nimo da prépria alimentagio bras1le1ra. D4
sub81stencla total. O adagiério é convincente. “Est4 na hora
do pirdo: Serrar os pires, Ganhar p’ros pirdes. Achar o pirdo
feito. Farinha pouca, meu pirdo primeiro. Pirio pouco, meu bo-
cado grande.” Pirao é o pitéu, mulher bonita e desejida. Para
os displicentes ante a provocagio sexual, dizia-se no velho
Recife: — “Pega o pirdo, esmorecido’”,.que o poeta Ascenso
Ferreira incluiu num poema.

Se o aluno tem sua obediéncia decorrente da alimentagfo
na casa do mestre (de alo, alimentar), o pirio corresponde ao
mesmo nivel educacional. -*Quem come do meu pirdo leva do
meu cinturdo.” O provérbio é portugués, com o pirdo subs-
tituido por pdo e o cinturdo por bord@o. Para nacionalizar-se
no Brasil foi preciso que o pirdo aparecesse.

T pagamento, retribui¢io indispensivel, prémio devido.

Sem pirdo,
N&o vai nfio ! -
Lot}

E relemento basilar para uma festa.

Com mulher e pirio,
Faz-se a fungiol
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Conduto essencial no carddpio nacional, além da farofa, é
suficiente pouco mais para que constitua refeigio. “Por cima
do pirdo basta um engano.” ‘“‘Pirdo é que enche barriga.”
Faz bucha. Facilita e provoca a peristalse.

Sem bucha
Meu boi ndo puxa!l
0Os dois tipos cldssicos s0 0 ESCALDADO € 0 COZIDO ou
MExIpo. O primeiro é a porg¢do de caldo de peixe ou carne der-
ramada sobre a farinha séca de mandioca. K o nativo, anterior
a 1500. O segundo demanda preparagio culinidria mais apu-
rada. A farinha vai sendo langada no caldo fervente até que
tome a consisténcia desejada. Que se aprume nos dentes
do garfo ou se empine no cébnecavo da colher sem desfazer-se.

Era desta espécie que o sdbio John Casper Branner (1850-
1922), o mestre gedlogo da Stanford University, confessava-se
admirador fervoroso. Afirmava a necessidade do Brasil ex-

portar farinha de mandioca. “Para qué?’ — perguntava
Capistrano de Abreu. — “Para mingau, para pirio; ndo hj
nada melhor que pirdo!” — respondia Branner.

Um brasileiro que nio come mais pirdo est4 morto. Henry
Koster, no Nordeste de 1810, anotava: — They had prevented
one man from eating more piram. Aquéle nio come mais pirdo,
dizemos ainda referindo-nos ao défunto.

E tradicional a refei¢do oferecida aos eleitores pelos chefes
correligionirios do interior. Vindos das propriedades, povoa-
¢oes, fazendas, engenhos, os eleitores merecem ser alimentados.
E um dos direitos velhos, alegados e defendidos com energia.
Daf a frase antiga:

Sem pirdo i
Nao h4 eleigdol

Ao lado do pirdo existem outras persuasdes sensiveis e
também se diz, esfregando o polegar no indicador:

Ngo hd4 animagio
Sem pirdo!

O vocdbulo vira do nheengatu pird, a papa grossa, a crosta
(Teodoro Sampaio). Pertenceria, inicialmente, aos simples
“escaldados”, caldo quente s6bre farinha, citados pelos cro-
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nistas quando o Brasil amanhecia. Esse PIRZo EscaLDADO, 0
legitimo brasiliense, pré-colombiano, mais conhecido ¢ mantido
nos sertdes e praias, provaria maior persisténcia popular por-
que exige “sabedoria’ para espalhar o caldo quente no monte
de farinha e ir misturando e servindo-se sem queimar os dedos
que sdo talheres naturais.

O pIRi0 cozIDo, nio dispensando garfo ou colher, explica
sua distincia etnografica da parafernilia ameraba. T uma
decorréneia natural das papas, agordas, caldos engrossados de
cercais, purées, bases da alimenta¢io camponesa na Furopa.
O portugués trouxe para o Brasil a maneira e utilizou a farinha
local, fazendo-o inteiramente ao lume.

O pirfo ndo ocorre na geografia culindria norte, centro e
sul-americana. O milho daria o angu, fortilha, atole, polenia
mas o pirfo conserva matizes diferenciais intransponfveis,

O legitimo é de farinha de mandioca e s6 se come no Brasil.
Copyright by Brazil.

O pirdo, caracteristico dos alimentos cozidos, j4 é um re-
quinte se pensarmos na carne tostada e sem sal das iniciais
longinquas. Apresenta-se inevitdvel no litoral atlintico e
teria comecado acompanhando o peixe e nfio a carne. Alcan-
gara o hinterland posteriormente, adaptando-se 4s carnes
“aferventadas’ e aos escaldados apressados, sem o cortejo das
hortalicas, legumes, os cheiros para a panela, t&8 ao sabor
portugués, falados por Gil Vieente em 1512, no Velko da Horla.

A preparagio idéntica corre naturalmente nos paifses
sob o império do milho (Zea mayz). Nio apenas pela América
Central e do Norte, nas regides do milho, mas na costa do
Pacifico vivem pirdes, mingaus, xibés e jacubas sob outros
nomes locais.

O jesuita chileno Alonso de Ovalle, na sua Histéria
Relacién del Reyno de Chile (fols. 88, Roma, por Francisco
Cauallo, M.D.C.X.LVI), informa que os indigenas faziam
uma comida suméria, y esfo les basta para mantenerse, utili-
zando apenas un poco de harina de Maiz, un pedacillo de sal,
y algunos ajies, chilli, pimentas. “Llegando a algun arroyo o
fuente, desatan la harina con un poco de agua -que les sirbe
de bebida, haziendola rala (y llaman virLru) y de comida
quando esta mas espesa (y llaman rusuL) hechando dentro
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el eji, y el pedago de sal, olamiendola, quando comen la harina
a secas.” O ollpu é vm xibé ou jacuba e o rubul, sinbnimo de
mingau.

No Brasil o pirdo aparece vassalo, ordenanca, pajem da
carne e do peixe e nfo mais auténomo como o mingau, o angu
africano, o piseregu dos bacairis do Xingu, o pogu de Karl von
den Steinen, de farinha de mandioca ou obtido dos beijus dissol-
vidos n’dgua quente.

Técnica portuguésa com material brasileiro, o pirdo é
uma obra-prima nacional, colaboragdo afetuosa e positiva
na permanéncia realizadora, como a mulata.

Onde h4 pirdo
Vai o ladrdo!






Verde milho, doce milho

O més de junho sem milho
Que alegria pode ler?

MILHO ERA uma preseng¢a na alimen-
tag¢do indfgena mas nfo constituia deter-
minante como a onipoderosa mandioca
e a macaxeira (aipim), amével e facil.
Certo é que o plantavam comumente e
o milharal é um documento do trabalho
humano porque essa graminea sé se re-
produz semeando-se. Acompanha o ho-
mem, prestando-lhe um duxilio gene-
roso.

Nio teve, no Brasil, o dominio da
orla do Pacffico, América Central e do
Norte onde era soberano absoluto mas
pertencia & classe dos familiares que rdo
atingem o poOsto da indispensabilidade, Sua utilizagio mais
ampla verifica-se com a gula portuguésa que o valorizou ime-
diatamente ag conhecimento. E a indiada do interior, desde
que se fixava no ciclo do seu nomadismo circular, tinha no
milho uma assisténcia gostosa e boa.

Alimento mesmo nfio era. Gabriel Soares de Sousa (11)
dava parcimoniosa notfcia: ‘““Este milho come o gentio assado
por fruto, e fazem-seus vinhos com éle cozido, com o qual se
(;mbebedam e os portuguéses que comunicam com o gentio,
e os mesticos nio se desprezam d’éle, e bebem mui valente-
mente’”’, I& ndo era muito apetecivel aos eseravos africanos.
“Plantam o¢s portuguéses éste milho para mantenga dos cavalos,
e criagio das galinhas e cabras, ovelhas e porcos; e aos negros de
Guiné o déo por fruta, os quais o ndo querem por mantimente
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sendo o melhor da sua terra”. Ferndo Cardim (43) nem o cita
entre as utilidades vegetais da Bahia, lembrando anands e
maracuji ¢ esquecendo o milho.

Com cem anos de colonizagdo, Brandénio (40) pse o milho
em terceiro lugar na escala dos mantimentos e o arroz em se-
gundo, surpreendente disposi¢do contrariadora de tddas as
informagdes antecedentes. J4 entdo, & roda de 1618, o milho
dava bolos, havendo ovos, leite, agicar ¢ a méo da mulher
portuguésa para a invengéo.

No mais o milho continuava numa subalternidade visi-
vel; proveitoso para os escravos da Guiné e indios, cavalos,
criagdo de aves, galinhas, patos, perus. Iira proveitoso ‘‘por-
que se come assado e cozido e também em bolos, os quais
sdo muito gostosos enquanto estio quentes, que se fazem
déle, depois de feito em farinha”. O bélo seria por mio portu-
guésa. Antes era uma espécie de angu, mingau espésso mais
bebido que mastigado.

Bem antes, Jean de Lery falava da farinha de milho *““que
se coze e Se come como as outras’’ e no vinho, bebida de milho,
abatti de Marcgrave, os carogos cozidos mastigados pelas
mogas e velhas da tribo, fermentando n’agua e depois fervido
convenientemente, no tipo da cauinagem tradicional. A
chicha peruana legitima. Todos os indigenas gostavam e
gostam do milho mas, na regido brasileira, nio chegou a cons-
tituir um alimento. Mais gulodice e passatempo mastigador,
roendo as espigas assadas e menos as cozinhadas, que refei¢do
legitima. Os aproveitadores do milho foram os portuguéses
(bolos, canjica, pudins) e os africanos (papas, angus, muv-
gunzas). Gentes que o tiveram da mio indigena. A bebida do
milho era elemento festivo, exigindo convivéncia e colaboragio
coletiva para fabrica¢io e consumo. Nio se tratava de ali-
mento ¢6modo e normal. Gabriel Soares de Sousa fala em
“tapuias” da Bahia que nio plantavam mandioca e sim milho
(CLXXXY).

Para o resto do continente e mundo insular amerindio o
mitho (Zea mayz L.) é uma égide. As civiliza¢des asteca, inca,
chibcha, maia, alimentaram-se do milho e as populagdes contem-
pordneas sdo devotas & heranga pré-histérica. Tonacajohua,
a que nos sustenta, é a deusa do milho no México, de tonacayotl,
“nossa carne”, tradugdo do vocdbulo, Vé-se pelo PoroL-vUH
que o milho é anterior aos dcuscs. Zia € outra divindade a
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éle dedicada. Zea, em grego, é grio, scmente. Scu dominio,
da embocadura do rio S. Lourengo no Canads i foz do rio da
Prata, ao sul, denuncia a comunidade do sabor tornado insu-
peravel. No templo do Sol, Coricancha, em Cusco, havia a
representagio no altar da constelagio “El Fogén”, corres-
pondendo as quatro estrélas do ‘“Cruzeiro do Sul”. A estréla
da extrema direita era dedicada 3 vasilha do milho, olla de
maiz, “Saramanta’’ (44). Do milho provém as bebidas predi-
letas, chicha, aguardente de grdos fermentados, e da cana do
milho, o pulgue de maiz, de sumo agucarado. Popular no Brasil
nortista foi o alud de milho, leve e saboroso, de nome arabe
ou africano. Os nossos indigenas faziam no abatit um antepas-
sado do alud apenas sem agicar e mais entontecedor. O milho
alcangava 3.900 metros acima do nivel do mar, vicejando ao
redor do lago Titicaca. Um deus da agricultura, esculpido
num tdimulo de Sechura, no Peru, ostenta a haste de milho
como um cetro.

Exceto os carnivoros, todos os animais, aves, insetos,
adoram assaltar o milharal. Conquistara éle os paladares da
fauna da Europa, Asia, Africa, Oceania, desde que se aclimatou.

fisse milho, Zea mayz, é uma revelagio amerindia, e ne-
nhum outro povo da terra o provou antes que o Novo Mundo
aparecesse.

No terceiro milénio a.C. estava cultivado n’alguma
parte do continente americano. N#&o no Peru, porque as esca-
vagdes de Huaca Prieta nfo o encontraram hd cingtienta
séculos. Teria surgido, selecionado pela mio do homem, de-
pois da mandioca e da batata (Solanum tuberosum, Ipomoea
balatas), ao mesmo tempo do nascimento da cerimica. E a
intensificagdo do milho é simultdnea & industria oleira. Oiten-
ta por cento de sua utilizagdo depende do vaso, vasilha, jarra,
enfim, do barro cozido. '

Espanhéis, franceses, ingléses, alemies dizem maiz, maize,
mais, mais. Portuguéses e brasileiros dizem mzlho, numa obs-
tinagdo milenar a outra graminea que j4 se deparara nas pala-
fitas do neolftico, e que era o milho middo, milheto, maillet
(Panicum milliaceum, Panicum ilalicum) tdo decisivo na
Idade dos Metais pela Europa. Esses, e suas variedades, cons-
titufam o milho que o europeu comeu antes que a América
fasse encontrada nos finais do sée. XV. O Panicum milliaceum
foi trazido para a América e os espanhdis o denominaram
mijo, milho-trigo para os brasileiros,
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De sua importancia vale lembrar a sugestiio da demi-civi-
lisation du millet, proposta por Hahn.

Seria do final neolitico o sorgo africano, Andropogon
sorghum, e suas conseqiiénceias, vulgare, Holcus, mais de cem
“variedades, o milho-zaburro, milho d’Angola, milho da Guiné,
milho da India que o escravo negro trouxe para o Brasil,
plantado em todo o continente africano, de leste a oeste, cha-
mado também massambala. E ainda o massango africano,
milho dos negros, Pannisetum typhoideum, vulgarissimo, o
alroz massango de que se queixava o explorador Serpa Pinto,
atravessando de Benguela no Atldntico a Durban no Indico.
Nenhum € responsivel pelo Zea mayz amerindio. E todos
pertencem & genealogia do milho. Foram essas espécies afri-
canas que Gabriel Soares de Sousa dizia preferidas pelos
escravos da Guiné ao milho local na Bahia.

Os panicum e pannisetumn teriam maior expansido pela
terra européia e viveram na Africa e Asia. Quando o milho
americano, o legitimo Zea inayz, chegou & Europa, na segunda
década do sée. XVI, teve nome de gros millet, milho grosso,
milhdo para distinguir-se do miudo, o milho histérico europeu.
Confundindo-se com o trigo, dizia-se blé da Turquia, de Espa-
nha, das Indias, milho-“marrocos’, para espécies do panicum
cuja gléria o maiz herdou por convergéncia simpdtica. Alas-
trou-se rapidamente, reinando nas cozinhas pobres e ricas,
substituindo os tipos primitivos, e fornecendo os gaudes na
Bresse e Franco-Condado, milias no sul da Franga, polenta
na Itdlia, mamaliga na Roménia, as papas e broas na Espa-
nha e Portugal, caldos, farinha, pdo. Cantam mesmo em
Portugal: '

Quem tem miltho tem farinha,
Quem tem farinha tem péo.

Sem mais alusdes ao onipotente trigo. Plantou-se cedo na
Galiza e Asttrias, em principios do séc. XVII, derrotando os
“histéricos’” mijo, escanda e panizo. Portugal tinha milharais
em 1531 e em meados do séc. XVII Severim de Faria informa-
va que o milho era “0 mantimento mais ordindrio para a gente
vulgar, quase em téda a Beira e entre Douro e Minho” (45).
Onde o clima europeu permitiu o milho surgiu, ligado a cotidia-
nidade alimentar. Foi uma das mais rdpidas e profundas
conquistas registadas na espécie.
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D’América passaram os milhos para Africa, ganhando
o negro, cobrindo a terra ao lado do massango e do massam-
bala anteriores.. O elefante alistou-se como o primeiro comedor
de milho, competindo com a macacaria de todos os tamanhos
¢ demais faunas, rendidas ao sabor da novidade que a tudo
se prestava ¢ é uma permanéncia agricola em tddas as diregdes
africanas.

O milho, com incontdveis variedades, soberano quanti-
tativo na América pré e pés-colombiana, consagrou-se no
plano cientifico na criagdo de problemas: problema da irradia-
¢do geogréfica e o problema da origem. Uma planta sem mis-
tério é uma planta botanica e etnograficamente desmoralizada.
O milho valorizou-se ainda mais por ter dado assunto, hd mais
de meio século, aos pesquisadores. Como nenhum outro pro-
duto made 1n America, tem a honra de possuir uma bibliografia
erudita e sem fim. Nasceu no México. Daf para os Estados
Unidos e Antilhas. Erro. Nasceu a leste e nordeste da Bolivia
e Paraguai e sudoeste do Brasil. Erro. Nasceu na Colémbia.
Scgue o debate.

X nativo. Nio é nativo. Veio do norte da India, Bir-
méAnia, regifo do Assam, no Bramaputra, onde persistem tipos
semelhantes. Semelhantes mas ndo anteriores. N&o encon-
{raram nenhum tipo mais velho e rudimentar que o deparado
na cuega Bat, San Agustin, Névo México. O milho estd “culti-
vado” h4 cingiienta séculos na América. Falta ¢comprovar a
existéneia real de tipos formadores primérios, em data ante-
rior, nas paragens que disputam a prioridade. Um espécimen
estrangeiro do Zea mayz, uma variedade tunicata, como o tipo
da Cueva Bat, av6 venerando das sessenta figuras que conhe-
cemos na terra americana, nio apareceu ainda.

A convergéncia e fusdo das culindrias indigena, africana
e portuguésa levaram ao bragileiro o ‘“‘complexo’” alimentar
do milho que a industrializagio tornou permanente. Junho,
més de S. Jofio, é6 més do milho, festivo, sonoro, inesquecivel,
da humilde pipoca ao bélo artistico. Junho, no Império dos
Incas, era a ‘““Pdscoa do Sol”’, Inti-Raymi, colheita do milho
dominador.

Escrevendo depois de 1584 e antes de 1587, Gabriel
Soares de Sousa informava: — “D4-se outro mantimento,
em todo o Brasil, natural da mesma terra, a que os {ndios
chamam ubatim...” Tra o milho que havia descido do
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norte ¢ derramava suas gragas no paladar brasileiro, verde
milho, doce milho, até hoje . ..

Na tradi¢do rural nortista o milho bem séeco é debulhado
na f6lha da enxada ou pelo atrito de pedra aguda ou pau roligo.

Planta-se em janeiro e quebra-se em junho, pelo S@o Jodo.
Quando o deixam para o outro ano, na previsio de recursos,
vira-se a espiga, quebrando-a e inclinando-a para o solo mas
sem retird-la no talo. Resiste ao inverno ¢ ndo encharea,
apodrecendo.

N&o nos assombremos da vitéria do milho na Europa,
mas sobretudo é surpreendente sua expansfo no continente
africano, dominio dos milhetos, do inhame e do sorgo. Era
uma cultura a séco, f4eil e cOmoda para a preguica negra, espe-
rando apenas que féssem quebrar as espigas para a refeicdo
diurna, adaptando-se ao paladar, pldstica no fornecimento de
subprodutos, simples no preparo e na conservagio. Podia
ser consumido imediatamente ou constituir reserva no celeiro.
Os parintintin do rio Madeira, Amazonas, cultivam uma
variedade de milho que pode ser comido cru; that it may be
eaten raw, observou Curt Nimuendaju.

O Prof. Orlando Ribeiro (84) sugere que o povoamento
das ilhas de Cabo Verde, talvez j4 encontradas em 1456, fora
retardado pela auséncia de uma espécie vegetal farta e cdmoda
de trato e rendimento. Nenhuma planta africana tentara o
portugués insulano, fixado parcamente ras ilhas do Fogo e
Santiago, sem marcadas preferéncias pelo trigo tradicional e
pela cevada doméstica em Portugal. O milho, Zea mayz,
desembarcado ao longo do séc. XVI em Cabo Verde, ido do
Brasil, solucionara o problema na regido do arquipélago.

Lopez de Gdmara (Hispania Vietriz, f6lio 12, col. L
Medina del Campo, 1553), informa que o almirante Cristévio
Colombo, na audiéncia de 3 de abril de 1493 no aledgar de Bar-
celona, apresentara aos Reis Catélicos as ofertas do Névo
Mundo. Presente a los reyes el oro, y cosas que traya del otro
mundo. Y ellos y quantos estavan delante, se maravillaron
mucho en ver todo aguello ... Prouaron el axi, especie de los
indios, que les quemé la lengua. Ylas balatas, que son dulces . . .
Maravillaronse que no uvisse trigo alla. Sino que todos comiesen
pan de aguel maiz.

Assim, a batata, a pimenta e o milho, foram os trés pri-
meiros produtos da terra americana que atravessaram o Atlédn-
tico, penetrando no Pago dos Reis e na histéria do Mundo.



O caso das bananas

A banana é fruta boa
Comida de gente pobre.
Téda a gente gosta dela,
Quer seja pleben ou nobre.

FRUTA MAIS POPULAR no Brasil
é a banana (Musdcea). Crua, as-
sada, cozida; com agicar, canela
doce em calda e a bananada, com-
pacta; assada, com queijo, car-
tola; farinha para criangds; min-
gau; tortas. Com mel. Licor.
Cozidas acompanham os cozinha-
dos, feijoadas, lombos. Os guatés
do alto Paraguai, Mato Grosso,
fazem uma sopa de bananas verdes
de que Max Schmidt ficou devoto
(46). Banana com farinha nfo é
apenas pospasto mas quase refei-
¢io. £ a fruta intima ¢ comum, fiel ao pobre, saboreada por
todas as idades e paladares. Sem trabalho e sem complicagdes.

O mais fécil descascamento. E um “engana-fome”,
adjutério legitimo. Alimento semicompleto ou integral. Dec
pronto encontro. “E como banana, d4 em todo canto.”

Com banana e farinha
Passo eu e a vizinha ...

Nio é citada em Nébrega e Anchieta. Comparece nos tex-
tos coloniais como pacoba, fruto da pacobeira, Scytamimeas,
dos géneros Calathea ou Heliconia, com gabos e comparagdes
am4veis, substituindo figos, magds e sabendo a péssegos pas-
sados, devendo, opinava Jean de Lery, figurar entre as frutas
melhores ¢ mais lindas do Brasil. Marcgrave informa haver
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uma bebida, *“pacobi, fcita de frutos da 4rvore Pacobcete e
Pacobugu”. “Esta fruita he mui sabrosa, e das boas, que ha
na terra”; conclui Gandavoe., Louvada em Abbeville como
“bananeira” e no Didlogos como pacovais.

Local ou adventicia? William Edwin Safford incluiu-a
entre as plantas aclimatadas e ndo nativas do solo ameri-
cano. Cristévio Colombo nio a viu. Ovicdo e 1556 escreve
que a banana viera em 1516 das Can4rias. Hernandez ndo a
registou no México onde recenseou os produtos locais. £ deno-
minada no Congo guibuaquitiba ¢ o fruto guianbaca ou qui-
tiba, informa Marcgrave (15) que afirma: — ‘““Nio é origi-
néaria do Brasil.” Os portuguéses diziam-na Pacoba, nome
do produto local.

Guilherme Piso (Willem Pies), que residiu em Pernambuco
na primeira metade do sée. XVII, escreve que a pacobeira ¢ a
hananeira ‘‘sdo arbustos conhecidos de todo mundo e tdo fami-
liares que j4& ndo se encontrar4 no Brasil ncnhum hérto, no
qual nio se vejam por t6da parte. Contudo nio sio plantas
indigenas, mas transportadas de outras partes para aqui”
(17). Marcgrave e Piso conheceram o Nordeste, excelente-
mente, vendo e saboreando bananas. Tiveram curiosidade
¢ tempo para recolher as versdes vulgares s6bre a musdcea.
Sécas ao sol ou ao lume j4 eram entio exportadas para a Euro-
pa onde sdo vendidas.

Piso lembra que Avicena as dissera conhecidas pelos afri-
canos e asiaticos, os quais as chamaram de Musas. Gabricl
Soares de Sousa (11) em 1584 declara que “ Pacoba é uma fruta
natural d’esta terra... na India chamam a estas pacobeiras
figueiras e ao fruto figos”, distinguindo o nome daquelas que
“foram ao Brasil de Sio Tomé, aonde ao seu fruto chamam
bananas e na India chamam a éstes figos de horta’”. Ainda
cram conhecidas por figos em Mogambique no fim do sée.
XVIII. Sao as bananas mais curtas e mais grossas que as paco-
vas e tém trés quinas. E quc “os negros da Guiné sio mais
afeigoados a estas bananas quec as pacobas, e delas usam nas
suas ragas’”’. Ferndo Cardim, que veio para o Brasil cm 1583,
escrevia sdbre a pacova: —‘‘ He fruta ordindria de quc as hortas
estdo cheias, e sio tantas que he uma fartura, e ddo-se todo o
ano” (43). O mesmo diria em Pernambuco o doutor Piso. Ba-
nana é vocibulo congolés e ha no antigo Congo Belga a vila e
pérto da Banana, ondc desemboca o rio Congo.
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Plinio fala de uma figueira cujo fruto nutria os sébios
entre os sidracas da India. Denominou 4rvore pala e ariena
ao fruto. Garcia da Orta em 1563 escrevia que &sse figo da
India é a mesma banana da Guiné, comum 2o Hindustdo,
crescendo até-o Cabo Verde e também Nova Espanha e Brasil.
Fica indicado o itinerdrio (47).

Na ilha de Sdo Tomé havia avalanetras, descritas cm
1506 por Valentim Fernandes, fundado nas reminiscéncias
do velho marinheiro Gongalo Pires (¥).

Essa avalaneira ser4 a bananeira pela coincidéncia morfo-
légica. Ramiisio divulgou em italiano uma narrativa do Piléto
Anénimo descrevendo S&o Tomé em 1550, ressaltando uns fru-
tos a modos de figos, chamados em Alexandria do Egito muce
e na ilha abellana. Ficil é identificar avalaneira com abellana
e muce com muse, amuse, nomes arabes das bananas e utilizados
por Linneu para a classificagdo. O francés continuou dizendo a
musa paradistaca como figuier d’Adam e a musa sapientum,
nutriz dos sdbios, a bananier des sages, indicando De Candolle a
India como pafs de origem. Essas bananas, com suas varieda~
des, sii0 as que domingram o continente, dando batismo is espé-
cies (8). A banana-da-terra, pacoba ou pacova (como ainda diz
o povo), foi cedendo terreno 4 invasora mais saborosa e indepen-
dendo de preparag¢io para ser utilizada,

Nio hé vestigio da presenga da banana na cerdmica an-
dina, repetidora tipolégica dos frutos conhecidos pelos nativos.
E um argumento de alta prova contra a autotonicidade das
bananas.

Pero de Magalhdes Gandavo, antes de 1570, identifica as
duas espécies: — “Também hi uma fruta que lhe chamam
Bananas, e pela lingua dos indios Pacovas”. Descreve-as
separadamente; a pacova no Tratado (cap. V.) e a banana
na Histéria (cap. 5.): — “huma planta se d4 também nesta
Provincia, que foi da ilha de San Tomé... A fruita dela se
chama bananas”. Registo que Gabriel Soares de Sousa amplia
e completa middamente, cap. L: — “Em que se declara a
natureza das pacobas e bananas’.

A primeira nativa e a segunda vinda de Sdao Tomé.

Ainda Gandavo informa, falando das pacovas, mas fixando
superstigiio naturalmente vinda da Europa nos elementos da
(*) Th. Monop, A. TEIXEIRA da MoTA o R. Mauny, Description de la Céte Ociden-

tale d’Afrique (Sénégal au Cap de Monte, Archipels) par Valentim Fernandes (1606-1510),
134, Centro de Fstudos da Guiné Portuguésa, Bissau, 1951.
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formagdo sugestiva: — ‘‘estas pequenas tém dentro de si huma
cousa estranha, a qual he que quande se cortam pelo meio com
huma faca ou por qualquer parte que seja acha-se nelas hum
sinal & maneira de Crucifixo, e assim totalmente o parecem”.
Também Gabriel Soares de Sousa reparara: — “quem cortar
atravessado as pacobas ou bananas, ver-lhes-ha no meio uma
feigae de Crucifixo, sébre o que contemplativos tém muito que
dizer”. Frei Pantaledo de Aveio registou semelhantemente na
sua jornada a Jerusalém em 1563 (Itinerdrio da Terra Santa e
suas Particularidades, Lisboa, 1593) e John Luccock que viveu
no sul do Brasil, entre 1808 e 1818, ndo deixou o mote: — “Néo
h4 bom catélico, neste pafs, que corte uma banana transver-
salmente, porque seu miolo apresenta a figura de uma cruz”
(48). A crendice de “néo cortar transversalmente” é invengdo
de Luccock, useiro e vezeiro nessas manhas. O prof. Piraj4
da Silva compendiou muita noticia (11-A).

Outra tradigfio é que a bananeira, ao brotar o cacho, ini-
ciado pelo mangaré, geme como mulher no parto. Frei Jodo
Pacheco (Divertimento Erudito, Lisboa, 1734) menciona: —
“Quando o cacho quer brotar a fruta (¢ tem cada huma del-
las 40, 50 ¢ mais bananas) d4 gemidos como mulher que quer
parir. Na Bahia h4 opinifiec que he fruta prohibida por Deus
a Addo.” Iissa versio encontrava-se vulgar no século XVIII.
Linneu (1707-1778) conheceu-a e por isso denominou a banana
Musa paradisiaca em vez da magd cldssica. O francés diz
Jiguter d’Adam respeitando a fama. O de ligno autem scientiae
bons et mali era a bananeira.

Na regifio missioneira da Argentina a tradigdo referente
8s queixas da bananeira convergiu para um mito local. “Al
banano le han creado una leyenda igual a la del negrito del
pastoreo; dicen que es el alma de éste la que se queja, al
reventar y dar su fruto”, anotou Juan B. Ambrosetti (49).
Outra superstigio rural brasileira manda o homem abragar
a bananeira improdutiva, forgando-a a tornar-se fecunda pelo
contato masculino. Observara Ambrosetti na regiio das Mis-
sdes: “Dicen que en las plantas de banano, hay machos y
hembras; cuando alguna no da frutos la hacen abrazar con
un hombre para que dé” (49).

Saint-Hilaire indica a bananeira entre as plantas que
acompanham a cultura humana no campo. “Onde estiveram
as habita¢fes encontrei plantas que parecem acompanhar a
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nossa espécie; laranjeiras e bananeiras ofereciam ainda seus
frutos ao viajante” (9) e tanto constitufam ‘‘grande recurso
para os pobres, que os comem com farinha de milho” (50) em
Minas Gerais, quando Martius verifica que, para os indigenas
no Amagzonas, ‘“o mingau, feito de pupunhas (Gusllielma
speciosa) e bananas misturadas, é o seu petisco predileto”
(51). Afirmava jamais alguém ter visto uma bananeira em
verdadeiro estado silvestre (52) mas aceitava que “aqui, como
em todo o Amazonas, é plantada a comprida pacova (Musa
paradisiaca L.) indigena do Brasil, e que, sob o nome de
banana-da-terra, se distingue da banana de S. Tomé (Musa
sapientum L.) menor e arredondada. A primeira é menos doce
na verdade, mas também menos insdssa, pois s6 desenvolve
o seu aroma peculiar quando é dependurada em lugar arejado
e quente. E preferida, entre as outras espécies, pelos indios,
que sabem com ela preparar diversos manjares” (51).

A pacova nfio se come crua, mas sempre cozida, assada,
tornada bebida ou caldo, ao passo que as espécies, vindas
através d’Africa, popularizaram o tipo comum que conhe-
cemos, no presente mantendo a simpatia indigena e popular
no Brasil. Em 1788 Lacerda e Almeida, viajando pelo Mato
Grosso (*), menciona a ‘“espécie chamada banana-da-terra,
sendo assada anfes da sua perfeita maturagfo, pode suprir
a falta do pio”.

Guilherme Piso, vivendo em Pernambuco de 1637 a 1644,
podia prestar depoimento das serventias da banana, ha mais de
trezentos anos: — “A polpa mole como manteiga. . . é de bom
sabor e se come muito, s6 ou com farinha de mandioca, cozida ou
frita em 6leo ou manteiga . .. Ambos (pacova ¢ banana) geram
flatos, refrescam moderadamente e despertam o ardor sexual
adormecido. S&Zo de pouco alimento, com melhor recreagio
para o peito do que para o estdmago. Assadas, séo tteis
20s biliosos; o mesmo nfo sucede aos pituitosos. Assadas
ainda nio maduras, sio boas contra as diarréias. Sécas ao
sol e a0 fogo conservam-se por muito tempo ¢ sdo importadas
pela Europa, onde sdo vendidas. Cortadas em fatias, fritas
com ovos e aguicar, ou cozidas em bblo como tortas, tém sabor
muito agraddvel e étimo alimento” (17).

(*¥) Francisco José de LACERDA B ALMEIDA, Didrios de Viagem, 63, nota-preficio de
Sérgio Buarque de Holanda, Instituto Nacional do Livro, Rio de Janeiro, 1944,
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Marcada projecdo tem a banana no folelore. Vale sim-
bolo félico, gesto obsceno, nariz comprido, homem parvo,
covarde, submisso; bananzola, como registou Moraes, pacévio.

Ni#o vamos ressaltar suas propriedades nutritivas. Uma
base alimentar n’Africa Ocidental e Central. Moteur d bananes,
dizia Albert Londres dos negros do Congo. Sustentou o cor-
panzil de Stanley no Congo Belga ¢ quando procurava Emin
Pach4, de Jambuja a Alberto Nianza, 160 dias caminhando
na floresta, combatendo homens e mosquitos, implacdveis
ambos.

A banana tem outra utilidade, no plano técnico. ¥ um ele-
mento indicador do grau de segregagfio dos grupos indfgenas.
Sua falta denuncia o isolamento para com os demais habitantes
da regifio. E mesmo afirma a solidfo humana em 4rea impre-
visivel porque seria a banana inevitavelmente propagada se
fosse cultivada, mesmo distantemente. Foi uma surprésa
quando Karl von den Steinen revelou que as tribos nos rios
formadores do Xingu nfo conheciam a bananeira. Compre-
endia-se que nfic conhecessem metais, bebidas fermentadas,
anzéis, cdes. Mas nunca ter provado a banana? Muitos anos
depois, 1907-1909, quando Rondon “descobriu” os nambi-
quaras da Serra do Norte, Mato Grosso, foi outro assombro
a ignorincia das bananeiras, embora tivessem lindos rogados
de mandioca e milho, ornassem sua cerimica e fabricassem
bebidas fermentadas. Ainda em 1912, quando Roquette
Pinto visitou-os em pesquisa inesquecivel, possuiam o cdo
mas nfo havia bananas.

Por isso os antropologistas de fala inglésa senten-
ciaram que a banana é um alimento popular bul nof a
staple througout the Tropical Forest.

Nés sabemos que é uma héspede, desde o sée. XVI, to-
mando lentamente posse da casa. ..



Temperos da panela indigena

Quem fuz a comida é o lempéro.

, S ‘“BrRasis” teriam tido tempéro nos
. séeulos XVI e XVII? A técnica com-
plicou-se depois pela imita¢do. Distan-
ciou-se dos padrdes primitives. Mesmo
assim, no plano dos adubos culingrios,
o indigena nfo é tio rico, presentemente.
Os viajantes dos sées. XIX e XX nfo
contam surprésas nem evOCAI Immara-
vilhas. Ndo quer dizer que a comida
néo fosse gostosa. O marechal Cindido
Mariano da Silva Rondon dizia-me que
certas tribos tratavam o peixe de forma
incomparével. Outros juram que a
ementa selvagem € de carne dura com
gosto de fumaga. Mas o assunto € apenas o tempéro. Que her-
daram os brasileiros dos condimentos nativos ?

Ao correr dos séculos XVI e XVII as cunhis, cozinheiras
natas, comegaram a copiar a mulher portuguésa e usar os tem-
peros que cresciam nas hortas dos colonizadores.

Essencial condimento indigena era a pimenta (Capsicum)
que Hans Staden conta de duas espécies, amarela e vermelha,
e Gabriel Soares de Sousa umas seis, que Martius identificou
tédas no género capsicum, solandceas.

Comiam-na verdes ou maduras “com o pescado e¢ com 0s
legumes . .. e o gentio come-a inteira misturada com farinha”
(Gabriel Soares de Sousa), Usavam secé-la, pisando-a com a
farinha “quando nfo tem que comer com ela”. Os portuguéses,
seguindo o costume, recriaram o seu mbélho, pimenta séca,
pilada, e sal...

N
&

.”” em a qual molham o peixe e a carne, e entre
o8 brancos se traz no saleiro, e ndo descontenta a ninguém”.
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A todos agradava. N#o figurava ainda o vinagre ou o azeite
doce, de oliva, vindo de Portugal.

Tisse mélho, para Jean de Lery, anterior a mestre Gabriel,
dizia-se 7juqui e o indigena emprega sal. ‘‘Os selvagens entre-
tanto o pilam (ao pimenido mas deve ser pimenia) com sal, que
sabem fabricar retendo a 4gua do mar em valos. A essa mistura
chamam fonquet ¢ a empregam como empregamos o sal; entre-
tanto nfo salgam os alimentos, carne, peixe, etc., antes de pé-los
na b6ca. Tomam primeiro o bocado e engolem em seguida
uma pitada de fongquet para dar sabor i comida.” Antes, Lery
j4 informara que o tnico processo para conservar os alimentos
era pelo moquém, tostando-se ao calor. “Como nfo salgam suas
viandas para guardé-las, como nés fazemos, ésse é o unico
meio de conserv4-las.” Thevet avisa que les Amériques ont
horreur la chair salée. A ingestdo tornava-os pesados e lerdos.
lls ne veulent ausst manger de choses salées, et les defendent @
leurs enfants. Vendo o cristio comer disent que telles viandes
leur abbrégeront la vie. Consumiam, ajunta Thevet esquecido
do que informara, favas e feijdes com sal, laboriosamente
conseguido. s les font boutllir, et en mangent avec du sel, lequel
ils font aussi avec eau de mer boullue, et consumé iusque a la
motlié; puts avec aulre matiére la font convertir en sel. Parail-
lement avecque ce sel en quelque espice broyée ils font pains gros
comme la teste d’un homme, dont plusieurs mangent avec chair
el poisson, les femmes principalement.

Piso estudou a quiya ou pimenia brasileira, quinha,
para Teodoro Sampaio.

Escrevendo entre 1637 e 1644, Guilherme Piso podia
afirmar que: — “Nas hortas de quase té6da a América habi-
tada se observam muitas espécies e suas sfliquas sdo t&o usadas
que mal se encontra prato em que nio entrem” (17). Um
seu contemporineo, Joan Nieuhof (53), observara que ‘o
peixe, quer seja assado ou cozido, comem-no com inquilaia,
uma mistura de sal e piments . .. Cozem-no, porém, sem sal”.
Bssa inquitaia, juquitaia, ijuqui, o fonquet de Lery, pimenta
pilada e sal, era o condimento indispensével.

Hans Staden, vivendo na regido litorinea de Sao Paulo,
informara em primeira mfo: — ‘“‘Quando cozinham alguma
coisa, seja peixe ou carne, pdem-lhe em geral pimenta verde,
e, quando est4 mais ou menos bem cozida, tiram-na do caldo
e a reduzem 2 uma sopa rala a que chamam mingau e que
bebem em cascas de purungas.” TFra j4 um mélho real e nfo
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mais a massa séca da pimenta e sal ou pimenta e farinha, da
evocagio de Gabriel Soares de Sousa, Jean de Lery, Joan
Nieuhof. Marcgrave (15) registara: — ‘“‘Comem peixe assado
ou cozido com inquitaia. Quando assam caranguejos ou lagos-
tins nfio lhes adicionam sal, como 08 nossos costumam fazer,
mas os comem, depois de assados, com simples sal ou inquitaia
(em portugués sal-pimenta) porque assim lhes parecem mais
agradaveis ... Em cima do moquém colocam a carne, cortada
em postas largas nfdo grossas, salpicadas de sal (ou em sua
falta, de pimenta indigena).”

A receita da inquitaia foi colhida por Marcgrave: — “Qs
indigenas socam esta pimenta (pimenldo, quiya-uce, certa-
mente ugu) com sal e denominam esta mistura Tuquitaya e
com que temperam a comida, na ocasifo da refeigfio, do mesmo
modo que fazemos uso do sal. E um tempéro bom e de sabor
agraddvel, Misturam-na com farinha e peixe cozido, tiradas
as espinhas; a esta mistura denominam Piraguiya e dela fa-
zem uso em viagem, tem bom sabor e se conserva vdrios dias.”

A navegacdo negreira, tornada regular para o gélfo da
Guiné, trouxe d’Africa outra pimenta (Capsicum jrutescens,
Willd) que conservou o nome da regiio geogrifica origindria,
pimenta-malagueta, da Costa da Pimenta, Malagueta, vice-
jando da ilha Sherbro ao Cabo das Palmas, em mais de 400
quilémetros produto de ampla exportagdo e rapidamente acli-
matada no Brasil. Marcgrave, descrevendo o género capsicum,
do seu tempo, e citando a malagueta j4 abrasileirada em gquiya-
qui, advertia: — “a qual dizem que primeiramente veio de
Angola', Teria sido o entreposto. Os holandeses diziam-na
grayn.

Gabriel Soares de Sousa e Hans Staden citam a pimenta
carregada pelas naus francesas, com o pau-brasil e o algodio,
das costas de Sdo Paulo e da Bahia quando ndo havia vigilan-
cia militar portuguésa.

Abbeville, no Maranhfio de 1612, lembrava o sabia (Tur-
dida) porque “vive nas hortas a procura de pimenta. E onde
cal seu excremento nascem pimenteiras cujo fruto é utilizado
pelos indios para negociar. Assim, ésse péssaro serve de jar-
dineiro, semeando a pimenta por todos os lados, e os {ndios
o consideram um bom péssaro, porquanto seu cxcremento
lhes permite ter machado, foices e outras mercadorias de que
necessitam”., No México havia uma pimenta, chili, deno-
minada “‘cxcremento de péssaro”, lotocuitlayo (54). E um in-
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dice de sua valorizagio no comércio francés ¢ portugués a
nota de Claude d’Abbeville.

Nio teve a pimenta entre os aborigenes a importincia do
chillZ, dando molhos, sopas, guisados, bebidas, determinando
quase um ciclo alimentar no México (54).

Havia o sal em salinas que eram depdésitos naturais
pelo litoral maritimo. Frel Vicente do Salvador cita-os em
Cabo Frio e no Rio Grande do Norte, onde foram explorados
durante o dominio flamengo (55). Frei Ivo d’Evreux (42) infor-
mava do “sal necessério as comodidades da vida”, 40 léguas
da ilha do Maranh#o, “onde se mostra naturalmente, em forma
de gélo, duro e luzente como cristal, por ocasifo do fluxo e re-
fluxo do mar, e quando se retira o sol o cresta e é melhor que o sal
de Franca e de Espanha”. Hans Staden ajudou a fazer sal
das cinzas de palmeiras, por decoada. Thevet cita a ebuli¢io
e Lery 4gua do mar represada.

Mesmo assim o.sal foi popularizado pelo uso intensivo
do portugués e parcamente imitado pelo amerindio no Brasil.
A comida salgada nio o agradava como ocorre entre o povo
do interior. Sal corla o sangue. Sal estraga os rins. Martius
ouviu no rio Japurd em 1819 que os umauas haviam recusado
comer a carne de desertor espanhol por acharem-na salgada.
Wied-Neuwied (56), falando das tribos do ‘“hinterland” da
Babhia, os taputas, decide: — “Os tapuias aprenderam com os
europeus a fazer uso do sal; afirmaram-me no Brasil que &le
teria diminufdo considerivelmente o ndmero de nascimentos.
Azara pensa que as tribos indigenas que n&o comem sal suprem-
no com outras substincias salinas, como por exemplo a ar-
gila (barro) de que se tornam grandes comedores; entretanto,
a argila do Brasil nio contém sal algum, e eu nfio pude achar,
entre éles, nenhum alimento salgado.” John Luccock, em
1818, afirmava que “por todo o interior da América do Sul
o sal & artigo de extraordinério luxo’ (48).

De certas tribos das Guianas, diz Gillin (59): — Many
tribes, however, used no sall. Os nambiquaras e parecis da Serra
do Norte nio comiam os alimentos salgados que Roquette
Pinto lhes oferecia em 1912.

Comentando as disposi¢des para o potirum, exemplo de
solidarismo rural, um grande sabedor do mundo amazénico,
Raimundo Moraes (57), escreve: — “‘e um pouco de sal, por-
que o caboclo, refletindo os ancestrais desconhecedores do
cloreto de sédio, come tudo em sosso.”
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‘Gabriel Soares de Sousa cita que algumas tribos tapuias
do interior da Bahia obtinham sal queimando uma terra sali-
trosa. A terra queimada ““langam-na n’dgua do rio em vasilhas,
a qual fica logo salgada, e pSem-na ao fogo onde a cozem e
ferve tanto até que se coalha, e fica feito o sal em um pdo;
e com &ste sal temperam seus manjares’”’. Martius viu o sal
mineral, juquira-quitd, empacotados os blocos em paneiros,
vindos de Mainas, vendido no Amazonas. O sal marinho,
enviado de Setibal, era raro e caro, valendo praticamente
moeda ainda em 1819. O consumo seria muito mais dos co-
lonos e mestigos que da populagdo nativa. A fome do sal para
o8 animais veio com o gado estrangeiro. Os animais da terra
contentavam-se em lamber os barreiros salitrosos, propi-

rs &5

ciando as “esperas’’, “‘tocaias”, excelentes para a caga noturna.

Examinando tudo quanto os cronistas disseram, nfio po-
demos falar em temperos nas panelag indigenas. Os condi-
mentos decisivos eram posteriores a cocgfio ou assamento. Os
informes mais circunstanciados sfo de Marcgrave, Piso,
Nieuhof, depois de 1636, mais de cem anos em contato euro-
peu. Niao h4 prova da presenga do sal na fervura da carne
ou do peixe mas do uso da inquitaia, ou ijuqui quando da
degustagio subseqiiente.

O portugués, como o castelhano para a América Espa-
nhola, trouxera a predilegio pelas pimentas. A malagueta
levara-a a Lisboa Jodo Afonso Taveiro, da feitoria de Benim,
colhida na Guiné em 1486. Fora, algum tempo, pimenta da Gui-
né. As da India, arrancadas com herofsmo e gasto, Piper nigrum,
Linneu, teriam, segundo Martius, sido enviadas de Timor e
Macau pelos jesuftas para o Brasil. As da terra, abundantes,
variadas, gratuitas, foram maravilhas para o gésto tornar-se
vicio. A do reino nunca se popularizou afora dos quitutes
cuidados e enfeites na dogaria. N#o mereceu no Brasil -a vul-
garizagfio européia, milenar e poética, espalhada pelos fenicios,
citada em Hor4cio, Petrénio, Marcial, criando um tipo de
vinho, vina piperata, fazendo parte do resgate impésto a Roma
em 409 por Alarico, 3.000 libras de pimentas. No butim que
Vasco da Gama levara para Lisboa em 1503 constavam mon-
toes de pimentas do Oriente. FEra uma das mais disputadas
especiarias, orgulho do trifico comercial de Veneza. Com o
cravo, outra preciosidade, dava la costuma ricca, reprovada
por Dante Alighieri, ¢ que levou Niccold de Salimbene, de
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Siena, ao Inferno (Inferno, XXIX, 127-130). Luxo espantoso
que hoje é pobre uso plebeu.

Gabriel Soares de Sousa indicou uma raridade no rol dos
adubos locais: — “H4 uma erva que se chama nhambi, que
se parece na félha com coentro, ¢ queima como mastrugo,
a qual comem os indios ¢ os mesticos crua, e temperam as
panelas dos seus manjares com ela, de quem é mui estimada.”
O Prof. Piraja da Silva (11-a) identificou-a com a Eryngium
Joetidum L., coentro-de-caboclo, coentro-de-pasto, aumentada
a ginonfmia pelo Renato Braga, coentro-do-maranhio, coen-
tro ou salsa-do-pard, viva desde as Antilhag (8). Pirajd da
Silva acrescenta: — ‘‘As folhas pelo cheiro e sabor lembram
o coentro. Os brasis comiam as f6lhas cruas e com elas também
temperavam suas comidas. As boas moquecas baianas de peixe
fresco nio dispensam: o azeite-de-dendé, a pimenta-malagueta
e o coentro-de-pasto,” ou seja a nhambi, ya-mbi, erva ou planta
de comer, ensina Teodoro Sampaio (58). Quinhentos anos de
uso sdo credenciais inigualdveis.

O coentro verdadeiro (Coriandrum safivum L.) j4 desem-
barcara e verdejava nas hortas da cidade do Salvador e
Reconeavo quando Gabriel Soares de Sousa escrevia sbbre a
nhambi. Creio que a erva féra aproveitada pela sugestido do
coentro na mio da mestra portuguésa, de quem as cunhis
se fizeram discipulas; “fazem-se extremadas cozinheiras”,
afirmara, gabando a facilidade com que aprendiam bordados,
doces e a ciéneia de arrebatar os maridos das “brancas’.

Creio que a nhambi apareceu seguindo o coentro ¢ nio
precedendo seu emprégo.

Se na panela ndo caberia o indispensdvel sal, como o
humilde nhambi imporia presenga? Nfo havia necessidade
do nhambi acidulador quando se possufa a pimenta quei-
mante, excitante digestivo, provocador de ptialina. Creio
que o nhambi foi usado depois da cunhi conhecer o coentro,
seus efeitos e perfume.

Sal, pimenta, coentro-de-pasto, foram as ‘constantes’.
Nio serd no dngulo dos temperos que devemos muito & ciéncia
cabocla da alimentagio.

Essa situa¢do autentica a normalidade etnogréfica do
Brasil indigena. Coeréncia. Equilibrio. Légica.

Valia 1500 o neolitico ou mesmo finais do maglemosiano,
oito milénios antes de Cristo. Noutras visadas, um mesoli-
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tico retardado. A caga era predominante e a pequena agri-
cultura supletéria complementava as deficiéneias. A contri-
buigdo vegetal ndo era suficiente, mas j4 seria indispensada
pela farinha e pelo beiju, através do qual posssufam bebida
fermentada mas, quatro séculos depois, nio de uso genera-
lizado. A marcha do milho foi em velocidade inferior & da
mandioca.

O cagador come 0 que caca, assando, mais ou menos tos-
tando a peca sangrenta. ‘A carne, quer seja cozida ou assada,
consomem-na quase crua’’, anota Joan Nieuhof, vivendo no
Nordeste do Brasil de 1640 a 1649. Wied-Neuwied viu em
1816 os botocudos, sobreviventes dos aimorés, no interior
da Bahia, alimentando-se: — ‘‘Assim que o animal esteja
um pouco assado, come¢cam a dilacerd-lo com as mios e com
os dentes, devorando-o meio cru, e muitas vézes a correr ainda
sangue.” Nesse regime o sal é prescindivel. Pode mesmo ser
ignorado pela desnecessidade. Saltstio (Guerra de Juguria,
LXXXIX) fala nos Namidas da Tunfsia devorando carne
dos animais selvagens neque salem. Adolfo von Wrede visi-
tou em 1843 os bedufnos de Hadramauts, ao longo do gélfo
de Aden e do mar d’Oman, que abominavam o alimento
salgado. Joaquim Schroeter indica némades da Sibéria do
Norte desconhecendo o sal. O frabe do deserto mastiga o
gafanhoto torrado ao natural mas os dos arredores das cidades
n’Africa Setentrional servem-se de sal para saboreé-lo, como
fazemos com os camarges. O sal é um fixador e denuncia a
tendéncia sedentdria dos grupos, rodeando os pontos de sua
produgfio, jazida ou mar, tornada insuperivel.

Os temperos sio superfluidades nas refeictes dos caga-
dores. Ainda hoje, no comum indigena, a mulher cozinha e o
homem assa. Women boil food, men bake or broil it, concorda
Robert H. Lowie (59).

O cozido é o determinante da exigéneia condimentadora.
Técnica feminina e dominio vegetal. Para assar bastam as
brasas ou a chama. Calor do moquém ou das c¢inzas do borralho.
E o fator tempo ensina no adagiario popular a urgéncia do
cagador. ‘“Quem se apressa come cru.” “Quem espera come
cozido.” A férmula inicial de assar a caga era uma utilizagdo
minima do tempo. Dai o simples tostamento. Afoguear a
comida. ‘‘Afogueado como comida de cagador!” Passar pelas
brasas. Chamuscado, vertendo, marejando, correndo o sangue
que nio coagulara. Sangue é sal. Que expressio de neces-
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sidade teria o tempéro nesse clima de fome apressada e dvida
de satisfagdo imediata ?

As populagdes indigenas ndo teriam inicialmente a impo-
si¢io da comida adubada pelo sédio que a carne dos carnivoros
parcialmente supria. N#o lhe vinha da alimenta¢io vegetal
a caréncia impositiva porque esta nfo era integral (¥). Cozi-
nhar ou assar os peixes com suas visceras, os tubéreulos com as
cascas ¢ 0s animais com as peles, consumindo-as ou retirando-as
depois, era processo instintivo para a conservagio dos prin-
cipios sdpidos mais acentuados.

A cultura fluvial do mundo amazdnico afastava o homem
do imperativo maritimo e os produtos recebidos das regides
andinas vizinhas pertenciam ao ciclo das utilidades do pla-
nalto, na independéncia do mar.

O sal seria dos depésitos minerais, influéncia possivel das
culturas do Peru e do Equador, descendo pelo labirinto pota-
molégico formador do Rio-mar. Esse sal-gema vinha ser
permutado, via Solimdes como Martius o viu em 1819, e tam-
bém a obtengdo pelo tratamento das cinzas vegetais pela de-
coada, como Hans Staden vira no litoral de S. Paulo em 1554.
Em 1820 von Martius observou no rio Japurd os miranhas
obterem “uma substéncia salina que substitui o sal de cozinha”,
pela incincragdo de fléres contidas nas vagens das palmeiras
paxidba-barriguda (Yriartea veniricosa) ¢ da pataud (Oeno-
carpus bataua) antes de desabrocharem. Walter E. Roth
noticia idénticamente entre os indigenas das Guianas. Levi-
Strauss, dos tupi-cawahib, sal dos residuos da acuri, uricuri,
Cocos coronata; Julian H. Steward e Alfred Métraux, semelhan-
temente, das tribos montanhesas do Peru ¢ do Equador
(59). Franz Caspar dos tupari do rio Branco, no Guaporé.

Pergunto se ésse trabalho para conquistar um principio
salino, inferior ¢ nauseante, resultaria do imperativo fisio-
légico ou revelaria o conhecimento e gdsto do verdadeiro
sal, maritimo ou mineral, seduzindo a virgindade do paladar
amazdnico ¢ empurrando-o para os sucedidneos subalternos?

As palmeiras dariam para o indigena possibilidades bem
maiores que a utilizagdo positiva. Mesmo vivendo no reino
das palmeiras o aborigene delas se aproveitou parcamente
_—(*)O_vocébulo #al 36 se encontra nas linguas onde exista vocabuldrio desenvolvido
e dedicado A vida agricola. La consommation du sel est liée étroitement a la culture des céréales;
le chlorure de sodium Jait contrepoids & U'excis de pohuu que renferment les vlaélauz, les peuplea
pasteurs el chasseurs, qui se nourissent l t de de et de laitage, n'en ont pas

besoins, MAURICE BESNIER, verbéte Sal, tn DAREMBERG 6 SaGLIO, Dictionnaire des Anti-
quités grecques el romaines.
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para alimentagdo, notara Martius em 1820, viajando pclos
rios amazbnicos povoados de palmeiras. Contemporineamente
¢ bem maior o emprégo das palméceas na dieta indigena pela
Bolivia Oriental, cabeceiras do rio Madeira e Guianas, ¢ nos
cursos do Japura. Tapajés, Xingu, rio Negro. Quase qui-
nhentos anos se passaram depois que Pero Vaz de Caminha
descrevera os tupiniquins de Pérto Seguro.

Néo ¢ possivel, nos sécs. XVI-XVII, afirmar que condi-
mentassem seu carddpio com o 6leo de alguma palmeira.
Sabiam obté-lo para fomentagdes medicamentosas e embele-
zadoras. Néo para a panela.

O indigena ignorava a fritura. N#o fritava peixe ou carne.
Assava ou cozinhava. Quanto depois encontraram os via-
jantes-naturalistas do séc. XIX ¢ influéneia poderosa do por-
tugués, com o indispensdvel azeite doce, azeite de oliva,
vindo da cozinha drabe. E do africano escravo, inseparivel,
do azeite-de-dendé (Elaeis guineensis L.), azeite da palma,
azeite-de-cheiro, tipico no enclave da Guiné e que se tornou
constante nos sabores brasileiros do litoral, ndo sabemos do
seu uso no sée. X VI,

Gabriel Soares de Sousa (11, XXXVI) enumera os tem-
peros cultivados nas hortas baianas ainda no sée. XVI, vindos
de Portugal. Verificar-se-ia o mesmo em Pernambuco e nas
rogarias habitadas ao derredor do Rio de Janeiro, S. Vicente,
Piratininga e, subindo para o norte, até o Maranhio.

Certas espéeies ricas em substdncias butirdceas, o piqui
(Caryocar coriaceum Wittm.) e o amendoim (Arachis hypogaea
L.) serlam consumidos no fruto e se fabricavam o 6leo néo
h4 registo de sua aplicagfio na culindria normal do tempo.

Também o leite de céco (Cocos nucifera L.) ndo estava
incluido nos temperos amerabas do Brasil quinhentista. Exis-
tiria 0 coqueiral na orla do Pacifico mas quando se alastrou
pelo litoral do Atlintico brasileiro, da Bahia ao Cear4 nota-
damente, j4 as populag¢des indigenas dessa regido estavam
rareadas ¢ dispersas, diluidas na mestigagem ¢ o condimento
nio lhes deveu a técnica iniciadora.

No Brasil o coco-da-praia, coco-da-india, cbéco-da-bahia,
coqueiro enfim, foi plantado pelo homem e ndo trazido pelas
ondas desde as praias africanas onde nfio vivia em quanti-
dade determinante dessa disseminagio mecénica. Apodre-
ceria durante a travessia maritima, como demonstrou, prati-
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camente, a expedigio do “IKon-Tiki” em 1947, viajando do
Peru para a Polinésia (Callao-Tuamotu).

Plinio, o Antigo afirmara a indispensabilidade do sal no
organismo humano e Homero acreditava que somente o mar
o possuisse. Verds os homens que tgnoram o Mar e comem
seus alimentos sem sal! anunciava o adivinho Terésias ao
astuto Ulisses (Odisséia, XI, 122). O amerindio estava mais
bem informado que Terésias. Sabia encontrar o cloreto de
sédio noutras fontes.

A razdo désse aparente desinterésse pelo sal era outra.
A epiderme nativa protegia o indigena contra o excesso das
perdas de sais minerais pela exsudagdo. Transpirando pouco,
a pele ainda defendida pelas tintas ornamentais, jenipapo
(Genipa americana L.), urucu (Bixa orellana L.), argilas,
p6 de carvdo, o xantodermo, relativamente, ndo suava. Quase
nfo perdia sal. Teria menor necessidade de recupera-lo através
da alimenta¢do. A mesma situagio do negro com sua protegio
funcional na melanina que lhe coloria a pele, favorecendo redu-
zida transudagéio resguardadora da desmineraliza¢fio orginica.

Ambos, indigena e negro, eram e sdo faniticos pela pi-
menta cujos alcaldides da capsicum encarregar-se-iam de esti-
mular-lhes o apetite pela excitagdo digestiva. De Lagos, na
Nigéria, Anténio Olinto fala-me, em janeiro de 1963, que a
pimenta é empregada em nivel tnimagindvel.

As pimentas substitufam o sal e, depois reunidas a éle
nas inquitaias e ijuquis, foram suficientes para a castidade
gustativa dos dois grupos étnicos. Martius em 1820 vé, entre
os miranhas do Japur4, o prato principal ser uma papa grossa
de sementes feculentas ““temperada com pimenta-malagueta’.

L a pimenta o essencial para as tribos montanhesas do
Equador e do Peru. Nos witotos, noroeste do Amazonas, é
soberano o sumo da mandioca, a manipueira, com pimenta,
realizando o inicial tucupi. Métraux, estudando os indigenas
da Bolivia Oriental e nascencas do rio Madeira, informa: — The
only condiment was ash of certain plants mized with cayenne
piper (59). Sobrevivéncia da inquitaia, com um ersatz salino.

Lopez de Gdémara registou que o almirante Gristévio
Colombo, entre as ofertas do N6vo Mundo, levara azi, aji
pimenta, ao lado do milho e das batatas-doces, em 3 de abril
de 1493. Isabel de Castela e Fernando de Aragio prouaron
el axi, especie de los indios, que les quemé la lengua . . .

TForam é&sses os temperos na panela indigena. ..
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Cada cabana faz sua prépria bebida. I quando uma al-
deia inteira quer fazer festas, o que de ordindrio acontece
uma vez por més, reunem-se todos primeiro em uma cabana,
e af bebem até acabar com a bebida toda; passam depois
para outra cabana, e assim por diante até que tenham bebido
tudo em tbdas elas.

Quando bebem assentam-se ao redor dos potes, alguns
sbbre achas de lenha ¢ outros no chio. As mulheres ddo-lhes a
bebida por ordem. Alguns ficam de pé, cantam ¢ dangam ao
redor dos potes, E no lugar onde estio bebendo, vertem
também a sua dgua.

O beber dura a noite inteira; as vézes, também dangam
por entre fogueiras e, quando ficam bébados, gritam, tocam
trombetas e fazem um barulho formiddvel. Raro ficam zan-
gados uns com os outros. S&o também muito liberais, e o
que lhes sobra em comida repartem com outros” (30).

A mastigacio era feita pelas mdgas, como anotara Gan-
davo; pelas velhas, segundo Marcgrave, e ““ quanto mais velha
melhor”, conforme um informador anénimo de Minas Gerais
que Sérgio Buarque de Holanda divulgou (60) ou ““um servigo
em que se empregam todos os que estdo presentes na casa sem
distin¢do”’, pela noticia do Conde de Stradelli.

Na disstase da saliva a ptialina transforma o amido das
rafzes e dos frutos em maltose e dextrina, provocando a sacari-
ficagfio, resultante dos 4cidos orginicos sbbre os agiicares.
Karl von den Steinen dizia o caxiri ou a caisuma serem um
punch de ptialina. Curiosa é a informagio que Ihe d4 um cea-
rense: — “Um soldado contou-me que o coim do Ceard, sua
terra natal, se prepara do mesmo modo e que, quando alguém
chega a encontrar um caco de dente dentro da comida, o fato
constitui motivo de grande alegria”. O Brasil Ceniral, 314,
S. Paulo, 1942. O registo de Karl von den Steinen € de outubro
de 1884 entre os surunas do Xingu.

Mas tem a ptialina seus segredos surpreendentes. George
Peter Murdock lembra que o esquimé, nas proximidades
polares, prepara o couro mascando-o vigorosamente pela face
interna para limpé-lo de gorduras e torn4-lo macio. O couro
curtido pelos métodos civilizados deixa a pega dura, fria e
quebradica, mas as peles prepared by chewing remain warm,
soft, and pliable as chamois even ai 50.° below zero (61).

De onde teriam os amerabas brasileiros recebido essa
técnica? Néo lhes veio da Europa ¢ menos d’Africa. Era
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férmula mais do litoral que do interior e mais dos tupis que das
tribos jé e cariri dos sertdes. Mas t6das sabiam, e a fabricagio
das bebidas através do beiju, especialmente, obedecia ao pa-
drio comum. O mesmo para o milho, empregadissimo em todo
o territério do Par4-Amazonas e intensamente em Minas Gerais,
dando a catimpueira, de grios cozidos ou bolos. A chicka
do Peru era uma caisuma de milho cozido, mastigado, posta
n’4gua e fervida. Desceria do norte, pela América Central, onde
existe e funcionou nas 4reas ocupadas da cultura incaica.
Atinge o Arizona onde as hopis fazem o mascamento do milho
cozido para o pikami nacional e mesmo pela Califérnia. Na
Polinésia produz-se um vinho inebriante, festivo e semi-sagrado,
notadamente em Samoa, a kawa, obtido pela mastigacfio das
rafzes de uma pimenta, a piper methysticum, com os mesmos
pormenores da chicha centro-americana, andina, da caisuma
e caxiri brasileiros. Os arandas da Austrilia central mascam
os bolos de pituri com os efeitos da coca ou ipandu e também
dela fazem uma beberagem estupefaciente pela mastigacio
preliminar. Segue no ritmo da kawa e do pikami até o cauim
do Brasil.

Em tbédas essas paragens a tarefa é ocupagio feminina
para festa de homens. Serd indicagdo caminheira para os difu-
sionistas e mais devotos da unidade criadora irradiante.
Yo en esto ni enfro ni salgo, como se acautelava Menéndez
y Pelayo.

O processo priticamente desapareceu nos arredores de
vilas e aldeias populosas, freqiientadas regularmente pelos
““brancos”, como no tempo de Stradelli (1880-1900) no Ama-
zonas. A massa para o caxiri ou caisuma é conseguida pelo
esmagamento manual ou meednico. O mesmo pelas ribas
andinas. Mas resiste nos grupos indigenas teimosamente
fiéis ao velho gbésto indelével. Os chapanecas, do ric Madeira
e terras da Bolivia, mastigam a farinha para a fermentagio
da bebida tradicional. Os mojos do Peru conservam essa obri-
gacfio na rotina das mulheres fabricantes da chicha. Os pepan,
norte do Putumaio e do Napo, seguem mascando a mandioca
e qualquer fruto destinado aos liquidos festives. Também
os yuracares, dos Andes bolivianos, preparam a chicha como
as cunhds tupis quando Jean de Lery e Claude d’Abbeville
viviam. Os tupari do rio Brance, afluente do Guaporé, mas-
tigam o milho tarrado e as rafzes assadas, fazendo a chicha
animadora. Roquete Pinto (75, 161) regista semelhantemente
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para os indigenas da Serra do Norte, Mato Grosso, com a
mandioca e o milho. John Gillin (59), estudando as tribos
das Guianas, observa que as mulheres conseguem vinho de
cada espécie vegetal, mandioca, milho, batata, ananis, caju,
cana-de-agicar, banana, mas quanto & técnica: — Except
the case of pineapple and cane juice, the substance ts chewed.

Creio que & nossa vi filosofia “cientifica’ escapam ra-
zdes milenares e secretas de certos atos da vida primitiva.
E mesmo da vida popular contemporinea. Segredos que se
evaporam e so substituidos pelas interpretacfes ou zomba-
rias dos nossos sdbios dias presentes. A saliva est4 nesse plano,
magico, histérico, universal no espago e no tempo (62). “Sir”
John Lubbock recorda que uma ofensa imperdodvel para um
hiperbdreo esquimé seria a recusa do pedago de carne ofere-
cido, cuidadosamente lambido e ensalivado (62). Ndo possu-
indo a explicagio esquimd, devemos resignar a compreensio
ao raciocinio de Lord Avebury. Os alimentos iniciais da crianga
polinésia, papa de féculas, miolo de cdco, sio mastigados e
transmitidos pela bbca materna. O primeiro alimento do Rei
Luis XTII de Franga foi um gole de vinho diretamente da béca
da parteira, ordem de Henrique IV que nio queria interrompido
o fervoroso costume, Assim davam Agua aos recém-nascidos
as mies nambiquaras da Serra do Norte (75, 171). Devia
haver didstase da ptialina e férgas cujo aleance e significagio
nfo mais compreendemos, Horatius.

Mas isto é outra estéria . ..

Margaret Mead avisa-nos que a raiz da kawa ji nfo se
mastiga em Samoa, usando-se 0 moinho meeinico (63). Cer-
tamente o velho sabor estd perdido como nenhum veterano
amazbnico elogiaria uma caisuma moderna, correspondendo
ao vinho tinto sem pisar-se a uva no lagar.

As bebidas feitas de mel de abelhas eram vulgares mas
dificeis de obtengfio fora das malocas pela avidez com que o
indigena devorava favos e abelhas, como ainda presente-
mente. E os portuguéses foram aliados naturais dessas depre-
dagdes, sequiosos consumidores milenares. Barléu (64), falando
dos janduis nordestinos, cariris aliados aos holandeses, escreve:
—*“A bebida é feita com mel.” Nada mais. Aires do Casal (65),
registando 0s mongoiés, camaeans baianos de Ilheus, informa:
— ... tiram t6da a céra, e ainda as abelhas, que se acham em
easa; coam tudo por uma sorte de joeira; a céra e as abelhas
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sdo delidas em certa propor¢io d’dgua, que se deixa fermentar,
e fica uma bebida embriagadora, que os faz alegres, e também
furiosos.” Wied-Neuwied, que transcreve éste trecho da
Corograjia Brastlica (Rio de Janeiro, 1817), devia ter veri-
ficado a continuidade do hdbito na regido indicada ‘“por hum
Presbitero Secular do Gram Priorado do Crato”. Todos sabem
da predilegao popular pelo mel de abelhas, o primeiro adogante,
e as bebidas seculares ¢ mesmo milendrias com sua partici-
pagio, mulsum, melitites, aqua mulsa, oximel, hidromel, o
brasileiro “cachimbo”, cachaga ¢ mel de abelhas. Evreux diz
que no Maranhio faziam de mel um “vinho muito forte”.

Beber por desfastio, divertimento, desejo intimo, ndo
existia e quase nfo existe entre os aborigines. Indigena isclado,
bébado, é contigio do “branco”. Bebida é sempre funcie
grupal, solenidade com motivagio indispensdvel. Em 1820
Martius nfio conseguiu promover danga entre os coerunas do
Amazonas por ‘‘faltarem-lhes, entdo, os frutos do mato”. Era
preciso a colheita de frutos para justificar a reunido, nio
apenas a base do consumo mas a intengdo simbélica duma
festa em louvor da espécie em frutificacio, denominando o
divertimento. Trés dias de danga, canto, fumo e inerivel
ingestio de bebidas. Nas homenagens de tribo, os tauucuri,
taua-ou-curi, dabucuri, em que a obsequiada traz as comidas
(sempre da mesma natureza, peixe, caga, frutas) e a obse-
quiadora oferece os liquidos, nfo é possivel aceitagdo cole-
tiva sem pretexto real e légico. Os viajantes, notadamente
os turistas, foram desmoralizando o costume, em qualquer
parte do mundo dando presentes, venalizando o consuetu-
dindrio, pagando, subornando para que os nativos dangassem
o baile “nacional”, independendo da oportunidade, para éles
priméria ¢ cdmica. Naturalmente o bailado, que era expresséo
suprema e intima de manisfestagio oblacional ou comemora-
tiva das colheitas, passou a constituir simples exibi¢fio ginds-
tica, intencionalmente votada &s retribuigdes por parte dos
estrangeiros. Distdneia infinita entre uma festa tradicional
indfgena, espontineamente realizada em época determi-
nada, para um espetdculo filmado pela curiosidade alienigena,
incapaz da percegiio sénsivel do paideuma tribal. Semelhan-
temente ocorre nas macumbas, xangds e candomblés afro-
brasileiros, alguns exercitados nessa industrializa¢do de shows
remunerados ¢ mecAnicos pela auséncia da legitimidade que
o aluguel faz evaporar.
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Iissas cauinagers cram festas e, embora figurassem na
rotina social do grupo, nfo estavam no ritmo didrio da vida
normal. Nas suas refeicdes os indigenas bebem 4gua pura,
das fontes e dos rios, {-efé, d4gua verdadeira em sua autenti-
cidade cspecifica. Nenhuma bebida jfeita acompanhava a
comida de todo-o-dia. [ ainda hoje ndo acompanha. Tanto
o bebida cra cerimdnia especial e distinta que o indigena
nio comia durante a cauinagem. ‘““Bebem sem comer e comem
sem beber”’, notaram todos os cronistas de antanho. Garcilaso
de la Vega diz o mesmo dos incas. No comum, os primitivos-
contempordneos nio bebem ao correr da refeicio. Bebem 4gua
depois. Muitos médicos aconselham o método, evitando a
dissolugiio do suco gistrico. Os povos orientais, marcada-
mente os drabes, guardam siléncio e abstenc¢do de liquidos
quando se alimentam. Na cauinagem os elementos constantes
cram o0 beber até a exaustdio, cantar, e o uso do tabaco, f6lhas
enroladas e fumegantes, o beber fumo.

A nocdo inicial dos natives dava & comida e & bebida uma
unidade funcional, valendo, englobadamente, o alimento,
a nutrigdo. Stradelli notou que ndo havia, no geral, ‘“distingéo
entre beber e comer, e U pode dizer tanto uma coisa como
outra”. No rio Negro é que reservavam U ‘‘exclusivamente
para dizer beber, e entfio dizem: Mbay, comer. No Solimdes,
ao contrdrio, usando U, com o significado de comer, dizem
U-y, beber, quando se precisa especificar e evitar confusdes”.
Batista Caetano ensinara o mesmo: — U- verbo frans. e inir.
Comer, beber (66).

Sio ambos alimentos, distintos, suficientes, auténomos.
Creio que o comer e beber alternados e sucessivos no curso
da refeigdo datam das bebidas fermentadas e quando o grupo
social atingiu um njvel distinto de prosperidade. Outrora nfo
era admissivel comer-e-fumar. Fumava-se depois do repasto,
com bebidas especiais e mesmo traje adequado, como os in-
gléses fizeram com o smoking. Atualmente o ato de fumar, dis-
tinto e préprio de uma fase da convivéncia, tornou-se subsidi-
ario e complementar, Mastiga-se a comida e aspira-se o fumo,
quase a0 mesmo tempo.

O indigena n#o tinha provisio d’4gua nas ocas. Ia beber
fora, pogo, fonte, regato, tendo séde. Ou mandava a cunha
buscar o liquido. Guardar, guardava a bebida para a festa
planejada, dez e vinte dias dc antecedente. Nos intervalos
da bebida grupal ou em sua terminagio, querendo desseden-
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tar-sc devia ir ou enviar alguém com a cuia ou cumbuca.
O contato portugués daria a sugestio d’dgua em casa quando
a influéneia se tornou mais viva na economia interna das ma-
locas.

Influéneia que possibilitou a “dispensa’” aborigine tornar-
se um tanto mais previdente ¢ ampla que os meros recursos
do dia-a~-dia habituais. O pote d’4igua, o camuci, é posterior
aos tempos herédicos do “simplismo” nativo.

No tocante a cssas bebidas que seriam, até certo ponto
da nutrigio pela base nos amidos, um alimento, uma teste-
munha de 1612, Claude d’Abbeville, registara misturas feculen-
tas nas tabas do Maranh&o. O vinho doce Caracu cra feito com
farinha de mandioca, juntando-sc a farinha de milho, fervidas
as duas massas conjuntas n’dgua. ‘‘Quando no ponto, cssa
bebida se torna um caldo espésso, parecido com sopa de leite
ou de arroz. Fazem entdo assar algumas cspigas de milho,
mastigam os grios ¢ cospem-nos no liquido o que o torna mais
claro ¢ fluido, permanccendo centretanto assaz cspésso, por-
quanto nio o coam de modo nenhum.” A opinifo pessoal de
Abbeville era favordvel: — “‘provei-a e achei-a 6tima, saborosa,
com um gosto picante nada desagradiavel. Crecio que coada
seria ainda melhor”, I ainda hoje¢ nfo coam. O instinto indi-
gena lecvava-o a exigir, mesmo na deglutigio do ‘‘caracu”,
pelo reférgo mecdnico da mastigagfio, o auxilio continuo da
didstase da ptialina. E a condigdo cssencial era aquecer os
vasos do cauim, scrvindo a bebida sempre morna.

Seriam alimentos liquidos caracteristicos os mingaus,
farinha, tapioca, carimf, fervidos e absorvidos quentes. Os
caldos de carne e peixe, engrossados, depois de retirados das
panelas, cspéeies de pirdes ralos, viscosos, rescendentes, eram
substanciais. Ainda hoje, nas peixadas do Norte, depois do
prato de peixe cozido ou assado (frito), o primeiro com pirdo
(cscaldado ou fervido) e o segundo com pirfo ou arroz, é sempre
oferecido o caldo d¢ peixe final, que muitos fregueses cspessam
com farinha fina. ¥ uma tradigdo indigena, dos tupis pesca-
dores de igapebas ¢ piperis, a jangada contemporinca.

Pelo séc. XVI alguns mdlhos foram denunciados e ndo desa-
parecidos na culindria nortista. O sumo da mandioea, elimi-
nado o icido prissico pela ebuligio, passava a ser a manipueira,
o manipot quinhentista. Dizia Abbeville: — ‘o suco, porém,
misturado com a farinha de milho e a cassava (beju) ¢ alguns
frutos chamados pacuri (palmeira bacuri, Plalonia insignis



142 — HISTORIA DA ALIMENTAGA0 NO BRASIL

Mart ), d4 uma excelente sopa, também denominada mani poz,
que tomam pela manha e ddo de costume as criangas de peito,
tal qual fazemos com as papas”. KEsse manipos féz nascer os
atuais facacd, com caldo dc pcixe ou carne, alho, pimenta,
sal, a8 vézcs camardes secos, ¢ também o moétho do fucupt,
“tucupi-apimentado’’, ‘tucupi-pixuna’’, apurado, escurecido
pela demorada coccglio, rei dos mdélhos para Stradelli, famoso
acompanhante do pato e de certos peixes, abundantes de
carnes. Tucupi e tacacd sio auténomos. O primeiro é um molho
e o segundo uma iguaria indcpendente. N#o sc aclimataram
no Sul, no Centro ¢ Nordeste do pafs.

Refrigerantes, parece que¢ o indigena desconhecia. Fru-
tos, sementes, raizes davam bebidas fermentadas. Os male-
ficios surgiram com a fatal destilacdo. As frutas, as mais
sumosas, cram comidas e nfo espremidas, exceto para a fei-
tura dos “vinhos”. Havia “vinho”’ de caju, ananis, jenipapo,
mas ndo bebidas refrescantes, a polpa dilufda n’dgua. Fora
dos “vinhos” as frutas eram mastigadas, conscientemente
cnsalivadas, pré-digeridas. ¥ uma doutrina nutricionista
18gica, adversaria dos caldos de frutas, batizados em vitaminas
(67). Beber o suco foi uma invenc¢do de portuguéses, franceses,
holandeses, utilizando o agldcar que se industrializava nos
engenhos e que outrora cra o mel de abelhas (*).

Um refresco que recebemos dos indigenas, o do agai (Eu-
terpe oleracea Mart.), tdo vulgar no Pard-Amazonas, é um mace-
rado, alimento com a adi¢do da farinha d’4gua. Decixam-na,
como no xibé ou jacuba, tufar a farinha absorvendo 4gua,
“inchar” do lado de fora ¢ ndo do lado de dentro do estémago.

O xibé ou jacuba é a farinha de mandioca com 4gua.
Simplcsmente. Bebida de remciros, cagadores, scringueiros,
indiada vadia na sombra das aldcias. Rdépida, f4cil, satisfa-
zendo a sédc e contentando o primeiro reclamo faminto.
¥ o kikheén grego que a deusa Ceres experimentou na cabana
de Jambé. Corresponde ao puls, pulmentum, que nas primeiras
idades de Roma constava d’4dgua e farinha de cevada, depois
de trigo, avé robusta e ristica das polentas incontaveis, agora
feitas com farinha de milho.

(*) Informac¢io de NIEUHOF: — ‘‘Os portuguéses e holandeses preparam um refresco
com fgua, acdcar ¢ limfio, As vézes pdem de infusdio certas ervas, outras vézes usam apenas
4gua com lim#o.” (53). Jean de LErY: — ‘“Quando ai estive espremi um ananis que deu
cérca de um copo dc suco e 8ste me pareceu sauddivel. As mulheres selvagens nos traziam

grandes cestos (panacu) chejos de ananases, pacovas e outras frutas e os trocavam por um
simples alfinéte ou um espelho” (28).
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Podia ter sido “refrésco” dgua de cbco-da-india, da-praia,
da-bahia (Cocos nucifera L.) mas éste fol sendo plantado na
orla do Atlintico durante o século XVI e mais intensamente
pa centdria imediata. Ainda em 1612 nio alcangara o Mara-~
nhéo e frondejava pelo litoral da Bahia até alturas do cabo
de Sio Roque.

Abbeville informa: — ‘“Apreciam-se muito os cécos da
India Oriental e do Brasil, 14 das bandas de Pernambuco
e Potid, porém nada tém éles (os indigenas) do que os frutos
da palmeira.” A ““palmeira”, genéricamente, era o babacu
(Orbignya martiana B. Rodr.), caracterfstica da regido, compre-
endendo o Piauf. Os frutos da maioria das palméceas eram
comidos assados, rofdos, lentamente, mais passatempo guloso
que alimento real.

Os ‘““vinhos” passaram ao consumo brasileiro, exceto os
transformédveis nos atuais “refrescos”, em larga percentagem.

De grande popularidade foi o alud, arud na Bahia, espa-
lhado pelo Norte e até os primeiros anos do sée. XX vendido
regularmente nas ruas do Rio de Janeiro. Era de farinha de
milho ou de milho em grios cozidos, com infusfo demorada
para fermentacio, pondo-se preliminarmente pedagos de rapa-~
dura ou agicar ao servir-se. Faziam-no de arroz ou de cascas
de abacaxi, éste conhecido em Minas Gerais e¢ também pelo
Nordeste, onde resiste. A técnica era nativa mas coincidente
com tddas as demais dos povos nessa fase primaria de utili-
zacfo de frutas para bebidas, sementes, rafzes. Equivalia a
cerveja dos ambundos, walua, gquimbombo, capata, pombe,
garapa, ou lud dos haussids da Costa da Mina, tddas de milho
cozido, provdvel fonte denominadora. Trouxeram os africanos
o nome que aplicaram a uma bebida j4 fabricada pelos brasi-
lienses.

Os acepipes que hoje saboreamos consistentes eram para
os aborigines alimentos quase lfquidos, literalmente servidos.
Assim a canjica (cagud-i-yz, o grio quebrado; cangz, mole,
brando; acangic, grio cozido) era uma pasta espéssa de milho
cozido que a culindria portuguésa melhorou com o leite de
cbeo ou de gado, e agiicar, enfeitada de canela em p6. Mereceu
vérias modificac¢des, partindo do milho em grio cozido, com
leite (de cbco ou de gado) chamado pelo africano mungunezd,
até o creme de milho, “canjiquinha”, ao curau de milho grosso,
pilado, quase ““canjicdo”, caminho do bélo de milho verde,
no ciclo festivo de Sdo Jodo, em junho.
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A pamonha (pomong, pegajoso, grudento, viscoso) de milho
ou arroz, bolo gelatinoso, adogado, envolto em félha de bana-
neira, tanto pode ser comido isolado quanto dissolvido n’dgua,
garapa de pamonha, correspondendo ao africano aca¢d, sem
agicar, que acompanha o vatapd ou o caruru e ¢ também
bebida, garapa de aca¢d. B o pacoute do Sudéo, o akasan do
iorubano, da Costa dos Escravos, onde é pio de milho ralado.

A unanimidade testemunhal dos cronistas afirma duas
“constantes” nessas festas: — nfo comem quando bebem e
executam muitos bailados de conjunto, cantando ao unfssono.

Maregrave relaciona as bebidas mais tipicas dos indi-
genas nordestinos, entre 1638 ¢ 1644. (15).

Cao! (cauim) fabricado do fruto maduro da 4rvore Acaijba
(caju, anacardidceas). Esmagam o fruto num almofariz de
madeira ou entfio com as mfos. Deixam o suco um pouco
em repouso; em seguida o filtram. Branco, depols opalacente,
embriaga quando repetido. Degenera em vinagre. FEra a
soberana das frutas indigenas.

Aipij (alpim, macaxeira), preparam de duas maneiras:
— “as velhas mastigam as rafzes picadas e depois cospem
na panela”, deitam 4gus, aquecem em fogo brando, mexendo
continuamente, Servem-na morna. A outra férmula é partir a
roiz e socd-la em pildo: fervem o sumo e oferecem-no aquecido.

Da Pacobi, pacobeira, os frutos. Ndo d4 pormenores, mas
deve ser como o vinho dos eajus. A pacoba ou banana nio
permitiram, pela delicadeza da polpa, a mastiga¢do. Vinho de
abatif, mitho. Graos cozidos e mastigados, informam outras
fontes.

De nanaf, ananis (Ananas saiivus Schult.). Esmagado
ou mascado ?

De 7etici, batatas-doces (Ipomoea balaias Poir, Balalas
edulis Choisy, etc). Certamente com a mastigacio cldssica.

Vinho de Ianipaba, jenipapo (Genipa americana L.).
Sem informagdo major,

Vinho com o beeulingus e lipiaci, beijus e tapiocas, prévia-
mente mastigados. Stradelli (20) cita algumas bebidas de
origem indfgena, vulgares no Amazonas em finais do séc.
XIX e primeira década da centtiria imediata, De beiju fermen-
tado, caxiri no Negro, carimi no Solimdes. Destilada, tikire,
ticuara, do beiju de mandioca, farupd, especialmente feito, De
beiju queimado, patauru. De qualquer outra qualidade, espécie
de sumo de frutas, caisuma. Nio fermentada, -farinha-d’4gua
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e dgua, cimbé, cimé, cibé, xibé (fora da Amazénia, jacuba). Com
mel de abelhas é o carimbd ou carima, adicionando-se ovos de
tracajd ou de tartaruga passa a ser o carimbé, carimé, caribé,

O 4dlcool, destilado pelos “brancos”, era o cauin-reté,
verdadeiro, caufn-idia, ardente, queimante, cauinlatd, de fogo.
Aguardente, cachaga.

Os escravos africanos que trabalhavam nos engenhos de
agGear popularizaram entre a indiada vizinha, aldeada ou
nio, a garapa, com as borras do caldo de cana, fermentado ¢
inebriante. Piso e Marcgrave ddo noticias da nova bebida que
hoje possui tradugdo diversa no vocabuldrio brasileiro (*).

Com o passar do tempo a técnica foi variando de formas,
complicando ou simplificando os produtos mas, no plano da
melhoria de sabor, mais préximo aos modelos europeus sedu-
tores. A pamonha amazdnica serviu para o caxiri de milho o
que nfio lembraria aos homens dos séecs. XVI-XVII. Apro-
veitava-se a pamonha de milho delicado e fino para a bebida,
desmanchando-a n’4gua, ndo para a garapa de pamonha que
seria gbsto recente mas destinada a substituir a grosseria dos
grios cozidos. Mesmo assim, regista Stradelli, algumas pa-
monhas eram mastigadas.

fisse caxiri, ou caisuma, ficava pronto no terceiro dia,
“cuidadosamente escumado do bagago que sobrenada’”,

(*) Garapa é a bobida refrescante, sem Slcool; dgua e mel; caldo de cana; sumo de
frutas, 4gua e acicar, assim anotada pelo Padre Sim#o de VascoNceLos (31, L. 1. n. 141) na
segunda metade do sée. XVII e nesta acepcfio mantida pelo povo. Teodoro Samparo (58)
julga vocédbulo tupi: — ‘‘guarapa, gertindio-supino de guarab, o revolvido, o remexido’.
Nio deparei o tdrmo no séc. XVI e os primeiros registos sfo de P1so e MARCGRAVE,
decorrentes do ciclo do agficar e trabalho da escravaria africana em Pernambuco.

Piso (17, IV, I) sbbre o caldo de cana, diz: — “"Fabricam daf um vinho, misturando
figua, vulgarmente chamado garapa, procurado avidlssimamente pelos habitantes, que se
embriagam com é&le quando velho.”” MarcGravE (15, II, XVI) falando no mesmo assunto:
— *“‘esta espuma (do caldo de canas) é dividida entre os escravos 0s quais preparam uma
bebida denominada garapa”. Os eseravos eram africanos e n’Africa havia a garapa que era
bebida fermentada de milho cozido. H. CapELo e R. IvENs (De Banguela ds Terras de
Iacca, 1, 338, Lisboa, 1881) citam as indispenadveis cabacas de garapa, registando uma cerveja
africana, ualua, quimbombe ou garapa. Bebida alcodlica e nfo apenas refrescante, como
entendemos a contemporinea e Simio de VascoNcELos dizia ser o garapa jd antes de 1663.
O escravo deu nome africano & uma bebida loeal. Certamente a garapa de Piso e de MaRc-
GRAVE D0 ¢ “‘refrésco’” mas a legitima cachaga, aguardente de cana. Mais de vinte anos antes,
agdsto-outubro de 1610, Pyrard de LavAL referia-se & uma bebida semelhante, fabricada nos
engenhos da Bahia: — “Faz-se vinho com o suco da cana, que é barato, mas s6 para escravos
e filhos da terra.” Parece-me incontestdvel a identificacio com a cachaga. O batismo que
a consagraria é posterior, talvez e proviivelmentie no séc. XVIII. Cachaca, nome dado
pelos portuguéses e espanhéis a0 vinho de b8rras, de espuma, como o8 negros ecmpregavati
pare a bebide avidissimamente procurada o que j& em 1610, no Reedncavo Baiano, era
bebida de escravos e dos filhos da terra.

As frases é aquela garapa... foi aquela garapa... é uma garapa, valem espressdes
comperativas de facilidade, abundéncia, vulgaridade, denunciando a uninime aceitagiio
e popularidade da bebida. (Cf. Jacques Ramxunpo, O Elemento Afro-negro na Lingua Por-
tugudsa, 132, Rio de Janeiro, 1933.) Joan Nievmor (53) regista: — ""Os negros fazem, as
vézes, uma mistura detestdvel de acliear préto e dgua, sem a minima fermentacfio, & qual
d%o0 o nome de garapa. Bcbida barata, os negros usamn-na em suas festas que chegam a durar
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demincia de cuidado bem inferior aos exigidos para uma boa
pamonha atual. A massa residual é caracterfstica da bebida
indigena. Martius, quase trés séculos de presenga européia,
observa as bebidas no Amazonas, mencionando ‘‘a bebida
preparada com milho, de uso comum, néo s6 em todo o Brasil,
mas também na América espanhola, onde por quase téda a
parte é chamada chicha”. Em 1900, no Mato Grosso, Max
Schimdt (46) encontrava os guatés denominando (chitcha
a seiva da palmeira acuri (nicuri, licuri, aricur:s, uricuri, ou-
ricurt, — Cocos coronata Mart.) que os embriagava.

Martius informa que os indigenas amazonenses utili-
zavam os frutos das palmeiras agai (Euterpe oleracea Mart.),
pataud (Oenocarpus bataue Mart.), pupunha (Guilielma spe-
ciosa Mart.) para fabricagdo de bebidas pela fervura ¢ niio
pela mastigagio prévia, como continuaram fazendo com a
mandioca, macaxeira, milho, batatas. Os do rio Japur4, espe-
cialmente, usavam o decocto das frutas dessas palmeiras, um
déles tdo substancial que engordava scus consumidores (51,
111). Empregavam os frutos ricos em sacarina e mucilagem,
jé figurando, vez por outra, o agicar da rapadura. O processo
ndo podia ser muito antigo porque antes as frutas das palmé-
ceas eram comidas cozidas e quando obtinham odleos consti-
tufam decoragio pessoal e aplicagdes terapéuticas, e ndo recur-
sos culindrios.

A nomenclatura é, vez por vez, desnorteante. O nome é
uma propriedade do povo e ndo direito inalienivel de deter-
minadas coisas. O mecanismo das associagdes promove nas
semelhancas as aplicagdes vocabulares. O paiauru, obtido
pela fermentagio do beiju-agu, queimado, passa no Pari a
ser o mocorord que, no Maranhdo, 6 um mingau de fubd de
arroz (68) e noutras paragens suco fermentado de caju (6).

Uma malpighidcea, o cadpi, Banisteria caapt, produz
um sumo amargo, servido depois das amplas bebidas cole-
24 horas entre dancas, cantos e beberagem. .. As vézes adicionam & garapa folhas de cajueiro
que, dada a sua natureza quente, torna a bebide mais forte.” Essa ‘‘detestdvel” mistura
ainda existe e é a garapa de agiucar bruto. Uma das velocidades iniciais para a cachacu que,
pelo exposto de Piso e MARCGRAVE comegara pelas bdrras do caldo de cana, A noticia de

Nieunor fundamenta a origem africana do nome garapa e sua denominacéio a uma bebida
refrescante, ainda viva.

J A, Pmss DE Liva (“As Bebidas Alcotlicas no Folclore Ibero-Americano”, Revisia
de Dialectol Tradi Populares, tomo-VI, cuaderno-2, 174-5, Ma.dn, 1950)
informa; — Este vocdbulo (cachaga) significa no Bra.all aguardente de cana e também se
emnprega no nosso pais, para designar a aguardente bagaceira.., obtida pela destilacfio do
bagago que ficou depois da colheita do vinho''. Pelo exposto, cachaga nfo é vocdbulo popular
no Minho, como era no tempo de S4 de Miranda. Nunca em Portugal ouvi cachaga, e sempre
bagaceira Ver nota 10, na primeira parte déstc livro,
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tivas, promovendo sonhos, excitagdes, semidelfrio, no alto
rio Negro e mais freqiientemente no Uaupés. Potum parani
amarum, tnter saltationes bibendum, anotou Martius. A per-
turbagéo seria determinada pela acio téxica da “Banisterina”,
alecaldide que Lewin isolou em 1928. O uso do cadpt parece ter
sido influéncia incaica, onde a dizem ayauasca e luasca (Al-
fredo da Matta, Vocabuldrio Amazonense, Manaus, 1939).

Stradelli, que bebeu o cadpi depois do caxiri, presta depoi-
mento precioso: — ““A bebida extraida do eipé cadpi, isto &,
a infus@o da casca préviamente soeada num pildo especial,
mal diluida em um poueo de 4gua. K a bebida que usam no
rio Uaupés para completar a bebedeira do caxiri, e que é tomada
pelos velhos e homens feitos com exclus@o dos mogos e das
mulheres. O seu gbsto é um amargo, para mim, repugnante,
e o unico efeito que me produziu foi ndusea e vémito.

Niéo tinha bebido antes a quantidade de caxiri suficiente,
— me explicou o meu eolega paié, em cujo conceito eu devo
ter diminuido imensamente. Pelo que me contam os que a
usam, os seus efeitos sio muito parecidos com os do dpio.
Completando a bebedeira deixa-os prostrados em uma meia
sonoléncia, durante a qual, dizem éles, gozam de visdes e de
sonhos encantadores. Martius afirma que o Caépi é extraido
da raiz. Eu tenho assistido mais de uma vez ao seu preparo
e vl sempre usar-se a casca.”’

No nordeste, do Ceard para o sul, com a jurema-branea
(Acacia jurema Mart., ou Mimosa verrucosa Benth.) os indi-
genas fabricavam uma bebida extasiante, determinando os
resultados do cadpi amazdnico mas usada isoladamente. Be-
biam-na nas festas sagradas e ndo nas reunides piublicas e co-
muns. Os velhos documentos falam no adjunto da jurema, consi-
derado sedicioso e proibido, prendendo-se seus participantes
(doc. de 1758, do meu arquivo). Henry Koster regista o costume
em Itamaracd, 1810, were going lo drink jurema (I'ravels in
Brazil, 11, 89).

Ainda praticam a ceriménia os indigenas de Tacaratu,
Pernambuco, realizando o Ajucd, onde a jurema, infusdo
das rafzes, é bebida ritualmente mas sem que provoque deslum-
bramentos: Carlos Estevdo de Oliveira, O ossudrio da Gruia-
do-Padre, em Itaparica, e algumas noticias sobre remanescenies
indigenas do Nordeste, Boletim do Museu Nacional, XIV-XVII,
165-167, Rio de Janeiro, 1942; Esteviio Pinto, Muzarabis ¢
Balcdes e outros ensatos, 41, Brasiliana 303, S. Paulo, 1958.






Preceitos da alimentacdo
brasiliense

BRASILEIRO nfo utilizou a totali-
dade das espécies vegetais incluidas
no carddpio “brasiliense”. Vagens,
bagas, rafzes, frutos eram em nime-
ro bem maior do conhecido popular-
mente.

As frutas nfo seriam sufici-
entes nem permanentes. Dependiam
de épocas para presenga e matu-
ragio. Nio havia plantio senfo dos
elementos bésicos, mandioca, milho,
batatas, macaxeiras, amendoins,
caras, e depois inhames e bananeiras.
As frutas, sementes, bagas consti-
tufam oferta da natureza. Cabia ao consumidor Unicamente
a colheita e jamais a providéncia para a reprodugio multi-
plicadora e regular.

O brasileiro continuou ésse critério de preguiga utili-
taria. Colhe sem plantar. Plantando, d4, mas nfo se planta.
Vimos o desaparecimento dos cajuais intermindveis no Nordes-
te, as‘'matas de mangabas (Hanconia speciosa Gomes), oitis (M o-
qutlea tomentosa Benth.), ingds (género), guabirabas (Eugenia
sp.), jabuticabas (Myrciaria cauliflora Berg.), trapids (Crataeva
tapia L.), macarandubas (Mimusops rufula Miq.), guajirus
(Chysobalanus icaco L.), que enchiam nas safras mercados e
casas pobres, abundantemente, agora devastadas, derrubadas,
destruidas implacavelmente, até a impossibilidade da frutifi-
cacdo. Eram adjuiério financeiro para numerosas famfilias,
didriamente percebido na distribuigio dessas frutas nativas.
Priticamente morreram e algumas ndo foram substituidas.
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No tempo dos indigenas a colheita nio atingia a éxaustdo,
exceto quanto ao palmito, que implicava a morte da palmeira.
Os cronistas dos séculos XVI-XVII, Jean de Lery no Rio
de Janeiro, Gabriel Soares de Sousa na Bahia, Piso e Marcgrave
em Pernambuco, o Didlogo das Grandezas para o Parafba,
Claude d’Abbeville (69) no Maranhio, Gandavo, Hans Staden,
Thevet, registam extensa c¢épia de recursos naturais, habitual-
mente tteis no passadio selvagem.

Certamente nem todos eram de obtengdo didria nem de
teor nutritivo satisfatério. O indigena dos séculos XVI-XVII,
entretanto, se ndo era homem bem nutrido seria estdmago
repleto.

A eolonizagdo (Portugal sob os Filipes d’Espanha), o
dominio holandés, investidas para as minas, doagdo de ses-
marias, guerras internas, expoliagdes, o processo de desagre-
gagio familiar pelo envio compulsério dos machos para as
campanhas e expedigdes, as redugdes que defendiam mas nio
aumentavam os residuos humanos acolhidos sob a protegio
missiondria, o avango incessante nas dreas do plantio tradi-
cional, a morte da tribo auténoma, transformada pela pressio
social em bando agressivo, depredador, assaltante, impro-
dutivo, vdo explicando o colapso do vardo ameraba que, nos
finais do séc. XVIII, era semi-invisivel no Nordeste, militar-
menté isolado no Sul, disperso na jingal amazénica e por téda
a parte inquieto, errante, assustado, temeroso. Podia dizer-se
a frase de Murdock sébre a extingdo dos tasmanianos: — This
tn brief is one chapler in the history of the triumph of *‘civils-
zalion” over ‘“‘savagery’. Matando o selvagem. A paz pelo
massacre dos concorren tes.

As frutas, na estagio de cada espécie, seriam mais vulto-
samente destinadas aos vinhos coletivos, extenuantes e rui-
dosos, que a degustagdo individual.

Podia-se incluir nas plantas cultivadas o amendoim,
Arachis hipogaea L., quase indispensdvel adminfculo e que,
no presente, é avidamente buscado por tantas tribos. Comi-
am-no cru, assado, cozido. Ficou no paladar brasileiro.

Gabriel Soares de Sousa (11, XLVII) informa: — “Plan-
tam-se éstes amendoins em terra sblta ¢ timida, em a qual
planta e beneficio d’ela ndo entra homem macho; sé as indias
os costumam plantar, e as mestigas; e n’esta lavoura ndo enten-
dem os maridos, ¢ tém para si que se éles ou seus escravos os
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plantarein, que nfio had de naster. E as fémeas os viio apanhar,
e segundo seu uso hfio de ser as mesmas que os plantem; e
para durarem todo o ano curam-nos no fumo, onde os tém
até vir outra novidade.” Foi ésse amendoim para Africa, onde
reina e governa em massa bem maior que tdda a populagio
do Brasil atual. E.com &le viajou a superstigio do exelusivismo
mulheril. Hermann von Wissmann em 1884, visitando o Kassai,
no Congo, encontrou ativa industria doméstica do éleo de
amendoim, exclusivamente feminina, proibindo-se formal-
mente a presenga ou simples aproximagfo masculina aos
locais da fabricacgdo, sob pena fatal de estragar a produgio.

O indigena gostou de tddas as frutas que o portugués
ia semeando, notadamente as bananas, as citricas. Também,
por intermédio das cunhis, recebeu os temperos e, se influia
nos processos da cozinha ‘“branca’”, por sua vez servia-se dos
modelos presumidamente mais saborosos nos resultados.

Niao tinham horirio para comer. Possivel. Comia a
toda a hora o homem que nio ia ca¢ar, pescar, derrubar mato
para a roca, ou guerrear. Ficava farejando panelas e tachas onde
os beijus aloiravam. Martius, Kar] von den Steinen, Koch-
Griinberg, recordaram liricamente essas cenas na intimidade
das malocas. Se comessem a tédas as horas nfio haveria
refeicio do grupo e a documentdria € longa nesse particular.

Nas horas de sol mais forte ou ao anoitecer vinham vindo,
um atras do outro, fila indiana, universal e milenar, come
Jrati minor vanno per via, acocorando-se ao redor da esteira.
Cada um recebia na cuia a porgdo individual, apanhando a
farinha séca que se erguia no monte comum, e ia comer, calado
e grave, como num cerimonial. Os chefes, tuszaus, (o cacigque
nunca houve no Brasil), ficavam sentados nas rédes durante
o repasto. Nenhuma conversa e muita surprésa quando os
estrangeiros falavam comendo. O mesmo numa refeicio
mongol ou beduina.

Ficar de cécoras ndo é influéncia negra, branca, vermelha
ou azul. E posicio natural de todos os povos desnudos que
evitam o contato do solo, povoado de sevandijas e poeiras.
A origem das tangas e mais coberturas pudendas é ésse resguar-
do onde o pudor ¢ inexistente, por incompreensiio légica, pois
o situardo noutra parte do corpo.

Aquéles que ficavam na maloca sem tarefas, ou fingindo
desincumbir-se delas, passavam a jornada procurando furtar
comida ou reclamando-a as mulheres atarefadas. Falando do
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roceiro paulista quando ocioso no rancho, csecreve Cornélio
Pires: — ““Vive éle a petiscar, a “lambiscar”, quando passa
o dia em casa” (70). Insacidvel no café com duas maos. O ser-
tanejo, do Nordeste, o lavrador do Sul, seguem o mesmo ritmo.
Ernest Hemingway nfo dizia que comer era pastime?

Comer farinha de¢ mandioca, pura, séca, desacompanhada
de carne ou fruta, era natural e continuou pelo povo do inte-
rior do Brasil nortista, como Wied-Neuwied (56, 239) viu prati-
carem os botocudos de Ilhéus e eu tantas vézes no sertio do
Rio’Grande do Norte, talqualmente o jesuita Alonso de Ovale,
na primeira metade do século XVII, registou entre os abori-
gines do Chile, quando comen la harina a secas. Era farinha de
milho mas a da mandioca também merece a consumagio.
Incompleto ou alimento normal para quem ndo possui outro.

O pescado maior era assado em postas e ia a0 moquém
a parte para ser guardada. Os peixes médios e pequenos, nio
esvaziados, assavam inteiros, enrolados em f6lhas no rescaldo
do borralho, sob as cinzas ou nos fornos subterrdneos. Fabri-
cavam farinha de peixe, piracuf, bem séco, socado ao pildo,
reduzido a pé, peneirado e conservado em paneiros de grandes
folhas. -Escolhiam os peixes de escamas e nio muito gordos
para nfo dar rango ao piracuif. Era matalotagem para viagens
ou cacadas demoradas mas ndo alimento habitual. N&o se
popularizou entre os brasileiros. O processo j4 era conhecido
em Babildnia no tempo dos assirios, relata Herédoto, quatro
¢ meio séculos antes de Cristo. ‘“H4 entre os assirios trés
castas ou tribos que vivem Unicamente da pescaria, e tém um
modo particular de preparar o peixe. Primeiro o secam ao sol,
depois o pisam em pilo, e por dltimo, espremendo-o com um
pano, fazem-no uma massa. Alguns o cozem como se fosse pdo’’.
Clio, ce. Era o piracuf babilénico.

O peixe cozido era o médio ou pequeno e do caldo faziam
pirio. Todos os temperos eram postos depois e néio durante
a cocgdo (¥). Co

O indfgena era essencialmente cagador, chiefly a hunler,
como ensinava Ales Hrdlicka do homem pré-histérico. Néo
esfolava a caga. Assava-a com o couro, fixando as substdncias
orgdnicas. Geralmente ndo se esfolava o mamifero morto na

(*) Comumente os peixes eram assados sem tratamento muaior, .. e ficavam sabo-
rogos. Ainda em setembro de 1924 o capitdio Lufs Tomss Reis, da Comissio Rondon, visi-
tando o acampamento dos Uauré, no Curisevu, afluente do Xingu, descreve: — *Foi-nos
oferecido um peixe, assado inteiro, com t3das as escamas e visceras. A principio nos pareceu
estranho ¢ste modo de preparar, mas provamo-lo ¢ o achamos excelente” (80, 338).
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caca; a pele era assada, juntamenle com a carne, até carbonizar-se,
informava Karl von den Steinen (21, 245). Game is not skin-
ned for cooking; the hair is burned off in the fire and the skin
eaten, escreve Holmberg, dos sirioné do oriente boliviano,
(59, 457). Era o assado no couro. As peles foram aproveitadas
quando significaram valor financeiro, permutadas e vendidas
posteriormente.

Naio era costume retirar as visceras antes de assar. Depois
é que seriam limpas e devoradas. Comiam-nas t6das, nada
recusando, exceto os excrementos. Partiam os ossos para ab-
sorver a medula e o crinio para saborear os miolos. Bones
“broken for brains and marrow, ensinava Ales Hrdlicka do homem
do Acheulense, mas o costume é contemporineo. Os mitdos,
visceras, eram disputados. Estavam adivinhando a existéncia
mais concentrada de proteinas, vitaminas e sais animalis,
valiosos.

As frutas verdes eram assadas. Eliminavam o excesso
aquoso e fixavam pelo calor os amidos e fendis superiores.
Ananases, bananas, mamdes, mangabas, jenipapos ainda
sfo assados pelo povo, ficando macios e mais doces. Em 1886,
Teodoro Sampaio viu as laranjas assadas no rio Paranapanema.

A presenga do europeu foi um terremoto. Transformagio
ininterrupta e poderosa na economia nativa. As espécies comes-
tiveis novas divulgaram-se rapidamente, com facilidade as
bananas e os inhames. O gado bovino fol promovido a caga
ambicionada. O cavalo determinou, em todo o continente
‘americano, um ciclo de atividades imprevistas. Ovelhas,
cabras, carneiros, porcos, trouxeram sabores procurados.
Os galindceos néio tomaram o lugar da caca de pena, ave dos
rios e lagoas, permanente ou de migragio, mas foram estima-
dissimos. Martius assombrava-se da rapidez com que as gali-
nhas tinham atingido o interior das selvas mais recdnditas,
alheias 4 penetracio dos “brances’’. Mas, na forma do costume,
¢ indigena ndo abate o animal que cria na maloca, o zerimbabo,
membro honor4rio da familia. Assim, quase nfio come galinhas
e ovos, mas os vende. Nenhuma iguaria nova apareceu sugerida
por &sses elementos. Continuaram empregando ovos das.espé-
cies selvagens. Algumas tribos sentem repulsa instintiva. Os
morés do rio Guaporé comem ovos de jacaré mas acham os
da galinha profundamente repugnantes. Os ovos do tracajd
(Podockmenis expansa dumeriliana) tém preeminéncia amazo-
nica,
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O leite das vacas, ovelhas, cabras, ndo teve o devido aprégo
entre a indiaria. A maior conquista foi o cdo, companheiro
incomparavel. As cunhids amamentam-no como aos filhos.
Dividem com éle o tdltimo alimento. Frei Ivo d’Evreux,
1612-1614, escreve que os indigenas do Maranhdo choram a
morte do cido. Os mundurucus sepultam-no como a um guerreiro
da tribo. Os nambiquaras da Serra do Norte, Mato Grosso,
conheceram o cdo em 1907-1909, levado pelas expedigdes
Rondon. Em 1912 era o indiscutivel favorito. “Na cuia em
que o dono come, hi sempre lugar para o focinho do cdo”,
observa Roquette Pinto. Os witotos enterram o cachorro vivo
com o dono morto. Cagario juntos nas matas do Céu.

O indfgena teria feito aproveitamento da ligio portuguésa
mesmo com visdo indireta. Utilizagio de 6leos vegetais na
comida e conservagio das pegas de caga, o leite da castanha-do-
para (Bertholetia excelsa H. B. K.} no cozido e o 6leo para papas,
mingaus, farofa. Confeitamento nos beijus. Veio também a
cana-de-agicar, excelente para ser mastigada e bebido o sumo
nos torcedores que os portuguéses e mestigos improvisaram
nos sertdes, nio para o ag¢licar mas para a sedugiio da cachaga
irresistivel, e para a rapadura, democritica e ficil. A utili-
zagio das castanhas ¢ amendoins foi influéncia dos confeitados
que a mulher portuguésa recriou com a matéria-prima local,
gomas, frutos secos, rafzes, substituindo a farinha de trigo nas
exigéncias saudosistas da sobremesa lusitana no Brasil.

Os duzentos anos, que vio de 1600 a 1800, foram menos de
rush que de melling. A populagdo sacudida pelas vérias como-
¢Oes, flamengos, quilombos, bandeirismo do ouro e do resgate,
fixagdio amaz6nica, confederagdo cariri, colénia do Sacramento,
Sete Povos das Missdes, descreveu movimento envolvedor e
centrifugo, abrangendo ntcleos demogrificos anteriormente
insulados. A massa indigena foi deslocada das regides histé-
ricas, aglutinando-se pelo mestigamento ou empurrada para
zonas fnvias do extremo Norte, afastando-se de contatos
habituais ou estabelecendo outros com as tribos de fronteira,
com escravos fugitives que se refugiavam nas matas sem nome.
f)ada uma dessas parcelas constituiu um pequenino centro
irradiante para o complexo da incessante aculturagio. Animais,
vegetais, técnicas, supersti¢cdes, foram levados para as paragens
mais diversas e distantes, determinando a surprésa atual quando
de sua identificagio originiria. Remanescentes de tribos des-
trogadas, negros evadidos de fazendas, lavras e quilombos
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vencidos, foram ensinando novidades que atingiriam os pre-
ceitos da culingria local, independente, as vézes, de comuni-
cagdes diretas e constantes.

Os utensilios de ferro divulgaram-se e havia navegacio
ronceira e normal da Europa para virios portos do Brasil,
com uma multiddo de utilidades deslumbrantes aos olhos
cxistentes e resistentes ao preamar alagador.

Se as pesquisas contempordneas revelam as persisténcias
registadas no séeulo X VI no plano da alimentagdo, essas perma-
néncias devem ter uma antiguidade bem maior do que podemos
deduzir, expressando f6r¢a radicular, no tempo, para nio haver-
se dilufdo com as pororoeas modificadoras da economia tribal
em duzentos anos tumultuosos e cruéis.

Os indfigenas tinham festas ligadas aos elementos alimen-
ticios. Festejavam frutas nos dabucuris que Stradelli estudou,
¢ no Maranhfo os tenetehara fagem homenagem ao mel de
abelhas (Wagley e Eduardo Galvéo) e também os guajajaras
a caga, segundo S. Frées Abreu. Carlos Estevio de Oliveira
¢ Estévio Pinto pesquisaram a “festa do imbu” (Spondias
tuberosa Arr. Cam.), no interior de Pernambuco. Ligada ao
culto gege-nagd, ha na cidade do Salvador a “festa do inhame
inhame névo’”, na primeira sexta-feira de setembro, dedicada
a0 arixd Oxald. Na sede da regido vinicola do Rio Grande do
Sul (Caxias) realizam a “festa da uva”’. Em Natal tentam uma
“festa do caju”’, em dezembro, e nio havendo tradigio nem
interésse popular, passa despercebida. A Imprensa, vez por
outra, regista o “Dia do Milho”, do Tomate, do Leite, do
Acticar, ou festas relativas a ésses produtos. Naturalmente
falta-lhes o sentido tradicional que justifica o jibilo partici-
pante e coletivo, ausente de uma campanha publicitdria de
propaganda industrial. As festas indigenas apregoavam a
grata exceléncia das frutas. As outras sugerem seu consumo,
financeiramente compensador.

Cagando, o indigena preferia os mamiferos, substancial-
mente dignos de um almégo. A primeira pega era o porco-do-
mato, queixada (Pecar: lajacu) e caititu (Tayassu pecari),
seguindo-se a paca (Cuniculus paca), & imponente anta (Tapi-
rus americanos Briss.), os veados (Cervideos) e téda a macacaria
reinante na Hiléia. Os roedores eram prato sabidamente apre-
ciado, marcandose a cutia (Dasyprocta). Todos conservam
seus titulos para os nossos cagadores,
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O mesmo animal terd dois sabores conforme scja abatido
de surprésa, sem luta, ou depois de perseguigio e csférgo,
cansando-se, esgotando-se na fugida libertadora. O povo, como
o indigena outrora, distingue a carne do animal que teve
morte agoniada, aperreada, daquele que sucumbiu inesperada-
mente, sem debater-se, sob tiro feliz ou flecha certeira. Carne
de caititu acossado ndo é de cria de casa, alimentada no chi-
queiro trangiiilo.

O 4cido paraléctico, um isémero do l4ctico, existe constan-
te nos liquidos orginicos, produzindo-se mais abundantemente
pelo trabalho muscular. Sob sua ac¢ido mais intensa a carne
enrijece demasiado, fica dura, obrigando aos gourmets o recurso
da faisandage, exposi¢do prolongada ao ar livre para que se
opere um principio de decomposi¢do, tornando-a delicada e
macia. O 4cido paraldctico é o responsivel pelo sabor do chou-
croute ¢ das bebidas fermentadas na base do leite, kumis,
kéfir, etc. Promove nos animais mortos na chasse d courre,
com matilhas de cées e fanfarras de trompas, um paladar
inconfundivel e tipico. Tem essa carne os seus devotos. Os
nossos indigenas conheciam, por intuicio ¢ experiéncia, a
presenca do Ethylidenoldctico ativo na peca que cagavam,
Pressentiam a existéncia de um principio agente nos musculos
do animal morto nas tocaias, esperas, bebedouros e barreiros
onde lambiam argila salitrosa, dos que eram vencidos depois de
horas de batida, através de mata e campo. Dai, deliberada-
mente, escolherem um dos dois processos, como fazem ainda
seus descendentes ¢ dos ‘‘brancos’ colonizadores.

O tapir, tapira, anta, era o animal de maior porte e serviu
de padrido comparativo na época da colonizagfio. O boi era
apenas uma ‘‘anta cstrangeira’, tapiraco baiguara, alvo de
caca teimosa. O burro, posterior, foi saboreado porque tinha
gbsto de anta. O cavalo entrou no menu. Desde o solutrense o
homem come carne de cavalo, exposta comumente nos mercados
europeus, sendo o Brasil exportador. O brasileiro néo tolera
a idéia de um fricassé eqiiino pela razéio plausivel do portugués
repugnar o cavalo como 1guaria Nio h4 exemplo sertanejo,
mesmo nos meses trigicos das grandes séeas, um relirante
haver aproveitado carne eqiiina ot asinina para néo morrer de
fomeé. Oswaldo. Lamaiting de’ Faria (A caca nos Sertbes do
Serids, 28, SIA, Rio dej ]anelro 1961), na séca de 1942, sugeriu a
um grupo de “retirantes” famintos ‘“abater para comer um
jumento velho, aleijadg e gordg qué vivia desprezado no pitio



CARDAPIO INDIGENA — 157

da fazenda”’. Repeliram a lembrang¢a com indignag¢fo. O ju-
mento tinha carregado Nosso Senhor Jesus Cristo. Iira uma
promog¢io 3 intimidade de zerimbabo no plano devocional.
Intocavel, como aos indigenas,

O cdo, outro ecepipe pré-histérico e asteca, ficou fora
da ementa nacional e o indigena nfo come porque o levou
para classe dos bichos criados na maloca, séres domésticos.
Os negros d’Africa ocidental adoram o cachorro assado.

Do carddpio indigena herdamos também a pagoca, a
moqueca e 0 caruru. Nio sabemos de t6das as iguarias brasi-
leiras e nativas no séc. XVI e que foram sendo modificadas
e acrescidas para o nosso paladar contemporéneo.

A pagoca, de pacgoc, esmigalhar, desfiar, esfarinhar, é
o alimento preparado com carne assada e farinha de mandioca,
piladas conjuntamente, constituindo uma espécie de conserva
mui prépria para as viagens do sertdo, define Teodoro Sampaio,
concluindo: — Era o farnel dos bandeirantes. No Nordeste,
acompanha bananas, Café, na Bahia. Em Minas Gerais
a farinha é de milho. As pagocas de farinha com castanhas
(de caju ou do pari, Bertholletia excelsa H. B. K.), com agtcar,
dizemos no Nordeste ‘“farinha de castanha ou de milho”.
Séo guloseimas e ndo alimentos do trivial, como a verdadeira
pagoca, carne e farinha socadas em pildo.

A moqueca, po-kéca, feito embrulho, o embrulhado ou
envolvido (Teodoro Sampaio) partiu dos peixes enrolados em
félnas e assados ao calor do borralho. Resiste na Bahia na
moqueca de folha, descendente direta da técnica quinhentista,
com as alteragdes que o tempo foi sugerindo.

A moqueca p’ra ser boa,
Deve ser de camario;
O tempéro que ela leva
L pimenta com liméo.

O leite de cbco, o azeite-de-dendé, a pimenta, coentro,
cebola, alho e tantos temperos outros deram aspectos diversos
a uma dizia de moquecas, simples forma de preparo no Brasil
dos tabajaras. Ficou-nos o amoquecado, moquecar-se, de c6co-
ras, escondendo-se e reduzindo-se, confuso amontoado, lembran-
do a disposi¢do dos peixes no rescaldo das cinzas. Resta ainda a
base da moqueca ser o peixe, marisco, ovas, as cldssicas, Fazem
também de miolos do gado, tomates, maturi (castanha verde de
cajus), repblho,
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O caruru é um esparregado de quiabos, camardes, peixe,
adubado de sal, cebola, alho ¢ azeite-de-dendé. Caruru é
um bredo mucilaginoso, fitolagdcea, que era esmagado e acom-
panhava o guisado de peixe ou crustdceos (*). A mais antiga
forma & visivel na tradugio de Teodoro Sampaio, cad-reri,
a comida de fblhas, de ervas. Stradelli consigna apenas o
caruru como bredo comestivel, constituindo no Amazonas
prato isolado, na pureza da inicial ameraba. As mudangas ¢
aumentos subseqiientes, dendé, quiabo, seriam pela mio das
cozinheiras africanas. O prato sofren a mesma evolug¢do dos
demais, partindo das malocas até 4 mesa do colono portugués.

As cunhids, sendo oleiras, faziam os utensilios necessérios
a cozinha; panelas de vérios formatos e dimensdes, desde as
japunas que torravam 'a farinha as hemisféricas, nhaenpeps,
coguedapabas, sem tampas, destinadas ao cozinhamento didrio.
Também existiam os pratos largos e rasos, periricabas, c3ntaros,
reru, potes, camulim ou camucim, jarras, igacabas, algumas
como tonéis, para as bebidas fermentadas. Para conduzir
4gua nas jornadas, ¢ mesmo conservar a farinha de uso ime-
diato, estavam os eabagos, grandes e pequenos (Cucurbita lage-
naria, Crescentia cujele L.), secos ao sol, os menores partidos ao
meio, as cuias, servindo de copos, escudelas, pratos. De colhe-
res, em raro, fragmentos de cascas, ostras. De tdda a parafer-
nilia para a preparacéio da comida, A. Métraux féz minucioso
inventdrio (71).

O exercicio da pesca, normalmente i flecha, embora usuais
outros meios de captagdio, ndo obtinha resultados abundantes
quando da descida ou subida das piracemas (cardumes), de que o
venerdvel Anchieta féz descrigfio em maio de 1560 (72). Assim
é que o mais popular dos peixes nordestinos, o voador (Trigla
volitans CAV,), Miipira, pirabebe, nfio foi mencionado em Lery,
Abbeville nem no enciclopédico Gabriel Soares de Sousa, embora
citado em Ferndo Cardim e estudado, no séc. XVII, por Mare-
grave (15, IV, XI), afirmando, de raspdo, que “sua carne
cozida é de bom sabor”.

Cardim apenas dissera que fambém sdo bons para comer,
nota desprezivel ao peixe decorador dos mapas e aiegria contem-
poréinea dos pobres. Tratando-se de pesca de corso e do ““alto”,
os indigenas nfo podiam capturi-los como fariam os peseadores
com jangadas de vela ¢ canoas resistentes aos embates do mar

(*) A vinagreira, Hibiseus Sebdariffs L., é chamada na Babia “caruru-de-guiné”,
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largo. Lery, Abbeville, Gabriel Soares de Sousa deram rela-
tério suficiente da caga e pesca fornecedoras do regime “brasi-
liense” inicial. N&o ocorreu a existéncia de uma espécie, mari-
tima ou fluvial, constituindo elemento tradicional alimentar,
constante e velho, como se verifica com a sardinha em Portugal.

Manejando o entrelagamento de juncos, capins, félhas,
cascas, cipds, fibras, dominando a cestaria (*) tinham os indf-
genas cestas, paneiros, balaios, panacus, urusucangas, uru-
pemas, para conduzir farinha, peixe e carne moqueados, frutos
colhidos, além da técnica dos amarrados e dos atilhos.

Dos vinhos naturais, sorvidos diretamente nas palmeiras,
Abbeville fala genéricamente na palmeira que deve ser a babagu
(Orbignya martiana B. Rodr.): — ‘“‘do seu tronco se tira uma
espécie de vinho branco, de boa bebida, préprio para fazer
vinagre ¢ aguardente”. Da miriti (Mauritia flexuosa Mart.),
Martius viu beberem a seiva quando cortados os pedinculos dos
frutos. Max Schmidt saboreou a (chilcha, simples seiva da
palmeira acuri, uricuri (Cocos coronala Mart,) entre os guatés
da lagoa Uberaba, alto rio Paraguai, Mato Grosso, em 1901.
Semelhantemente faziam os negros d’Africa Ocidental com o
dendézeiro (Elaeis guineensis L.). Nio consta uso na popu-
lagio brasileira. Bebidas do cozimento dos frutos ficaram
populares, no extremo Norte, o decocto e maceragio do agai
(Euterpe oleracea Mart.), pupunha (Guilielma speciosa Mart.),
pataud (Oenocarpus bataua Mart.), bacaba (Oenocarpus bacaba
Mart.), bacuri (Platonia insignis Mart.).

Nio teriam no séc. XVI a mizira, peixe-boi (Manatus),
os peixes tambaqui (M yletes), tucunaré (Cichla), tartarugas,
e mais raramente carne de caga, fritura na prépria gordura,
conservando-se algum tempo. Pelo que dizem da mixira, nota-
damente Raimundo Moraes (73) fdcil é deduzir tratar-se de
processo sugerido pela aculturagio portuguésa, e avsente de
todos os registos quinhentistas onde a fritura nfio é citada.
A mixira exige vasilhame fechado, quase impermedvel para
durar a composigio que repete, substancialmente, a conserva-
¢do das carnes na gordura, banha de porco, toucinho der-
retido, viva em Portugal. Nao se expandiu para outros
pontos fora da Amazbnia onde era produto de exportagio,
na classe do souvenir local.

(*) Emprego cestaria como os etnégrafos ingléses e norte-americanos fazem com
basketwork.
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Certas iguarias vulgares no séc. XVI desaparcceram. O
maniim, amantd, algoddo (Gossypium) fornecia alimento.
“fistes carogos do algoddo come o gentio pisados e depois
cozidos que se faz em papas que chamam mingau”, escreve
Gabriel Soares de Sousa (II, LXII). Mingau de carogos de
algoddo é inexistente na culiniria nacional, ainda nas' zonas
em que os algodoais sejam permanéncia econbmics,

Nio temos documentos para informar se o indigena possuia
alimentos da fome, como o sertanejo nordestino: — “p#o de
macambira” (Bromelia lacinosa Mart,), da fécula que secam
a0 sol, pirdo amargo que o-desespéro torna comestivel; farinha
de mucund (Dioclea grandiflora Mart.), obtida das sementes;
xique-xique (Cereus gounelles K. Schum.), da.ndo das hastes
novas, a medula que se assa. *

O “poligono das sécas’” corresponde, mais do que menos,
a0 povoamento cariri e jé; agrieultura acidental, imediata #s
necessidades, pouso semi-errante, incerto, constantemente
transferido, ¢ pouca noticia possuimos das longas estiagens
do séc. XVI e se as dreas assoladas eram habitadas naquele
tempo, Sabemos que foram bem depois e pelo impulsn da pasto-
ricia e nfio pela lavoura, resultados do avanco das sesmarias,
notadamente depois da expulséo do holandés, de Alagoas ao Ma-
ranhdo. As férmulas dessas comidas brabas néo sfo regionais
e sim elementos de presenca fatal nas épocas famintas, pelos
Balcas, Russia, China, Asia Central, mudadas as espécies
vegetais utilizadas. S#o recursos supremos, revalorizag¢des
de alimentos infimos que o plantio racional féz esquecer pela
momenténea fartura, voltando a prestar sua quota humi-
lhante, reaparecendo para atender ao apélo famélico. Nos
relatérios e mémoires oficiais pintava-se o estado do camponés
da Franga, reduzido @ manger de U'herbe comme les béles, sob
o esplendor de Lufs XIV. Josué de Castro expds ésse cendrio
com impressionante nitidez (74). v

Roquette Pinto, falando dos kékdzus, nambiquaras da
Serra do Norte, Mato Grosso, informa que ndo usavam o
moquém: — ‘““Assam a carne no borralho. A qua.nt.ida.de-de
cinzas que deglutem, com tal assado, é considerdvel” (75).
Nio seria outro o elemento consfante da cozinha paleolitica,
e agsar no borralho, como o pdo eomegou, panis subcinericius,
trazia a conseqiiéncia do seu emprégo que depois se tornou
tolerincia. Cinza ndo € sujo. Nem porcaria. Nip seria para
o indigena, como ndo é para o0 homem do povo, motivo de re-
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pulsa. Tissa tolerdncia pela cinza, alhcia aos sais que nela
se contém, denuncia-se na predilegio popular pelo torrado,
pelo quetmadinho, esturricado, beijus, ossos finos, a crosta da
carne agsada, permitindo sabores que a simples assadura
nao fornece, Ficando com um gésto agraddvel de tostada ¢ salgada,
recordava Karl von.den Steinen no Xingu.

Os preceitos da dieta indigena compreendiam larvas e
formigas, assustando civilizados devotos de caracdis, cogu-
melos, queijos pitridos e carnes submetidas & prévia faisandage
nauseante. O mau cheiro para uns é um certain fumel para
outros, dependendo das normas sibarfticas.

Comiam as i¢ds de ventre tenso, sabor de cravo e laranja,
e para Gabriel Soares de Sousa os portuguéses gabavam ‘““‘de
saboroso, dizendo que sabem a passas de Alicante”’. Em 1560
o venerdvel Anchieta exaltava as formigas torradas: — ‘“Quio
deleitdvel é esta comida e como é saudéavel, sabemo-lo nds,
que a provamos” (72, 122). Frei Ivo d’Evreux, no Maranhio
de 1612, viu as aldeias despovoarem-se para a cacada as sadvas
olorosas e havia cangdes propicias para atrai-las (42, 206).

Saint- Hllalre, em 1820, nio desmente o santo jesuita
canarino: — ‘“‘eu mesmo comi um prato delas, preparadas por
uma mulber paulista e ndo lhes achei g(‘)sto desagraddvel”
(76). Carlos Frederico Hartt provou-as em Santarém: — “A
senhora tomou uma formiga da bacia, tirou-lhe a cabega e
comeu-a com evidente prazer. Assim animado, eu segui o
seu exemplo, e quando o inseto ficou esmagado entre meus
dentes, a minha béca’foi invadida por um sabor um tanto
forte de especiaria, assemelhando-se um pouco ao cravo.
O sabor picante torna completamente 1mpossivel o uso da saiva
para outro fim que nio seja o da especiaria ou condimento.
Adicionadas ao mélho Tucupi, elas déo-lhe um gosto muito
agraddvel, como posso asseverar por experiéncia préprla
Se os camardes sdo bons para alimento, porque o nio seriam
também as fornugas ” (77) J4 Bates vira em 1850 os indf-
genas do ria Tapa](’)s ‘onde o peixe é escasso, temperarem
o tucupil com satvas” (78). A insisténcia e abundancm do
registo dispensam o rol citativo.

Anchieta (72, 121) cita os “bichos rolicos e compridos,
todos brancos, da grossura de um dedo”, chamados rahu,
e que aparecem nas taquaras (bambus), constituindo delicias
para o paladar nativo. Comidos assados, torrados e crus,
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“IFazem com éles um guisado que cm nada diferc da carnc de
porco estufada”, afirma o missiondrio. Derretendo-se, serviam
de manteiga aos préprios portuguéses. Saint-Hilaire encontrou-
os ¢ provou-os cm Minas Gerais: — ‘““Apesar da minha repug-
nincia, segui o cxemplo do jovem selvagem, e achei nesse man-
jar cxtranho um sabor cxtremamecnte agraddvel que lembrava
o do crémc mais dclicado” (79). O ten.-cel.~ Manuel Tedfilo
da Costa Pinheiro (1872-1930), companheiro do marechal
Rondon nos sertdes de Mato Grosso, disse-me que ésses bichos-
de-taquara, formas imaturas de uma maripésa (Pyralidae),
tinham um gosto pronunciado de aspargo ou de palmito,
fino e tenro. Migucl Sanka, em 1910, perdera-se nas matas
do rio Ji-Parand, no Mato Grosso, e resistira alimentan-
do-se dessas larvas cruas e cdcos de palmeira (80). Francisco
de Assis Iglésias, em 1915, informava que as larvas eram predi-
legdes no scrtio do Piaui: — ‘‘Disseram-me que o0s tabaréus
comcm-nas quer fritas, quer cruas, e que lambem os beigos,
pedindo mais” (81).

Abesquitre e Brygoo (82), estudando ésses insetos comes-
tiveis, evidenciam que a extcnsio consumidora, no tempo c
no espago, é bem maior do que pensa a nossa vi filosofia.

Os indigenas tinham o seu ‘“critério” alimentar que nio
era improvisagio nem caréncia. Ciascunc a suc modo, cOmMoO
dizia Pirandcllo. Ao modo de cada cultura. Havia uma tradicio
bésica, inalterdvel como um fundamento geolégico, e depois
vinham as curiosidades, as alteragdes, as novidades, as expe-
riéncias, imitagdes, no plano da nutrigio. A tradi¢iio, para
o aborigine, era sinénimo do alimento que garantia a conser-
vacio fisica. Os demais passavam a classe dos complementos,
encher ¢ estémago. Farinha, milho, batata, carne de caga,
pcixe,- eram as raizes da 4rvore humana, as mantenedoras
vitais. Entre o alimentar-se e o comer havia diferenciagdes
reais. Pelo menos, distincia funcional. Comia-se sempre.
Alimentava-se recorrendo aos elementos que haviam sustentado
os ancestrais. Comida valorizada no tempo. Menos pela contri-
buigdo fisiologicamente nutritiva do que pela agfio psicolégica,
garantindo a imagem habitual da replegio.

Issa é a mentalidade em que o nosso povo vive, age,
move-se, raciocina. Um copo de¢ vitaminas nunca valerd um
prato de feijio. Comida que nio enche, ndo faz bucha, nio
tem densidade para a mastigagio, jamais seria, para o indigena,
um alimento. E para o nosso povo também. I indispensdvel
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a massa, pesada; determinando a satisfagio gastrica, dando
lentiddo ao movimento, vagar as palavras, sono aos olhos.
Conservam todos a vaga idéia da necessidade peristdltica.
Comer que faga excremento, Tal é a lei.

Herdamos do indigena as bases da nutrigio popular, os
complexos alimentares da mandioca, do milho, da batata e
do feijao, decisivos na predilegdo cotidiana brasileira. “Acom-
panhantes’” indispensdveis. Ou constituindo, sdzinhos, a
refeigio humilde.

Batatas, a doce (Ipomoea batalas Lam.), a batatinha,
batata-inglésa (Solanum tuberosum L.), o feijdo (Phaseolus
vulgaris L.), comparecem diiriamente a4 mesa nacional.
Foram mencionados pelos cronistas velhos. A batata, para
Jean de Lery, constitui o melhor mand dessa terra do Brasil.
Chamavam-na hetich, uetich, gelica, vetica, jelica, jetuca, e
gseu plantio escudeirava a deslocagio das malocas. De suas
variedades usuais falaram Gabriel Soares de Sousa, Abbeville,
Lery. Piso estudou-a.

Os feijoes (Gabriel Soares de Sousa, Lery, Abbeville,
Piso, Maregrave) nao eram indicados na habitualidade do
repasto indigena como significam contemporineamente na
refei¢do brasileira. Foram, entretanto, cultivados, indice de
reserva cuidadosa. Safford (83) encontrou as batatas, Sola-
num tuberosum e I'pomoea batatas, assim como o nosso ““feijdo de
arrancar’, “feijio-mulatinho”’, Phaseolus vulgaris, como ofe-
rendas rituais as mdmias pré-colombianas do Peru. Sauer
(37, 72) informa sobre a continuidade: — The archoeologic
beans of Peru are scarcely distinguishable from present day
commercial varteties.

Esses feijoes, espécies de favas, palpitava Claude d’Abbevil-
le, cumandd, cumand, maior e menor, a¢y e mirim, nio eram
tdo presentes como hoje no carddpio aborigine nos dois primeiros
séculos. Depois é que se tornaram uma constante de notéria
preferéncia. Niao era comum nas rogarias amazOnicas e seu
dominio, dos finais do sée. XVIII em diante, é do Nordeste
para baixo, alecangando o Brasil Central e Meridional. Na
primeira década do sée. XIX estava em tdda a parte da regido
austral. Era o comégo do prestigio ‘“‘nacional”. Robert Lowie
d4 notfcia ambigua e amavel: — probably widely distributed but
rarely identified with certainty in the tropical Forest (59, 3). A
batata é que sempre figurou na panela e no braseiro amerabas.
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As frutas do gosto espontinco ¢ popular segucm scndo
aquelas que o indigena indicou no séc. XVI: — caju, abacaxi,
goiaba, cajd (Spondias luta L.), maracuji (Passiflora edulis
Sims.), imbu (Spondias tuberosa Arr. Cam.), mamio (Carica
papaya L.). As citricas prestigiosas, laranjas, limas, limdes,
e variedades, ndo diminufram, quando chegaram, a simpatia
e consumo das veteranas que Tomé de Sousa provara.

Devemos aos indigenas as cagas, peixes, crustdceos e mo-
luscos que o portugués aprendeu a saborear, obter e julgar
inarreddveis do passadio normal no Brasil. Todos os nossos
refrescos, garapas, ‘“‘geladas”, “ponches”, os cups nacionais,
com base em sumos de frutas, tiveram velocidade inicial nos
vinhos festivos indigenas, amansados com agdcar e gélo e
dispensando a fermentacao inebriante.

Deixou-nos a pimenta. Abéboras. Palmitos. Oleos
vegetais.

Féz, quando o sol nascia na ilha de Vera Cruz, o pirdo, o
mingau, o caldo de peixe. Fundou, com o beiju, a dinastia
dos bolos nacionais.

Os peixes e carnes assados no calor do borralho e dos
fornos subterrincos, a mixira, sio simplesmente a técnica
requintada dos “‘estufados” (efouffée), evitando a penetragéo
do ar e concentrando os valdres nutritivos.

A carne assada no moquém. O churrasco. Pagoca. Mo-
queca. Caruru.

Das lindes austrais, o mate chimarrio, mate amargo,
invulgar, bebida de pedo e de cavaleiro, simples, rastica, irri-
valizada, sOzinha em sua classe, inconfundivel. Incluiu na
ementa normal e ictiofauna incontdvel do mar, rios e lagoas.
As cacas de pena e de patas, pacas, cotias, veados, tatus,
porcoz-do-mato, capivaras, o lombo da anta; as aves aqui-
ticas de carne macia e tenra, aptas as maravilhas .do apro-
veitamento condimentador.

Deixou-nos a apicultura. A doce heranga do mel.

Um quase alimento, o fumo, tabaco, de fumar, aspirar
o rapé, mascar a folha. O charuto cismador, o cachimbo
conciliar e fil6sofo.

A réde para sestear e dormir, fazendo a tranqiiila digestio
no embalo sossegante, et quo le carmine dicam ?



A primeira cozinheira

PORTUGUES encontrou no Brasil
a mulher f4cil, abundante, amoro-
sa. [Anchieta iIndignava-se em
Piratininga, julho de 1554, “onde
as mulheres andam nuas e ndo
sabem se negar a ninguém, mas
até elas mesmas cometem e impor-
tunam os homens, jogando-se com
éles nasrédes porque tém por honra
dormir com os Cristdos” (72).

E nfo era menor a dentncia
do padre Manuel da Nébrega,
cerrando a porta da confissio na
Bahia, julho de 1559, aos colonos
“por causa dos escravos que nio querem ter e resgatar mal
e porque geralmente todos ou os mais estio amancebados
das portas adentro com suas negras, casados e solteiros, e seus
escravos todos amancebados” (23). ... os homens que aqui
vém ndo acham outro modo sendo viver do trabalho dosescravos,
que pescam e vao buscar-lhes o alimento”. Tentara, escrevendo
em setembro de 1551 ao Rei D. Jodo III, evitar a vinda dos
maridos sem espOsas para o Brasil. Mas era sonho deter a
maré equinocial. Indigenas para o servigo do campo, cagar,
pescar, plantar, colher, e as cunhis para cozinha e cama,
dedicadas e curiosas, resolviam o problema da acomodagio
nos trépicos. Gabriel Soares de Sousa (11, CLX), entre 1570
e 1584, denunciava as habilidades das moégas indigenas “para
fazerem cousas doces, e fazem-se extremadas cozinheiras;
mas sio muito namoradas e amigas de terem amores com os
homens brancos”.
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Foram as primeiras cozinheiras que o portugués dispos,
na auséncia ou mesmo na proximidade da mulher legitima, a
mestra inicial da cozinha brasileira. Sem a mio portuguésa, a
comida seria sensivelmente do godsto da caseira e dentro dos
recursos mais préximos.

Mas o portugués j4 plantara e colhia nas hortas os tem-
peros habituais de sua terra, cebolas, alhos, coentros, poejos,
agrides, mostardas, salsas. As sopas podiam receber abéboras,
nabos, couves, favas, pepinos, cenouras, ribanos, repolhos,
berinjelas. E as possiveis saladas, com azeite das oliveiras
distantes, com chicérias, alfaces, os bredos locais, nascidos
a0 derredor das povoagdes ao correr do séc. XVI. A cunhi sé
podia manejar ésse mundo ndvo sob a indicagdo da mulher
branca e bem dificil seria que o homem fésse ensinar as varias
aplicacbes das verduras e ‘“‘cheiros”. A cunhid ndo estava
afeita aquéles aparatos vegetais. Foi aprendendo.

Recorria a cunhi ao assado, apresentando-o na sua forma,
moquém, nas brasas, ao borralho, com f6lhas envolvendo;
carnes de caga, carne do gado trazido de Portugal, moluscos,
peixes, crustdceos, muito mais consumidos assados que cozidos,
como presentemente usamos.

Assim a cozinha brasileira nasce na insisténcia do assado,
emprégo do sal que o portugués valorizava pela indispensa-
bibidade, e 0 mélho de pimentas, as da terra, inarrediveis
na manducagio.

O assado sangrento, sangue-por-dentro, mal-passado,
nio era portugués. Era uma legitimidade indigena que & cunhd
certamente oficializou para o paladar europeu. O roast-beef no
Brasil é uma permanente local e ndo inglésa. Quando o sudito
de Sua Majestade Britinica chegou, influente e poderoso sob
D. Jodo, Principe Regente, em 1808, a carne mal-passada
era maior de trezentos anos nacionais.

Lembro que, antes do final da centdria, a sociedade que
nascia no Brasil era rica, faustosa, senhorial, vivendo em festa,
conférto, luxo na Bahia e Pernambuco. Temos o documen-
tdario coevo de Anchieta, Ferndo Cardim e Gabriel Soares de
Sousa, desfiles, banquetes, jogos, elegincias, vinhos caros,
carnes de recheio, viajando de Portugal para os brédios nor-
destinos.

J4 a escravaria africana fornecia o exéreito de mucamas
¢ bas prestigiosas em vitoriosa concorréncia a cunhd, lerda
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e bisonha, vencida e rude, incapaz de clevagiio no amavio do
convivio que se requintava, distante e diverso do cenério
das primeiras décadas fundamentais.

Técnica por técnica, a culingria africana nfo vencera
a indigena na feitura, extensio dos elementos disponiveis
e aproveitamento.

Nem agticar e nem sal, valores da mulher branca, foram
ciéncia afro-brasiliense. A cunhi fracassou no dominio do
agticar. Nenhum doce lhe nasceu das mios generosas. Mesmo
““as mogas déste gentio, que se criam e doutrinam com as mu-
lheres portuguésas, tomam muito bem o cozer e lavrar, e fazem
todas, as obras de agulha que lhe ensinam, para o que tém
muita habilidade, e para fazerem cousas doces, ¢ fazem-se
exiremadas cozinheiras” (II, CLX), o seu reino foi o assado e
os condutos, farofa, pirdo, mingau, o beiju, alimento entdo
suficiente, dona dos vinhos e dos plantios tenazes. Pouco
demorou .nas trempes e moquéns em servigco do ‘“branco’
do Minho, das Beiras ¢ do Alentejo.

A desvalorizagdo da cunhi no ambiente doméstico colonial
foi inversamente proporcional ao desenvolvimento da indus-
tria do agticar. A multiplicagio dos engenhos determinava
o mercado da escravidio negra inesgotdvel. O indigena féra
relegado para os sertdes, dissipado pela inadaptagio as rotinas
agucareiras. Era realmente uma insubmissdo a tddas as tarefas
sistemdticas, continuadas, inalterdveis. J4 na primeira metade
do sée. XVI os donatdrios queixavam-se a El-Rei de Portugal
do desinterésse aborigine pelo servigo que lhe féra confiado
no saldrio de fome e sem a liberdade da substituigio funcional.
Os imdeos fazemno de ma vontade, informava Duarte Coelho, em
1542, da Nova Lusitdnia. Era o homem fmpar na caca, fle-
chador de peixes, soldado gratuito’nas brigadas-de-choque,
batedor de mato, massacrando os irmios em proveito do
héspede. Inferior cortador, arrumador, carregador do pau-
brasil, sem as compensagdes das trocas que o encantaram,
avistando as caravelas de permuta e resgate.

O negro chegou para fundar os canaviais, jurando pleito
e menagem aos mestres-de-agicar, batendo as enxadas infati-
giveis no ritmo isécrono dos eitos. A negra caiu como ava-
lancha, afastando a cunhd que desaparecia, sem préstimo
real. A mucama encheu as cozinhas senhoriais e, mesmo



168 — HISTORTIA DA ALIMENTACAO NO BRASIL

disputando a preferéncia do senhor-amo, foi discipula mara-
vilhosa em ambas as férmulas do sabor culinirio e sexual
solicitadas.

A cunhi ausentou-se dos centros mais povoados onde as
chaminés lindavam os interésses de uma producdo erguida
nos bragos africanos. A cunhi foi sendo empurrada para o
desertdo, seguindo os homens de sua tribo, dizimada, inutil,
taciturna. A negra, serena, risonha, submissa aos 10ids sequiosos
e as sinhds gritadeiras, assenhoreou-se sub-repticiamente dos
segredos de atender &4 fome branca e satisfazer aos imperativos
manddes das iaids insacidveis na verificagio da subserviéncia.
Nos infcios do sée. XVII os engenhos ¢ as cidades fervilhavam
de africanos e as novas levas cobriam a terra. A mucama
reinava na cozinha, ouvindo as ordens da senhora e piscando
o 6lho ao senhor-branco, conciliante e superior. O mulato
substituia o mamaluco na simpatia familiar das varandas
acolhedoras. O indigena, combatente, suspeito, espoliado,
fixava-se nos aldeamentos para a evaporagio étnica.

O desaparecimento da cunhd ndo lhe retira o dircito
inegével de ter sido a primeira cozinheira histérica, revelacio
fecunda da terra virgem, mie do primeiro brasileiro, bronzeado
e tréfego, marabd que a civilizagdo do “progresso” mataria,
guerrilheiro, bandeirante, garimpeiro, mosquete de Guara-
rapes, na inesquecivel servidio jubilosa quando o Brasil
engatinhava, aprendendo a andar. ’
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Da alimentacao
n’ Africa Ocidental

LR

;:3 AMAIS SABEREMOS 0 niimero exato

I e as origens certas dos africanos

embarcados para o Brasil, desde
L
I

a primeira metade do séc. XVI.

Todas as populagses adensadas
do Senegal ao Gabdo, nas regides
do Congo de Angola e pela Contra-
Costa, Mogambique, tiveram repre-
sentantes nos engenhos de agicar,
na minera¢io e lavouras brasileiras.
Os entrepostos eram depdésitos da
mercadoria embarcdvel, acumulada
e confusa nos grandes armazéns
escuros, arrebatada das regiges mais
distantes, tangida dos altos sertdes africanos para o litoral,
rumo & serviddo vitalicia.

Comprara-se 0 homem que sobrara do massacre do grupo
inteiro trucidado para intimidag¢do das futuras represilias. De-
duz-se dos itinerdrios dos soberanos traficantes dos préprios st-
ditos ou arrebanhador do gado humano nas terras do interior
para permuta com o europeu, mas ¢ impossivel precisar os ro-
teilros dos entrelopos drabes, profissionais nos assaltos preadores
até dltimas décadas do século XIX, varrendo t6éda a Africa Oci-
dental e limites da Setentrional, Austral e Oriental. FEra vigvel
a identificacio das pecas chegadas da ““Costa d’Africa” mas
nunca as fontes origindrias onde as f6éra buscar a violéncia
selvagem de um Hamed-ben-Moamed, o insacidvel Tipp
Tip, um Félix de Sousa, um Domingos Martins. Assim o
nome dos portos fixava o acidente geografico da foz e nfo a
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longinqua cabeceira da nascente. Na Angola, Bangucla,
Névo Redondo, Malembo em Cabinda, Loango, fozes do
Zaire e do Cuanza; em Mogambique, regiio das bdeas do
Zambeze, Quelimane; na Guiné, os rios Cacheu e Geba,
Bissau e Bolama; Ajud4, Whydad, Ouidah, Pérto Né6vo, no
Daomei que nfio tinha ésse nome no sée. XVI; Lagos, Eko,
na Costa dos Escravos; Mina, Elmina, Edna, na Costa do
Ouro, foram mercados famosos, histéricos, comuns. Para o
hinierland se erguiam aldeias movimentadas, centros de concen-
tragfio, de relativo refrigério, para nio perder-se pelo esgota-
mento fisico todo o rebanho destrogcado e vendido.

Artur Ramos (1), aplicando a disposi¢do topografica das
dreas culturais de Melville J. Herskovits, fixou as zonas da
irradiagdo negra para o Brasil: — VI, irea do Congo, VII,
Suddo Ocidental; IV-A, subdrea da Guiné, sudaneses. As
III-IV, de Angola, Congo, Mogambique, bantos. As VI-VII
arrolam o mundo mandé, mandinga, fulas haussds, tapas. A
IV-A, os iorubanos (nagds), ewes (jejes), fanti-ashantis (minas).
Para a Guiné Portuguésa, Senegal indeciso e vasto, o prdprio
Suddo Ocidental, norte da Nigéria, a informagiao é rala e rara
mas Artur Ramos acha que ¢é possivel, é quase cerfo, a vinda de
alguns désses elementos para o Brasil.

O conhecimento superficial dos estudos portuguéses na
Guiné, Angola, Congo, notadamente na Guiné, tém retardado
informaqio mais clara da importincia real dessa regifio no
mundo escravo do Brasil. Direta ou por intermédio de Sao
Tomé, a Guiné mandou muito negro, colhido no continente,
do Senegal 4 Costa do Marfim, como quem apanha 4gua no rio,
Nao apenas sua situagdo geogréfica facilitava a convergéncia
demograifica, como sempre possuiu, e ainda possui no seu
territério, as ragas que fizeram a histéria guerreira, aventu-
rosa, renovadora, religiosa, d’Africa negra.

Gumé era a designa¢do genérica para todos os escravos
africanos. O senador Candido Mendes de Almeida, comen-
tando as Ordenagdes do Reino (2), escreveu: — ““Esta expressio
(Guiné) compreendia todos os pafses da Afnca que outrora
abasteciam o mercado do Brasil de escraves.” Os dezessete gru-
pos humanos que povoam a Guiné Portuguésa configuram
a ““Babel Negra”, como diz Landerset Simdes (3), em todos os
aspectos etnograficos e antropoldgicos na evidéncia das pes-
quisas de Mendes Correa (4). “Escravos de Guiné” é o nome
popular e oficial nos sécs. XVI e XVII pelo menos.
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Pelo Nordeste ainda alecancei os nomes invaridveis para os
prétos ex-escravos ou descendentes imediatos, negro da Guiné,
e muito negro do Congo, negro de Angola, negro de Luanda,
denunciando também a tradigio banto que alguns estudiosos,
turned with fresh inlerest, restringiam ou negavam.

E verdade que o negro veio para o Brasil mutilado em
sua personalidade psiquica, reduzido & escravatura que lhe
seria formalmente diversa da que compreenderia sob o paideuma
africano, sob os impositivos da tradi¢gio milenar e dentro das
formas consuetudindrias. Mas, advirta-se, uma boa parte
dos escravos era herdeira mental de grandes impérios negros,
organizagdes de guerra, luxo, esplendor administrativo, exi-
bigdo artistica que a religifo, o duplo culto aos deuses e ao
Rei, determinava a inspirag¢io util, dando-lhe estimulo para a
improvisa¢fo e recriagio plisticas que encantaram Frobenius,
na sua quarta viagem, justamente ao Congo dos Kassai-
Sankuru (5). Trabalhavam metais, teciam, esculpiam, pinta-
vam, com uma ornamentac¢io pessoal acima das possibilidades
amerabas. Conheciam o gado, domesticagdo de animais, irri-
gagdo, os grandes bailados coletivos, guerrciros ou na lddica
sagrada. Em muitos pontos, entretanto, estavam no mesmo
nivel, nivel dos indigenas brasileiros e nio dos astecas, incas
e maias, incomparivelmente superiores.

Todos &sses homens tiveram parentes nos eitos brasileiros,
trabalhando e sofrendo, tio longe da unser Afrika, nossa Africa,
como dizia 0 mestre de Frankfurt-am-Main.

Fisses africanos tiveram seus padrdes alimentares, prefe-
réncias e simpatias, férmulas de preparar a carne da caga
ou do animal capturado sem dificuldade, cereais, vinhos,
gulodices, farnel de viagem e expedi¢io bélica, possivelmente
distantes dos tipos amerabas brasileiros. Lembremo-nos que,
em sua maioria, j4 podiam exercer coméreio de trocas, esquemas
de equivaléncias, oferecendo trabalhos de técnica individual,
couros, armas, enfeites, alimentos, tecidos, bronzes, madeiras,
ossos, marfins, decorados. Nessa época 0s nossos avés permu-
tavam pau-brasil, tatajuba, frutas, macacos, papagaios,
pelas utilidades européias.

Mesmo nos primeiros anos do séc. XVI os portuguéses
que iam ““ao resgate’’ na Guiné, compreendendo téda a regido
sudanesa do litoral e povos comunicantes, levavam estanho,
trajes, armas, mantas do Alentejo, algodio do Cabo Verde
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e cavalos. Um cavalo valia sete escravos. Com 25 manilhas
de latdo comprava-se um homem. Qutrora o cavalo equivalia
a 14 escravos e seis manilhas eram prego de um servidor per-
pétuo. J4 em 1510 a vida estava muito cara . . .

O navegador e o traficante potuguéses faziam cabotagem,
indo earregar noz-de-cola (Sterculia acuminata) na Serra Leoa
e repermutando noutras praias africanas, subindo também
os rios, recebidos pelos soberanos com etiquéta implacdvel,
ombro a ombro, como quem se congsiderava, no minimo,
primo d'EL-Rei de Portugal. Quando no Brasil a economia
grupal era apenas suficiente, o africano ocidental désse tempo
desfrutava estdgio subido, manejando os excedentes da produ-
¢do e do artesanato, As feiras eram conhecidas, indices de
uma circulagio adiantada e racional e da relativa seguranga
das estradas garantindo a posse dos objetos mercadejados. A
feira dos banhiins, banhuns atuais, na fronteira da Casamansa
francesa com a possessio portuguésa da Guiné, reunia sema-
nalmente oito mil pessoas, vindas de vinte léguas derredor,
e com um sistema de fiscalizagdo impecdvel e trangiiilo (6).
Os deoulas do Senegal vinham parar na Costa do Ouro, na
futura Elmina, vendendo frutos, cereais, ostras sécas, arroz,
erva-cbco (Colocasia esculentum), o taro sul-americano, taioba,
vinho da palma (Elaels guineensis L.), pisando caminhos
que se cruzavam aproximando povos até que a vaidade ester-
térica de um rei reduzia o equilibrio fecundo 2 um campo de
destrogos fumegantes, para ter a gléria de ostentar mais uma
pluma vermelha no cabelo e mais uma argola dourada nos
bragos. Mas, pouco a pouco, as relagdes reatavam-se e a vida
retomava seu ritmo generoso e contfnuo, da Gambia ao Came-
rum, descendo & bacia do Congo, ao extremo continental e,
pelo longo dos rios, varando para o Indico. Qual seria o pas-
sadio normal désse mundo africano, os alimentos do sée. XVI,
quando as primeiras remessas desembarcaram no Brasil?

N4o tinham a mandioca, 0 milho americano, o amendoim,
midubim, mundubi, que seriam cem anos mais tarde funda-
mentos tio comuns que pareceriam autdéctones. Receberam a
tréco do inhame, cana-de-agicar, bananeira, azeite-de-dendé,
enviados. Mastigavam a cana-de-agicar como os indigenas
amerabas, sugando o sumo. Pouco sal e produzido, em maior
percentagem, pela decoada de cinzas de palmeiras. Ainda
no tempo de Stanley no Congo preferiam uma pedra de sal
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a um torrio de aglicar. A carne usual era a dos animais cagados
e ndo pastoreados nos campos ou guardados nos currais. Carne
da caca e niao a do gado, existente desde o Senegal, mas defen-
dido pela assombrosa custédia dos tabus. Fabricavam a man-
teiga para untar-se com ela, Vinho da palma, fresco quando be-
bido logo e entontecedor vinte e quatro horas depois, vinho de
mel, vinho de milho, zaburro, o sorghum, milho da Guiné, milho
da India, com sinonimia inacabdvel, variado e consumido
em todas as variedades. Popularfssima a mancarra da Guiné,
ginguba em Angola, quubaci do Congo, segundo Marcgrave,
Voandzeia subterranea, Thouars, pisticio de Madagascar,
mancarra-bijagé, pois bambara, mais rico em amido do que em
6leo, o inverso do amendoim brasileiro (Arachis hypogaea
L.), irmdo e concorrente que a derrotaria n’Africa para onde
foi e no Brasil, visitado pela Voandzeia que tentou aclimatar-se,
esquecida pelos préprios patricios que o amendoim seduzira,
definitivamente. O Conde de Ficalho admirava-se da rapidez
surpreendente com que o amendoim brasileiro divulgara-se
no continente e ilhas africanas, suplantando a variedade
local (7).

A caga era oficio, divertimento, orgulho, dignidade.
Congo quer dizer “cagador”. Elefantes, bifalos, a intermindvel
séric de gazelas e antilopes, o nédio hipopétamo, o gordo
crocadilo, eram pegas dignas de mengdo e consumo. Sempre
assadas. Também as cabras, carneiros sem la (Ovis longipes),
lebres (Lepus), auséncia de coelhos (Oryctolagus), porcos
monteses para aquéles que nfio eram fidis ao Deus clemente
e misericordioso dos maometanos, caga midda dos campos,
roedores, lagartas timidas de creme. I cies, pouco afeitos as
proezas cinegéticas e mais destinados as refeigoes; cdes muytos
¢ gordos e os comé, registou Valentim Fernandes (6), pagos
a sete pesos de ouro e som pequenos. Imagine-se da exceléncia
do pitéu, para os mandingas e capiis ou capeos de entdo.
Ainda hoje os bobos, manjacos, papéis, sfio comedores de cdes.
Os beafadas sepultam-nos com o falecido dono, como os Witotos
do Amazonas. Comem-nos em Angola também.

O cdo era assado, chamuscado o couro & maneira do pre-
paro do porco, para limpar, por maior festa. Presentemente
comem-no cozido, como o gato em Coimbra, cagado pelos
estudantes do século passado. Gato por lebre. Eram prévia-
mente engordados para os dias jubilosos.
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Ao inverso do presumivel, o africano colhia ¢ cultivava
menos hortaligas que o ameraba (*). Néo tinha entfo os enso-
pados, guisados, esparregados. Nao sabia, talqualmente o
aborigine brasileiro, frigir. Assava, tostava, cozinhava. N#o
tinha os tipos do moquém' mas um cavalete, substitutivo fun-
cional. Assava também nas brasas e nas cinzas. Menos
frutas, ainda hoje lamentadas pelos nutricionistas locais.
Nio havia abundihcia de pescado'e mesmo as tribos pescadoras
matavam o indispensivel ¢ a proximidade do mar e dos rios
nio atrafa tanto como no N6vo Mundo. O nimero de arma-
dilhas e vasilhas captadoras manuais é inferior n’Africa pesca-
dora. Pescavam de flecha, arpio, réde, represando correntes
piscosas. Luanda vale dizer “réde de pesca”. Fumavam o
peixe para conservagfio e permuta. N&o sei se havia um pira-
cuf, farinha de peixe, n’Africa do séc. X VI.

 Das féculas faziam papas, suculentas e constantes. O
pirdo, na correspondéncia do fabrico e fungao, era indispensével.
Farinha de sorgo em vez da atual farinha de mandioca ou de
milho. Acreditavam que o alimento dissolvido era mais subs-
tancial, pressentindo o aforismo do corpora non agunt nist
soluta.

Pimenta favorita. Pura, mastigada na comida ou esma-
gada no caldo da carne ou do peixe. Mo6lhos. A capsicum,
bem 4cida, reinava ¢m téda a Africa Ocidental, sertdo e praias.
E segue reinando. ‘““Gindungo”, a malagueta de Angola,
“ataré” ' pimenta da Costa de Escravos, Gana, Daomé, Nigéria.
Piri-piri em Mogambique. Dos negros da Serra Leoa, na pri-
meira década do séc. XVI, informava Valentim Fernandes
(6, 94): —'“Comé arroz e'milho, jhames, macarras (amendoins
africanos) feyxdes, peixe e marisco cozido e assado, carnes
comé de vacas ¢ cabras ¢ de t6das animalias § podé cagar.
E 16 menos quido matd ¢m guerra seus &mjgos cortd pedacos
delles e os secd no fumo ¢ os cosé ¢d arroz ¢ o comé.” Serve
de indicador mais ou menos geral para o carddpio, em maior
extensio geogréafica para leste. Menor quantidade e¢ quali-
dade de vinhos fermentados que no Brasil. A influéncia do
Isld proibia formalmente ¢ uso dos vinhos ¢ as desobediéncias,

(¥ _“H4 vinte anos niio se comia hortalica na Guiné. O indigena ainda hoje nio &
come’’; Norberto LopEs, escrevendo em 1947 (62). A Guiné constitui indice excelente para
informaciio etnogréfica se pensarmos que 14 e rednem Felupes, Baiotes, Manjacos, Beames,
Papéis, Biafadas, Mandingas, Futa-fulas, Fulas, Balantas, Malus e Bijagfs. Quase todos
o0s grupos humanos d'Africa Ocidental.
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nos primeiros tempos fervorosos ou intimidantes, nio scriam
fdceis e comuns, mas raras e ocultas, no médo da delagio,
proveitosa ao delator, fiel a Al4. O negro bébado de cachaga
foi uma figura made in Brazil. Os soberanos embriagados
e truculentos eram .infiéis a Maomé A violéncia ilimitada
e brutal seria sempre na Guerra Santa, em servigo de Deus,
sob as bandeiras verdes do Profeta.

Os inhames do Benin e do Congo eram assados, cozidos,
feitos em farinha e esta em bolos, acompanhando carne ou peixe.
Valiam os beijus no Brasil e a cassava na América Espanhola.
Sem os vinhos subseqiientes.

Uma constante alimentar era o arroz. Havia o que dis-
pensava a cultura nos alagados e era o preferido. Dava a
nutrigdo, pagava o impdsto ao Rei, comprava maisuma mulher
para cama e trabalho de campo. Té-lo-iam conhecido pelos
berberes quando das arrancadas irresistiveis desde o séec.
VII, fazendo vanguarda aos 4rabes, derramando-se até o
Niger.e o Oubangui. J4 em 1100 plantaram Tombutu na areia
solitdria do Sudio, fazendo-a ilustre e sedutora, e, decorren-
temente, desejada e destruida, vézes sucessivas. Com o arroz
velo a férmula do kuz-kuz, ainda uma permanente nas zonas
islimicas d’Africa Setentrional e Atlintica. Era com arroz
sorgo ou trigo que o kuz-kuz comegou, sodzinho, até que o milho
americano, Zea mayz, apareceu como sécio comanditério
e presidente ciumento.

Teriam pela extensio do gblfo da Guiné, desde a Gambia,
feijdes, Vigna semensis, possivelmente também as canavalias
e centrosemas. Th. Monod ¢ R. Mauny, anotando Valentim
Fernandes (1506-1510), admitem a possibilidade dos feijdes,
que eram brancos, negros, vermelhos, grandes e pequenos,
serem oS maiores da espécie do phaseolus lunatus, a nossa fava,
feijdo-de-lima, j4 deparada nas mumias pré-colombianas no
Peru. Para o Congo, e regido equatorial, colheriam o feijfio-
cuandu, andu, guando, Cajenus indicus Spreng, que alcan-
¢ara Mogambique e Aguas do Zambeze onde o diziam nhamu-
doro, trazido para o Brasil pelos escravos.

O sorgo, que Serpa Pinto, atravessando de Banguela
em Angola a Durban, no Natal (1877-1879), denominava
massabala (8), “Andropogon sorghum” Brot.,, ‘“Holcus sor-
ghum” L., ainda, entre cem variedades, conta o “Sorghum
vulgare” Pers., com a variedade sudanensis, o capim-do-sudéo,
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populares. Davam a farinha habitual, manipulada diaria-
mente nas papas e pirdes. Os milhos-mitdos (Pennisetum),
famosos pela presenga pré-histérica e amplitude geogréfica,
viviam em muitas variedades, uma dessas, a penicetum ty-
phoideum, o consuetudindrio massango, de leste a oeste africanos,
garantia existéncia de multiddes, sem compararse a férga
popular dos sorgos basilares, ao lado do arroz costeiro, como
seria o onipoderoso amendoim, ido do Brasil, mantenedor de
cem milhdes de estdmagos,

Das citricas, j4 espalhadas antes que o Brasil as eonhecesse,
a mais vulgar e creio que uma inicial, era o limdo-rosa, parecendo
uma tangerina e por isso também chamado limfo-cravo.
Esse limdo, citrus aurantifolia Swingle, nunca teria aceitagio
no paladar brasileiro como o verdadeiro limio, vindo da Asia, o
citrus limonium Riss, promovido, desde Europa, em remédio
popular pela acidez prestigiosa. Para a ilha de S&o Tomé
os portuguéses haviam mandado, do Reino, laranjas, limas,
limdes e cidras. Daf algumas espéecies suponho levadas para
as feitorias africanas.

Dos vinhos, todos fermentados, (o alambique foi presenga
curopéia, sempre generosa) e sem a mastigagio indispensivel no
caxiri e na caisuma do Brasil, os trés mais favoritos eram feitos,
do mel de abelhas, do sorgo ¢ o da palmeira, dendézeiro,
Elaeis guineensis Jacq.

Valentim Fernandes registou as férmulas. Deixo aqui
a redagdo de mais de quatrocentos e sessenta anos, da ciéncia
désses trés vinhos, uso e abuso, para sédes e habitos n’A_frica.
(6, 16):

“Vingo pE MEL. Vinho de mel fazé assi. Tomd o mel
¢d sua cera, e entd tomd agoas tres tergos, e delinhd aquella
mel em aquella agoa, ¢ deytd na em panellas ou cabagas gra-
des, e garrd nos muy bem as suas bocas e deixd os estar por
dias, poré cada dia as leud ao sol. E assi ferue ¢6 quétura do
sol. E depois q passa xij ou xv dias abrem aquella panella
e tyrd lhe a gera Q se veo toda agyma. I aquelle vinho bebem,
e sabe muy b& pord ha alguiis ‘'q ho sab& fazer muy bem por q
" nesta terra nage muyto mel, e tem muytas abelhas.

Vingo pE miLuo. Vinho de.milho fazé desta maneyra.
Toma o milho e pisd no muy bem pisado e fazem farinha delloe a
esta farinha deytam agoa quéte q ferue. Emta cod no per huii
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pano de palma feito pera aquello. E aquela agoa deitd em pa-
nellas e a deixd cozer por certos dias. E este vinho quito mais
velho tdto melhor. E deste vinho ha mais § de nenhuii outro.

VINHO DE PALMEIRA. Vinho de palma fazé assi. Nos ramos
da palmeyra busci onde ella langa filhos de nouo, emtd cortd
os ramos e busci os filhos e furf desta maneyra, Quado achs o
dito filho § he feito darte como as dos palmitos de Castella §
por tempo se fazd em ramos e fazd huii furo em gyma de
maneyra § deixa duas tergas em baixo por o pee e alli poSem
hul cabag¢o ¢6 buraco pequeno § soométe tapa ho buraco e
atd na ¢6 cordas pequenas pord estee sempre muy bem atado
de maneyra § ho ¢umo nd pode sayr por de fora se no por
dentro do cabaz e o ¢umo sae daquelle filho para o cabaz
e se destilla assi por dia mea canada ou tres quartilhos a mais,
e he visitada polla manhda e anoyte, e de cada vez § ho visitem
corti o buraco mais pera baixo, ¢ poé ally o cabaz tito atee
d chegua ao pee, por§ emtd no t& mais § destillar. E assi
aquelle stilar daquelle filho dura xv ou xx dias e este vinho
pollo primeyro quido abré aquelle filho he muyto doge e dy
aufite no he t4 boo, e sc faz cada vez mais cotra sabor de vinagre
e este vinho ng se t& mais que de hui dia pera o outro,
ca depois se faz muyto azedo.”

Nio hé noticia do dleo vegetal ou animal na alimentagio
africana em regfmen normal durante os sées. XV e XVI. Tal-
qualmente no Brasil, o azeite era remédio e decorag¢éo, fazendo
reluzir a carnadura robusta e retinta, salientando o negror
da epiderme, como ainda fazem na Bahia os negros com o
zoxd, éleo da améndoa do cbco dendé, esfregando as canelas
acinzentadas (9). N’Africa basta evocar os soberbos bailados
para rever a imagem movimentada dos corpos espelhantes
na gindstica inolvid4vel.

O gado bovino estava espalhado desde o Senegal até o
finisterra negro, e Contra-Costa, muitos séculos antes do Brasil
ser encontrado. Aludo Unicamente s 4reas que interessam.
Mas a utilizagdo do gado era essencialmente destinada as
exigénceias religiosas, sacrificios, oblages, ou sociais, multas,
dotes, impostos, presentes esponiineos ou compulsérios
aos soberanos e seus familiares. Havia um “complexo méigico
do Boi” para os peuhl, fulas, balantas, papéis, manjacos, criando
gado para o cerimonial e aproveitando a carne, com respeitoso
recato, como restos da fome dos deuses repletos. Ou mesmo
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nio consumindo jamais apesar de pastores. D.-P. Pedrals
anota: — Meek signale que les Peuhls s’ abstiennent, lout comme
les Egyptiens, de manger de la viande de vache (58). Entretanto
sdo os pastdres tipicos e lendirios. Ainda Pedrals: — Les
Peuhls, dont la plus grande fierté est de se dire ““ Bororo”, cest-
a-dire éleveurs, possédent un véritable language & lusage de
leurs troupeauxr el conversent pour ainsi dire avec leurs béles.

Walter Krickeberg informa do México: — En los *“ huave”
de la regién lacustre al este de Tehuanlepec, persisie avn hasla
nuestros dias un genuino pueblo de pescadores, que desprecia
los alimentos de carne, a pesar de los rebafios de ganado vacuno
que posee” (59). Trato e familiaridade da espécie nio lhe de-
terminam o emprégo alimentar.

N’Africa o gado é férga ceondmica e sua constatagio
credenciava o prestigio do proprietdrio, como a manada eqiiina
para o ndmade mongol. Valia como depésito im4vel num esta-
belecimento bancério. Podia o negro trocar, vender, doar,
mas, de m%o em mio, o gado era fideicomisso, mais em fungio
influeneiadora de amuleto e pregdo de importincia que de
rendimento material de consumo. Tal e qual a placa de cobre
na sucessdo consagradora dos potlaichs entre os indigenas
kwakiutl no Canadd. Couros e chifres seriam mercadorias.
O leite sustenta multiddes, servindo de base &s farinhas ou
sorvido liquido, j4 4cido, ¢ em forma de coalhada. Nio hd
alusfio ao queijo, fabricado por berberes, Arabes, abissinios.

Bodes, carneiros, ovelhas, eram alimentos mas preferia-se
permutar a abater. Um hipop6tamo, um crocodilo, as manadas
de antflopes, as gazelas, zebras e girafas, os bifalos, javalis,
porcos monteiros, defesos aos maometanos (Alcordo, surata-2,
v-168), cdes de engorda, a multidio de aves, de bando e as
povoadoras das lagoas, rios e pintanos, valiam muito e eram
de vivo interésse na constante procura. O elefante era iguaria
eminente, bocado real a tromba, o estufado das patas, a vérga
viril.

Por ésse meio havia a comida interdita pelo tabu reli-
gioso ou reservada & dispensa do rei. E aquelas que n3o podiam
ser consumidas nas primeiras semanas ou dias lutuosos.

As “constantes” do passadio africano sdo acrescidas pela
vinda dos produtos americanos como sucedera, a.nterlormente
aos da India, integrados nos cardépios negros adaptados a
cotidianidade alimentar.
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Os modernos volumcs de receitas culinirias na Nigéria,
The Kudeti Book of Yoruba Cookery de J. A. Mass e E. M.
Tooley, ou Ibo Cookery Book, éste compiled by G. Plummer,
B. A. e M. B. E. (60), evidenciam cssa continuidade sob técnica
que nfo oculta sabor e tipo dos acepipes tantas vézes seculares.
Quando um hotel ilustre em capital brasileira evita temeroso
servir uma feijoada-completa (que € mais ou menos recente)
ou fritada de camardo, moqueca de peixe, grudado ao menu
internacional, tio internacional que nfo tem origem nem histé-
ria, n’Africa atual, os pratos antigos implicam propaganda
da soberania, apresentados aos olhos e degustagio dos visi-
tantes, naturais, indisfargdveis, orgulhosamente expostos,
como a epiderme que nfo mudou com a cidadania e fraternal
igualdade politica no Mundo.

Os inhames foram alimentos em tdda a Africa Ocidental e
Equatorial. Citados como vulgares no século XV, vinham da
Gambia a Angola, favoritos para os nagés da Nigéria, acentua-
damente da Costa do Marfim ao Gab8o. Seguem prestigiados
¢ continuam participando dos menus didrios, na sonoridade
dos titulos iorubanos, Iyan, Dundu, Ebe, Ikokore, Ojojo
Akard, Elubo, Okd . . .

No 4dngulo da classificagio identificadora também oscilam
os registos africanos entre dioscoreas e ardceas. O inhame dos
manjacos é a dioscorea bulbifera L., que dizemos no Brasil
“inhame-casco”’, na Bahia ‘“inhame-de-Angola” (10), e para
os mandingas é a Colocasta antiquorum Schott, a mesma
Arum esculentum, taioba brasileira (11).

O branco no séc. XIX, com as expedigdes cientificas com
intuitos possessdrios, revolvendo o continente em todas as
diregoes, sacudindo as ambigdes naturais dos reis e cortes,
espalhando mercadorias sedutoras, abrindo caminhos, esta-
belecendo comunicagdes, reduzindo a onipoténcia dos sobera-
nos, trovejando as descargas de armas automdticas onde apenas
as flechas sibilavam, desmanchou alguns tabus ou diminuiu-
lhes a veneranda intensidade apavorante. Bois sagrados,
vacas rituais, bezerros consagrados, cafam sob tiros certeiros,
assados ¢ devorados sem castigos supervenientes. Os negros
foram aqui mais e menos além, aderindo ao direito dc matar e
comer tudo que tivesse carne. O branco levara ao africano-negro
a imposiglio sugestiva do occide ef manduca.
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Téda a Africa Ocidental nio estava imével no sée. XVI
mas dividida pelos murais tabufsticos e reservas majestdticas
intransponfveis. Algumas sobrevivéncias ainda estrebucham,
contemporineamente, como serpentes com a cabega decepada.
0 séc. XIX, com as colSnias, feitorias, estabelecimentos, inter-
comunicagiio marftima, abriu as portas africanas aos bons
e maus héspedes que empurravam as entradas, secularmente
cerradas. Espécies vegetais e técnicas de conservacio alimen-
tar, facilidade de obter mais carnes com o aparelhamento
europeu, a sedugdo didria do exemplo, determinaram modifi-
cagbes das férmulas velhfssimas da cozinha negra sem que
fizessem desaparecer de todo a permanéncia dos tragos carac-
terfsticos, defendida pelo “espirito” da civilizagio africana
no aculturamento de elementos recebidos, da Europa, d’Amé-
rica e dos povos vizinhos, outrora incomunicéveis relativamente.

Em simples notas ao seu estudo sobre 0 homem africano
na Histéria do Brastl, Rocha Pombo (49), fundamentando-se
nos viajantes do séc. XIX, expbs o panorama da alimentagdo
negra em suas raizes constantes, naqueles que vinham resis-
tindo aos impactos europeus e que aleangou nossos dias. Um
confronto com o passadio normal do indigena brasileiro, de
ontem e hoje, evidenciari as continuidades légicas do passadio
que a natureza condicionava.

“Tém por costume, diz Vattemare referindo-se aos Makon-
dis (da vertente do Rovuma, na Africa Oriental), pér o peixe,
a carne ou os frutos sdbre uma grade, por cima de umfogo
muito lento, para os fazer secar. Cameron observou 0 mesmo
processo. Comem como uns alarves e devoram as vézes as
coisas mais Imundas. Um dos acepipes que mais apreciam
é feito de certas qualidades de formigas de mistura com farinha
de mandioca. Fazem provisdes de tais formigas torradas, para
as viagens e excursdes venatdérias. Comem larvas de insetos;
a carne de todos os grandes animais do pafs, aves e peixes; e
muitas tribos se alimentam quase exclusivamente de vegetais”.
Diz Davity (citado por Hovelacque e falando das popu-
lagdes de Guiné): — “Gostam principalmente de carne crua
e quente. Engolem pimenta aos punhados, e viram de um
trago um copo de aguardente. Comem carne de cachorro,
de gato, de elefante, de bifalo, mesmo fétidas e cheias de
vermes’”’. Entre os timanis fomos convidados a comer um
manjar desconhecido aos europeus e que consiste em larvas
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fritas, extraidas de uma espécie de enorme casulo do tamanho
de um 6vo de avestruz. Refere Barth ter visto no Sudio
pratos inteiros de libélulas assadas que formam em grande
parte o alimento dos indigenas, sobretudo quando h4 carestia
de trigo. O peixe podre vende-se perfeitamente nos merca-
dos; costumam mesmo os negros, refere Bosman, deixar
primeiro apodrecer o seu peixe uns cinco ou seis dias antes de o
comer, Os kitches do alto Nilo que ndo querem matar a criagéo
nem mesmo a caca, s6 comem a carne de animais que morrem,
de desastre ou doenca: os préprios ossos sfo triturados e mofi-
dos fazendo-se déles uma espécie de farinha ou de pasta.

Os negros de Galam, dizem Gray e Dochard, tém a repu-
tagido de preferir sobretudo as carnes j4 arruinadas. Falam,
os referidos viajantes, de indigenas que se batiam disputando
a posse de um hipop6tamo morto ‘“ que boiava num rio, em tal
estado de putrefagdo, que empestava t6da a atmosfera”.
Muitas tribos se nutrem principalmente de vegetais; farinhas
de mandioca e de milho, farelo de grelos de palmeiras, arroz,
sorgo, favas e muitos outros legumes, etc. Além da farinha,
preparam tanto da mandioca como do milho, do trigo negro,
do sorgo, etc., uns bolos a que chamavam cuscuz. Segundo
Geoffroy, L’Ajfrique, ou Histoire, moeurs, usages et coutumes
des Africains. Le Sénégal et le Dahomey, 1814, cuscuz é palavra
srabe, e que entre os negros daquelas costas o tal bélo se chama
requeré. Na Africa fazem tais bolos o papel de pdo, e é comido
com a carne e o peixe. Usam o leite, quase sempre azédo ou
coalhado, bem como a manteiga. Grande ntmero de tribos,
no entanto, abstém-se do leite, ¢ mesmo da carne dos rebanhos
que criam. “Na maior parte das regides negras da Africa
Subequatorial, ndo se mata um boi para comer. O cdo é em
muitos pontos, principalmente em td6da a Costa do Ouro
um manjar delicado. A carne do cio é vendida nos mercados
como a carne do porco e a do carneiro. Em certas regides,
como por exemplo nas do alto Nilo, ndo se comem aves. O mel
e em t6da a Africa muito procurado. Os bosquimanos comem
a t6da hora, sem regra nem medida. Em quase tédas as outras
partes do continente, 0s negros comem a hora certa, e as vézes
fazem uma s6 refeigido por dia. Em Tombuctu, por exemplo,
come-se duas a trés vézes por dia, mas sempre a hora deter-
minada.”

“As diversas qualidades de farinha se faziam principal-
mente de milho, do arroz e da mandioca. Tédas estas plantas
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eram abundantemente cultivadas. Plantava-se a mandioca de
uma maneira que recorda o processo dos nossos pequenos
lavradores de hoje em alguns Estados: — em monticulos de
terra muito f6fa, de propésito sem dtvida para facilitar assim o
desenvolvimento da raiz. As bebidas mais comuns que o negro
aprecia sfo fabricadas de diversas plantas. Os bambaras,
segundo refere Caillé, usam uma espécie de cerveja ou hidro-
mel, feita de mel e milho fermentado; O dolo, diz Gallieni,
é o produto da fermentagdo do milho, pésto primeiro de mélho,
depois séco, pilado e fervido, ao qual se junta &s vézes mel.
Os indfgenas do rioc Nufiez fazem fermentar a ameixa e tiram
dela uma bebida inebriante, parecida com a cidra. A bebida
favorita do negro africano é o vinho de palma (pombé) extraido
por meio de uma incisfio feita no alto da 4rvore. A seiva das
palmeiras fornece um licor muito estimado. Para obté-lo
cortam-se os altos galhos da 4rvore, fazendose uma incisdo
no tronco assim despojado e af introduzindo um canudo, pelo
qual o Hquido corre em abundincia, sobretudo de manha e &
tarde. Dizem que uma palmeira pode dar didriamente até 16 e
17 litros durante dcis anos consecutivos. Além désse térmo,
se se continua a exauri-la, seca e morre. O gbsto recorda o da
4gua de cevada quando estd bem doce. Pode-se também, pela
fermentacio transformar o pombé numa excelente bebida
que se parece com a cidra. Depois de haver feito uma incisdo
no alto do tronco, refere Laffitte (Le Pays des Négres) prendem
por baixo uma cuia que reecebe o liquido. Esgotado éste ali,
vio-se fazendo novas incisBes mais abaixo, tendo o cuidado
de ir fechando com terra os orificios. Esta seiva é espumante,
acidulada e fermenta rapidamente. Segundo informa Raf-
fenel “muito comum nas margens do Gambia e em todo o
litoral até o goélfo da Guiné, o vinho de palma é desconhecido
no alto Senegal”. Desde o dia seguinte ao de sua extracio, diz
Loyer, éle se torna azédo. “Os negros, no entanto, bebem-no
com prazer ainda durante dois ou trés dias (Hovelacque).”

Tbédas essas informagdes mencionam o milho e a farinha
de mandioca j4 nascidos n’Africa e aumentando os antigos
regimes dos milhos mitidos e dos sorgos, na base das farinhas,
os fubds angolanos. O Zea mayz figuraria, a partir do sée. XVI,
como um elemento fundamental, dando o angu dos bantos e o

eko dos sudaneses, acompanhando o negro desde a primeira
idade.
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Essencial é sempre lembrar que o trigo nio tem n’Africa
a missfio dominadora que exerce n’'Europa. Como diz Gorer
(17): — The foundation of African food is the absence of wheat.

Os milhos middos, milhetos, continuam, entretanto, di4-
rios e vulgares. Fornecem o bdlo e, fermentados, a bebida
encontrivel em téda a Africa de Oeste, o millet beer dos ex-
mandatos britinicos festivamente embriagador. As plantagdes
désses milhetos sdo extensas e familiares aos olhos viajantes.

O amendoim é mais popular do Senegal a Mogambique,
Africa austral inteira, condimentando carnes e peixes, inhames
e bananas. O édleo do amendsim é o primeiro suplente do dleo
de palma, azeite-de-dendé.

O gado bovino, caprino, ovelhum, pode ser aniquilado
pela moésca {sétsé e o negro compelido a regressar as anteriores
condi¢gdes da cacga afanosa, procura de frutos fortuitos e
plantio de inhames e mandiocas ao derredor das cubatas.
As batatas comparecem, vez por outra, entre Guiné e Angola.

A média-das-médias na culindria africana do poente é
o bdlo, massa de inhame, milho, arroz ou farinha de mandioca,
molhado no mélho, comido com alguma carne mas consti-
tuindo refei¢io presumivel. Corresponde ao beiju indigena
do Brasil. De permeio, pratos saborosos mesmo para o paladar
europeu, laboriosamente elaborados durante dois e trés dias,
esparregados com moluscos, crusticeos, carnes de virias es-
pécies, temperos de ervas aromdticas, cocglo a fogo lento
e demorado, numa ciéneia cautelosa denunciando consciéneia
e tempo. Mas ngo revelam o trivial e comum, o todo-
dia, no regime negro. E comida de dia de festa. Nio servida
em qualquer semana. D4 muito trabalho. Equivalem, como
esférgo realizador, ds nossas feijoadas-completas, peixe sem
espinhag com molho branco ou peru recheado, com os requi-
sitos requintados e tipicos.

Essa preparacdo alimentar, desde plantio e colheita, deter-
minaria ou motivaria a necessidade de muitas mulheres, a
poligamia no plano da serviddo jubilosa das espbsas incansé-
veis, como para os amerabas do Brasil. E bem -caracteriza
a méo feminina por a maioria dos quitutes africanos ser co-
mida de panela. O homem assa; a mulher cozinha.

O emprégo dos mdlhos é de técnica cuidadosa e os mais
famosos sdo sudaneses. Os fulas do Gabu (Guiné Portuguésa)
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usam de alguns que, com outras denominagdes, correm todo
o litoral africano do poente: — ‘O mafetigd, que é um molho ou
puré oleoso preparado com amendoim; o taku, preparado com
as vagens de uma leguminosa conhecida por kddja; o foleré,
esparregado feito com félhas de ervas especiais, conhecido
na colénia por bagitze; o fiamd, que corresponde ao lalé dos
negros forros, preparado com f6lhas da 4rvore de ‘‘ calabaceira”
(bédi); o djaberé, preparado com folhas e rafzes de mafafa;
o bdtugi, que é o azeite de palma cozido; e o tugs, que é o azeite
de palma fresco, conhecido na colénia por chabéu. Qualquer dés-
tes corretivos serve para acompanhar os alimentos basilares
acima apontados. Também utilizam a farinha e a améndoa da
farroba’ (50), regista o sr. José Mendes Moreira. A India foi
uma grande inspiradora dos mélhos.

Entre os bantos de Angola, a pesquisadora Ana de Sousa
Santos revela a seguinte ementa em Luvanda: — ‘“Podemos
dizer que as refeigdes sdo apenas duas, visto que o hibito de
mastigarem a cola e o gengibre (agora em menos uso) deve
considerar-se, apenas, um aperitivo tonificante. Cérca das
11 horas da manhd tomam o café, acompanhado com pdo
e, das 4 para as 5, tem lugar a refeigdo substancial. As ementas
para esta refeigiio variam entre o pirdo, mufete, kibeba, funji
e farinha musseque, usando também, de quando em vez,
arroz e feijio. O mufete, tanto em uso entre éles, € o peixe
assado na brasa com tripas e tudo. O pirdo consiste no peixe
cozido, deitando-se na 4gua uma porgio de dleo de palma.
Come-se acompanhado com farinha musseque, sbbre a qual
se deita um bocado do caldo de 6leo de palma, onde o peixe
cozeu. Quanto i kibeba, prato de maior categoria, é um petisco
confeccionado com chéco cortado aos pedacgos, mandioca tam-
bém cortada aos bocados, cebola e temperos, indo a cozer
a0 lume tal como prescrevem as receitas das caldeiradas. A
falta de chéeco, pode substituir-se aquéle por peixe grosso,
mas o usado é normalmente o chéco. O funji é preparado com
fub4 e 4gua fervente, a qual depois de trabalhada com um pau
comprido — o ngwiku, se transforma numa massa bem espéssa
que se come a acompanhar carne guisada ou peixe guisado.
Embora apreciem muito os doces, a sua culiniria é bastante
pobre neste capftulo. Fazem o doce de cco, de jinguba, mas
nfo é uma arte generalizada. Para as criangas usam fazer
matete (papas), agucaradas, de farinha musseque, maisena,
fubs de mbombo e, ainda, de milho e ebeo” (51).
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Dessas iguarias angolanas pormenoriza o sr. José Cortez
(52): — “Na confecgio do pirdo, o prato que mais se come
na Ilha (Luanda), devem entrar os seguintes elementos: fa-
rinha musseque, que se trata de uma farinha de mandioca
preparada nos Musseques; oleo de palma (maji ma ndende);
dgua; sal e peixe, que pode ser, indistintamente, qualquer
das espécies comumente apanhadas na Ilha, como, por exemplo,
o pargo, o cachucho, o pungo, o quingongue, o roncador,
etc. Tste prato é conhecido da seguinte maneira: — cozem-se,
em 4gua e sal, a mandioca e o peixe, j4 devidamente preparado;
depois de bem cozido, adiciona-se-lhes dleo de palma. Quando
estiver parada a ebuligiio, tira-se, com uma colher, o 6leo do
cozido e deita-se sdbre a farinha musseque, préviamente posta
numa tigela, e mexe-se bem. E a esta mistura de farinha
musseque com o maji ma ndende, retirado do cozido, que verda-
deiramente ddo o nome de pirdo, mas que, todavia, pressupde
o peixe ¢ a mandioca como elementos acompanhantes.”

“Q prato — feijao com dleo de palma — prepara-se da
seguinte maneira: deita-se o feijio numa porgio de dgua
que se julgue suficiente para aquéle poder cozer durante umas
trés ou quatro horas em fogo brando. Quando o feijdo estiver
cozido, adiciona-se-lhe o d¢leo de palma e deixa-se continuar
a cozedura, até ficar com um mdlho espésso, tempera-se com
sal e fica o prato preparado.”

Um grande pitéu sudanés, do Senegal, louva-se em Gorer
(17). Arroz cozido no 6leo de amendoint, cebolas e tomates,
cortados, vérias espécies de crustdceos e peixes marftimos;
couves, repdlho, okra, mandioca, inhames, pimenta, sal. Ferve
tudo em bastante dgua, lentamente, e ao fim retiram os peixes
e os vegetais maiores. O arroz, ligeiramente esmagado, volta
ao mdlho, cozendo devagar até absorver o liquido. Reaquecem
o8 vegetais e peixes. Servem-se juntos. This dish is abso-
lutely delicious.

Outra complicada sublimidade culiniria é o fou-fou
da Costa do Ouro (Gana). Na Costa dos Escravos (Nigéria)
denomina-se fou-fou a uma modalidade da farinha-d’4gua dos
indigenas brasileiros.

Fred. Blanchod (61) é o feliz divulgador da obra-prima
elaborada pela perfcia sudanesa. “A preparagio do fou-fou
necessita tempo e paciénecia: tritura-se entre duas pedras,
em pequenos bocados, uma certa quantidade de pimenta,
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metida depois dentro de um recipiente, juntamente com to-
mates, que se assemelham bastante aos da Furopa, ccbolas
e um pepino; junta-se-lhe um caldo & base de éleco de palma
ou dc amendoins, e pde-se isto ao lume. Cortam-se entdo,
em bocados, um frango, carnciro ¢ peixe, e deixa-sc cozer até
que & murmurante fervura chegue ao ponto desejado. Durante
&ste tempo, langa-se mio de tanchagens e inhames j4 fervidos,
para com eles fazer o fou-fou propriamente dito. Duas mulhe-
res fazem 8ste trabalho; uma delas, com os musculos rete-
sados, esmaga-os cm um almofariz de madeira, cavado em um
tronco, com um pilio de um metro e cingiienta de altura;
a outra traz sem cessar a massa para debaixo do pildo e, de
minuto a minuto, mergulha a mfo na 4gua, para impedir
que éste betume se pegue as paredes do almofariz. Dentro
de meia hora, fica preparada a pasta; d4-se-lhe entdo a forma
de um 6vo de avestruz, de onde cada um se serve com os dedos,
regando esta mistura com o caldo acima -indicado. Nenhum
objeto de metal deve ser empregado na preparagio desta igua-
ria nacional, e confesso que, comendo-a & maneira dos indi-
genas, tem um sabor que nfo cxiste quando nos servimos
de uma colher.”

Fred. Blanchod diz ser o fou-fou “a base de tdda a refeiglio
¢, muitas vézes, o Gnico que a constitui” na Costa do Ouro. A
variedade dos clementos ¢ sua preparagio anunciam iguaria
nio muito antiga.

A presenga européia de tantos séculos dari matiz sensfvel
na cozinha popular das cidades e grandes vilas africanas.
Matiz sensivel mas nfdo predominante. Sensivel quanto ao
cmprégo de um ou outro condimento, sugerindo imitagio,
mas ineficiente para transformar ou modificar as bases do
carddpio negro, inabalivel como todo passadio coletivo,
natural e congénito como a coér dos olhos.

Todos os elementos estrangeiros levados a Africa, hd qui-
nhentos anos, foram utilizados dentro das normas existentes
¢ habituais. A mandioca (cassava) e o milho convergiram
para as farinhas e bolos e 0o amendoim para o éleo, como os
velhos sorgos, milhetos, mancarras ¢ jingubas locais. O inha-
me, o dleo-de-dendé, a pimenta avassalante, as scmentes de
frutas, séeas ou aromatizantes, as folhas tenras, e¢ sobretudo
o cimento das papas, os mingaus negros o alimento liquido
¢ semiliquido, resistem sem csférgo & maré montante do univer-
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salismo culinério ou a presenga da cozinha obstinada dos antigos
colonizadores europeus.

Nio renunciaram aos ipekere, acari, variedades na apre-
sentagio das farinhas de cassava (mandioca), inhame, arroz,
bananas, feijdo, o efd, ikpakpala, mbili, agbeghele Atui, achi-
cha ogede, um boa centena de ““continuidades” alimentares.

A flora africana ndo tem sido, mesmo em proporgio relativa,
conhecida no Brasil. Vieram muitas espécies comestiveis
atendendo o reclamo dos escravos exportados e mesmo trazidas
por é&les, devotamente. Mas centenas e centenas de espécies
nio deixaram o solo nativo, algumas tendo fun¢fio aciden-
talmente nutritiva. Certamente o negro conduziu para o
exilio no cativeiro o que lhe pareceu e seria substancial, indis-
penséivel, habitual para o seu gbsto. Muitas solugdes culina-
rias foram obtidas com vegetais brasileiros sob férmula afri-
cana. Mas nfio dispensaria as plantas tradicionais. Nio
apenas os tipos secularmente cultivados que acompanham a
marcha habitacional humana (53) como as plantas tipicas da
Africa Ocidental (54), oferecendo, parcialmente, condimentos
4 culindria negra.

A extensdo désses recursos nfio escaparia aos olhos dos
investigadores botdnicos mas os viajantes e etnégrafos registam
apenas 0 que de mais saliente lhes ocorre no contato popula-
cional. Ou véem Unicamente a especialidade pesquisada que
lhes absorve a unidade da atengdo cientifica. Acresce ainda
a multiplicidade sinonimica, mudando em cada regiio e
também as variedades dcs mesmcs géneros, algumas nem
sempre usadas senfo em épocas religiosas ou momentos fes-
tivos que podem ndo ter testemunhas estrangeiras para a
observag¢do. Ou passar despercebida na massa das anotagdes.
J. M. Dalziel enumera plantas maiores e menores, arbustos
e trepadeiras, levando colabora¢io a determinados acepipes
africanos; palmeiras, lianas, os gigantes como o baobi (4 dan-
sonia digitata L.), cujas folhas sécas fornecem o lalo com que
pulverizam alimentos, inclusive o cuscuz, a polpa dos frutos
que faz bebida. Na Guiné chamam-no ““calabaceira”’. Os vis-
gueiros, conhecidos por farroba (Parkia biglobosa Bent.), o
poildo férro que é a nossa “‘barriguda de espinho” (Cetba pen-
tandra Gaertn.), o poildo (Bombazx buonopozense P. Beauv.),
os frutos do mampataz (Parinari excelsa Sab.), o pau-bicho
(Antiaris africana Engl), o fundo (Digitaria exilis Stepf.).
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Idénticamente hi ndmero avultudo de animais, mamaéria,
aves, reptis, peixes, e pelo litoral crustdceos ¢ moluscos, onde
o negro se abastece de suas proteinas, Até poucos anos a
Africa era, inquestiondvelmente, o clissico pafs da ca¢a, e
mesmo sem citar as “batidas” espetaculares, o negro, com arma-
dilhas, arco e flecha, lanca e espingarda, tem relativa facili-
dade de suprimento pela cinegética. A estonteante diversidade
de antilopes e gazelas, roedores, lagartos, pecas de pequeno
porte, nio sOmente constitui uma garantia alimentar como
mantém, pela abundéncia, a regularidade da profissio de caga-
dor. Essa atividade foi exercida por éle no Brasil onde ainda
é recordada a tradigio dos cagadores negros, entre escravos, ¢
a naturalidade com que conseguiam apanhar ca¢a com 0s pro-
cessos mais improvisados e rudimentares. Competiam com
os indigenas na arte dos amarrados, lagadas, nés, capturando
tejuacgus, camaledes, tatus e cotias, preds e mocéds, sem difi-
culdade aparente.

A mesma situagio servil aproximava-o do indigena de
quem houve curso natural de adaptagio ecolégica, iniciagdo
na flora e fauna, métodos simplificados de preparagéio alimentar,
A figura do escravo fugido, do quilombola, mergulhado nas
matas, construindo seu pequehino acampamento, era uma
representagio legitima da aculturagfo das duas ragas subju-
gadas. A sua alimentagio decorrentemente, guardava a dupla
influéncia de conservagdo africana e da natural alianc¢a brasi-
leira.



Leite de coco

LEITE DE c6co (Cocos nucifera L.)
é um dos mais populares condimentos
no Brasil, notadamente pelo Nor-
deste e Norte, excluindo relativa-
mente Pard-Amazonas e suas 4reas
de influéncia onde domina o leite
da castanha-do-pard, tocari, nhj,
tururi (Bertolletia excelsa H. B. K.)
em papas e mingaus de arroz, de mi-
lho, bananas, adubando peixes e ma-
riscos e mesmo carne de cag¢a em for-
ma de mdélho ou 6leo para frigir.
Exceto mingaus e papas, o leite de
cdco participa da mesma serventia
numa extensio da geografia culindria bem maior, indispensével
nas praias e regides de coqueirais e nas cidades para onde é
exportado regular e abundantemente.

Especializa determinadas iguarias, peixe-de-escabeche,
moqueca, peixe-de-cdco, arroz-de-cdco, com ampla utilizagio
na cozinha ““‘afro-baiana’ e no passadio normal nouvtras paragens
brasileiras, molhando o cuscuz, munguzd, canjica e canjicdo,
vinte outras exceléncias, ostras, camardes, lagostas, na classe
dos “ensopados”.

Desempenha agfo relevante na dogaria nacional.
Raspado o miolo, a améndoa do cdco, reduzida a massa,
¢é espremida, e o leite, puro ou com 4gua, doce ou salgado,

d4 o inconfundivel sabor de sua colaboragdo. ““Com leite de
cbco, come-se areial”
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Partiu-se o cbco?
Quero um pedaco;
Eu fico com o leite,
Vocé com o bagago.

No plano etnogréifico existe mesmo um ‘‘complexo do
coqueiro”’, aproveitamento total da industrializacio dos ele-
mentos, valorizados pelo uso milenar nas ilhas ocednicas,
Malédsia, Sonda, India: leite, améndoa (copra), azeite, dgua,
filamentos (cairo), palmas, madeira, raizes, vinho, vinagre,
mel. Fornece iluminagio, casa, alimento, traje, vasilhagem,
embarcacio.

O coqueiro erguia-se no litoral americano do Pacifico
antes da vinda européia, scgundo a exposigio de Georg Frie-
derici que Paul Rivet divulgou (12) e ja existente nos terrenos
pliocénios ou pré-pliocénios da Nova Zelindia.

Da vertente atlintica temos o depoimento testemunhal
de Gabriel Soares de Sousa (7, XXX1IV): — Foram os primei-
ros cécos & Bahia de Cabo Verde, d'onde se enchem a terra.
Noticia entre 1570 e 1584, ratificada em 1587 quando a orla
baiana cobria-se de coqueirais. Visto plantar-se o coqueiro desde
Ilheus até Pernambuco, por téda a costa, informava Martius, na
Bahia de 1819. Bastante raro nas regides do sul, escrevia, em
1817, Wied-Neuwied.

Estendeu-se o plantio pelo litoral ¢ em 1612 nfo atingia as
praias do Maranhdo. Os séculos XVII-XVIII foram da expan-
sfo dos coqueirais, da Bahia para o Norte, tendo os nomes de
“Céco-da-bahia” e “Céco-da-india”, indicantes da origem na
memdria coletiva.

Valentim Fernandes (6) ndo menciona o coqueiro pelo
Senegal até a Libéria atual onde seria constante na paisagem
contemporinea. Ainda em 1506 nio estava na ilha de Sido
Tomé ¢ nem noutras quaisquer do arquipélago do Cabo Verde.

Nio tenho informagio do uso do céco-da-india n’Africa
Ocidental por todo o século XVI. Estaria naturalmente na
terra africana, bem plantado, ¢ no Brasil seria alimento ¢
tempéro.

A primeira e suficiente noticia encontro em frei Jofo dos
Santos que lhe dedicou dois capitulos preciosos, estudando a
consideravel utilizagio. Mas o missionirio dominicano estava
em Sofala, Mo¢ambique, na Contra-Costa. Indico e nfo
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Atlintico. Frei Jodo dos Santos publicou a sua Etiépia Orien-
tal em Evora, 1609, e ainda em 1607 estava trabalhando nos
originais.

Foi para mim a primeira denunciagio do leite de cdco
empregado na culindria. Ensina assim: — “Do miolo do ¢6co
fresco se tira leite com que cozem arroz, ralado com um ralo
e bem lavado em duas ou trés 4guas, e espremido entre as maos,
de modo que lhe fagam langar t6da a umidade que tem. E
d’esta maneira fica o cbco tdo séco e mitdo, como farelo de
pau, e pelo contririo a 4gua em que foi lavado fica tdo grossa,
que parece leite de vacas muito alvo, ou de améndoas, e com
esta dgua se faz o arroz de leite tdo bom que fica mais sabo-
do que pudera ficar, se fora cozido com qualquer outro leite”
(13). Mas em Sofala o mesmo frei Jodo dos Santos recebia
“presente de galinhas, inhames, ¢ massa de milho, que é o
seu comer ordindrio”’. O arroz-de-cdco seria regalo e nfo prato
costumeiro e trivial.

E o primeiro registo do arroz-de-céco. Perdi, entretanto,
o doce faro de tdo mimoso odor, apesar dos atuais 10.500.000
coqueiros de Quilimane, onde o leite € pouco usado e quase
nfo bebem a dgua.

A Guiné portuguésa, ainda hoje com sua variedade racial,
residuos arcdicos, aculturagges e sobrevivéneias, segue fiel
a0 Elaeis guineensis e ndo ao Cocos nucifera. Mesmo os negros
residentes perto do mar usam e abusam do 6leo-de-dendé,
aplicando-o aos alimentos. Nada de leite de cbeo.

Idénticamente o coqueiro nfo se impods no Daomé. Culti-
vam as espécies antigas, cdco e azeite-de-dendé, a cola (Sterculia
acuminata, o obi dos candomblés baianos), inhame, milho,
amendoim (Arachis hipogaea), café, os trés tltimos alienfgenas
e aclimatados na pdtria dos geges.

Na Nigéria, colméia dos nagds, o soberano inhame nfo
conheceu o leite de cdco. E Frobenius surpreendia-se vendo
na cidade santa de Ifé uma populagio nutrindo-se ‘“ quase exclu-
sivamente de milho e de bananas”, mesmo em época de grande
trafico comercial (14).

Pelo imenso Congo,

Por onde o Zaire passa, claro e longo,
Rio pelos antigos nunca visto,
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o produgio nfio se excepciona do milho, sorgo, amendoim,
inhame e farinha, farinha de mandioca, sem que dé bebida mas
permitindo as folhas comestiveis no essuanga banto, correspon-
dendo a manigoba brasileira, ja relacionada por Gabriel Soares
de Sousa e teimosamente atual. E o chiwangue do Congo,
refrésco das f6lhas maccradas.

Téda a Angola estd independente do leite de c6co. Quando
citam o condimento essencial, o-que-dd-gdsto, referem-se inva-
ridvelmente ao 6leo de palma, dendém angolano, dendé brasi-
leiro. O mesmo em Gana, Nigéria, Daomé. H4 dleo de coco
para o cabelo.

Seria natural a repercussdo l6gica de uma téenica secular
na Contra-Costa fazer-se sentir em Angola. Mas nada consta
de efetivo e constante na espéeie. E a informagfio mais recente
e genérica.

Mas, nos finais de séc. XVI ou principios do XVII, n’ Afri-
ca Oriental, em Sofala, o leite de céco existia num quitute
que é permanente no Brasil; o arroz-de-coco, tendo o agtcar
que esqueceu a frei Jodo dos Santos, possuindo tantos consu-
midores quanto o cldssico arroz-de-leite, o arroz-doce, familiar
no Portugal velho e pela Buropa do Sul (riz dans du lait sucré)
onde o 4drabe galopou, alfanje na mio, até que Carlos Martel
o dissolveu.

Os escravos vindos d’Africa Oriental, macuas e angicos
mencionados por Martius, foram e sfio os menos estudados
embora enviados em enorme guantidade, como recorda Artur
Ramos (1, 441). O negro de Mocambigue, que teria deixado
hailado que lhe guarda o nome, mas ndo a origem porque nio
existe em Mogambique, seria o portador dessa técnica para éle
minima e ndo caracteristica e para nds imensa, de obter o
leite do cbco ¢ misturs-lo aos alimentos.

Curioso é que o governador Lacerda de Almeida (47)
viajando em Quelimane, 1797, informava: — “Do cdeo,
gergelim, amendoim, a semente da mostarda fazem azeite para
tempéro e para luzes.” Azeite de c¢bco, que também iluminou
o Brasil, ndo é leite de céco sendo na fase inicial do fabrico.
E logo em Quelimane onde sussurram os coqueirais incontéveis,

Originério das Indias, espalhado pelas ilhas circunvizinhas,
visto no séc. X em Zanzibar, aparece no litoral oeste africano
ao correr da primeira metade do séc. XVI, ganhando téda a
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extensdo, rumo do Senegal. Mas nio realizou a viagem con-
tinua. Em 1586, quando j4 existia na Bahia, era ausente em
Luanda onze anos depois da ocupagiio desta zona por Paulo
Dias de Novais, fundador da cidade (¥). Estava, todavia na
ilha de S. Tomé,.

Em Timor contemporinco dgua de cdeo participa das ceri-
moénias sagradas para iniciar-se o plantio do milho, regando-se
o terreno com dgua de cdco verde (64).

O coqueiro da India no Brasil nfio revelou o leite aos indi-
genas. Ainda em prinefpios do sée. X VII, frei Vicente do Salva-
dor observara: — ‘“Cultivam-se palmeiras de cécos grandes *
¢ colhem-se muitos, principalmente a vista do mar, mas sé os
comem e lhes bebem a 4gua que tém dentro, sem os mais pro-
veitos que tiram na India”, Histéria do Brasil, 32, S. Paulo,
1918. A Histéria estava terminada em 1627, informa J. Capis-
trano de Abreu, anotador.

Nem mesmo lhes ocorreu a tapioca de cdco, incomparivel.

O uso do leite de c6co é ainda uma constante polinésia.
N’Africa ocidental figura nos pratos de origem indiana, mor-
mente no caril, m6lho que acompanha tantas vitualhas.

O coqueiro, viajando, trouxera @&sse aproveitamento,
fiel aos costumes longinquos, nio merecendo noutras partes
dos continentes, americano e negro, a repercussiQ utilitdria
que teria na Terra Sanig Cruz pouco sabida . ..

(¥) O eng. Fernando Batalha, do Instituto de Investigagia Cientifica de Angola,
grande sabedor da Histéria local, deu-me as informagdes mais curiosas e raras sdbre a presenca
do coqueiro em Angola, durante nossa tdo agrad§vel gogvivéncia em Luanda.






Historia do cuscuz

USCUZ E A MASSA DE MiLHO, pilada, tempec-
rada com sal, cozida ao vapor d'dgua e
depois umedecida com leite de edeco. Com
ou sem agucar. Era, outrora, de feitura
caseira e presentemente industrializada, ven-
dido pelo Brasil inteiro, pela manhd e a tarde.
Fazem-no também de mandioea, arroz, ma-
caxeira (aipim), inhame, mas o de milho
é consumido numa propor¢io de 959, coti-
dianamente. Com manteiga, figura no café
matinal ou na ceia frugal ao anoitecer.
Dissolvem-no no leite de vaca, cuscuz com
leite, sopinha gostosa-e facil.

No sul hd o cuscuz paulista e também
o minciro, com recheio de peixc esfiado, crustdceos, moélho
espésso de tomates, constituindo refeigio substancial. Sempre
de milho.

Receita de cuscuz & paulista (55). ‘‘Camardes — azeite
ou gordura — ccbola de cabega — alho — cheiros verdes —
palmito — uma lata de petit pois (se quiser) — dois ovos
cozidos — pacote de farinha de milho — 4dgua salgada — pi-
menta vermelha — tomates — uma lata de sardinhas.

Prepare um refogado de camardes em mais azeite ou gor-
dura que o normal. Esse refogado também deve ter mais
cebola de cabega, mais cheiros verdes e mais alho que o normal.
Em outra panela refogue o palmito também com mais gordura
do que comumente se usa. Junte uma lata de petit-pois. Co-
zinhe dois ovos e rescrve. Pique em scguida uma grande
quantidade de salsa, cebolinha verde ¢ coentro. Quando og




204 — HISTGRIA DA ALIMENTACAO NO BRASIL

camardes e o palmito estiverecm cozidos, retire do fogo ¢ deixe
esfriar. Escorra o mélho. Ponha a farinha de milho num vasi-
lhame. Salpique com dgua salgada morna e amasse a farinha.
Quando estiver bem amassada junte os chciros verdes e a
pimenta bem picadinha. V4 pondo cntdo o moélho e experi-
mentando o ponto. E preciso que a massa fique bem unida,
onde os dedos deixem marea mas deve também se desprender
das m#os. Se estiver esfarelando é sé deitar uma colher (de
sopa) bem cheia de gordura ou 3 ou 4 colheres (de sopa) de azeite.
Tome cntdo o cuscuzeiro e molhe-o na dgua fria para evitar
que pegue no fundo ao ser desenfornado. Arrume no fundo
e dos lados: rodclas dec ovos cozidos, rodelas de tomates, ca-
mardes e azeitonas (estas também devem ser misturadas &
massa), Fica muito bom enfeitar o fundo ¢ os lados com sar-
dinhas de lata. Depois ponha uma camada de massa, uma
de camardes, uma de palmito, outra de massa e assim por dian-
te. A dltima camada deve scr de massa. E preciso cnfeitar
sempre os lados do cuscuzeiro até em cima. Cubra entio com
félhas de couve ou com um guardanapo fino. Tampe com a
tampa do cuscuzeiro e leve ao fogo. A parte de baixo do cuscu-
zeiro deve levar 4dgua até a metade. O cuscuz cozinha ao
vapor dessa dgua. Pode-sc improvisar um cuscuzeiro com um
escorredor de macarrdo e uma panela que se adapte ao fundo
do escorredor. O cuscuz estard cozido quando as félhas dec
couve ficarem murchas ou quando o guardanapo ficar imido.
Pode-se juntar postas de peixe a 8ste cuscuz. Faz-se da mcsma
maneira o cuscuz de frango, usando frango em pedacos, sem
0ssos e suprimindo-se o peixe e camardes.”” Informacio de
dama mineira: — O cuscuz em Minas (pelo menos o que se
comia em casa de meu pai) € igual ao paulista, Mais usados
o frango e a sardinha do que o camardo. Depois do cuscuz
pronto e na hora de servir, rega-sc fartamente com mdlho
de tomates ou caldo de feijdo.”

O cuscuz, kuz-kuz, alcuzcuz, é prato nacional dos mouros
n’Africa Setentrional, do Egito a Marrocos. Inicialmente
feito com arroz, farinha de trigo, milheto, sorgo, passou a
ser de milho americano quando o Zea mayz irradiou-se pelo
mundo ao correr do séc. XVI. Servem-no de milho ¢ mel mas
possui muitas formas: com caldo de carnc ¢ legumes, molhado
na manteiga, com leite e actcar, com passas de uvas, timaras,
acompanhando carne ou pescado, ou valendo, sdzinho, o almd-
¢o 4drabe. Parcce certo que os berberes foram os criadores



DIETA AFRICANA — 205

do cuscuz, como cré Karl Lokotsch, e o trouxeram para Africa,
Ocidental, Central, Atlintica, quando desceram nas campanhas
invasoras pelo Niger e Congo, hé doze séculos.

Rui da Cimara informava do Marrocos de 1873 onde em-
pregavam o leite de cabras, vacas, ovelhas, camelas, “mistu-
rando com o cuz-cuz, que é feito de farinha de trigo ou de ceva~
da, e compde o seu alimento mais eomum’ (15). Linares Maza
descreve-o no Rio do QOuro, no Ifni espanhol, 3 margem do
Atldntico: — “Entre éstas (hortalicas), la méis apreciada es
el nabo (Brassica napus 1.), por ser aditamento necessario
al tipico kuskus, tanto del pobre, cuya tnica guarnicién cons-
tituye, como del rico, con variedad de carne, diversas salsas,
etc., pero siempre el impreseindible nabo” (16). Em fins do
séc. XV registava-o Valentim Fernandes (6, 14) como tradi-
cional entre os gilofas, ouolof, leibous, do Senegal: — “Cuscus
he do seu principal comer § fazem de milho zaburro (sorgo)
s. pisino & huu morteyro de pau § tem pera ysso e despois
ho secd.” E continuam os wolof do Senegal com a mesma
predilegfio, como notou Gorer: — Senegalese couscous is also
much appreciated; it is a foundation to a dish rather than
a dish itself, for a variety of sauces can be served with it (17).

Espalhou-se o use nas populagdes do gdlfo da Guiné.
Na regisio do Indico teria descide d’Africa do Norte.

O cuscuz de milho foi solugiio brasileira, americana, onde
o Zea mayz dominava. E também a adigio do leite de ebco
que nio ocorre em nenhuma regiio africana. N’Africa conti-
nuam os tipos cldssicos de trigo, sorgo, sémola de arroz, milhe-
to, ao lado do milho aventureiro, comumente mesclado com
carnes, crustdceos, legumes o que, no Brasil, nfo é o habitual,
exceto no cuscuz paulista. E mais encontrado n’Africa
branca que negra.

O portugués conheceu e usou do cuscuz tendo-o dos ber-
beres, de tio velho e largo contato histérico. Era prato popular
em Portugal quando o Brasil apareceu na rota da India. No
Jutz da Beira, “representada ao mui nobre e cristianissimo
Rei D. Jodo, o terceiro em Portugal déste nome, em Almeirim
na era do Senhor de 1525, Gil Vicente faz o Escudeiro quei-
xar-se do ecruzado que Ana Dias gastara em cuscuz:

Porque aquéle que me destes,
Em cuz-cuz o comeo ela.
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Na pragmatica do Rei D. Sebastidio, em 28 de abril de
1570, reprimindo o excesso de gastos nas refeicdes fidalgas e
plebéias, dispde “que pessoa alguma nfo possa comer i sua
mesa mais que um assado e um cozido, ¢ um picado, ou des-
feito, ou arroz, ou cus-cus’”’, Tedfilo Braga menciona cuscuz
na ilha da Madeira. O vaso para cozer-se o cuscuz, cuscuzeira,
de barro, borda alta, e fundo mais estreito que a bdca, como
descreveu Morais, denominava um formato de chapéu, o
chapéu cuscuzeiro, citado em Diogo de Couto (Década IV, 7,
10, f. 139, col. I, Lisboa, 1602) e frei Jodo dos Santos (13, 1, 158)
conta que Roquc de Brito Falefo tivera um pedago de &mbar
““0 qual era do tamanho e quase da feigio de um chapéu cuscu-
zeiro mui grande”’. Evidéncia da vulgaridade e persisténcia
do vocibulo no Portugal velho. Domingos Rodrigues, o
cozinheiro d’El-Rei, numa ementa de quinta-feira, aos finais
do sée. XVII, advertia: — ‘“Advirto que para as galinhas
que ficam de caldo, se hio de mandar a mesa um dia sébre
cuscus, outro sobre fideos, ete.” O cuscuz continuava na mesa
do Rei. Num sonéto do tempo de D. Jodo V, que Manuel
Bernardes Branco divulgou, depara-se:

Ni&o perdoar a arroz, nem cuscuz quente

No Brasil houve imediato emprégo verbal e é logico de
uso banal entre portuguéses. O padre José de Anchieta
(18), “da Bahia de Todos os Santos, dltimo de dezembro de
1585, informava: — “fazem farinha que fica como cuscuz
de farinha de trigo”. Gabriel Soares de Sousa (7) comparava
freqiientemente o cuscuz aos produtos da farinha de man-
dioca: — “fica como o cuscuz. .. fica branda e tdo sabo-
rosa como cuscuz. .. miolo alvo e sblto como o cuscuz”,
referindo-se a uma farinha de palmeira. A imagem trouxera-a
de Portugal, onde decaiu seu uso e na Beira atual conhecem
com &sse nome apenas uma massa para sopa (56).

No mosteiro de Celas em Coimbra fazia-se, outrora, um
cuscuz doce, aristocrdtico e que, praticamente, desapareceu.
Adam Maurizio regista sua importincia alimentar n’Africa
Setentrional (57): C’est un aliment fondamental dont l'impor-
tance géographique est considérable et qui constitue U'essentiel
de Ualimentation de tous les musulmans de UAfrique dw
nord, mais qui pénélre trés loin vers le centre de U Afrique, chez les
négres musulmans. Il est donc répandu dans un domaine géogra-
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phique équivalent peut-éire a UEurope entiére. A. Maurizio
julga o kous-koussou preparado aussi avec du millel et du sorgho.
O professor de Lwow via certo sem jamais ter provado um
cuscuz. Frobenius, que tantas vézes o viu, dizia-o, errada-
mente, une bousllie.

O coronel Léon Pales, L’Alimentation en A.O.F. (0. R.
A.N. A. Dakar, 1954), escreve sObre a indispensabilidade
do cuscuz, mencionando o0s couscous com ou sem amendoim,
com peixe séco ou com carnes,

No Brasil, pela humildade do fabrico, era manutenc¢io
de familias pobres e circulando entre consumidores modestos.
Julgava-se comida de negros, irazida pelos escravos porque
provinha do trabalho obscuro da gente de cor, distribuido &
venda nos tabuleiros, apregoado pelos mestic¢os, filhos e netos
das cuscuzeiras anbénimas. Algumas passaram & notoriedade,
como a pernambucana de Palmares que o poeta Ascenso
Ferreira evocou:

Bab4-do-arroz-doce, Sd-Biu-dos-cuzcuz

Certo é que portuguéses e africanos vieram para o Brasil
conhecendo o cuscuz.

Aqui é que é&le se féz de milho e molhou-se no leite de céeo.









310 — HISTORIA DA ALIMENTACA0O NO BRAsIL

Dessa documentagéo, de inaprecidvel valor, retirei e organizei
a relagio das despesas com viveres, registo do passadio normal
num engenho de agicar na primeira metade do século XVII.
Pela primeira vez, de forma metddica e nitida, conhecemos a
dieta seiscentista numa comunidade rural brasileira, para as
vérias classes sociais participantes; padres, indigenas livres, es-
cravos, negros forros, pedreiros, carpinteiros, maquinistas, visi-
tantes, hdspedes, anotagdo que fixa o panorama da alimentagéo
para doentes e sadios, comida do trivial e das solenidades, de-
nuncia de sua continuidade bédsiea noutras unidades econdmicas
através do tempo. Por ela é possivel verificar como a alimen-
tacio dos escravos ¢ trabalhadores rurais é uma seqiiéncia quase
inalterada dentro do ambiente da produ¢io local. Todos os
aspectos do social seiscentista tém informagio nesse Livro
de Contas.

O Engenho de Sergipe do Conde néo teve o cendrio faus-
toso da aristocracia rural que assombrara Fernfo Cardim.
Nem romances de amor ¢ morte. Nem o sadismo seviciador
classico. Mas havia trabalho, fartura, compreensio humana,
uma leve e constante nota de dogura quase lirica.

Vamos vendo a presenca de elementos aculturados, a
persisténcia indigena ou reinol na ementa das refeigdes coti-
dianas. E a paraferndlia doméstica para a cozinha, copa e
sala, toalhas, copos, potes, jarras, “coquo para tirar dgua”,
aquamanil, lengdis, esteiras para os escravos, louga de estanho,
vidrada, branca, de- Lisboa, de barro vermelho, os temperos
didrios, os regalos ocasionais para o paladar portugués, vinho
de Portugal e das Candrias, marmelada, queijos flamengos
ou do Alentejo, aguardente, da terra ¢ do Reino, remédios,
fazendas para trajes, compras de escravos, matalotagens.

Resiste-se dificilmente & tentagiio de analisar o material
etnografico sedutor. Fica-se sabendo das “80 varas de lona
para cueiros dos negros para o trabalho”; a serguilha para
vestir os negros; 120 réis do feitio de umas “bombachas para
hum moleque”. Pagava-se alfaiste a 6$240. Agostinho Roiz,
para curar ¢ sangrar os negros da fazenda, 30$000 anuais.
Barbeiro sangrador a 128000 e “Surgido” a 258000, cada
doze meses. E os remédios inarrediveis na simpatia popular,
sene, azougue, 6leo de marcela, de améndoas, caparrosa, pau-
d’6leo, solimdo (sublimado corrosivo), salsa, copafba, bilsamo,
pedra-ume, sangue-de-dragfo (resina do dragoeiro Dracaena
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draco L.), ungiiento vermelho, ventosas, seringa, pagamento
de assisténeia aos “curiosos”’ que também atendiam escravos
e mesmo 640 réis a “hum negro que se cura de feitigaria para
seu mantimento”.

O rol evidencia a quase unidade da alimentag¢io. Carne
de vaca, de porco, ovos, peixe, farinha, bacalhau, frangos,
para todos, notadamente para os “negros doentes” com di-
reito as boectas de marmelada como o Senhor Bispo visitando
o engenho. Também, ‘““ao capitio-do-mato por dois negros
que tomou fugidos, 8$000""; “ao capitdo-do-mato por quatro
negros fugidos que amarrou, 4$00”’; “ por hum negro que anda-
va fugido do achado déle, 1$600”.

Os nomes fixam procedéncias geograficas. Alexandre
Anjico é de Mog¢ambique, Manuel Congo e Antdnio Cabo
Verde tém a nacionalidade no nome.

Doze “pesas de Guiné” valiam 494$000. Dez pegas do
Cabo Verde, 4428000. Os precos oscilavam entre 60§ até
26% e 278, moleques, que podiam nfo prestar. 16 pecgas de An-
gola, “negros e negras, crioullos pequenos ¢ grandes”, 418000
por unidade, 6568000 em 1645. Em 1651 custava o angola
48% ¢ o guiné 48%500.

Como eram tratados vé-se na relagio, credencial visivel
e bastante.

Dava-se esmola a ‘““hii hom@& envergonhado”, 640 réis e
mesmo a ‘“hiis framengos” que teriam ficado do assalto de
1624. O Ouvidor era ficil nos pedidos. Pedia 25 “mdios de
milho” (50 espigas cada mdo) em 1631 ¢ em 1644 hi doee
registo de uma outra didiva compulséria:

“Em dito (13 de abril) caixas de 21 arrbébas q dei
a0 Ouvidor Manuel Pereira Franco por me mandar
pedir aglcares neste engenho e por estar assistente
neste cargo lhe dei para o que podia suceder.”

O saldrio de quatro indigenas consistiu num alqueire
de farinha “para seu comer”, a cada um, e 320 réis mensais.
Um negro trabalhara alugado 48 dias a 100 réis didrios. Nao
se menciona a espécie do trabalho. Estava mais valorizado que
os brasts.

Os precos, para o poder aquisitivo da época, nfo eram bai-
x0s. Uma barca, comprada a Paulo Coelho, 2603§. 30 vacas e
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um touro, 60%. Dois bois e uma vaca, mansos, 19$200. Cavalos
a 48800 e a 12$000. A ““tarefa de lenha”, em carro, 3%$000.
Em 1653 um carro de bois comprava-se por 7$000. Uma pipa
de peixe, paga a Francisco Tomé, custou 10$000. O carro,
com bois e tudo, valia menos.

Na ‘“botada” para o engenho moer matava-se leitdo.
No “entrudo’” dava-se leitdo e galinha para o -brédio dos ofi-
ciais. Barris de passas e figos para a consoada quaresmal.
Pagavam-se os “Reis” aos escravos. Andava-se de réde nos
quatro ombros cativos, pagando-se 400 réis, da Cidade para
a praia. Caro. Os charameleiros tiveram 520 réis quando
desembarcaram, naturalmente para a festinha no inicio da safra.

O engenho possuia indigenas ou africanos pescadores,
linha, anzéis pargeiros, meio pargeiros, quinze e treze, ainda
usados. Nio tinha cagadores e apenas uma vez unica alude-se
a carne do mato, que é caga.

Os peixes sdo inominados, exceto bacalhau, sardinhas, os
primeiros secos no sal e as segundas no mélho de salmoura,
vindos de Portugal. Apareciam muitas tainhas; camurupim,
pargo, mero, xaréu, como excegdes e relativamente apregados.
Também veio peixe do Rio de Janeiro e mesmo “Peixe do Alto”,
pescaria maritima. A carne da baleia, salgada ou na salmours,
vinda em barris ou pipas, fazia parte do cardépio servil, certa-
mente adquirida no pérto de Itaparica.

Alumiava-se com azeite de peixe. Candeias com torcida
de algoddo e havia tesouras para espevitar, com emprégo
perdido posteriormente no meio do povo, continuando as
lamparinas e candeeiros fumacentos.

¢

J4 se comprava o ‘“‘papel de alfinétes”.

Fala-se cm limas mas nio em limées e laranjas. Ausente
o caju. Comuns os ananases, bananas, meldes, melancias,
mangabas, inclusive confeitadas e sécas para confeitar. Iigos.
Passas. Marmeladas. Nunca peras e macis. Habituais os pre-
suntos, chourigos, toucinho, que nfo foram revelagdes do domi-
nio holandés. Azeitonas. Os temperos eram acentuadamente
estrangeiros embora cultivados localmente; cebolas, alhos,
cominhos, cravo, erva-doce, noz-moscada, gengibre (para os
héspedes), gergelim, salsa, canela, acafrio. Pimenta seria da
terra. Dois condimentos bem tipicos de Portugal davam colo-
ragdo permanentc: — o azeitc doce e o vinagre, indispensaveis
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na abundéncia e reclamo funeionais. Comparece mesmo, para
abrir o fastio, botija e panela de alcaparra (Capparis speciosa
L)), digestivo palaciano em Lisboa. Nunca o azeite-de-dendé,
depois quase soberano na primeira capital do Brasil. Nem
a horteld.

A relagdo das compras positiva o domfnio da farinha de
mandioca. Milho e arroz sio pajens subalternos e timidos.
O milho, quase totalmente, destinava-se as galinhas. As ‘‘mfos
de milho” foram apenas 75. Comeriam assado ou desfeito em
papas e angus ? O feijo é uma presenga sensivel. Ia ganhando
seu posto, vagarosamente. O sal popularizava-se entre a escra-
varia. Initil procurar o cdco-da-india, céco-da-praia, cdco-da-
bahia, que ji seria abundante.

Naturalmente o0 mel de engenho, garapa, mel de furo,
rapadura, cana-de-agicar, nfo mencionados, seriam gulo-
dices inevitiveis mesmo que nio féssem oferecidas. Na proxi-
midade do canavial, lembrava Antonil, “nfo passa rapaz,
ou caminhante que se ndo queira fartar, e desenfadar & custa
de quem a plantou”.

A farinha é a compra mais insistente e vem até de Sido
Paulo. Na referéncia &4 embalagem nfo se diz fardo, saca ou
surriio mas sirio, ‘‘espécie de saco, ou fardo de palha, com que
se transporta farinha de mandioca, cilindrico na feigfo”,
ensina Moraes. N&o se vive sem farinha e constitui farnel,
com peixe assado, para escravos e para o reverendo padre
quando viaja ou regressa da cidade, e no ritmo comum da
manducacéo.

Comem pouco carneiro e nio encontro cabras ou ovelhas.
Camardes razodveis mas nio caranguejos, possivel colheita
pessoal do escravo. Duas vézes pepinos que seriam para os
sacerdotes, autoridades visitantes e diretores, Nenhuma alu-
sio &s batatas, inhames, caris. Teriam plantagdes? Creio
que no.

Os vinhos vinham em frasqueiras e “peroleiras”’, botijas
de barro grosso, grandes, afuniladas. Também nos barris e
pipas, como haviam atravessado o Atlintico.

Aguardente do Reino, bagaceira de uvas, e constante-
mente aguardente da terra, a cachaca, fornecida como defen-
sivo da maldria.
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Aguardente, antes o vinho, e o alho (Allium sativum
L), ecram as garantias do escravo trabalhando nas levadas,
pauis, pintanos, evitando as maleitas, ag febres palustres derru-
badoras. Até 1888 a tradigio foi mantida nos engenhos do
Nordeste e todo homem com tarefa em terra encharcada
servia-se de comida abundantemente adubada de alhos, mas-
tigava alhos e o chi de alhos ainda é especifico para as vias
respiratérias. Daf a indicagio regular, “alhos para a gente
da levada”, ‘‘alhos para os negros da levada”. Kl ajo es la
triaca del villano (37, 38). A aguardente estava no seu fervor
prestigioso como panacéia irresistivel. Era dgua da vida,
receitada pelos médicos europeus como preventivo, revigo-
rador, restaurativo além de especifico na enfermidade comba-
tida., Compreende-se porque aparecem, virias vézes, regis-
tos semelhantes: — ‘““Aguardente e alhos para a gente quando
andava limpando a levada”, “vinho e aguardente para os
negros e indios que andavam na levada’; ‘“‘aguardente para
o inverno, para dar a alguns negros doentes”. Numa ata de
31 de julho de 1649. Procurador da Cimara em S. Paulo
providencia sobre “a falta de vinho para as necessidades das
doengas e males da Vila™.

O vinho néio podia sofrer diminuigdo na soberania milenar:
“Uma pipa de vinho para dar aos negros doentes e por tempo
de inverno aos sfos”, anotava-se em 1631. Vinho € sangue,
diz-se em Portugal.

As galinhas, frangos, frangdes, sdo sempre consumidos e
os perus e peruas figuram nos dias de meia-gala. Patos, as
aves aquiticas em geral, nio se fazem sentir nas comidas do
Engenho de Sergipe do Conde. Galinhas ¢ ovos, no preceito
europeu, sdo dictas de enfermos. “Ovos para my que estive
doente.” “Hiia galinha e ovos para hiis doentes.” “De ovos
para curar a um negro ferido.” ““Hiia galinha para purgar dois
negros.”” ‘“Ovos para curar os negros doentes.” ‘“Ovos para
htta negra que pario”’. Cautela e caldo de galinha nio fazem
mal a ninguém . ..

A carne de porco desapareceu como aconselhada aos do-
entes. Desapareceu na confianga popular brasileira. No ulti-
mo de dezembro de 1585 o padre Anchieta, escrevendo da
Bahia ao Geral, informava: — “Os doentes comem galinha
e carne de porco, que nesta terra todo o ano é melhor que
galinha em sauddvel e gosto” (18, 428).
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No rol das compras é de facil mengfio ““um porco que se
comprou para os doentes”. Popularissima em Portugal, a
carne de porco, capado, capadete, leitdo, bicoro, reaparece
no Engenho do Conde como prato familiar.

Registam uma ou outra botija de mel de abelhas. Os beijus
participam das despesas, 14 uma vez. Compram farinha-
do-reino para cozer pdo. Mas o gasto normal é o barril de
biscoitos, dezenas e dezenas déles. Era o biscoito das traves-
sias atlinticas e viagens oceAnicas intermindveis. Massa de
pdo, arredondado ou cilindrico, duro como seixo, resistente,
vencia o pio no plano de abolorecer com menos velocidade.
Comida de nau veleira, era digna dos dentes e estOmagos
medievais da marujada velha. Mas constituia uma solugdo
alimentar natural, vulgar, antiquissima. Foi o biscoito, bis-
coctus, cozido duas vézes, substituido pela bolacha, que nesse
tempo ndo existia (¥).

A lentilha (Lens esculenta Moench.) féz ato de presenca
sem possibilidade de aceitagdo regular.

Falam em vagos dosses e fruitas por vézes, inidentificdveis.
O confeito de diacidrdo era feito da casca da cidra (Citrus
cedra Gall.), séca, conservada em agicar fino. Regalo que
vinha de longe, era um prazer raro saborear-se.

Qutra conquista brasileira era o uso do fumo, tabaco
para fumar, ‘‘tabaco para os negros”, constantemente distri-
buido aos escravos, com intuito higiénico, premonitério, preve-
nindo possibilidades maldricas porque a erva-santa expelia
os “humores supérfluos”, estimulando a circulagio pulmonar
e defendia os brénquios. O passadio normal baseava-se no peixe,
fresco, salgado, séco, local ¢ as espécies estrangeiras, sardinhas
e bacalhau, tendo a farinha de mandioca por acompanhamento
nos inevit4veis pirges e farofas complementares, avolumando
o bolo alimentar. Arroz, milho, feijdes seriam auxiliares mas
as quantidades adquiridas nfo satisfaziam a t6das as neces-
sidades. Talvez mais peixe cozido, com maior rendimento na
refeicio que o assado, exigindo consumo de farinha séca
ritual e escaldado d’dgua quente. O cozido tem a vantagem de

(*) Bm 1524 os astrblogos afirmaram que havia uma conjungfio de todos os planétas
na Casa de Pisecis, que prognosticava gquase diluvio geral ou ao menos de muita parte da terra,
pripcipalmente da costa marftima. E chegou esta opinido a tanito, que houve pessoas nobres,
neste Retno, que mandaram fazer gasalhado em serras altas e biscoutos: Jodo de Barros,
Décadas, vol. IV, selegio de Antdnio Baifio, 267. col. S84 da Costa, Lisboa, 1946. O biscoito
foi o mantimento essencial.
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fornecer os caldos que serdo sopas e pirdes saborosos. Comida
sem caldo, papo séco, afirmava o portugués.

O peixe era alimento preferivel nos engenhos, preco in-
ferior ao da carne, e sempre do gosto da escravaria. As proprie-
dades mais afastadas do mar e dos rios piscosos eram supridas
pelas praias. Havia o pescado salpréso ou séco, disposto em
garajaus ou engradados de cipés e varas, contendo um milheiro,
prontos para a remessa nos comboios de animais ou nos carros
de bois, rumando as distantes bagaceiras. No Engenho de
Sergipe do Conde, vizinho aos rios correntes, o suprimento
era constante e nfio menor a aceitagio util.

O peixe frito seria natural e o azeite doce justifica a téc-
nica, tdo portuguésa, das frituras no éleo, com cebola e alho.
Em Portugal o peixe nada trés vézes: em 4dgua, em molho,
em vinho. Sabemos o que se comprava mas nio é possivel
certeza das maneiras do preparo culindrio. Carne de vaca e
carne de porco nio indicam como seriam apresentadas.

Nio devia existir exigéncia de perfeicio. Carne sadia e
apetecivel sem os primores de paladares classificados social-
mente. O regime, supervisionado por um jesuita, nio compre-
enderia requintes e estranhezas nos servigos. Apenas uma vesz
depara-se com “méos e lingua de vaca”, destoando da cadén-
cia cotidiana.

O péo néio seria para os negros e indigenas porque sua
popularidade nio era positiva mesmo nas primeiras décadas
do sée. XX para as populagbes pobres. Compravam o péo
feito, embora alguns gastos com farinha-do-reino, farinha
de trigo, digam do fabrico caseiro e local.

A importincia désse rol-de-compras é a revelagio do
passadio numa comunidade industrial e também pastoril,
dado o curral no Acupe, Acum, Acu, mencionado j4 como
“fazenda”. Com aquéls elementos vivia-se no sée. XVII
e verifica-se o nivel conservador da dieta popular. Raras exce-
coes, doces, frutas confeitadas, vinhos, para o cardipio nacio-
nal dos nossos dias em fungoes idénticas.

Era o tempo do holandés no Nordeste. Da Restauragfio
em Portugal. Da penetra¢io amazbnica. Proximidades de
nascer a Colénia do Sacramento. Vivia sua necessidade politica.

Compreende-se que ésse mesmo estabelecimento noutra
regiio, Pernambuco, em diversa zona baiana, vales flumi-
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nenses, onde a industria do agucar se firmaria, contaria com
as modificagdes inerentes ao ambiente. Auséncia dos vinhos
que nunca se tornaram costume na sociedade brasileira, bebendo
4gua no didrio, mas nfio auséneia da aguardente, fatal e vulgar,
dada aos escravos trabalhadores, nos canaviais lamacentos,
nos dias de chuva e mesmo prémio as faganhas meritérias.
Haveria o rogadinho particular do negro cativo e a incidéncia
dos casais escravos com outra economia distributiva. Também
a caga ofereceria auxilio supletivo, nio basilar, com os escravos
ou indigenas encarregados désse oficio.

As estincias do Brasil meridional, fazendas dos sertoes,
engenhos das “matas’” e dos ““brejos”, teriam outras condigdes
abastecedoras mas nio opostas ao ritmo do Engenho de Ser-
gipe do Conde. Os temperos e condutos seriam os mesmos.
As rafzes consuetudindrias continuariam inabaldveis no plano
da carne de gado, do peixe, radiculares, seguindo-se as ““cria-
¢oes” e o auxilio da carne do mato, trazida pela caca.

Como nutrir o escravo era manter o funcionamento indus-
trial do Engenho de Sergipe do Conde, o rol-de-compras, com
os pormenores indicativos da aplicago, atende essencial-
mente ao passadio negro no Brasil, a primeira noticia siste-
méatica. Decorrentemente é um documento impar na histéria
da alimentagfo no Brasil.






Comida de escravo

AFRICANO, aprisionado em guer-
ra ou conduzido ao cativeiro
pelo seu soberano, ndo mais
podia prover-se de alimentos
e apenas receber a racio que
—— mem lhe davam., Essa ragio seria
—— w1 Africa de acérdo com os pa-
drdes tradicionais, dentro da
possibilidade da aquisi¢do por
parte do captor. Se tivesse de
atravessar grandes extensdes,
até alcangar os depdsitos do
rei vitorioso ou as feitorias do
comprador, sua dieta era irre-
gular ¢ a fome cobrava larga percentagem, abrindo clareiras
na coluna dos escravos que se deslocavam para o longinquo
litoral. Comprado, tornado propriedade, o seu senhor nfio
tinha interésse em deix4-lo perecer porque seria um valor a
menos na conta corrente dos lucros.

Martius foi o primeiro informador, escrevendo & volta de
1826 sébre: suas observagdes aos escravos do Brasil em 1819.
A maior parte das noticias vinha das possessdes portuguésas
n’Africa, principalmente Angola.

Como o comércio escravagista era o fundamento econd-
mico de téda regido africana (*), previa-se a necessidade de

. {*) Nés, oa Cabindas, pelo principe negro D. Domingos José Franque, Boma-
7anei-N'vimba, coordenacio e notas finais de Manuel de Resende, Lisboa, 1940, divulga
informacdes eorrentes na aristocracia negra de Cabinda. “Os maiores rendimentos dos Reis
de N'Goio (Congo) eram resultantes dos impostos pagos pelos mercadores de escravos
+. . j4 se pordeu a maijor fonte de receita que era constituida pelo imp8sto que pagavam 08 co-
mandantes das barcas negreires... N'Bic6 era o imp8sto ou contribuiclo dos pegreiros o
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alimentar o negro desde que fésse vendido até embarcar para
o seu destino. Intre S. Filipe de Banguela, Ambaca, Cacondo,
Canjango, estavam extensas plantagdes de géneros destinados
aos prétos capturados e recolhidos nos barracdes da costa.

“Cada escravo recebe num saco (carapetal) a sua provisdo
de milho fresco ou assado, de aipim e farinha de mandioca.”
N#o teriam tempo, nas marchas, de usar o azeite-de-dendé
ou mesmo o sal. “Sé raramente tém tempo de fazer com a fari-
nha de milho um angu (anfunge) ou uma sopa (matete).” Luis
Figueira diz o matete creme d’dgua e farinha de mandioca (19),
pirdo d’4gua no Brasil nordestino. Heli Chatelain (20) traduz
Junji pelo inglés mush, mingau. O funji é um pirdo espésso.
““A refeicdo consiste, durante a viagem, em feijiio, farinha de
milho ¢ de mandioca, as vézes também peixe salgado; a sua
bebida é 4gua, e, de quando em quando, também um pouco
de aguardente.” Sendo levados do Brasil, ésses géneros teriam
deteriora¢io rapida e natural. Os tréficos de Argola ¢ Guiné
abasteciam-se de viveres nos portos brasileiros. Tal é a infor-
magdo de Martius (21, 2.8). Carl Seidler (22) junta o arroz
4 ementa de bordo. Pouco crivel. Exceto ra Guiné, o arroz
nfio é essencial na Africa Ocidental.

Duzentos e cinquenta anos antes, o passadio do escravo
transportado nfo seria diverso, cxcetuando o arroz, daquele
de que Martius tivera conhecimento. Os géneros, farinha de
mandioca, milho, aipim (macaxeira), feijio, peixe salpréso,
continuariam fartos e fdceis e a aguardente, desde o séc. XVII,
comegara a jorrar sem fim dos alambiques.

A vantagem era acomodar o escravo com a futura dieta
regular no Brasil. Mas, em finais do sée. XVIII, mandioca e
milho estariam divulgados n’Africa e participariam, na orla
do Atlintico, da refeicio negra, escrava ou livre.

Na primeira fase do ajustamento o escravo no Brasil
ndo consumia de bom grado os carés, as pacovas e mesmo
o milho que lhe davam por fruta, como dizia Gabricl Soares de
Sousa. Preferia naturalmente inhames em vez dc caris e
bananas em vez de pacovas, alimentos que deixara de provar
desde a sujeigio. Essas bananas e inhames iam aparecendo
comerciantes.” Havia em Cabinda & escravidio voluntdria. O candidato partia qualquer
objeto de louga, tornando-se escravo do proprietdrio. Tomava o nome de Ibulabungo,
quebrador-de-louga. Mudava de senhor quebrande objeto de outra pessoa. “Nio se prati-
cava para com 8le qualquer violdncia fisica.”” "Ndo tem a nossa eseravatura os horrores da

que era praticada pelos brancos.” Dom Domingoes informa: — “’O trabalho é considerado
pelo cabinda como o major mal, e evita-o o majs cujdpdosamente possivel”, pég. 166.
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nos plantios baianos e certamente onde o africano chegava,
trazidos, por éle ndo creio, mas semeados pelos senhores para
a normalizagdo do passadio das pecas de Angola, Guiné, Congo
e Cabo Verde.

O milho apetecido pelo negro seria o sorgo ou a série dos
milhetos da costa de Angola e de t6da a Guiné, desde o Senegal.
A farinha de mandioca era fundamental e o escravo foi obri-
gado a ingeri-la didriamente. N’Africa o h4bito da Manihot
uttlisstima néo resultaria de imposigio mas da verificagdo de
sua utilidade; menos trabalho que o sorgo e mais produgio
que o inhame.

Gabriel Soares de Sousa (7, XLII) informava: — “Desta
farinha de guerra usam os portuguéses que nido tém rogas,
e os que estdo fora d’elas na cidade, com que sustentam seus
criados e escravos, e nos engenhos se provém d’ela para susten-
tarem a gente em tempo de necessidade.”

Nio havia outro recurso além de resignar-se 3 farinha.
Os soldados holandeses da “Geoctroyerd Westindische Com-
panie” também foram compelidos a mastigar a farinha, jamais
sucedinea do saudoso trigo.

Desembarcados, exaustos, sangrando pelo “mal de Lu-
anda”, o escorbuto infalivel, ulcerados, arquejando ao péso
da “barriga-d’dgua’’, os escravos, quase sempre, iam recuperar
as fércas e recobrar a sadde acampados debaixo dos cajuais,
multimiliondrios de 4cido ascérbico. ““Costume velho. Ja
os negreiros e os senhores de engenho praticavam o interna-
mento dos negros debilitados pela longa travessia ocednica
ou dos atacados de ascites, cobertos de feridas, esgotados pela
irdua tarefa dos eitos, nos cajuais praieiros, de onde dois ou
trés meses depois regressavam curados”’, lembra Renato
Braga (23). Ninguém sabia do caju deter, em percentagem
escandalosa, a vitamina C.

Nem todos os escravos encontravam cajuais revigo-
radores. A maioria conduzida ao Rio de Janeiro, de onde era
distribuida para as provincias austrais e centrais do Império,
amontoava-se na praia do Valongo, nos mercados semi-abertos
cuja sordidez ficou famosa (*). Mcesmo assim as frutas apare-

(*) O Alvard de Regimento da Provedoria Mor da Satide, assinado pelo Principe
Regente D. Joio em 22 de janeiro de 1810 (o cargo de Provedor-Mor da Sadde da Cérto
e Estado do Brasil foi eriado em 28 de julho de 1809) regulava as medidas de higiene e alimen.
tacdo para o escravo sntes de ser enviado so mercado do Valongo.
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ciam, tonificadoras. “S#o alimentados com farinha de man-
dioca, feijsio e carne séca. N&o Thes faltam frutas refrescantes”,
observou Rugendas, que os viu ¢ desenhou, excelentemente
(24).

A impressiio 16gica é que o escravo teve alimentacfo rela-
cionada com sua atividade essencial. Escravos dos engenhos
de agucar, escravos das fazendas de gado, escravos da minera-
¢do, escravos dos cafézais, escravos urbanos, ndo deviam ter
a mesma dieta. Variavam os produtos, e cada profissio teria
horirio caracterfstico para alimentar-se. Tal nfo se verificou.
A base era idéntica, e apenas a incidéncia de alguma carne ou
pescado para dar gdsto distinguia os regimes. Para o Norte
a farinha de mandioca garantia o pirdo, indispensdvel, did-
rio, sinbnimo do préprio alimento geral. Pelo interior da Bahia,
para o centro e sul do Brasil estendia-se a geografia do milho.
A farinha de mandioca nfio era ignorada nem ausente no Sul
e Centro, talqualmente o milho ocorria no Norte ¢ Nordeste
mas sem 2 predominfincia do primeiro eclemento, caracteris-
tico nos repastos.

O negro angoléds, nas provincias meridionais e centrais,
denominara fubd i farinha de milho, nome da farinha em

V — Os Navios, que trouxerem carregacfio de Escravos, esperario no ancoradouro
do Pogo, ou no da Boaviagem, até que se faga a Visita da Sadde pelo Guarda-Mor, e mais
oficiais; e feita ela, irfio ancorar, e ter quarent no ancorad da ilha de Jesus.

VI — No ato da Visita se determinarfio os dias que cada um déstes Navios deve
ter de quarentens, e conforme as molédstinas que trouxer; mortandade, que tenha havido;
e mais circunstincias, que ocorrerem; porém nunca terio de quorentena menos de oito dias,
em que os Negros estejam desembarcados, e em terra na referidn Tlha para af serem tratados
fazendo-os lavar, vestir de roupas novas, e sustentar de alimentos frescos; depois do que
se lhes dard o bilhete de Sadde, e poderd ontrar na cidade para se exporem & venda no Sitio
estabelecido do Valongo.

VII — O referido tratamento deverd ser feito debaixo da inspe¢io do Guarda da
Sande, que ali deve assistir, ou do Guarde-Mor que deve cuidar também déste Fstabele-
cimento, o qual constrangersi os donos a praticar estas providéncias; e no caso em que
tenham omiss#o nas primeiras vinte e quatro lioras, o mandar4 fazer & custa déles; e para
pagamento das (espesas requererd ds Minhas Justicas mandados executivos pars penhorar
o fazer arrematar hens, que bastem bara o mencionado pagamento, e para as custas res-
peetivas.

VITII — Telo Livro da Cama, Certidio da Matricula das equlpagens. o da arqueacio
do Navio, e tambént por vistoria, & que deve p der na ag 8 que
restarem, averiguarf o Guarda-Mor se foram observadas as s ord que 8e
lecidas sdbre o niimero de escravos, que sdmente deve trazer segundo 8 Lotacﬁo, quahdades,
e quantidade da aguada, e mantimentos, com que foram tratad
se deolararn.m no mar, ou ji as trouxeram de terra; e acdrea dxsto procederd também 8 in-
quirir os Oficiais do Navio, e aquelas Dbessoas da equipagem que lhe parecer que convém;
e resultando eulpa remeters o suto, e inquirigio As Minhas Justicas para procederem contra
os oulpados, como for Direito, dando parte com a c6épia de tudo ao Provedor-Mor; e nio
resultando culpa, lbos remeterd também, para que achande que se procedeu em forma,
o mande guardar no Cartério do Escrivio da Sadde.

XXV — Na referida cidade da Behia, em Pernambiico, ¢ nos outros Portos, onde
se faz maior coméreio, haverfio Guardas-Mores da Salide que serdio nomeados pelo Pro-
vedor-Mor, e eomo seus Delegados observario o que por #ste Regimento vai declarado
ingumbir ao dito Emprégo, .
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quimbundo. E ao pirio de milho, mingau mais consistente,
angu. Ambos os vocdbulos divulgaram-se sem a insisténcia
do uso havido no Sul, notadamente para o fub4.

Saint-Hilaire (25, 1.°) estudando a populagio de Minas
Gerais, registava em 1817: — ““E fazendo cozer o fub4 na dgua,
sem acrescentar sal, que se faz essa espécie de polenta gros-
seira que se chama angu, e constitui o principal alimento dos
eseravos.” Semelhantemente notara Martius em Sdo Paulo: —
“Em vez da farinha de mandioca, quase exclusivamente se come
a farinha de milho” (21, 1.%). O plantio do milho atendia as
necessidades humanas e dos animais. Impunhd-se mais inten-
samente o cultivo, incluindo Mato Grosso, Goids, S. Catarina,
Parani e mesmo Rio Grande do Sul, onde a farinha de man-
dioca era familiar ao lado do milho.

J4 no Rio de Janeiro a farinha de mandloca figurava inevi-
tavelmente na comida do escravo, ao lado do feijao-préto que
que assumira realce desde finais do séc. XVIII. No tempo
de Debret os “escravos. nas fazendas alimentavam-se com dois
punhados de farinha séca, umedecidos na béea pelo sumo de
algumas bananas ou laranjas... A alimentagio do negro
numsa propriedade abastada compde-se de canjica, feijiao-
préto, toucinho, carne-séca, laranjas, bananas e farinha de
mandioca, Dssa ahmentagao reduz-se, entre os pobres, a um
pouco de farinha de mandioca umedeclda laranjas e bananas. B
permitido, entretanto, ao negro mal ahmentado aplicar o produ-
to da venda de suas hortali¢cas na compra de.toucinho e carne-
séca, Finalmente, a caca e a pesca, praticadas nas suas horas de,
lazer, ddo-lhe uma possibilidade de alimentagfio mais-suculen-

"’ (26, 1.°). O mesmo escreveria posteriormente Rugendas: —
“A alimentagio dada pelos senhores aos escravos consiste,
em farinha de mandioca, feijio, carne-séca, toucinho e ba-
nana’” (24). Também toucinho, feijao e farinha eram infa-
liveis na refeigio do negro das cidades, negro de ganho a jornal
ou artesdo. Informava Carl Seidler, vendo 6" Brasil do Impe-
rador D. Pedro I: — *“A alimentac¢do habitual dos escravos
na Capital consiste em farinha de mandioca, feijio, arroz,
toucinho e bananas; no interior do pafs, mormente nas casas
mais pobres, as vézes tém que se contentar durante meses
com laranja e farinha. N3#o se acreditaria que com semelhante
alimento pudesse um homem conservar sua férgab-e satde,
mormente tendo trabalho pesado, ‘entretanto &ssés negros™
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sio tdo fortes e sadios como se tivessem a melhor alimentagio”
(22). Admirava-se Seidler que o negro, com semelhante dieta,
atingisse idade avangada e robusta gquando um alemfo, um
europeu em geral, nio suportaria. Martius notara que o
indigena ou o mameluco, mantidos a farinha de mandioca,
venceriam o ndrdico, alimentado a trigo e carnes, numa cam-
panha de guerrithas. Luccock registou, em 1808, ésse ‘‘prato
de farinha com caldo de laranja espremido por cima’ (27).

Angu de milho, toucinho, alguma carne semanal, era o
regime do escravo em Minas Gerais, Mato-Grosso e Goids,
na mineragdo, pastoricia e lavoura, juntando-se-lhes o admi-
niculo da ocasional caga e da pesca feliz.

Nas cidades os recursos acresciam-se pela venda de vi-
veres preparados e oferecidos pelas negras nas pracas e cais;
angu, mingau de carimi ou milho, peixe assado, milho cozido,
em grios, servidos no caldo, com acdcar, mungunza dos prétos
e também chamado no Sul “canjica”, iguarias idas da Bahia,
possivelmente, acagd, caruru, moquecas, os crusticeos dos
mangues, as farinhas de castanha-de-caju e de milho torrado,
agucaradas, o alud de arroz que Debret elogiou, a carne de
charque, do-sertdn, de-vento, de-snl, carne-séca, ‘‘afogueada”
nas brasas ou tostada nos fogareiros, escaldada em ripida
fervura, com cabega de alho e a pimenta-malagueta, acidula-
dora do apetite sempre acordado no escravo. T, para adogar
a bbca, caldo de cana, rapadura, manués, bélo-préto, pé-de-
moleque, doce séco, acre pela pimenta-do-reino, arroz-doce
enfeitado de canela, doce de c6Hco ralado, com agicar bruto,
tantos engana-fomes, inventados pela pendria aproveitadora
do material mais préximo.

Nas fazendas do Norte a farinha lastreava a sustentagéo,
Jazendo bucha, com carne de bode, algum peixe salpréso, com-
prado nas feiras ou praias, voador, agulha, tainhas, caicos
(zgenérico de peixe middo), manjubas ou pititingas (Menidia
brasiliensis) e mesmo, na quaresma, bacalhau. Ponhamos a
caga e em certas épocas a passagem sonora das ‘‘avoantes”,
“arribagds”’ (Zenaide maculosa Goeldi), fartando tbddas as
fomes pela abundidncia aparentemente inesgotével.

O escravo dos engenhos de agticar tinha na cana, no mel,
na garapa, refrigério e reférgo alimentar disponivel pela dddiva,
furto ou aquisi¢fo fortuita. Mel com farinha era uma refeicéo,
substancial, farta, indigestante. O caldo de cana tornara-se
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bebida dileta. O mel com dgua cra a garapa fortificante ¢
saborosa. As frutas citricas, laranja e limfo, faziam compa-
nhia a é&sses cups bravios. A fornalha acesa era forno banal
para os improvisados quitutes, bananas verdes, mamdes,
ananases, tijuagus, camaledes, preds, mocés, tatus assados ime-~

diatamente, com a cumplicidade associada dos negros forna-
lheiros (¥).

O negro da fazenda tinha mais independéncia, liberdade,
amplitude de agdo pessoal, afeito a dar campo aocs touros,
novilhos, barbatdes afamados, numa igualdade de esférgo
com os patrdes. Em boa percentagem nasceria déle a dinastia

(*) José Aluisio Vilela, um mestre no folclore nordestino, senhor de engenho em
Vicosa, Alagoas, escreve-me (13-VI-1963): — ‘A base da alimentacfio do negro na senzala
dos Engenhos era a farinha de man-ioca e o angu de milho. O negro gostava mais do pirdo
do que da farofa.” E tinha razfio. Quem comesse As pressas e fora de hora, s6 podia dar
preferéncia ao que fésse mais f4cil de engolir. ‘Negro nfio gosta de farofa, gosta & de
pirdo porque desce mais ligeiro...” Na maioria dos Engenlios a comida do negro era
deficiente e de ma qualidade. Tinha portanto de reforgar o pouco que recebia dos senhores
com frutas e plantas silvestres. O bredo era umna destas plantas.

O negro encontrou um meio de fazer render 1nais a pouca comida que recebia: inventou
o pirdo escaldado chamnado massapé. Pirdo feito de farinha de maniioca com dgua fervendo,
¢ que tomava a ¢dr roxa do barro massap8. Era comido com mélho de pimenta-malagucta.
O pirdo massapé ainda hoje est4 muito em uso no nosso meio rural.

Sc for pirdio de 4gua pura,

Nio me chame prd comé;

Que eu morro ¢ nilo me acostumo
Com ésse tal de massapé;

Eu nfo sou negro d'Angola

Que engole tudo que vé!

Dizem que em alguns engenhos, durante eerto tempo, o negro era alimentado exclu~
sivamente com angu de milho, E deve ser verdade. Em uma velha cantiga h4d referéncias ao
caso:

Negro de Guiné, Angu de milho,
Negro de Angola, D4 caganeira,

S6 toca berimbau, Faz Pai Jodlo

Nio toca viola. Andar na carreira.
Negro de Angola Angu de milho
Niio gosta de angu. D4 barriga inchada,
A barriga préta Faz Mie Maria
Faz ficar azu... Fazer zuada.

No maracatu também eantavam:

Negra, pisa no pilio,

Pisa pr4 fazer xerém,

Prd fazer angu de milho

Quo os negros sio mais de cem,

Manuel Nenen, o grande cantador de Alagoas, em debate violento com o negro Miguel
Turquia, jogou-lhe esta sextilha humilhante:

Negro, vocé foi criado
Com crueira e com beiju,
Na bagaeecira do Engenho
Lambendo mel cabaf,
Roendo sabugo de milho,
Comendo resto de angu.
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dos vaqueiros, cantadores, cangaceiros. O ncgro de engenho
era o escravo de eito, trabalho de conjunto, de grupo, unfs-
sono, padronizado. O negro do gado podia buscar alimento
em maior distineia que o escravo do agucar, sujeito ao feitor e
sob ahvigil:incia da casa-grande em cuja varanda se balangava
0 seninor.

Gabriel Soares de Sousa, escrevendo na Bahia, 1570-1587,
fala que o escravo j4 plantava em sua roge frutos e cereais
da prépria preferéncia. Modificava, discretamente, o ritmo
mondtono do carddpio impdsto pelo amo. Essa modalidade
que se manteve até a Aboligio, maio de 1888, explica a presenca
de muita planta africana, obtida sabe Deus como, perpetuada
pela simpatia negra no solo brasileiro.

Os escravos rurais possufam, quase todos, o rogadinho,
trabalhando néle nos dias santos, feriados, dispensa dos eitos,
festa na casa-grande, luto, alegria quando o Partido politico do
senhor subia, festejado a foguetdes e vinho tinto. Dava-se
sueto ao povo das senzalas. ‘“Em cada fazenda existe um pedago
de terra que lhes é entregue, cuja extensio varia de acérdo com
o nimero de escravos, cada um dos quais o cultiva como quer
ou pode. Dessa maneira, ndo sdmente o escravo consegue,
com o produto do seu trabalho, uma alimentagio sadia e sufi-
ciente, mas ainda, muitas vézes, chega a vendé-lo vantajosa-
mente”, observou Rugendas, vivendo no Brasil de 1821 a
1835 (24). No tempo das sécas no Nordeste alguns eseravos
compravam a alforria com cereais produzidos e guardados
ciumentamente (28), Manuel Dantas (29) evoca episédio tipico.
Numa estiagem prolongada o rico proprietdrio Antdnio Paes
de Bulhdes retirava-se com a familia para o Agreste, passando
privages e mesmo fome apesar do ouro que salvara. Na
fagzenda Camaratuba, Parafba, o fazendeiro recusou ceder-lhe
farinha, nio atendendo as siiplicas nem is moedas de ouro
oferecidas. Um escravo, Feliciano José da Rocha, pediu li-
cenga ao amo para vender a farinha que produzira e podia
dispor. Vendeu a Paes de Bulhoes vérias cargas e, as ocultas,
restituin o dinheiro, dizendo fazer questdo de prestar-lhe o
auxilio crist8o. Tempos depois Paes de Bulhes voltou a Cama-
ratuba, comprou o generoso escravo sem olhar prego, deu-lhe
a “carta de liberdade” e a dire¢io duma grande fazenda ali
adquirida. Feliciano José da Rocha morreu velho e rico, se-
nhor da fazenda “Barrentas”, no Acari, Rio Grande do Norte,
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tendo ido ao Recife de onde trouxe Anténio José, modgo por-
tugués, com quem casou a filha, prd clarear a raga, dizia éle.
Tudo comegara de um direito de posse que a lei ndo facultava
mas o costume garantia.

A situagfo do escravo no Brasil foi muito diversa, em
maioria de casos, dos seus irmfos sacudidos para outras pa-
ragens do continente americano e Antilhas. Apesar de ser
coisa e nio pessoa, sem capacidade juridica para dispor do pré-
prio corpo, tornava-se proprietirio, comprando, vendendo,
contratando. Um humilde escravo negro e analfabeto, Luis
Cardoso, requeria e obtinha do Senado da Camara da Cidade
do Natal, a 16 de setembro de 1763, uma data de terra na ca-~
pital da provincia do Rio Grande do Norte. Na peti¢gdo ini-
cial qualificara-se escravo do Sargento-Mor Francisco Machado
de Oliveira Barros, naquela ocasifo membro do Senado da
Camara que deferiu, undnime, a peti¢gdo, humanamente linda
mas sem o menor fundamento legal,

Os engenhos eram mais ou menos autdrquicos. Quando
o Engenho de Sergipe do Conde, nos sécs. X VII-XVIII,
precisava adquirir abastecimento sucessivo, a quase totali-
dade dos engenhos e fazendas possuia certa autonomia eco-
némica no plano alimentar., Farinha, feijdo, inhame, milho,
batatas, safam dos rogados. Carne de gado, semanal nas pro-
priedades ricas, carne caprum ¢ ovelhum nas menores. Uma
turma para pescar e outra para cagar onde a regido permitisse
essa atividade. Criagio de cabras, carneiros, porcos, aves
domésticas. Carne de cabra, o cldssico bode-séco, era comum.
Cabrito tenro para a casa-grande. Plantagio de carrapateiras
(Ricinus communis Lin.), cujas sementes davam ¢leo, azeite-
de-carrapato, para iluminagio das senzalas, It o azeite de coco.
Teriam vindo d’Africa mas antes havia o azeite de peixe,
queimando nas candeias.

Muitas comunidades possuiam suas fiandeiras, teares,
dando roupa para os negros e rédes de dormir. Leite, queijo,
manteiga, de vaca, cabras, ovelhas. Comprava-se o sal, “panos”
para vestir quando nfo os fabricavam, retirada a matéria-prima
dos algodoais circunvizinhos; pélvora (também feita em casa),
depois o gds, (querosene, segunda metade do séc. XIX), fés-
foro, fumo, quando a terra nio se prestava. Muitas proprie-
dades rurais tinham engenhocas, supridas pelas pequenas
touceiras ¢ mesmo “partidinhos” de cana, fazendo rapadura
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e is vézes cachaga para o consumo, Nfo faziam o agicar,
raro fora da zona dos engenhos, ciumentos e vorazes. A
mesma independéncia das “rogas’” sbbre os povoados e vila
em S. Paulo. A pior eritica que se podia fazer a um proprie-
tario, senhor de engenho ou fazendeiro, era dizer que éle
estava comprando farinha na feira. A tradigdo senhorial
mandava produzir o suficiente.

Os Capitdes-generais cuidavam atentamente do abas-
teeimento piblico. A valorizagdo determinava a monocultura.
Os proprietdrios esqueciam os viveres para o pessoal das ta-
refas, destinando a totalidade das terras ao plantio da espécie
financeiramente compensadora. Na segunda metade do séc.
XVI os canaviais paulistas de S. Vicente absorviam o esférgo
colonizador e os portuguéses eram obrigados a comprar farinha
aos indigenas. Quando ésses ndo queriam eeder, os “perds”
passavam fome. Quando o algoddo atingiu altura econémiea,
os plantadores puseram de lado as rogas e a farinha alcangou
inaudito custo. O mesmo verificar-se-ia no ciclo da mineragio
em Minas Gerais, Mato Grosso e Goids, quando o excesso de
ouro mal enfrentava o exageradissimo prego dos géneros ali-
mentieios, transportados de longe porque nio havia vontade
e tempo para plantar cereais. Garimpeiros e faiscadores ti-
nham de comprar qualquer elemento para eompor a menor
refeicdo. Tdoda a escravaria estava ocupada no desmonte das
terras e lavagem do ouro. Semelhsiitemente na época ruti-
lante dos diamantes no Tijuco. Havia 0 monopélio, mas também
o contrabando garantia sucessos ocultos. Entre 1930 e 1950,
nos sertdes do Nordeste, os plantios de cereais desapareceram,
praticamente, ante a tentagdo dos algodoais e agaves (Agave
americana L.). Os saldos das vendas eram dispersados na aqui-
sigio das utilidades imediatas e outrora produzidas, na obe-
diéncia ao velho costume dos antigos.

Tentava-se, no Brasil velho, evitar o desequilibrio na
subsisténeia doméstiea pela imposigio ofieial para eertas
eulturas julgadas indispensdveis. A Ordem Régia de 27 de
fevereiro de 1701 mandava promover e ativar o plantio da
mandioca, género de primeira e bésica necessidade. Houve
em Pernambuco, Bahia, Sdo Paulo, Rio de Janeiro, Maranhéo,
ordens dos Capitdes-generais e bandos do Senado da Camara
exigindo o plantio prévio da farinha ao lado de qualquer outra
produgio. Em 10 de janeiro de 1788 um edital do Capitéo-ge-
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neral de Pernambuco, D. Tomis José de Melo, isentava do
servigo militar o proprietério e seus filhos que provassem haver
remetido ao mercado do Recife 300 alqueires de farinha por
safra. D. Tomds, que era bem intencionado e violento, du-
rante a séca de 1791-93, onde milhares de pessoas morreram
de fome e séde pelos Sertdes, mandou prender os homens
acusados de terem farinha guardada, confiscando .os depdsitos,
¢ fazendo-a vender ao povo, no miximo um salamim, (cela-
mim, décima-sexta parte do alqueire, 2 litros e 27 gramas),
comegando pelos mais necessitados. A vendagem era anunciada
pelo langamento de um foguete. Ficou popularmente deno-
minada farinha de foguete, aplicada, até principios do séc.
XIX, a toda farinha vendida por ordem do govérno. A Junta
de Govérno pernambucano, em bando de 30 de abril de
1801, impunha que todo senhor de engenho, lavrador de cana,
algodio ou outra lavoura, plantasse primeiro a mandioca,
feijao, milho necessdrios para o sustento de sua casa, escravos
e trabalhadores de jornal, depois do que poderia plantar c
cultivar o que melhor lhe conviesse para o scu comércio.
Quem, da data do bando a vm ano, comprasse qualquer
dos referidos géneros, fosse multado na propor¢io dos consu-
midores, a razio de 320 réis por escravo ou trabalhador livre
no primeiro ano, o débro no segundo e assim por diante, Se fosse
plantador de algoddo a multa seria de 640 réis, por essa lavoura,
valorizada e preferida, ser responsavel para a falta de viveres,
detendo todos os bragos disponiveis. Quem produzisse géneros
alimenticios estava dispensado do servigo militar, convocagio,
cxercicios, vantagem garantida pelo bando de 11 de maio de
1811 (30).

Na Bahia ocorrera semelhantemente. O Governador-
geral Antoénio Luis Gongalves da Cimara Coutinho (1690-
94) ordenara, sob pena de cem mil réis de multa, quantia
miraculosa para a época, que todos os moradores, dez léguas
ao redor da cidade do Salvador, mandassem plantar quinhentas
covas de mandioca, a fim de evitar a fome que ameagava de
invadir o pafs. A Carta-Régia de 1701 proibia a pastoricia
num raio de dez léguas dos terrenos ribeirinhos, reservando
essas terras para a produgdo da farinha, Em 1785 D. Rodrigo
José de Meneses e Castro criara o Celeiro Publico, aprovado
e regulamentado pela Carta-Régia de 25 de agdsto de 1807.
Desde 1706 havia armazém-depdésito para as farinhas vindas
das vilas do Sul. D. Jodo V proibira, em 1721, terminante-
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mente, a cultura do tabaco em 4rcas destinadas 4 mandioca.
No Rio de Janeiro o Conde da Cunha e o 2.° Marqués de
Lavradio incentivaram endrgicamente a produgéo de cereais
abastecedora da cidade.

Nio tanto o milho, arroz, feijio eram recomendados, mas
principalmente a mandioca que sc responsabilizaria pelo
pdo do Brasil. Essa valorizagfo, continua e notéria, ainda mais
consolidou no espirito popular brasileiro a impressio da indis-
pensabilidade da farinha, julgada, pela predilegiio das indica-
goes oficiais, base do alimento diario.

Ter farinha, plantar rogas, dando as mil covas por unidade,
tornou-se dever natural de todo proprietdrio, fésse qual fosse
a cultura caracteristica para o rendimento finaneeiro.

Escravo pedir de comer noutra casa era um oprébrio para
o0 amo. Humilhava-o perante téda a aristocracia rural, impla-
cavel na defesa da fama da fartura (28). Os legitimos senhores
de engenho e fazendeiros pensavam justamente ao contrdrio
do axioma medieval portugués: — Vildo farto, pé dormente.
Quem garante o pé é a barriga. Escravo faminto, vergonha
do senhor.

Os escravos recebiam as ragdes didrias pela mio do feitor
ou de seus servidores. Antonil (31) recomendava aos feitores
os cuidados para evitar a fome dos eseravos, e que nem cerquem
cada dia a casa do seu senhor, pedindo-lhe a racdo de farinha,
revoltando-o com o ndo lhes dar farinha, nem dia para a plan-
tarem.

Para o ilustre Andreoni havia no Brasil a vigéneia dos trés
P. P. P., para os cativos: — Pdo, Pau, Pano! Lamentava o
servo que apenas tem lempo para buscar uma raiz e um caran-
guejo para comer.

Os escravos casados e com filhos menores ou ainda ama-
mentados tinham ragdes duplas e as mulheres horirio para
que atendessem s crias.

Era a situagio nas pequenas ¢ médias propriedades.
Nas maiores, com centenas ou mithar de eseravos, havia divisio
em turmas para recebimento de viveres. A pequena proprie-
dade sempre tratou melhor sua escravaria que as fazendas ou
engenhos de grande extenso produtora.

Os antigos donos de eseravos que conheci e mesmo a tra-
digdo da habilidade negra, inesgotdvel na improvisagio de recur-
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s0s para sua manutengio, afirmava que em tempo de calamidade
mais depressa morre o senhor que o cativo. O negro Anténio
Gambeu, ex-escravo em- Campo Grande {Augusto Severo,
RN) dizia que assim como jumento cava caeimba e ndo morre
de séde, o negro encontra eomida onde o ‘“‘branco” ignora.

Os escravos que trabalhavam no eito, engenho ou lavoura,
comiam no servigo, levado o ‘“de-eomer’’ pelos moleques e
preparado por um grupo de negras escolhidas. Os da fazenda,
easados, quase todos comiam em casa, comida arranjada
pelas esposas. Os alimentos eram normalmente cozidos para
aproveitar-se o ealdo nos pirdes e também ofereeé-los aos negri-
nhos engatinhantes ou convaleseentes, ealdo com tempéro
mais cuidado, farinha peneirada, coentro e cebola esmagados,
fortifieante.

Para quem trabalhava nos alagadigos havia eomida
adubada com alhos fartos, mastigavam alhos e reeebiam
eachaga pela manhi e ao recolher, para jechar o corpo ‘‘eontra
os miasmas”. Era o eritério que sabemos normativo no Engenho
de Sergipe do Conde na primeira metade do séc. XVII. O
coronel Filipe Ferreira disse-me que a refei¢io, desde os antigos,
para os escravos que iam fiear o dia inteiro ho paul era milho
eozido misturado eom mel de furo. Defendia eompletamente
das tremedeiras, as maleitas. E um gole da inevitdvel eaehaga.

A base das melhores meizinhas era a eachaga. Com
canela, eom a goma da mandioca, com noz-moseada, eom ee-
bolas assadas, eom mel de abelhas, eom eertas sementes,
frutos seeos, raspas de raizes, eram as mais prestigiosas.

O eafé tornou-se popular muito lentamente. Tomavam
eomo medicamento e mais pelo efeito da igua quenté. Debret
registou que “no interior, ndo hé proprietdrio que nfo aeres-
eente eada manhi, ao almégo de seus trabalhadores negros,
uma infusdo de eafé sem agiear, eomo bebida tdnica”. Quase
todos, sorvido o eafé, pediam um gole de eaehaga, para rebater.
Ainda em 1808 Lueeoek dizia tomar-se o eafé no Rio de Janeiro
como sedative. Agora é estimulante. Era usual, pelo Nordeste,
tomarem (eseravos ¢ populares) o café da manjerioba (Cassia
alata L.) que segue no crédito vulgar. Apenas em 1824 ou
1825 o eafé foi mandado ineluir na refeigfo regimental de
soldados e marinheiros do Império.

Onde vieejassem eajueiros o negro ia busear cajus. Fugia,
de noite, para despojar os eajuais, mesmo palmilhando quil6-
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metros para o saque. Trazia-os maduros, “de-vez”’ ¢ verdes.
Dos cajus, goiabas, polpa de ananases, mamdes, nio desper-
digavam nada. Ia tudo para dentro. A melancia era disputada.
Muito diffcil defender dos escravos um rogado de melancias.
Partiam-nas, comendo-as quase verdes. A Dblenorragia era
motivada pela ingestio da melancia quente, na férca do
sol. O negro, aceitando o nome vulgar, dizia-a esquenta-
mento.

O coroncl Filipe Ferreira ndo reparou em qualquer tabu
restritivo s6bre os alimentos, julgados incompativeis. Tscra-
vo comia tudo e quando lhe fazia mal era pelo excesso. Um
negro devorou cuia e meia de mel de furo com farinha. Resfo-
legando, gemendo, estorcendo-se, melhorou quando os outros
escravos o meteram debaixo de um monte de areia molhada,
conservando-a dmida por algum tempo (ilutagdo). Outro
comeu um bode inteiro. Ficou de vela na mio. Chud de félha
verde de mamdo (papafna) sem agucar, durante a noite. O
bode, evidentemente, ndo tivera culpa. Nem o mel de furo,
furtado do parol.

Esse ritmo 6, mutatis mutandis, 0 mesmo para o povo.
Filipe Ferreira informou-me das grandes compras de peixe
séco feitas pelos senhores de engenho do sul, barcagas ¢ bar-
cagas, com 08 pordes e conveses atulhados de fardos de voador,
cafcos e agulhas, com destino & Zona da Mata, reinado do agticar
em Pernambuco. Arroz do Maranhdo. Sal de Areia Branca
¢ Macau e, para o sul, de Cabo Frio e do rio S. Francisco.
Naio seria, pois, diverso o sistema alimentar nos grandes domi-
nios pernambucanos, segundo meu informador que féra amigo
pessoal ¢ héspede de alguns désses bardes do agiicar. Expor-
tava a produgio do seu engenho para o Recife.

Muito peixe séco, feijdo, farinha em pirdo. Peixe fresco
quando o pescador era o préprio escravo, Frutas quando fur-
tadas ou colhidas nos plantios pessoais. Comiam mais fressuras
porque o gado abatido era em maior quantidade. As negras
empregavam muito mais o acafrio (Crocus saiivus Martyn)
do que atualmente. Arroz sem acafrio era para doente desen-
ganado. Dava cor e despertava vontade de comer. Mais
angu de milho. Toucinho de Minas Gerais, grande exportadora.

As frituras exigiam dleos obtidos das banhas, gorduras
animais, do dendé pelo litoral, da manteiga do sertdo, pelo



DIETA AFRICANA — 233

interior, vendida cm garrafas. Mesmo uma xicara de azeite

doce, de oliva, vindo de Portugal, nin era impossivel con-
) t t

quistar-se da mucama que reinava na cozinha senhorial,

TFritura com o toucinho de porco, local ou de Minas Gerais.
Azeite de cbco. A senzala, o pombal negro, como dizia Joaquim
Nabuco, era caracterfstica dos engenhos de aglicar e rara nas
fazendas de gado ou lavouras. Nestas predominava a habitagfio
individual, o casebre de taipa, coberto de palha, no tipo retan-
gular africano, sem alpendre e sem janela, com divisdes in-
ternas e a cozinha nos fundos. Ficava ao redor da casa-grande,
‘““ao alcance do grito”’, notadamente para os negros casados.
Assim, cada casebre escondia uma pequenina provisio de vi-
veres, farinha, milho séco, carne do sertdo, sal, e nos altos
carités e jiraus, folhas e rafzes medicamentosas e também
comestiveis, sementes, fléres esturricadas, remédios miste-
riosos ou temperos supremos reduzidos a pé, em frascos muito
sujos ou embrulhinhos de papel velho.

O almégo dos escravos nessas propriedades do agreste
norte-rio-grandense era feijdo, farinha de mandioca, carne
cozinhada, séca ou fresca, de bode, as vézes de gado bovino.
No jantar, o mesmo menu, juntando-se jerimum (abdbora),
caboclo ou de leite. Nio havia ceia mas o negro sempre apa~
recia mastigando. NAo se sabe o qué. Nas sextas-feiras, peixe
séco, pirdo ou farofa d’dgua com coentro e cebolas. Na séca
almébgo, peixe (agulha, voador, cafco) e um pires, coculado,
de farinha. Jantar, carne ou peixe, e feijdo com farinha.
Descansavam ao meio-dia, na fér¢a do sol, Almdgo is 9 horas
e jantar & uma da tarde, 13 horas. A comida era feita por duas
escravas, Silvana e Piaba, destinadas dnicamente para essa
tarefa (28).

As vézes, os negros recebiam cabras, ovelhas, carneiros,
porccs, de presente. Ou ccmpravam e criavam, Raramente ma-
tavam para comer, Quando vendiam, reservavam cs OSSCS € as
visceras, Os osscs para o tutano e as visceras, lavadas e esfrega-
das com limioe, eram saboreadas, fritas, cozidas, assadas, mor-
mente os intestinos, tripas delgadas, com farofa, cozidas no
feijao, feijao-verde, quando possivel. Nio gostavam da lingua
nem dos miolos dos animais abatidos, O tutano era batido
dos 0ssos em cima do pirdo, O médximo da sustanga. Ou derre-
tiam, guardando em frascos, ciosamente, grande remédio contra
o reumatismo, friccionando-se,
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Eram todos fandticos por peixes. Nunea recusavam peixe
ncm bananas, a fruta predileta. Banana com farinha era re-
galo para t6das as idades. Banana e mel de engenho. Banana
com agicar mascavado. Um negro era capaz de comer um
cacho de bananas se o permitissem. A banana seguia todos os
alimentos e¢ n@io havia doente que nio a solicitasse, por ndo
fazer mal a ninguém, Seidler observara que ‘‘se bem que
nio muito saborosa, extremamente Wtil é a banana que serve
de principal alimento aos negros e classes mais pobres’ (22),
o que continua verfdico. E continua em t6da a Africa Oci-
dental, Geoffrey Gorer fala, pela Africa de Oeste, desta
mania pela unsweelened banana or plantain (17). A banana
africana é acentuadamente menos doce que as sul-americanas,
a brasileira sobretudo.

Amavam toéda caga e todos os crusticeos e moluscos.
O cscravo ficava entretido com um caranguejo cozido boa meia
hora, triturando os ossos a dente. N#o ficava migalha. Doidos
por mel, rapadura, agtcar*bruto. Mel de abelhas era mara-
vilha para o paladar. Mastigavam as abelhas novas e a céra
dos favos, grunhindo de gésto.

Galinhas, patos, perus, nfo eram pratos elogiados e procu-
rados. Entre um peru assado e um tatu tostado, elegiam ésse
altimo. Mesmo podendo, o escravo nfio comia galinha. As
cseravas reservavam algumas para o “resguardo”.

Ovos, remédio. Engoliam, fazendo caretas resignadas.
A comida que levasse ovos era suspeita de fazer mal, mal a
pele, exasperar feridas, promover coceiras.

As cscravas gravidas e de c¢rie nova entravam em regime
preferencial de agrado e tolerincia. Algumas fingiam anto-
jos anunciadores sem sinais positivos da fecundag¢do apregoada.

Outro meu informador, Fabifo das Queimadas, famoso con-
tador popular, foi escravo em fazenda de gado, Alforriou-se em
1874, com 30 anos de idade (32). Orgulhava-se de haver vivido
comendo carne com tutann, pirgo, e ndo mastigando caranguejo
dos mangues ou roendo cafco, N#o provou pdo sendo em Natal,
1914, freqilentando a casa do senador Eloy de Souza. Conhe-
cia bolacha. Nunca viu amendoim, ‘“Meu senhor matava
uma cabeca tdda semana prés negros’’. Dera servigo de
vaqueiro € come¢cu possuindo uma semenie de gado que
prosperou.
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Os cscravos ndo gostavam do leite cru nem cozido ¢ sim
da coalhada. Leite s6 com jerimum, batatas ou mesmo com
farinha. Puro é para menino névo. N&o para homem. A ali-
mentagio era tdda cozinhada. Rara hortaliga e pouco tempéro,
os mesmos ainda usuais. Agafrio serve para os nervos.¢ por
isso punha-se na panela, notadamente no arroz. FEra uma
heranga portuguésa. Gabava a farofa de gergelim (Sesamum
orteniale L.), torrado e socado com farinha de mandioca
no pildo. Cheirava como noiva e era forte ¢ sadia. Fora tra-
zida pelos negros da Guiné. A farofa de gergelim desapare-
ceu de uso no Nordeste.

Os meninos comiam pirdio de leite de manh4, farinha séca
com acghcear bruto; leite com jerimum ou escaldado de carne
ao almdgo. O prato de resisténcia era o feijdo, cozido com carne-
séca, servido com bem farinha, machucido & m#o. Na fazenda
fabricavam a carne do sertdo e o queijo do Seridé, de manteiga.
Cascas de queijo no feijio é muito gostoso. Peixe, carne, gali-
nha, sé prestam cozidos. ‘‘Branco nfio sabe comer. Cozido
é que guarda as forgas. O assado bota para fora. Galinha as-
sada € enfeite e ndo comida. Deve-se comer e beber o caldo.
Aproveita-se tudo. Galinha assada nio tem forga porque nio
tem caldo. O caldo é a férca da comida.”

Em nossa casa ndo aceitava sopa mas guardava-a para
tomar antes da sobremesa. Explicava-nos que se come pri-
meiro ¢ bebe-se depois. A bebida do fim chamava-se, no seu
tempo, remate, ¢ era um caldo valendo pospasto. Nio havia
café senio na residéncia do fazendeiro. Os negros ndo apre-
ciavam. Acostumaram-se depois. O “remate” fechava a re-
feicdo. Pereira da Costa, citando um registo de 1875, fala no
remate, ““caldo grosso, com carne picada, farinha sessada, ou
polvilho de milho, convenientemente temperado” (33). O de
Fabido das Queimadas era mais primdrio; caldo da carne
servida ao jantar, engrossado com farinha sessada. Nada mais.
Tisse uso fora vulgar por todo séc. XIX e primeiras décadas do
XX na sociedade letrada. Antdnio José de Melo e Sousa
(1867-1955), duas vézes governador do Rio Grande do Norte,
Senador da Reptblica, escritor, era fiel ao remate. “Completa
o repasto”’, dizia-me.

Um condimento favorito era a pimenta, incluida em todos
os pratos. Ni#o se usava o vinagre entre escravos, e as pimentas,
esmagadas no caldo, viravam mélho extremamente cdustico,
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Como essa predilecio tanto vinha de africanos como de indi-
genas, nio foi possivel evitar o paladar brasileiro, afazer-se as
pimentas, muito mais acentuadamente que nos seus vizinhos
ibero-americanos, exceto os do México.

O coronel Filipe Ferreira citava o arroz como néo muito
habitual na provisio escrava embora dizendo-o refrésco para
o sangue, ficil digestdio ¢ bem recebido pelos negros que o co-
nheciam no continente africano. O arroz era o ‘“da-terra”,
avermelhado, adquirido com casca e limpo a pildo: duas negras
cadenciando o ritmo alternado, batendo cacula. N#o faziam
bélo nem mingau de arroz mas gostavam do alud, preferindo
o de milho fermentado. Caldo de arroz era medicamento e
arroz puro, cozido, mesmo prato-cheio, nfio saciava um negro
como contentaria & um chinés (*).

Fabido das Queimadas gabava muito o feijdo-com-arroz,
posto éste quase fervido quando o outro j4 estava ficando no
ponto da cocgdo. Nos engenhos do Ceard-Mirim o arroz era mais
constante que nas fazendas e mesmo na escravaria urbana,
deduzo das reminiscéncias de Silvana, ex-escrava de casa-
grande no vale agucareiro norte-rio-grandense (34)., Mas Sil-
vana vivia na casa-grande e af o arroz era comum e na sobremesa
havia sempre o arroz-doce, de leite de gado ou de leite de céco. O
arroz era muito mais abundante e popular no sul e centro do
Brasil, Verifica-se dos livros de viagem dos naturalistas, Saint-
Hilaire, Spix e Martius, Pohl, Gardner, tantos outros.

A comida de escravo na casa-grande era especial, restos das
refeicdes dos amos, além das furtadelas, biscates e gorjetas,
imprevistas ou provocadas. A prole e parentela das amas-de-
leite, cozinheiras, doceiras, copeiras, arrumadeiras, agafatas
da sinhd-méca, os moleques recadeiros, leva-e-traz, office boy
daquela pequenina cérte, privavam das fartas condigdes de
familiares, gente que vivia no quente da casa-grande, como era
costume dizer-se. Pertenciam & famflia como os clientes na
Roma Imperial, confidentes, testemunhas, interesseiros, cim-
plices sentimentais de todos os assuntos domésticos'(35).
“Nédo h4d nada escondido para escravo’”, afirmava meu avé
materno.

O leite de cbco estava na relagio das proximidades aos
coqueirais. Muito nas praias, menos no Agreste e pouco nos

(*) No II volume examjpa-se mais claramente a fungiio alimentar do arroz.
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sertdes. A imposi¢do usual tornou-se mais intensa quando as
familias das cidades e vilas litorAneas foram residir pelo in-
terior e nio dispensaram os quitutes praianos: — peixe com
mélho de cdco, moqueca, doce de eéco verde ou séeo, com mel
de engenho (sabongo) ou calda de agdcar branco, cdco ralado
com agtcar (36) ou rapadura, sobremesa inesquecida, dgua de
edeo, refrescadora. Comegaram a mandar buscar os cOcos e
mesmo planta-los. N&o era uso gastar dinheiro em coisas
de posse ignorada como os coqueiros 4 beira-mar. Nenhum se-
nhor de escravos pensaria em comprar c¢dcos para Seus negros.
fisses, sempre que podiam; fartavam-se, mastigando o miolo
e bebendo 4gua. Comer o cbco era a normalidade escrava e
ainda popular. Outra utilizagio demandaria aparelhagem nio
possuida. O leite de cdco foi de uso urbano e, pelo interior,
das gentes do litoral mudadas para o centro e conservando o
gbdsto pelos pratos condimentados com éle.

O toucinho, comumente encontrado nas comidas negras do
Rio de Janeiro, Minas Gerais, Goi4s, Mato Grosso, cidade do
Salvador, desde prineipios do séc. XIX mas certamente vulga-
rizado na centidria anterior, foi uma influéneia portuguésa.
Para o portugués ndo hd sermdo sem Sanlo Agostinho, mem
panela sem toucinho. O espanhol ndo é menos explicito: Kl
tocino hace la olla; el hombre, la plaza, y la mujer, la casa (37).
Fra uma constante na comida lusitana do sée. XVI, vinda
imemorialmente dos povos germinicos povoadores da pe-
ninsula ibérica e resistindo ao dominio proibitivo dos mouros.
Niao apenas condimenta mas constitui, isoladamente, uma
iguaria: — toucinho e pdo fazem almégo séo. Toucinho fumado,
denunciando a reserva para o inverno europeu.

O africano ocidental e central, sudanés e banto, ama as
gorduras do hipopétamo, do elefante; do rinoceronte, da ba-
leia. Sempre as saboreou independentemente doutra coisa.
Mas ndo trouxe essa gordura para seu regime normal nas
cubatas. Come quando pode comer mas nio procurou tornar
o toucinho um implemento do seu cardipio, como féz o por-
tugués, h4 milénios.

Diz-se ‘“‘graxa” a gordura liquida. Comida com graza
sempre tem graca. B o toucinho derretido, temperando carnes
e cagas, ensopando broas e pio, enriquecendo feijoes e massas
de hortaligas. O ctmulo da prodigalidade para o francés é
jeter son lard aux chiens.
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Homens dos trépicos, o indigena ou o africano ocidental
nio careciam das gorduras fornecedoras de calor. Daf o uso
moderado das gorduras. Mesmo dos dleos vegetais.

O indigena ndo conheceu o toucinho, espec¥ficamente,
como alimento ou adubo culindrio antes do séc. XVI. Nem o
africano o empregava na diuturnidade de sua alimentacéo.
Foi um sabor impdsto pela predilegio portuguésa,

A comida do escravo era a mesma das classes mais humil-
des e pobres do Império. Apenas era mais regular, didria,
segura em sua limitagdo e com possibilidades ocasionais de
melhorias festivas.

Muito mais carne-séca que carne fresca, verde, dos agou-
gues. Farinha e milho. Peixe, quase totalmente salpréso.
Alimentos mais cozidos que assados, ao inverso dos indigenas.
Mais temperos vegetais pela sugestdo da cozinha ‘““branea”,
genhorial, portuguésa.

Seria pela mao portuguésa que amerabas e africanos no
Brasil conheceriam os dois pélos sensiveis do paladar: — o
acucar ¢ o sal,
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doim brasileiros tiveram uma intensidade, rapidez e preceisdo
inecompariveis. O café, o aglcar, o cacau, o fumo, expandiram-
se muito mais lentamente no plano da quase universalidade.
Os dois primeiros aclimatados no Brasil.

Esses altos indices de assimilagio negra para os produtos
sul-americanos, notadamente levados do Brasil pelo portugués
para as dreas de sua influéneia colonizadora, ndio denunciam
caréncia alimentar nos povos receptadores. Como advertiu
o Prof, Pierre Gourou (39) L’ Afrique du X Véme siécle ne mourait
pas de faim, e o notdvel da aceitagio parecia desmentir a clds-
sica méfiance que les hommes monirent habituellement devant
des aliments inédits (**). Tal acolhimento sé se verificaria
havendo equivaléncia na técnica do_trabalho e vantagem no
volume da produgdo. A mandioca correspondcria aos inhames.
O milho ao sorgo e aos pernisetum. O amendoim (Arachis
hypogaca) ao congénere mancarra (Voandzeia sublerranea).
Davam as ‘““novidades’ brasileiras resultados maiores de utili-
dades em cotas inferiores de esfdrgo pessoal. Atendiam a um
dos mais poderosos argumentos irresistiveis: — a lei ‘'do menor
dispéndio de energia itil.

A mandioca ndo teve n’Africa a geografia dominadora
possuida no Brasil. Mas sua expansdo alargou-se pela orla
atlantica, passando, através da regifio dos lagos, notadamente
entre os povos bantos, ao Indico. Mesmo nas terras fiéis ao
inhame, bananas e sorgos, a mandioca impds presenga inabal4-
vel. B, como dizia René Maran, le manioc habituel do Congo.
Grottanelli regista a mandioca entre os negros orientais e
ocidentais dos grupos bantos, desde Angola: — Le piante
collivate sono quelle tipiche dell’ambiente umido equaloridle,
come la cassava (manioca), di cui st mangiano le foglie ¢ le
radici (40). Na Nigéria dizem-na “cassava’ e com ela alguns
pratos tradicionais sfio preparados: fu-fu (feo-foo), gari ou
garri, iwuakpu ou abacha, ibo, a cassava-cake, etc. (60).

(*) Em 1960 Angola exportou 21.000 toneladas de mandioca para Alemanha.
Scrvia como forragem.

(**) O conde de Ficalho pensava diversamente: — “F certo que algumas (espé-
cies vegetais) silo indf do continente africano e portanto puderam ser semneadas e tra-
tadas pelo homem a partir de perfodos extremamente remotos; mas o seu miméro n#o é
muito considerivel nem a sua importancia alimentar muito grande, excetuando-se apenas-
o eorgo _que é, sem dhvida, a planta principel da agricultura africana e parece ser ind{
gena.”’ Em nota, acrescenta o grande mestre da BotAnica em Portugal: — “Além do sorgo’
poderiamos citar algumas Leguminosas, como Voandzeia, Cajanvs, e um Phaseolus’
algumas Cucurbitdceas, como Citrullus, e virias mais’”’: Plantas Utleis da Africa Portu”
gulsa, 16, notas do Prof. Dr. Rui TALLES PavumiNua, Agéncia Geral das Coldnias.
Lisboa, MCMXLVII,
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Comumente fabricam a farinha cldssica, farinha de gucrra,
a ui-atd, primaria e rdstica dos tupis brasileiros ¢ mais vulgar-
mente a “farinha-d’dgua’ entre os iorubanos e ibds do oriente
da Nigéria. O chikwangue sudanés, a essuanga banto, sio her-
deiros legitimos da manioca, com f6lhas tenras da mandioca.
Nos dialetos ganguelas é mutombo e tchamuanza, que vale dizer
“bom’ (19). H4 em Luanda um esparregado de félhas verdes

de mandioca, gquisaca, delicioso.

O império do amendoim, calculado em 100.000.000 de
studitos africanos, é de notéria contemporaneidade indiscutida,
tendo Kaolack, no Senegal, antiga capital.

O milho estendeu-se por téda a Africa Ocidental e Oriental,
com maior ov menor utilizagdo cotidiana mas no nivel do essen-
cial ou suplementar imediato. Mais acentuadamente que a
mandioca € sua colaboracio no cardipio negro. Levaram-no
do Brasil para a Guiné, espalhando-se pelo Zaire e ganhando
nome de trigo da Guiné. Depois passou 4 ilha de Sdo Tomé.
Foram ésses os dois centros irradiantes. Da Guiné para os
sudaneses ¢ de Sdo Tomé para os bantos.

E sempre cozido, como alimento, papa, angu, pirdo (*).
Nas zonas de pastoricia fervem-no com leite de vaca, anun-
ciando o mungunzi, mugunzi do quimbundo mukunza, milho
cozido (41). Tisana, em Luanda, milho cozido com leite de ebco,
“A base da alimentac¢iio consiste numa ecspécie de pirdo feito
‘de farinha de milho ou massango”, informa Alexandre Sar-
mento (42), falando da gente de Menongue (nhembas, am-
buelas, quidcos) no sertdo de Angola, Lufs Iglezias notou
em Mogambique de 1961: — ““Seu alimento é, de preferéncia,
uma espécie de angu de farinha de milho com 4gua. Podem
oferecer-lhe as mais finas iguarias. Sem aquéle angu o negro
nio passa’” (43). £ a permanente alimentar africana se pen-
sarmos na continuidade, desde o Sencgal, no Atldntico.

Nao é preciso salientar que a cspiga de milho, cozida
ou assada, é sempre bem recebida por tédas as idades. Com
ou sem fome.

Os iorubanos, devotos do inhame, nfio podem conceber
como o milho e a mandioca sejam plantas importadas d’ Amé-
rica, deduzindo do uso antigo e tdo velha predile¢cio consu-
midora, anotou Pierre Gourou. Lembro Leo Frobenius

(¥) Xima em Mogombique, fungi de milho em Angola, ou melhor, guindele.
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visitando 1fé, a cidade santa dos icrubanos, onde os habitantes
se nourrissent presque uniquement de mais et de bananes (14).
Légico que para os nagbs o milho seja nativo como a banana.

Na proporgdo que o portugués familiariza-se com a flora
brasileira, tenta aclimatar raiz ou fruto numa paragem distante
onde também cstivesse servindo a El-Rei. E conduzia os sa-
bores estrangeiros para a ementa habitual. Como nenhum
outro povo tcve aquéle “sentido ecuménico” de que falava
Gilberto Freyre. Nido somente no plano genesfaco mas gas-
trondmico. Fecundava tédas as mulheres e provava tédas
as frutas, ex6ticas umas e outras.

Levou o caju (Anacardium occidenialis L.) para Goa, de
onde trouxe a manga (Mangifera indica L.), dando 500 varie-
dades no solo americano, a jaca (Arlocarpus inlegrifolia L.),
o arroz (Oryza saliva L.). O coqueiro teria vindo d’Africa
Oriental, Sofala, Quelimane, Mogambique, Zanzibar, Mom-
baga, em segunda mao. Mas Gabriel Soares de Sousa, contem-
porineo, indica Cabo Verde. Cabo Verde é Guiné, funcional-
mente. Todos 0s coqueirais nordestinos do Brasil nio teriam
tido um unico pérto de embarque.

Os cajueiros derramaram-se na India, saudosos do doutor
Garcia da Horta que niio tivera ensejo de ineluf-los no seu
Coléquios dos Simples e Drogas da India, (Goa, 1563). Inva-
diram Mogambique onde ddo o fruto, o vinho, a passa, o doce,
a embriaguez lidica, a indispensabilidade da castanha, aromé-
tica e capitosa: 60.000 toneladas em 1954 (43). Em 1960-61
a India exportou 73.000.000 de quilos, informa Garibaldi
Dantas. O 3.° Plano Quinquenal indiano prevé 150 milhges.

Viajando em 1797 por Quelimane, o governador Lacerda ¢
Almeida (44) encontrava os plantios de amendoim, batatas,
cajus, goiabas, numa emog¢do para seus olhos brasileiros.
Estava em Mogambique o trigo, mas os milhos eram os hists-
ricos, milho-mitddo, milho-préto, meixueira, naxinin, (Pen-
nisetum) e o milho-burro, assim chamam ao de Portugal, que é
0 mesmo zaburro, o sorgo (Andropogon sorghum Brot.) nas
variedades, entre elas o magambard, sorgo de Alepo. O maiz
ndo atingira Mogambique quando ja estava nos Bdleds. O
agicar ia do Rio de Janeiro e Batdvia em Java. Para Africa
Austral, no rumo de Lunda, reino do Muata Cazembe, havia
o nhamudoro, kinzonji em Angola (Cajanus indicus Spreng),
levado ao Brasil com o nome de feijdo-guandu, andu, cuandu
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além de bananas, inhames, batatas, amendoins e vulgarissima a
farinha de mandioca, vendida e consumida amplamente,

A intensificagdo do trafico de escravos, da segunda me-
tade do sée. XVIII a primeira metade do século imediato
provocou ¢ facilitou a vinda para o Brasil e a ida para Africa
de grande cépia de plantas alimentares, notadamente d’Africa
Ocidental. A populagio negra vivendo no Brasil determinaria
a exigéncia humilde de certos vegetais familiares.

Os mais populares foram: — os hibiscos, 0 quiabo, quim-
gomb6, gomb6 (Hibiscus esculentus L.), a vinagreira (Hi-
biscus sabdariffa L.), quiabo de Angola, caruru da Guiné;
as dioscoredceas, inhame liso, inhame-da-india, inhame-da-
costa (Dzoscorea alata), inhame-casco, inhame-de-angola (Dios-
corea bulbifera), a erva-doce (Pimpinella anisum L.), o
gengibre amarelo, agafroa (Curcume longa L.), o gergelim,
da Guiné (Sesamum orientale L.), os bredos (Coleos) que no
Brasil nfio derrotaram as locais amaranticeas; o amendoim
africano (Voandzeia subterranea Thours), vindo do Congo
e 14 denominado guubact congo, segundo Marcgrave, mundubi
de Angola, midubin da Costa, cozinhado e torrado mas vencido
pelo Arachis hypogaea irresistivel, dominador no continente
negro. As melancias (Citrillus vulgaris Schrad.), belancias, be-
lancigas, passaram d’Africa para Portugal, de onde as tivemos
ou vindas diretamente da terra natal (*),

H4 mesmo probleminhas middos que encantam pesqui-
sadores, como a origem do jilé:

Forrobodé de massada,
Gostoso como éle sé;
Parece uma feijoada
Com carne-séca e jilé.

(*) Estudando a ilha de Sdo Tomé (63, 92), o sr. Francisco TENREIRO informa que
“‘da América, e principalmente via Brasil, recebeu a ilha: malagueta (Capsicum frutescens),
mandioca (Manihot esculenta), abacate (Persea americana), ananis (Ananas comosus), papaia
(Carica papaya), anona (Anona glabra), sape-sape (Anona muricata), cacau (Theobroma
cacao), cajueiro (Anacardium occidentale), ginguba (Arachys hypogea), goiaba (Psidium
guayava), um feijio (Phaseolus lunatus), tomates e a batata andina.”
. . Curioso é & antecipagfio do milho, Zea mayz, segundo a narrativa do Pildto Andnimo que
a visitou cinco vézes entre 1520-1554, referindo-se & ilha de S#io Tiago de Cabo Verde: —
“Em os primeiros dias de agdsto é que principiam a semear o po, que se chama milho-
zaburro, e nas 1lhas ocidentais maiz; é como chicharo, branco e comum & tédas as ithas so-
breditas e a t6da a costa de Africa’ (63, 91). A rapidez difusiva do maiz, como o arachys
hypogea, o nosso amendoim, ginguba, provoca a suspeita de ser planta nativa, improvivel
até a evidéncia, de tipos anteriores como ocorre no continente americano. Q africano, in-
sular e continental, recebeu o Zea mayz em espéeie definida, imutdvel ja fixada.
Interessante a pimenta-malagueta ter ido do Brasil para S&o Tomé e ndo da Costa

da Pimenta “africana’ mais pr6xima. Mas era a Capsicum que usurpara o nome da afra-
momum,
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O jil6 em Angola (Solanum edule, Schum-et-Thonn)
diz-se njilu e é o mesmo Solanum melangena, Dum, da cozinha
popular brasileira. Jil6 veio de nfilu ou vice-versa? Heli
Chatelain (20) que ndio era botdnico mas viveu longamente
em Angola, conhecendo o povo e privando na intimidade do
nfilu, decidiu que this word, as well as the plant, is of Ame-
rican origin. It is the Brazilian “jilé”. Era o que se pensava
em Luanda no tempo déle.

Seria nessa época, em que aflufam os recursos da cozinha
preta para os segredos dos grandes engenhos de agicar, que
viajara, secreta e eficiente, o iipi (Petiverta alliacea L.),
raiz de Guiné, simbolicamente apelidado amansa sinhé. Aman-
sava o senhor definitivamente, mandando-o para o outro
mundo.

Para Africa seguiram.os ananases (Ananas sativus Schult.)
e a variedade dos abacaxis, vistos, inconfundiveis, nos mer-
cados publicns em quase todo o litoral negro; o mamdo,
(Carica papaya L.), que teve nome de papaia e a 4rvore pa-
paeira, e nio mamoeiro; as batatas (Solanum (uberosum Lin.)
que, em finais do século XVIII no interior de Mogambique
e do Kwango eram subsisténcia vulgar, sécas ao sol, “depois
de feita em talhadas”, escreve o governador Lacerda e Almeida,
assim como a batata que chamamos, enganadamente, inglésa,
batatinha (Solanum tuberosum L.); a cajazeira (Spondias
lutea L., 2 Spondias monbin de Jacq.), que é o taperebd no
Amazonas e o mandiple na Guiné; os mangards e mangaritos
(Xanthosomas), pularam o Atlintico na esteira das taiobas
(Colocasias), das golabas e dos aragis (Psidium).

A banana (Musa saprentum L., Musa paradisiaca L.,
e variedades) foi outra oferta africana no séc. XVI. Recebera-a
da India, chamando-a, em Mogambique, “figos”’, como diria
“peras’” as goiabas, divulgou-a, incorporando-a ao passadio
por tdda a zona tropical, atlintica e fndica, por onde teria
penetrado no continente.

Frutificando ininterruptamente, a bananeira tornou-se
inseparivel nas plantagdes brasileiras, rodeando o casario das
povoagoes e as ocas das malocas indigenas, decorando a pai-
sagem com o lento agitar de suas félhas cortadas em guides
ornamentajs. Nenhuma fruta teve tdo fulminante e decisiva
popularidade. Tdo surpreendente como o amendoim n’Afri-
ca. Foi a maior contribui¢do africana para a alimentagfo do
Brasil, em volume, difusfio e uso.
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A retribuigdo brasileira com a onipresente mandioca sofre
presentemente as restrigdes dos nutridlogos pelo. seu excesso
de hidrato de carbono; mais comida para engolir que substin-
cia para alimentar, satisfazendo sem nutrir. Mas o amendoim
presenteia a proteina justa ao equilibrio orgénico, corrigindo
a caréncia ¢ combatendo uma hipoproteinemia, o Kwashi-
orkor, que aparcce onde a farinha de mandioca é alimento
"bésico. Reforgo proteinico levariam as patrulhas da goiaba
¢ do mamio (papaia), também enviadas do Brasil portugués.

Outra grande presenga africana é o azeite-de-dendé, azeite
de cheiro, 6leo de palma, extraido dos frutos da palmeira
Elaets guineensis L., o dendézeiro. Correspondia, em maior
escala de utilidade comestivel, as espécies brasileiras do ou-
ricuri (Cocos coronata Mart.) e do babagu (Orbignya martiana
B. Rodr.), vinho, ¢leo, frutos, farinha pela mucilagem. O
dendé ndo foi mencionado em 1587, existente no Brasil. Nem
nas provisdes para o Engenho de Sergipe do Conde.

H4 no Brasil o dendézeiro indigena, caiau4, caiaué, eaiué,
amazdnico (Elaeis melanococca), fornecendo o 6leo de caiaué,
com uso cozinheiro, fabricagio de sabdes e unturas para evitar
picadas de carapanis e mosquitos hematdéfagos.

A palmeira do dendé, dem-dem em Angola, foi cultivada
ao redor da cidade do Salvador para atender ao consumo
local do maior centro demogrifico de entdio. Como era costume
n’Africa, rara seria a iguaria negra sem a participagio do
_azeite-de-dendé, dando cér, aroma e sabor peculiares. Seu
uso transmitia-se entre os esecravos e as negras que serviam nas
residéncias dos brancos, como um ato de fidelidade, impunham
o azeite-de-dendé como a cozinheira portuguésa langava o
azeite doce, 6leo de oliva de Portugal., Onde estivesse o negro,
ai haveria azeite-de-dendé, na medida do possivel.

O emprégo vem diminuindo na proporg¢io que ascende
para o extremo norte ou descia, da Bahia, para o sul.

Quando o Rio de Janeiro se tornou capital do Brasil (1763)
e a populagio aumentou, exigindo numerosa eseravaria para
os servigos domésticos, artesanato, plantio de agiiear, algodio,
café, nas regides vizinhas, o azeite-de-dendé acompanhou o
negro como o arroz ao asiitico e o doce ao 4rabe.

O século XIX foi a idade doirada do azeite-de-dendé.
Frituras de peixe, ensopados, escabeches, refogados, rendiam-lhe
didria vassalagem.
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Vem o pimenta africana (Aframamomum, uma zingi-
berdcea) cujo nome localizava a origem, Malagueta. Era a
Costa da Malagueta, ou da Pimenta, compreendendo leste da
Serra Leoa & atual Libéria. Mas a primeira pimenta-da-guiné
levara a Lishoa em 1486 Jodo Afonso Taveiro, que estabelecera
feitoria no Benin (45). A malagueta apenas aumentou o pres-
tigio das capsicum brasileiras, inarreddveis da ementa nacional,
que, idas para Africa, dominariam (*).

O africano, especialmente o ocidental, tem héabito de
mascar, mastigar indefinidamente f6lhas, raizes, nozes, num
movimento maquinal, incessante, absorvente. Mastigava o
gengibre (Zingiber zingiber (L.) Rusby) e a noz da cola (Ster-
culia acuminata), o obi, orobé (Cola acuminata B. Rodr.) que
convergiu para o culto dos orixds jeje-nagds, tornando-se ele-
mento litdrgico sem que deixasse de ser costume popular.
A noz de cola é ainda objeto de exportagio para o Brasil,
Bahia notadamente, e ndo de cultivo local. Nao era alimento
mas vicio estimulador, entorpecendo o estdmago pelo retar-
damento ou diminui¢do do suco géstrico, numa ilusdo da apa-
rente saciedade. Tinha mais razdo de ser que a ruminagio obs-
tinada dos chiclets, goma-eldstica agucarada, que o0s norte-
americanos popularizaram.

O héabito africano de mascar talvez fosse contaminacio
4drabe com o uso do bétel (Piper betle L.), a pimenteira oni-
potente cuja mastigagdo ocupa parte vultosa das populagdes
de Fidji a Zanzibar, incluindo Madagascar e ao norte a curva
do Indo e do Iangtsé na China, E a noz da palmeira areca
(Areca catechu L.) e ainda o mastique, resina da Pistaccia
lentiscus L., prazeres ruminativos de mouros, melanésios,
hindus, chineses.

Os indigenas do Nordeste brasileiro usavam de mascar
a folha do tabaco (Nicotiana tabacum) e os do Amazonas o
ipandu, a coca peruana (Erythroxylon coca Lamarck). Antonil
refere-se varias vézes (31) ao uso de mascar as f6lhas prepara-
das do tabaco que, ainda no sertio do meu tempo, dizia-se
pelha, péle. O tabaco para mascar teve grande mercado nér-
dico, ingléses e norte-americanos apresentavam tipos aroma-
tizados e com essénecias de frutas doces.

(*) A pimenta serd mais detidamente estudada no II volume.
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O {nico animal africano que segue colaborando no cards-
pio brasileiro é a galinha-d’Angola, a guiné, inquieta e ator-
doante (Numida meleagris), espalhada e comum da Somdlia
a Mogambique, do Gabdo a Quénia, da Guiné a Angola. A
rica sinonimia (46) comprova-lhe a vulgarizagio ttil. Romanos
e gregos saborearam-na, apesar da lenda emocional que Ovi-
dio registou (Metamorphoseon, VIII, 525-546). Foram as quatro
irmds de Meleagro, Polizo, Autonoé, Eurimede, Melanipe,
transformadas em aves ao carpir a morte do heréi fraterno,
principe na Etélia. Parece ter vindo direta d’Africa para o
Brasil e nio através de Portugal, onde J. Leite de Vasconecelos
nio & mencionou em lugar préprio (47).

Da antiguidade e presenga n’Africa cita-a Valentim
Fernandes (6) em 1506, falando dos Gylloffa, Wolof, ualof,
no Senegal: — Galinhas muylas da nossa fey¢d e tambe gali-
nhas 4. chamamos de Guynee.

Em pagamento, enviou-se o ornamental peru (Gallipavo
meleagris) que tivemos do Peru e familiar nas festas quinhen-
tistas. O portugués ndo o mandaria de Portugal e sim do Brasil
onde abundavam no séc. XVI, O peru aclimatou-se no con-
tinente africano, maiormente entre bantos agricultores. Al-
fredo de Sarmento menciona em Massangano (Angola) mulatos
que se dedicavam em larga escala a criagio de perus (48).

A influéneia dessas permutas reflete-se no ritual jeje-
nagd da Bahia, atendendo-se a inclusdo do milho nas comidas
de Oxossi, Iemanj4, Omulu ou Xapani que também gosta de
pipocas, o feijio para Oxum, o fumo no culto de Irocd, a fari-
nha de mandioca no amald de Iansid. Serio conquistas brasi-
leiras e ndo fidelidades sudanesas no carddpio dos orixds.
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Instalacdo da cozinha
portuguésa no Brasil

UE SE coMiA no Portugal qui-
nhentista ?

Um informador delicioso e
verfdico é Gil Vicente, vivo do-
cumentério do povo portugués (1)
na naturalidade da expressio
reveladora, na convivéncia di-
reta, na coragem divulgativa.
“Maneja um material teldrico
nacional, integra-se, confunde-se
na mesma matéria demidrgica
onde saem o seu povo e a sua
nagdo”, resume o professor Jor-
dio Emerenciano (2).

Na Farsa dos Fisicos, 1519, quando o Brasil estava indi-
viso e o povoamento inicial, fortuito, irregular, fala-se em apisto
(suco) de pé de boi, manjar branco, perna de veado, pastel de
lebre, coelho, porco, trincheiras (queixadas) de vaca, cagapos
(laparos), cagdo, congro, lampreia, tubardo, caldos de peixe.
Pdo farto, comum, vulgar. A Tragicomédia Pastoril da Serra
da Estréla, que o Reil D. Jodo III assistiu em 1527, cita “muita
caga e pescaria”’, “a ceia e jantar de perdiz”’. A vila de Cea
fazia queijos. Gouveia exportava castanhas. Manteiga, na
serra da Estréla, leite. Gongalo, o lorpa do Clérigo da Beira,
que o Rei aplaudiu em Almeirim, 1526, conduz lebre, frangoes,
marmelos, limdes. Na Farsa dos Almocreves, no mesmo 1526,
pao de calo, filhés de manteiga, *vinho a seis, cabra a trés”,
que devem ser reais. No Juiz da Betra, Almeirim, 1525, pada
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(divisdo, pedago) de pdo, cmpada de sardinhas, bacios (tra-
vessas) de camarinhas, frutas de -urzes, talhada de meldo.
E o Porteiro apregoa:

Oh que matos pera péol
Que vales para acafrdo
E canas agucaradas!

Canas-de-agiicar no Portugal de 1525 nio espantam quan-
do j4 eram citadas em Coimbra por Nicolau Lanckmann,
julho de 1451: — ““E h4 também ali 6timas vinhas e canas-de-
aglicar” (3). O bardo Leo de Rosmital menciona-as em 1466.
(92). No Auio da Feira (Lisboa, 1527), a mulher desajeitada:

Que nunca d4 peneirada,
Que ndo derrame a farinha.

No Auto da Barca do Inferno (1517) alude-se ao des-
respeito preceitual:

L comia a carne de panela
No dia de Nosso Senhor.

Os personagens vicentinos movimentam-se num clima
de vida suficiente e néio precdria. Alguns seriam carecentes
mas nio h4 famintos. Queixam-se de cansago e lida e nunca
da impossibilidade alimentar. As iguarias sfo citadas como
referéncias naturais, préximas, possiveis. N#o se fala em men-
digos famélicos. Todos trabalham.

Ainda no Auto da Feira (Lisboa, 1527), Branca Annes,
a brava, queixa-se do marido, relatando-lhe as aptiddes consu-
mativas:

Porque vai-se is figueiras,
e come verde e maduro;.

e quantas uvas penduro
jeita nas gorgomileiras;
parece negro monturo.
Vai-se-m’ds ameixeiras,
antes que sejdo maduras,
elle quebra as cerejeiras,
elle vindima as parreiras,

e niio sei que faz das uvas.
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Elle ndo vai & lavrada,

elle todo o dia come,

elle toda a noite dorme,

elle nfo faz nunca nada,

e sempre me diz que ha fome.

No Auto dos Quatro Tempos (1508 ou 1516), o Lstio
diz que com “4gua tdda ensecada’” -

los melones y pepinos
hacen dolencia doblada.

E o Verio, citando seus frutos, glorifica a Deus criador:

Puerros ajos y cebollas,
mastuerzo, habas, hervejas,
gravanizas, granos, lentejas,
verdolagas y vampollas,

mil yerbas, fructas y follas,
untesgina y catasol;

y anst hombre de prol

te doy gracias y grollas.

No Auto da Mofina Mendes (1534) leva-se para comida

pastoril:

dois sacos de pdes inteiros,
porros, cebolas e alhos

No Auto da Feira cheira-se hfia enguia a assar, ‘“‘puca-
rinha pequenina para mel’”’, ovos e galinhas queijadas, ““azci-
te no micho”, pdo com azcite, favas de Viana, laparinhos,

coclhos, cabritos:

.
quando vieres da arada,

comerds sardinha assada,
porqu’ella jenta a panela.

Vicente pergunta se alguém “traz caga pera vender’ e,
ouvindo a negativa, lastima-se:

I a mesa de mcu senhor
ir4 sem ave de pena?
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No Monélogo do Vaqueiro (junho de 1502), a oferta dos
pastdres a rainha que dera & luz o futuro Rei D. Jodo III,
(st es verdd que parié Vuestra Nobleza?), consta, como oblatas
para o presépio do Menino-Deus:

mil huevos y leche aosadas,

y un ciento de quesadas;

y han traido

quesos, miel, do que han podido.

No Aute da Barca do Purgatorio (Lisboa, 1518), a rega-
teira Marta Gil enumera os feitos tratantes:

Vendia minha lavranga,

Um 6vo por dois reais,

Um cabrito, se s’alcanca,

Té quatro vinténs, no mais:
Tendes vés isto em lembranga?
Um frangiio por um vintém,

E uma galinha sessenta;

E acerta-se também

Que s vézes vem alguém,

Que as leva por setenta.

O Diabo: E para que era dgua no leite
Que deitavas ieramé ?

Marta Gil: Mais azeite;
Ind’hoje o éle dird.

No Romagem de Agravados (Evora, 1533), o fidalgo Colo-
péndio cita as “regateiras do pescado”. Falam em “‘pisar uvas
no lagar” e caranguejos na eira, dificeis de guardar como “as
mdgas na carreira”’. Nio vamos esquecer que o Velho da
Horta (1512) chama sua moéga, “6h meu rosto d’alfeni!”,
doce de heranga moura. Na Comédia da Rubena (1521) morde-
se magapio, bolo de massa de améndoas, ovos, farinha de trigo
e agicar. “‘Pereiras dogares, de muitas maneiras”, estdo na
Comédia sébre a Divisa da Cidade de Coimbra (1527). No
Auto da India (Almada, 1519), o marido viajante deixara para
a esplsa ‘‘trigo, azeite, mel e panos”. Compra-se “uma quar-
ta de cerejas e um ceitil de berbigdes”’, ditos na época bregui-
gdes. L& também cabrito, pdo, trés pichéis de vinho das Estré-
las. As ostras dispensdveis por caras assim como as azevias,
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linguados saborosos. Nu Farsa de Inés Pereira (Tomar,
1523), o comer pdo com cebolas, outra prescuga oriental, era
o mais baixo nivel de nutri¢do sumdria. No Auto da Mofina
Mendes (1534), a pastora fala do seu rebanho desgarrado,
vacas, bois, cabras, cabritinhos, trinta vitelas, carneiros, ove-
lhas, e de sua soldada, vm pote de azcite, construiu a imagi=
néria riqueza, desde os ovos de pata até o baile em que o sonho
tem fim.

Gil Vicente regista, sem inten¢do de maior, a vulgar,
didria e comum alimenta¢fio do seu tempo ¢ saber. Aquéles
que comiam ésses manjares foram os povoadores do Brasil.

No Cancioneiro Geral (1516), de Garcia de Rezende, o
ambiente é do Pago Real e ao derredor da pessoa do rei, mas
as ré4pidas alusdes denunciam a continuidade do passadio.

Nos Arrenegos de Gregério Afonso, criado do Bispo
d’Elvas:

Renego também do pasto
Em que nio entra bom vinho.

Arrenego dos chourigos,
E comer feito sem sal.

Arrenego da perdiz
Depois que passa das dez.

No Anénimo de Setdbal, no tempo d’IEl-Rei D. Jodio 11:

Porque nio Vila-Real
Come galinha nem pato?

E a sitira de Henrique da Mota a um eclérigo que per-
deu sua pipa de vinho:

Leva tudo mao caminho,
Pois que vai todo meu vinho
Pelo chio!

E Luis de Camdes ao duque de Aveiro, que lhe prome-
tera galinha para ceia e mandara um assado:

Tiu j4 vi a taverneiro,
Vender vaca por carneiro;
Mas ndo vi, por vida minha,
Vender vaca por galinha,
Sendio o duque de Aveiro.
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Rebanhos de gudo de tddas as espécies. Rios pistosos
e mar inesgotdvel. A sardinha era rainha, exportada até
para Constantinopla. Cevada. Centeio. Aveia. Trigo.
Trigo para pdo branco, fermentado sob o sinal da Cruz pela
mio alded. Os milhos-mitidos, milhetos e paingos, dando bo-~
roas e pées, esperando pelo Zea mayz, milho grosso, milhdo,
irresistivel. Castanhas assadas em fogueiras festivas, como
dizia 0 Ambrdsio no auto do Ret Seleuco, de Lufs de Camdes.

Sal, vendido, h4 séculos, para o consumo das salgas nos
mares frios do Norte europeu, Industria interna e continua dos
pescados saborosos, levando peixe salpréso aos confins do Reino
desde os derradeiros Borgonhas.

O desembargador Duarte Nunes do Lefo, recenseando
o Reino de Portugal do séc. XVI, informava sObre as pesearias
tradicionais: — “Portugal tem o maior refrésco de pescado
do mar e dos rios que em outra alguma provincia da Europa,
na quantidade, na variedade e bondade dos peixes. I come-
gando do rio Guadiana. .. néle, quando quer entrar no mar,
morrem os mais saborosos solhos e mais nomeados de Espa-
nha, e muitos sdveis, eirés, e outros peixes em grande abundin-
cia. No Tejo notéria é a multiddo de saveis que de Santarém
para baixo se mata, dos quais héd grande carregagfio, assim
para o Reino como para muitas partes de Castela, aonde se
leva fresco e salgado. Afora esta grande novidade de siveis,
no Tejo se pescam excelentes tainhas onde a maré nio chega,
linguados e corvinas, cag¢des e outros pescados de diferentes
maneiras e as nomeadas azevias, ignotas a outros mares, que
se mandam dar a doentes; e sOmente se pescam em espago de
poucas léguas acima de Lisboa. O qual pescado é tdo cele-
brado que se séi mandar a Castela, por correio, para os prin-
cipes. .. Da mesma maneira, os rios do Mondego, Vouga,
Douro, Lega, Ave, Neiva, Cavado, Lima, Minho, é admirivel
coisa a multiddo que ddo de s4veis, lampreias, trutas, eir6s,
linguados, solhos, salmoes, relhos, ¢ outros pescados precio-
sos, de que se podem manter outras maiores provincias; afora
as excelentes trutas das terras da Beira e de Entre-Douro
e Minho de rios de dgua doee que ao mar nédo chegam. E,
vindo do Mar Oceano, nas costas dos reinos de Portugal e
do Algarve e portos de Sines e de Sesimbra, Cascais, Peni-
che, Pederneira, Buarcos, Aveiro, S. Jodo da Foz, e todos os
mais portos até o Minho é cousa notével a multiddo que déo
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de pescado; ¢ 4 sua bondade. Mas o mais para estimar é o
que se toma nas praias de Setibal, o qual em sabor excede &
todo o de Espanha, e porventura da Europa. I assim naque-
le mar morrem os mais regalddos pescados; de que tém o pri-
mado os salmonetes, vezugos, peixes-agulhas, grandes redo-
valhos, chernes, linguados, sargos, pescadas e sardas, e os mais
peixes preciosos que se podem pedir. No mesmo mar de Se-
tibal e no de Sesimbra, sua vizinha, h4 a mais sardinha ¢ mais
saborosa que se pode dar; a qual, além de sustentar o Reino,
se leva por mar a outras partes, ¢ por terra ao reino de Cas-
tela, para onde sai grande carregacio até a corte de Madri.
Dos portos que dissemos saem os atuns do Algarve para Le-
vante em muitos navios que de Itilia os vém buscar. De
Cascais, Peniche, Pederneira, Aveiro e Buarcos até o Minho
saem infindos pescados, cagdes, lixas, raias, corvinas, polvos
¢ outros pescados secos, dos quais se leva muita carregacdo
para todo o Reino e grande parte de Castela, principalmente
do Mediterraneo dela. O refrésco de todo o género de maris-
co, de lagostas, carangucjolas, santolas, lobagantes, ostras,
ameijoas, mexilhges e percébes, é infinito. Das quais ostras
se leva em escabeche muita quantidade para fora, que tém
por grande mimo, como se levam também muitos linguados
sapateiros de Aveiro, feitos e adubados em Barris” (19).

As frutas secavam ao sol, ¢ quanias uvas penduro, diz
Branca Annes, ou ao calor da lareira, penduradas, as passas
e carnes ao fumeiro. Provisido de inverno que o clima do Brasil
dispensaria, notadamente no Norte e mesmo no Sul havia ame-
nidade, calor sem abrasagdo e frio sem regelarse, ignorando
os agasalhos serranos.

O escabeche, salmoura de vinagre ¢ especiarias, mantendo
a conserva¢io ¢ sabor do pescado para a exportagdo, indica
que a técnica previdente era popular e velha; a “salga Gmida”
¢ ndo apenas a carne no sal, elemento primairio para a reser-
va alimentar.

Suprimindo muitas coutadas, o Ret D. Manuel reservou
ao seu uso a de Elvas, para lebres e perdizes.

Aveiro e Viana do Castelo iniciaram, tempos velhos, a
pesca do bacalhau na Terra Nova. Desde o sée. XII Santarém
traficava, por mar, com os portos mugulmanos da Africa Se-
tentrional (4). Rios doces, o Tejo fértil. Rias de Aveiro.
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Podia-sc montcar pelas serras onde as feras grunhiam e
El-Rei tinha coutada assim como os ricos-homens que Garcia
de Rezende fazia donear no Cancioneiro Geral. Nas praias,
20 lado dos estaleiros navais, fumegavam as fibricas de bis-
coitos para as travessias ocednicas, naus da carreira das Indias,
volta da Mina, comboios do Brasil, pouco sabido, diria Camaécs.

Lamego fazia presuntos. A Madeira mandava agtcar,
revendido para Flandres (5). Antes iam-no buscar no Levante
ou nas terras de mouros. Mel de abelhas, colheita dos meleiros
de Tréis-os-Montes e das Beiras marmeladas. Uso imemorial
dos adogantes e dos alimentos salgados. Fumeiros. Enchi-
dos, ensacados, chouri¢as, conservas de porco. Celeiros. E
vinhos. Vinhos vérios, brancos, tintos, vermelhos, claros, ras-
cantes, macios, perfumados, fazendo chorar Maria Parda no
seu pranto testamenteiro e relatorial.

O’ Rua da Ferraria,
Onde as portas erdio mayas!

A bebida anunciada pelo ramo de pinho, galho d’drvore ou
“garrafa enforcada”, presentes no Brasil contemporineo
do interior.

Pedro Alvares Cabral oferecera aos tupiniquins de Pérto
Seguro fartéis, bdlo folhado, mel, lacio cozido. “Carne de
vaca e riso” era a norma ascética do arcebispo de Braga,
Bertolameu dos Maértires. Carne cozida. Carneiro assado.
““Espetadas’ de caga miida, com entremeio de toucinho fino,
polvilnado de sal. Cabrito. Porco. Hortas invadiam de ver-
duras as cozinhas e, nos campos, agordas e papas, caldos
verdes e sopas enchiam malgas e tigelas bojudas, acoguladas
de hortaligas rescendentes. Carne ‘““desfiada’ com legumes.
Gorduras, untos, banhas, queimando calorias dispenséveis
e empurradoras para as aventuras afoitas. E pfo de quase
todos os cereais.

Com pio
Vive o cristfio!

Pouco arroz ¢ quase nenhuma batata. Muita castanha,
améndoas, nozes. Comida de divertimento, mastigando o
tempo.
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A fome ndo levaria o atrevimento lusitano a criar a mais
ousada das histérias marftimas do mundo. The needy and mise-
rable societies are not inveniive, lembra Sauer. Olhem as fisio-
nomias dos bardes assinalados, em perigos e guerras esfor¢ados
¢ digam se tal gente ignorava protefna de qualquer origem ou
vitamina de qualquer letra. E estariam famintos os mari-
nheiros que decifraram os enigmas do Mar Tenebroso, do Ca-
bo das Tormentas, vencendo os ferros orientais.

Nem fixar-se durante 322 anos na imensidio do Brasil
seria esférgo para subnutridos e carecentes de calorifera cner-
gia batalhante.

Alanos, suevos, visigodos, trouxeram as alegrias més-
culas da caga as feras montesas como apanigio senhorial,
deglutindo carnes semicruas, gotejantes, regumando vigor e
euforia vital. Seis séculos os mouros comeram carneiro,
usando de azeite de oliva e o alho tonificador, afugentando
mazelas e fantasmas.

E podem cheirar ao alho
Ricos-homens e infangdes,

sentenciava S4 de Miranda, cantador da autarquia aldea
que o cheiro da canela ia despovoando, carregando as vidas
para India, Africa, Brasil, abandonando os senhorios ilustres,
rios mansos sem barcas nem pontes.

J4 Lisboa se alagava de escravos africancs e mouros, “uma
tal quantidade d’essa fazenda, que sc acreditaria que excede
em nimero os portuguéses livres”, anota Nicolau Clenardo
em 1535 (*). A abundincia servil promovia a preguica. As
“Conquistas” atrafam a espada fidalga para a peleja ¢ o ouro
facil. Negros e mouros defenderiam em Portugal as reminis-
céncias da cozinha prépria, fazendo-a sensivel e oculta aos pa-
ladares do povo e da corte.

[ O tipo do ‘““fidalgo pobre”, arrogante e faminto, sonhando
o cterno jantar de rabanete, o raphanophagos de Clenardo,
tem sua hora, competindo com os hijos d’algo que el Buscon

(*) Garcia de Resende, na Miscelanea, 1554, diria semelhanteinente:

Vemos no Reino meter
tantos cativos crescer

e ircin-se 0s naturais,

que, se assim for, serfio maig
tles que nbs, & wleu ver,
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de Quevedo colecionaria (*). Mas seria essa figura, eterna e
comum, de mutto luzo, pouco bucho, pouca renda e muito “es-
tado”’, o maximo denominador comum do portugués que veio
para o Brasil no séc. XVI, gastando de sua fazenda, com
familia, servos, parentes, amigos, plantando os primeiros cana-
viais na terra ardente dos trépicos?

Quem diz do viajante é a bagagem que leva. Instalando-se
para ficar definitivamente no Brasil, o portugués recriou o
ambiente familiar, cercando-se dos recursos de curral, quintal
e horta, desejando quanto possivel prolongar o tratamento em
que se habituara, secularmente.

Trouxe vacas, bois, touros, ovelhas, cabras, carneiros,
porcos, galinhas, galos, pombos, patos e gansos. Creio que
o peru recebeu-o daqui mesmo sem fazé-lo atravessar o Atlan-
tico.

E o guarda natural das casas, o maior presente ao devo-
tamento indigena, o incompardvel cio, o mais disputado,
preferido, almejado dos animais trazidos da outra banda
do oceano.

Trouxe as festas tradicionais, com seus cantos, dangas,
acepipes, intransferiveis. Intrudo. Quaresma. Sio Jodo.
Natal. As “‘quatro festas do ano”. Pulava fogueiras. Re-
cebia “festas”. Cantava “janeiras”. Pedia os “Reis”.

Outros verdes vestiam a terra nova. Cana-de-agicar.
Trigo. Parreiras para comer uvas e tentar pisd-las no lagar.

L as frutas amadas: — figos (Ficus carica L.), romi
(Punica granatum 1), laranja (Citrus aurentium 1.), limas
(Citrus limetta Risso), limdo (Citrus limonum Risso), cidra
(Citrus medica 1..), azamboa (Citrus medica verrucosa Brot.),
tdmaras (Pheniz daclilifera). Plantou o coqueiro ornamental
(Cocos nucifera). Semeou o arroz (Oryza sativa 1.), o meldo
(Cucumis melo 1.), a melancia (Citrullus wulgaris 1.). As
frutas das hortas prolongavam Portugal: — abdéboras quares-
ma chamadas “de Guiné” (Cucurbile mazima Duchtre),
“das de conserva, se ddo mais e maiores que nas hortas de
Alvalade”, o gengibre (Zingiber officinalis, Rose), o pepino

(*) “Havia um grande de Espanha tiio grande na vaidade, certo, como na miséria;
mandava-se servir de doze pratos ao jantar e outros tantos & ceia, que se lhe ministravam
em pablico com notivel cerimdnia; e era certissimo que s6 déles os trés levavam iguaria, e
08 nove passavam sua carreira t#o vazios como a cabeca de seu dono”’, D. Francisco Manuel
de MELO, Carts de Guia de (Jasados, 129, ed, revista e prefacinda por Fernando de Castro
PirEs pE Lima, Pérto, 1049,
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(Cucumis sativus L.), a mostarda (Brassica nigra (1.) Kock),
nabos (Brassica napus L.), rdbano (Raphanus saltvus L.),
couves, tronchudas e murcianas (Brassica oleracea L., e var.),
alface (Letuca sativa L.), coentro (Coriandrum saitvum L.),
endros (Anthum graveolens L.), funcho (Foeniculum wvulgare
Hil.), salsa (Peiroselium sativum Hoffmann), cominho (Cumi-
num cyminum L.), horteld (Mentha piperita (L.) Huds), cebo-
linha (Allium schoenoprasum L.), alho (Allium sativum L.),
beringela (Solanum melogena L.), tanchagem (Plantago fo-
mentosa Lamb), poejo (Mentha pulegtum L.), agrido (Nas-
turtium officinale R. B.), manjericdo (Ocimum basilicum L.),
alfavaca (Ocimum gratissimum, L.), beldros, bredos (Euzolus
oleracens Moq), chicéria (Cichorium endivia L.), mastrugo
(Lepidum sativum L.), cenoura (Dacus corota L.), acelga
(Beta vulgaris L.), espinafre (Spinacea oleracea L.).

Tentariam mesmo a magi, a péra, 0 marmelo, o péssego,
delicados, exigentes, melindrosos, gente-sinh4 naquele solo sem
velho trato amansador.

Ao derredor das cidades, Salvador, Olinda, Rio de Janeiro,
Sdo Paulo espraiavam-se os quintalejos, plantios de horta-
ligas, pomares, criagdes de galinhas, ovos, mel de abelhas.
Gabriel Soares de Sousa (6) descreve o verde cinturdo baiano
aprovisionador da primeira capital brasileira: — ‘A terra que
esta cidade tem, uma e duas léguas & roda, est4 quase téda
ocupada com rogas, que sdo como os casais de Portugal, onde
se lavram muitos mantimentos, frutas e hortaligas, d’onde se
remedeia t6da a gente da cidade que o n#o tem de sua lavra,
a cuja praga se vai vender, do que est4 sempre mui provida,
e o mais do tempo o estd do pdo, que se faz das farinhas que
levam do Reino a vender ordindriamente i Bahia, onde
também levam muitos vinhos da ilha da Madeira, das Ca-
nédrias, onde sfio mais brandos, ¢ de menor cheiro e cor e
suave sabor, que nas mesmas ilhas d’onde os levam; os quais
se vendem em lojas abertas, e outros mantimentos de Espanha,
e tddas as drogas, sédas e panos de téda sorte, e as mais
mercadorias acostumadas’’

Na segunda década do séc. XVII o Brandénio dos Did-
logos (7) podia dizer que Olinda semelha uma Lisboa pequena, pela
ampliddo e fartura dos alimentos, “muitas lavouras de manti-
mentos de toda sorte, criagdes sem conto de gado vacum, cabras,
ovelhas, porcos, muitas aves de bolateria e outras domésticas,
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diversos géncros de frutas, tudo em tanla cépia que causa
maravilha a quem o contempla e com curiosidade o nota”.

O portugués prestara duas contribuigdes supremas no do-
minio do paladar: — valorizara o sal e revelara o agdcar aos
africanos e amerabas do Brasil.

A populagio nascente criava-se no conhecimento das
gamas gustativas, do doce ao salgado.

A mulher portuguésa comegou utilizando um elemento
que sempre o negro ignorou ¢ o indigena desatendeu: — o
6vo da galinha.

A mio da cozinheira portuguésa deu preco as iguarias
humildes, cotidianas, vulgares. Féz o beiju mais fino, mais
séco, do polvilho, goma da mandioca, e molhou-o com leite.
Primeira pedra na cozinha nacional.

O mingau de carimd recebeu um leve toque europeu:
agdcar ou mel. Sabor de creme. Da carimi vdo nascendo os
primeiros bolos brasileiros, com leite de vaca e gema de 6vo.

Gabriel Soares de Sousa (6) entusiasma-se. ‘‘Desta mesma
massa fazem mil invengdes de beilhds, mais saborosos que de
farinha de trigo, com os mesmos materiais, e pelas festas fazem
as frutas doces com a massa dessa carim, em lugar de farinha
de trigo, e se a que vai 4 Bahia do Reino nio é muito alva
e fresca, querem as mulheres antes a farinha de carimi, que
é alvissima e lavra-se melhor, com a qual fazem tudo muito
primo.”

Os cards viram manjares “De massa désses cards fazem
os portuguéses muitos man]eues com agucar, e cozidos com
carne tém muita graga.’

Os mangards deram as félhas, lembrando, para melhor,
espinafres, e as rafzes prestavam-se aos esparregados: -
“se comem cozidas com 4gua e sal, e ddo as cascas como tre-
mogos, ¢ molhados em azeite e vinagre, sio muito gostosos;
com agicar fazem as mulheres déles mil manjares”.

As taiobas substitufram os espinafres prestlglosos Os
amendoins fizeram maravilhas. Passaram mesmo & condigio
-de frutas. ‘““Desta fruta fazem as mulheres portuguésas tédas
as coisas doces, que fazem das améndoas, e cortadas os fazem
cobertos de agiicar de mistura como os confeltos. E também
0s curam em pecas delgadas e compridas, de que fazem pl-
nhoada; e quem os nio conhece, por tal a come se 1'ha dio.”
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Os cajus sdo excelentes doces. Inaprecidveis. “TFazem-se
&stes cajus de conserva, que é muito suave, e para se¢ comerem
logo cozidos no agicar cobertos de canela ndo tém prego.”

As castanhas sdo superiores aos pinhoes de Portugal.
“Destas castanhas fazem as mulheres tédas as conservas
doces que costumam fazer com as améndoas, 0 que tem graga
na suavidade do sabor.” Aproveitava-se a resina. ‘‘Cria-se
nestas 4rvores uma resina muito alva, da qual as mulheres
se aproveitam para fazer alcorce de ag¢icar em lugar de alqui-
tira.” Sucedia a goma alcatira, tdo cara e rara,

As préprias pacovas, bananas-da-terra, subiram de con-
ceito na estima doceira. ‘““Dio-s¢ estas pacovas assadas 2ao0s
doentes em lugar de macds, das quais se faz marmelada muito
sofrivel, e também as concertam como berinjelas, e sio muito
gostosas; e cozidas no agicar com canela sfo extremadas, e
passadas ao sol sabem 2 péssegos passados.”

O oiti (Moguilea tomentosa Benth.), humilissima fruta
que apenas o povo pobre colhe e come, gut/, assume propor-
¢oes surpreendentes: — ‘““em talhadas, como as peras, é muito
saboroso; e lancadas cstas talhadas em vinho ndo tém prego”.
Creio que nunca mais os oitis provaram vinho.

As curuanhas (Dioclea edulis Kuhlmann), desconhecidas
pela quase totalidade do gbsto nacional, nio se esconderam
na campanha valorizadora do sée. XVI: — ““tem extremado
sabor; comendo-se esta fruta crua, sabe a camoesas, e assada
tem o mesmo sabor delas assadas; faz-se desta fruta marme-
lada muito boa, a qual por sua natureza envélta em agtcar
cheira a almfscar, e tem o sabor de perada almiscarada; e
quem 2 nio conhece ¢ntende ¢ afirma que é perada”. Curua-
nhas confundindo-se com peras!...

Faziam marmelada dos aragds. Conserva de maracujé.
Conserva de ananases. Perdemos o lirismo descritivo na con-
ccituacio medicamentosa As frutas da embafba (Cecropia
adenopus Mart.), as comem os passarinhos e os indios. As
frutas do ‘camari (Laniana), comem os meninos e o0s passa-
rinhos. A tararucu (Cassia occidentalis L.), dava nas f6lhas
queimadas remédios para o sésso dos fndios e das galinhas,
cspecializagdo sutil da sdbia natureza vegetal.

Vitérias do agiicar realizando a marmelada sem marmelos,
pinhoada sem pinhdes ¢ perada sem peras.
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Imagino o negro, o indigena, enchendo a bdca com o
primeiro torrfo de agicar mascavado... A impressio de
“mastigar doce”, que o mel de abelhas nfo permitia. Chegara
o fogdo de chapa de ferro, com trés bdcas servigais. O forno
abobadado, assando o péo, o bélo redondo, o peru imponentc.
As panelas de metal, aquecendo depressa, fervendo obedi-
entemente. A mio portuguésa alcanca os condimentos in-
digenas e a cunhg, ainda auxiliar antes que a negra lhe tomasse
o servico, vai aprendendo e gostando dos sabores novos que
o sal, sal das 4guas do mar, aviva, divulga, populariza.

Maneja grandes elementos, agicar, ovos, canela, leite
¢ manteiga de vaca, a goma da mandioca local, sabores que
viajaram de Portugal, das Indias, do arquipélago malaio,
Molucas, numa quimica misteriosa insuperavel. A portu-
guésa inaugura a sobremesa que negros e amerabas desconhc-
ciam. Comida doce, fazendo-se comer sem vontade, comida
de passatempo, sem intuito alimentar, aperitival, para abrir
o desejo, acompanhando bebidas, ajudando conversas, moti-
vando convivios, era inteiramente distante da nogio negra
¢ indigena de comer para sustentar-se. Surgia agora nas mesas
a sedugdo dos bolos e massas douradas, recobertos pelas cama-
das de ovos batidos, folhados, fartéis, beilhds, filhés, sonhos.
Enfeita-os os cheiros insubstituiveis, saudades portuguésas,
horteld, erva-doce, o raro “cravo-da-india” (Eugenia cary-
ophyllata Thunb.), a félha verde do alecrim mimoso. Ca-
nela. Desde as primeiras horas no Brasil a portuguésa incluiu
as frutas da terra na igualdade 1til dos sabores tradicionais
cm Portugal. Cajus, amendoins, ananases, mangabas, mara-
cujds, sdo mencionados com os gabos reservados as magis,
peras, péssegos, figos, marmelos. Com o nome de marmelada
as frutas locais sfo enviadas, em massas bem macias e doces,
para os amigos que ficaram em Lisboa, Pérto, Viana do Cas-
telo, Braga, nas ilhas, para os que lutam em Goa, Damifpo,
Timor, Macau.

Os marmelos, plantados e vigosos no Sul, Rio de Janeiro
e notadamente em S&o Paulo, frutificaram com exuberéncia,
sendo a legitima marmelada artigo principal da exportacdo
paulista, informa Alcintara Machado (8). Vendem em caixas,
320 a 400 réis, ‘“‘baixa afinal a cem réis no século XVIII”.
As uvas dfio vinho e o trigo d4 p#o.

Acima de tudo o portugués féz a farinha de mandioca
alimento di4rio, nacionalizando-se sem que a tentasse impor
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em Portugal, fiel ao trigo soberano e seus sucedineos, o milho
americano inclusive. A goma da mandioca substituiu a fa-
rinha-do-reino ndo apenas nos doces e bolaria de receitas
na peninsula, mas naturalmente na série nova de produtos
que sua aplicagio determinaria. E n#o desapareceram os
nomes vulgares com que eram conhecidos em Portugal.
Daf o Conde de Anadia, Jodo Rodrigues de S4 e Menezes,
ministro da Marinha d’El-Rei D. Jodo VI, ou melhor, do Prin-
cipe-regente, e que nio comia produto brasileiro, devorar
um prato de mde-bentas, convencido de tratar-se de frigo
portugués, vomitando-as ao saber verificar-se da detestada
goma da brasileira mandioca.

Essa adogdo da fauna e flora locais valoriza a cozinha
para as descendéncias branca e mestiga Sem que os pratos
passassem a constituir curiosidades toleradas e servidas como
quem apresenta exotismos folcléricos. A ciéneia colonizadora
do portugués atingiu o esplendor na transmissio do seu pa-
ladar aos aborigines e sucessores. O que nfo era brasileiro
e vinha de Portugal tornou-se brasileiro pela continuidade
do uso normal; toucinho, lingii¢a, presunto, vinho, horta-
ligas, saladas, azeite, vinagre.

O prato mais gloriosamente nacional do Brasil, a feijoada
completa, 6 um modélo aculturativo do cozido portugués
com o feijdo-e-carne-séca, iniciais.

Os africanos e amerabas ndo empregavam dleos vegetais
e menos gorduras animais para frigir. N#éo conheciam a fri-
tura. Foi outra revelagio portuguésa com o azeite doce,
importado das oliveiras e divulgado pelos mouros.

No minucioso recenseamento de Gabriel Soares de Sousa,
alcangando 1587, ndo se inclui a palmeira do dendé, Elaeis
guineensis, mie do azeite-de-cheiro, primor contemporineo
da culindria africana ocidental, As$ primeiras frituras no Bra-
sil rechinaram no éleo portugués, abrindo caminho aos métodos
imitativos da sucessfio popular,

Também o recheado, lombos, aves, cagas, peixes, du-
plicados no valor alimentar pelo recheio culindrio, substi-
tuindo as visceras pelo conteido sibiamente escolhido de espe-
ciarias, capitosas e arométicas. Mcsmo af a méio -portuguésa
ndo esqueceu a farinha de mandioca, farofa torrada, com man-
teiga, conduto cnvolvedor.
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Ao lado do azeite, houve a gordura, enxindia, unto,
banha do porco, um dos fundamentos da fritura, seguindo-se
a manteiga, ambos inabaldveis na predile¢io popular brasi-
leira, desde o distante séc. XVI.

O recheado portugués no Brasil era um prolongamento
da técnica dos enchidos aldedes.

Como o portugués féra povo de pescarias e explorador
de salinas, exportando peixe salgado e consumindo-o didria-
mente, o sal fundamentou seu alimento, tornando-se nog¢do
substancial da nutrigio. “‘Sal quanto salga, tanto vale.”
Sal e Sol sdo condigdes da vida. Totis corporibus nihil esse
uttlius sale et sole. No Brasil supde o povo que recebemos
dos holandeses as conservas de porco, bem salgadas, quando
eram conhecidas bem antes do dominio flamengo (1630-1654),
vulgares em todo o Portugal que as tivera dos romanos e nfo
dos nérdicos. Era a fama européia do cum sale panis, pio
com sal, que os germAnicos amam, o Salz und Brot, sabida-
mente latino, inseparivel da plebe romana e o uso regulamen-
tar no salartum. As tradi¢des consagradoras do sal (9) eram
permanéncias no portugués que veio colonizar o Brasil.

O paladar indfgena nfio reclamara o sal nem o recebera
com a mesma avidez africana. Wied-Neuwied, em 1816, afir-
mara que ‘““os tapuias aprenderam com os europeus a fazer
a fazer uso do sal” (10). Como é&sse grupo étnico é de cultura
primarissima, & notfcia é indicagdo do pleno desconhecimento
anterior. Satisfazer-se com carne salgada e farinha nio ¢
heranca ameraba e sim influéncia portuguésa. A impressio
popular instintiva e fntima é do poder corrosivo salino. T
preciso uma iniciagio lenta para obter-se a tolerincia ser-
taneja para o presunto, salpicio, chourico portugués e as an-
tigas salsichas, com sal e pimenta. A prevengio acusa o
sal de fazer mal aos rins. Doente das urinas nfo come salgado.
Mulher de resguardo deve respeitar sal. Comer ‘“ temperado”,
nio salgado.

O agtcar, cntretanto, conquistou a todos, incluindo-se
imediatamente na gusta¢io coletiva. Farinha de mandioca
com actcar, unido de dois produtos geograficamente distan-
ciados nas origens, foi gulodice vulgar por todo o Brasil.
Aconselhavam-na mesmo estrangeiros desajustados do passadio
local, como o suico Thomas Davatz, vivendo numa coldnia
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paulista na scgunda mctade do sée. XIX: — “Algumas pes-
soas que nio conseguem suportar o intragdvel pdo de fub4,
comem ao café farinha séca misturada com um pouco de agi-
car. E recomendével, porém, que ao usar ésse prato brasi-
leiro se tenha a bdca bem fechada, porque do contririo ird
mais farinha para o rosto dos vizinhos do que para o préprio
estOmago” (11).

Os escravos saboreavam a farinha com rapadura, como
fazem os sertanejos de t6das as idades legitimas. Os romeiros
nordestinos afrontam as jornadas longas com é&sse leve admi-
niculo. Participa do farnel dos peregrinos ao Bom Jesus da
Lapa no Rio S. Francisco, farinha com agicar ou pio com
agicar, como notou R. Argentitre (12). Era provisdo para
cacadores, A caca forneceria o excedente,

A informacdo maior indica o portugués tendo base ali-
mentar vegetal, e o caldo era o que se obtinha da cocgio.
A disposicio e variedade da horta lusitana no Brasil denun-
ciavam, no minimo, a preferéncia se a carne de gado, porco,
cabra, ovelha, caga, aves, mariscos, crusticeos nfo consti-
tuisse presenga tdo acentuada e freqiiente.

Em Portugal, segundo Tedfilo Braga, “‘a principal comida
da gente do campo consiste em couves cozidas, com boroa,
e por isso junto das cabanas existe sempre um pequeno couval”’
(13). A informacdo indica a permanéncia genérica de um
padrio alimentar que pode nfo ser o desejado mas o impdsto
pelas circunstdncias aquisitivas.

A equagio para etnégrafos e nutricionistas nio tem as
mesmas incégnitas. Para o etnégrafo interessa investigar o
que se come, como e quando come, e se nfo come, a recusa
é pela impossibilidade da obteng¢do, repugnincia motivada
pelo tabu ou ato fisiolégico mstintivo. O portugués féra con-
sumidor de carne bovina, caga, mariscos, e peixes, abundan-
temente, ésses conduzidos ao interior das provincias centrais
e serranas, desde idade velha, Fernéo.Lopes, na Crénica
de D. Jodo I, pelos finais do séc, XV, regista a emenda
popular, gado, peixe salgado, trigo., Se, com o movimento
tumultuoso das ‘““Conquistas”, ‘“Comércio”, “Navegagio’’, o
sorvedouro oriental e a tenta¢do do Brasil arrastaram a maré
humana, desviando-a do cultivo da terra, pescaria e amanho
pastoril, limitando safras, pescados e rebanhos a nfio mais
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satisfazer o regular passadio coletivo de outrora, o regimie
alimentar modificou-se no plano da obten¢io mas nio no pre-
ferencial. Nao comiam porque nfo havia, ou a produgiio era
insuficiente, de custo elevado. Intimamente o portugués
continuaria sonhando com o pdo, carnecarias, vinho.

Para fins do séec. XIX o quadro dava propor¢io impres-
sionante ao milho americano. ‘“Ocupa o milho a quase tota-
lidade das terras cultivadas de cereais na regifio do norte,
e tem um lugar igual ao do trigo na regido do centro. E na
porgio mais povoada do Reino que esta planta frumenticea
predomina. O milho é o cereal da pequena cultura; é a planta
sachada que se intercala ao trigo nas medianas e grandes
culturas; é o recurso do lavrador quando nfo pode agri-
cultar as suas terras no tempo oportuno para a sementeira
do trigo. Cultivam-se vinte e trés variedades de milhos em
todo o pais, variando as colheitas segundo elas sdo de regadio
ou de sequeiro” (13). fsse resultado ndo é uma improvisagio
mas uma continuidade. Os milharais portuguéses nio signi-
ficam retrocesso agricola mas apropria¢io de elemento, novo
e util, com rendimento nutricional superior a alguns tipos,
cevada, centeio, aveia (que podia dar ceia) e mesmo algumas
variedades do trigo durizio, com o pio de consisténcia e sabor
inferiores. O avang¢o do Zea mayz, desde meados do sée, XVI
e sua extens@o no XVII, constituiu melhoria alimentar, criando
ciclo votivo popular em que a cultura é ambientada pela colabo-
ragdo propiciatéria de canto, danga, esfolhada, milho-rei, assu-
mindo as formas de trabalho expressdes de lidica religiosa, Essa
evidéncia de integragfio é um indice da indispensabilidade pro-
movedora da inicial de aceitagio, quando um elemento alimen-
tar motiva criagio ou convergéncia de atos especificos no
patriménio sagrado ¢ comum, O abrago outorgado a quem
encontrou o milho-rei nas “esfolhadas’ de Portugal, aparece em
flagrante paralelismo nas tradigdes rurais da Roménia, como
salientou Jorge Dias (14). No longinquo Timor o milho centra-
liza cerimonial congratulatério a Rai Lalik, o espirito da
terra fecunda, confundindo-se ecom o culto acs mortos (15).
O milho em Timor é posterior ao milho em Portugal.

Como o milho suplementa o trigo, assim n’Africa o negro
planta a mandioca como uma prevengio alimentar. Mas
o domfnio da Manihot utilissima n’Africa Ocidental nasceu
da facilidade do seu mancjo ¢ produgio, abaixo dos sorgos
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¢ milhetos como alimento mas de edmodo trabalho e abundin-
cia na série dos subprodutos. O milho em Portugal corres-
pondeu a um reclamo natural que o tempo nfo desmentiu
desde meados do sée. XVI.

Os recursos hortenses trazidos de Portugal eram sufi-
cientes, mas a portuguésa langou mio dos locais: o maxixe
(Cucumis anguria L.), os grelos, os bredos (Amaranthus
viridis L.), os tomates (Solanum lycopersicum L.), o tomilho,
tominho (Thymus wvulgaris L.), enriquecendo a dieta didria
do seu homem. A insisténcia désse uso permanece na cozinha
brasileira onde é recusivel a comida nua, lambida, sem os
cheiros, enfeites que ornam o prato feito e os que o condi-
mentam, postos antes e durante a fervura ou assamento.

Désse costume nfo se libertam portuguéses e brasileiros,
habituados as manipulagdes cotidianas das artifices anénimas.
O negreiro José Francisco dos Santos, em fevereiro de 1869,
eserevia do Ajud4, (Ouidah) no Daomé, ao seu correspondente
na Bahia, Jo#o do Prado Carvalho, enviando 100 galdes de
6leo de palma mas solicitando a remessa de cominhos, cravo-
da-india, f6lhas de louro, um garrafio de azeite doce e vinte
molhos de alhos (16).

O alho, pisado em vinho, »nha-d’alhos, era a salmoura
consagrada para a carne de poreo, dois dias de infusdo. Puro,
valia substdnecia inaprecidvel, com alto rendimento ecalori-
fero. “Quem come alho com casea, d4 pancada que lasca”
(27). “Em tempo nevado, o alho vale um cavalo”, afirma o
padre Antdénio Delicado no Addgros.

Alho, cebola, cominho, acompanhavam o portugués como
a mostarda ao inglés. Dizer popular e conhecido era: —
“Onde alhos h4, vinho haverd”, porque os dois garantiam pas-
sadio. Alhos e pdo fartam o vilao. D’af o #ldo farto d’alhos,
desprézo fidalgo. Na Comédia do Vivvo (1514), Gil Vicente
menciona a ceia do trabalhador rural, pio migado e alhos: —

Cena, cena: dalde el pan
y migas 4 gran hartura,
con del ajo;

y comerds, hijo Juan,

que el comer es la holgura
del trabajo.
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A doce trangiilidade da aldeia cantava em Rodrigues
Lébo pelo alho ¢ boroa:

Minha boroa e meus alhos
Me sabem aqui melhor.

A cebola, pitada de sal, e a miga de pio, respondiam por
um dia. Com o vinagre era o moélho tradicional. Fernio
Lopes, Crénica d’el-Rey Pedro I, cap. 21, recorda “El-Rey
dizendo que trouxessem cebola e vinagre para o coelho”,
cujo coraglio queria trincar. O coelho era Pero Coelho, mata-
dor de Inés de Castro, supliciado naquele 1357. “‘Cebola e
pdo, comer vilio”, pela sua vulgaridade entre pobres (*).

O cominho era inseparivel das panelas, perfumador dos
guisados. Na Farsa d'El-Rey Seleuco, Luis de Camoes poe
um Moco gaiato e Martim Chinchorro no debate facéto.
O Mbobgo declama:

Que ndo hi em meu coragio
Em que atem dois reis de cominhos

E Chinchorro pergunta: — ‘““Hora bem que devem os
cominhos com o teu coragido?”’, havendo a resposta: — ‘‘Pois,
senhores, coragfio, bofes, bago, & t6da a outra mais cabedela,
nio se podem comer senfio com cominhos” (17).

Todos ésses temperos possuiam histéria, anedotério,
simpatias, na meméria do povo portugués. Falavam, discu-
tiam, valorizavam-se. A tradigio popular lusitana ainda em-
prestava aos temperos efeitos medicinais além do auxilio ao
paladar. Quem se queima, alhos come. As cebolas assadas
no borralho eram emplastros. Cominhos, alfaces, coentros,
davam sono. No Cancioneiro Geral, de Garcia de Rezende
(18), Fernio da Silveira, coudel-mor d’El-Rey, aconselhava
a0 sobrinho Garcia de Melo de Serpa:

E se dormir ndo puderdes,
Socorrei-vos a0 coentro.

(*) Cebolas no azeite e vinagre agradaram suficientemente a Nicolau Clenardo.
‘“T'emperamos com éste mdlho de azeite as cebolas, e acbei-as t@o saborosas, que nunca mais
deixei de levar na minha bagagem @ste remédio maravilhoso contra tddas as adversidades
e nd fortuna. Que pena n#io se terem assado mais algumas!” Rodrigues CAVALHEIRO
e Eduardo Dias, AMfemérias de Forasieiros, 138, Lisboa, 8. d. (1945).



EMENTA PORTUGUERSA =~ 277

Houve a cancla (Laurus cinnamommum L.), tonica,
capitosa, decorando os doces do povo e da mesa do rei, cre-
mes fidalgos e papinhas plebéias,

A nova ilha Maluco, co’a canela
Com que Ceildo ¢ rica, ilustre e bela.

Mas, lamentava S4 de Miranda, profético:

Nao me temo de Castela
D’onde guerra inda ndo soa,
Mas temo-me de Lisboa
Que ao cheiro d’esta canela
O Reino nos despovoa,

No Brasil agregou-se as comidas de milho, como em Por-
tugal as docarias, desenhando dedicatérias e lembrancas no
relévo agucarado.

O azeite de oliva, azeite doce das azeitonas, iniciou no
Brasil a técnica das frituras e bem possivel determinou o em-
prégo dos éleos pelos indigenas, como adubo culindrio e con-
tinuado por imitagio. Ter-se-ia verificado semelhantemente
n’Africa Ocidental? O negro inclufra o azeite de palma na
cocgiio dos alimentos depois do exemplo europeu, notadamen te
pelo onipresente portugués? Féra dddiva deixada pelos ara-
bes, azzait, espalhados os olivais e propagado o uso e abuso
oleoso, na dieta didria e vulgar, pela peninsula ibérica.

Elevado ao nivel de panacéia milagrosa, purgante, laxa-
tivo ligeiro, para dor de ouvidos, emplastros, fricgoes, trés
colheres, morno, para evitar a repetigho do acesso sufo-
cativo, azeite de oliva todo mal tira, dizia o padre Delicado nos
seus Addgios (Lisboa, 1651). Representagfo temperamental
dos humores. ‘““Eslid nos seus azeiles.” Acompanhou o por-
tugués como uma ordenanga fiel, habituando o Brasil ao seu
sabor até que os sucedineos locais impuSeram substitui¢fio
e noutras partes o prego afastou o emprégo comum nos peixes
fritos. O azeite-de-dendé, a manteiga, as banhas, tomaram
seu pdsto. Guardava-se uma lata ciumenta para servir nos
pratos finos das festas domésticas nos dias de gala. O custo
distanciou-o dos pobres e das classes médias, preferido pela
manteiga e banha de porco nas frituras de carne e o dend§,
prestigiado pelo formigante mercado negro das cidades, as-
sumiu vantagem funcional.
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O azeite doce em Portugal é fundamental. Come-se com
o pdo. ‘“Mais saboroso que migas de azeite com vez de vinho
em cima’’, atesta Lobo Soropita. Michas de azeite, fala Gil
Vicente. Tempera quase todos os alimentos. D4 sabor, férga,
ajuda a digestdo. ‘““Acomoda o comer”, diziam-me no Douro.
Além dos valdres da nutricdo age o costume milenar indicador
do uso. Podia dizer-se, como Bancroft referindo-se a outro
assunto: — 18 evident that superstition has conlribuled more
than science to this zeal that has supported them. N&o € um ato
maquinal mas reflete a imposigdo habitual. Em muitas regides
j& néo sabiam explicar porque o azeite ia para a panela. Sur-
présa seria sua omissdo. £ o mesmo dogma culindrio do alho
na Espanha. La cocina espafiola esid llena de ajo y de preocu-
paciones religiosas, regista Jilio Camba. Em Portugal é o
azeite doce.

A manteiga, que o portugués ndo dispensava na India,
mandando busci-la em Portugal, comparece rara ou mesmo
nao foi convidada para a literatura mais popular em Portugal,
nos séculos XVI-XVII, o teatro dos autos, & El-Rei, reaparc-
cidos ao povo nos adros das igrejas, resumidos, expostos a
lo divino, mas na moldura ecolégica do ambiente tradicional.
Mesmo nas ofertas no incompardvel Mondlogo do Vagueiro,
recitado por Gil Vicente na noite de 7 de junho de 1502, os
pastOres trazem ovos, leite, queijos, mel, sem que intervenha
a manteiga, natas é mantequillas, como nos autos de Juan
de Encina, glosando nas terras d’Espanha o motivo do Natal.
E essa auséncia se mantém porque um pesquisador como
Jaime Lopes Dias (20) ndo a deparou nas suas investigacdes
de livro e campo. Oferecem ao Menino cordeiro, cabrito,
pdo de milho (merenda), pdo, trigo, castanhas guardadas
nas moretras (“covas no chio, revestidas de folhado dos casta-
nheiros”), chouriga para assar, queijo, garrafio de vinho;
jamais manteiga ou azeite.

O azeite de oliva conservava o lugar que tivera desde
o “tempo dos mouros”. O portugués no Brasil ndo p6de manter
o azeite doce na mesma abundéincia, buscando em Portugal
e atravessando o Atlintico. A manteiga de vaca assumia a
primeira supléncia efetiva, afastando-se da fungio quando
chegavam as naus do Reino, trazendo o 6leo e produtos
que do Reino eram e sfio denominados farinha-do-reino,
cravo-do-reino, queijo-do-reino, manteiga-do-reino. Essa man-
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telga-do-reino, salgada e velha, era servida a D. Jodo VI
no Rio de Janeiro, vinda da Irlanda, ao soberano que, na
fazenda Santa Cruz, possufa, ‘“tdo perto da sua residén-
cia uma das mais belas manadas de vacas’’, ironizava Martius.
O sal para a Corte vinha de Setibal. As salinas sem-fim
do Cabo Frio ficavam, evidentemente, mais préximas (*);

As galinhas trouxeram um complexo antes social que
alimentar no Brasil. A expansfo foi extremamente ripida e
aleangou vastiddes inesperadas pelo interior brasileiro, sem
mesmo contato direto do elemento colonizador. Jamais
incluiu-se no cardédpio brasileiro em qualquer nivel social
T comida ocasional, especial, de excepgdo. As indigenas criam
as galinhas e vendem os ovos aos viajantes ou nas vilas vizi-
nhas. Indigena comendo galinha é quase inadmissivel. Al-
gumas tribos a leste da Bolivia e do rio Madeira preferem ovos
de jacaré aos ovos das galinhas. No rio Negro as mulheres
perguntavam ao Conde de Stradelli se éle era o jacuruaru,
Tacuruaru serd indé? O lacertilio é grande devorador de ovos
¢ pintos e as cunhds pediam & fauna amazbniea um simile
que nio encontravam na espécie humana da etnia, onde os
ovos nio sfo procurados para comer. S@o os brancos o mercado
consumidor.

Os ovos deram espantoso rendimento culinirio, fritadas,
doees, bolos incluindo-os nos pratos indigenas, canjicas, min-
gaus, papas, a série especifica, ovos cozidos, estrelados, quentes
(@ la cogue), moles, baba-de-mdga, doce d’ovos, atualizando
os ovos moles d’Aveiro, gema, aglcar, améndoas; fios d’ovos,
gemadas com vinho-do-pérto, um sem-fim de gulodices an-
tigas e de sabor renovado. fisse clima receptivo é no povo de
ascendéncia portuguésa. Para africanos e amerabas a po-
pularidade é minima. N’Africa a galinha é quase sempre
criada para vender “aos brancos” e ndo para consumo dos
nativos.

Mesmo em Portugal a galinha jamais teve o préstimo de
outros elementos. Consomem frangos e frang8es e nenhum riffio
lembra la poule au pot le dimanche que Henrique IV prometia

(*) Durante a séca de 1791-93 que assolou o Nordeste, queixavam-se em Pernambuco
pela falta de farinha e de sal, exigindo-se 203000 por alqueire, FERNANDES Gama (75) co-
menta; — "*Que faltasse farinha pela séca, ninguém era culpado; mas sal, vivendo A beira
do mar!” Apesar do monopélio real ndo era proibido extrair-se sal para uso pessoal. Pro-
ibido vendé-lo: Alvari de 10 de dezembro de 1680 do Governador-geral do Brasil, Roque
da Costa Barreto.
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208 campénios de Franga. Aparcee com certa cntonagio,
como o Salom#o do Aulo da Sibila Cassandra (1513), de Gil
Vicente, anunciando: —

Tengo pomares y vinas,

y mil pinas

de rosas para holgares;

tengo villas y lugares

y mas treinta y dos gallinas.

Motive da intimagdo graciosa, como numa redondilha
de Camoes:

Cinco galinhas e meia
Deve o senhor de Cascais;
E a meia vinha cheia

De apetite para as mais.

O rifoneiro portugués (21) ressalta a raridade da galinha
na m#o dos humildes. “Galinha gorda a Joio Fernandes?
Boa vai ela.” ‘““Galinha gorda a maltés ou é choca ou morta de
més.” “‘Galinha gorda a soldado, choca est4 ela.” £ a mesma
mentalidade popular brasileira. “Pobre comendo galinha é
sinal que n#o tem dinheiro para comprar carne” (22). ‘‘Pobre
comendo galinha, furtou ou achou.”

Galinha é caldo para doente, canja para recém-parida
ou convalescente. Assada é de ceriménia, guisada, mélho
pardo, cabidela, comida ndo comum, para dias especiais.
O Povo tem certa prevengdo, suspeita, sobrosso, com a carne
da galinha e ndo com o caldo. Em Portugal quem tem ferida
nio come galinha. H4 pouco consumo relativo ao niimero
possuido. A criagdo é, normalmente, destinada & venda de
ovos, frangos, para os mercados. Vindo de Iivora, em 1537,
Nicolau Clenardo tentou obter viveres numa estalagem sér~
dida & margem do Tejo. “— Que h4 para a ceia, 6 patroa?
— N&o tenho nada, respondeu. — Nada absolutamente?
— Absolutamente nada. — Mate-nos entfio uma galinha.
— Nio crio galinha para matar” (41). Viajando pelo Nor-
deste do Brasil em 1811, Henri Koster ouvia das mulheres
sertanejas respostas idénticas. ‘“As mulheres, como é natural,
possuiam a dire¢io da capoeira e, depois de muito regatcar
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findavam dizendo que todas (as galinhas) eram suas favoritas,
para si e seus filhos, nio consentindo jamais que uma s6
fosse morta” (37).

Quando, 1804-1805, o Marechal Junot recebia em Lisboa,
conta a duquesa de Abrantes sua espdsa, fazia.servir, & meia-
noite, galinha cevada com arroz, prato favorito dos portuguéses
(81). E iguaria de cidade, de hotel, de certa média social e,
mesmo assim, incomum. No ecampo portugués oferecem-na
a0 visitante estrangeiro, cerimonioso. N#o figura na ementa
no cotidiano e natural. N&o é um acepipe de uso normal
como © carneiro ou o porco, Semelhantemente n’Africa e no
Brasil. “O estémago de missiondrio é um cemitério de gali-
nhas”, dizia-me um franciscano. Galinha do domingo, dia
consagrado.

Constituiam objeto de renda, com vinculo, dado em
testamento (*). Teéfilo Braga (23) divulga umas Onomato-
péias, recolhidas em Airdo (Guimaries), sébre o destino dos

galiniceos quando hé visitas. “Canta o galo: — Quem vird
14? Outro galo: — Um cavaleiro. A galinha: — Jantard e4?
Um frango: — Triste de mim. Outro mais pequeno: — Tri-

pas ao sol.”

“Galinhas ¢ frangos eram o prato da preferéncia de D.
Jodo VI e poucos nio bastavam para matar-lhe o apetite.
Existe entre os manuscritos da Biblioteca Nacional uma repre-
sentagfio, datada de outubro de 1819, contra os empregados do
galinheiro da Real Ucharia, agambarcadores de galinhas em
caminho do mercado. Tal documento, ecitado por Mdrio
Behring em artigo da revista Kosmos, mostra que essas aves
nio chegavam ao scu destino e faltavam & dieta dos doentes,
visto andarem empregados do Pago por estradas e portos da
bafa, tomando as capoeiras de criacées j4 vendidas (**). Até
morrer, D. Jodo foi fiel a essa predile¢io gastrondémica”,
escreve Tobias Monteiro (42). O neto, D. Pedro IT, Imperador

(*) Em 1694 Maria Manuel da Silva, falecida vitva e sem descendéncia, deixara
A Miseric6rdia de Azurara, entre outros bens, “111 1/2 medidas de pfo, 1/2 rasa de trigo,
3 galinhas ¢ 2 frangos de renda, que herdara de seu filho o padre Manuel Ferraz da Silva,
que as houvera por doagfio de Jerénima de Siqueira, vinculadas em capela perpétua de que
nomeia administradora a Miserie6rdia, com obrigacfio de uma missa cada sdbado, mais
trés missas cantadas cada ano”' (91-83).

(*%) Tlasas agambarcadores de galinhas eram “peate-velha” em Portugal. Nas Cértes
Clerais reunidas em Evora, sob D. Afonso IV em 1325, D. Pedro I em Elvas, 1361 e sob
D. Jodo II em 1482, essa tomadia de galinhas féra objeto de proposicdo ao rei e. por éle
atendida, proibindo-se taees tomadias ou Robadiaa com grande cargo de comctemeia. Os mocgos
ria Ucharia do Principe Regente, no Rio de Janeiro, repetiam o secnlar agravo (88).
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do Brasil, era devoto da canja, didria, infalivel, sorvida no
préprio camarote imperial quando ia ao teatro. Daf a zomba-
ria, em 1888, de Artur Azevedo:

Sem banana macaco se arranja,
E bem passa monarca sem canja (43).

R. Magalhfes Junior (43) pormenoriza: — ““Vinham
elencos da Ituropa, freqilentemente, e o imperador Dom Pedro
IT prestigiava as representacdes, sem dormir ou bocejar,
como seu avd, o senhor Dom Jodo VI, fazendo questdo, apenas,
de tomar uma canja quente entre o segundo e o terceiro ato, que
s6 eomegava, por isso mesmo, ao ser dado o aviso de que Sua
Majestade terminara a ceiazinha.” Nem sempre, porém, a
canja era de galinha e sim de macuco (Tinamideo).

A tradi¢do do cerimonial doméstico denuncia que certos
pratos nio devem ser consumidos nos primeiros dias de luto.
A galinha assada estd no nlimero das iguarias vedadas mas
n#o. o lombo de porco no mesmo estilo. Ou a carne bovina
em qualquer apresentagio. Galinha assada é, visivelmente,
sindnimo de festa, jabilo, anormalidade lddica (*).

Na relacfio dos pregos sob D. Afonso IIT, em 1253, a ga-
linha valia um séldo e o cabrito dois (57).

J. Leite de Vasconcelos (24) regista uma valorizagio
caricata da galinha em Penafiel, como apareceu o género no
ciclo do gado no Nordeste do Brasil.

Minha galinha pinta
Pde trés ovos ao dia;
Se ela pusera quatro,
Que dinheiro nio fazial

J4 me davam pela cabeca
Uma vaquinha moresca\';
J4 me davam pela crista
Uma vaquinha moirisca;
J4 me davam pelo bico
A renda do senhor bispo;

(*) Muitos grupos d’Africa Ocidental e Oriental tém repulsa as galinhas, frangos
e ovos por motivos religiosos. O sr. Antbnio de Almeida, numa Etnografia do Ultramar
Portugués, cuja cépia devo A gentileza do Emhaixador Francisco Negriio de Lima, enumera
longamente essas entidades tribais, ho Cabo Verde, tuaregues de Kel Tadele, manjacos,
brames, fulas, mandingas e biafadas da Guiné, ‘muchicongos de Apgola. ha-ronga do sul de¢
Mocambique, assin conio 08 negros gaudés-ou cortmbins,
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J4 me davam pela lingua
A cidade de Coimbra;

Jé& me davam pelo pescogo
Uma dama com seu mégo;
J4 me davam pelo papo
Raza e meia de tabaco;
J4 me davam pela moela
Uma vaquinha moirela;

J& me davam pelo coragilo
A renda de S. Jodo;

J4 me davam pelas tripas
Duas feixadas de fitas;

J4 me davam pelo rabo
Um cavalo enfreiado;

J4 me davam pelas asas
Na ribeira umas casas;

J4 me davam pelas penas
Duas vaquinhas morenas;
J4 me davam pelas pernas
Umas meias amarelas;

J4 me davam pelas unhas
Cento e meio de agulhas;
J4 me davam pelo corpo
Toda a cidade do Pérto;
J4 me davam pelo ril (rim)
Um porrfio de sahil.
Galinha que vale tanto
Vai-se levar ao convento,
Para que as freiras digam:
“Chd pr'a fora... chd p'ra dentro”.

H4 uma presenga désse galindceo, galinha pinta, pinto
pelado, ealgudo, borrachudo, nuelo, pinto suro, Half-Chicken,
demzi-coq, medio pollito, na literatura popular européia e ibero-
americana sempre no plano fantdstico (25).

Fama de exeepeional fortaleza é o 6vo. “Quem me dd
um 6vo nfio me quer morto”, dizse em Portugal (21). E,
curiosamente, mais impdsto que solicitado pelas eriangas e
populares. .

Ovo frito é o melhor. Ovo assado, meio dvo; cozido,
6vo inteiro; frito, 6vo e meio. Sal indispensdvel. “L4 vai ¢
mal onde comem o Gvo sem sal” (21).
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O carneiro é vianda comum em Portugal (*), ovelhas,
cordeiros, assado, guisado, prato velho. Carneiro guisado com
batatas. Cordeiro assado, com salada de legumes. Come-se
por t6da parte.

J. Leite de Vasconcelos (86), fixou os tipos tradicionais
na peninsula ibérica. Da popularidade do carneiro vale dizer
que é&le serve de padrdo comparativo na avaliagio de outras
espécies alimenticias. Mesmo peixes. Pescada, goraz, sotlha,
robalo, bodifo, raia, besugo, sabem em janeiro como carneiro
(33), num elogio legitimo ao lanigero. Pernil de carneiro e
mblho de cebolas, comida ilustre. Ensopado de carneiro com
ervilhas era o prato favorito de D. Jodo IV (**).

Para o Brasil, nas primeiras décadas do séc. X VI, foram
enviados carneiros, ovelhas, cordeiros, de Portugal e das ilhas
do Cabo Verde, onde procriavam abundantemente, aclima-
tando-se e multiplicando-se, com os gabos de Gabriel Soares de
Sousa (6, XXXIII), quanto ao aspecto, gordura e sabor.

Escrevendo no Rio de Janeiro em 1808, John Luccock
(34) informou que o carneiro era pouco procurado, alegando
alguns, ‘““talvez brincando, que isso nio é comida prépria de
cristdo, por isso que foi o Cordeiro Divino, que tomou consigo
os pecados do mundo. Se &sse preconceito age com maior férga
ainda em relag¢iio a cria nova do carneiro, ndo o sei; o fato é
que o8 nativos do pafs jamais comem cordeiro”. Augustio de
Saint-Hilaire (35) em 1819 visitando Minas Gerais, comenta-
va o assunto: — ‘““Além do gado bovino, existemn nas fazendas
préximas a Araxd, e ainda noutros lugares, rebanhos de car-
neiros, Antes da chegada do rei D. Jodo VI ao Brasil, ndo se
pensava, neste distrito, em criar animais lanfgeros; mas o gés-
1o dos europeus pela earne déstes animais ¢ o prego elevado por

(*) Canta-se em Portugal, Pévoa de Varzim (§2):

N#o h4 p3o, como o pfo branco,
Nem carne, como o carneiro;
Nem peixe como a pescada,
Nem amor como o primeiro.

. (*%) O prato recomendado pelo “chef” do Gran-Hotel, no Recife, alméco de 14 de ja-
neiro de 1963, foi ensopado de carneiro com ervilhas, o favorito.de D. Joso IV Jde Portugal.
J4 o era do Rei D. Duarte.

. Nas antigas pulhas permutades entre os moradores de Azurars e Vila do Conde
corria a miitua acusacio do furto de carneiro, Pelafesta de N. Sra. das Neves havia nevoeiro
em Azurara e os da Vila do Conde afirmavam: — *‘Est bom para os de Azurara roubarem
os carneiros para a festa.” Pelo S, Jodo o nevoeiro aparecia na Vila do Conde e a pilhérin
mudava de coordenada geogrifica. Diziam os de Azurara: — *'[Ests bom para a3 «sp. Vila
reubarem s carneiros para comerem no dja da festa™ (911, .
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que os pagavam, animaram os eriadores a constitufrem re-
banhos. fles préprios nio comem os seus carneiros e, em geral,
manifestam repugnincia por essa carne; mas, para os lados de
Araxi ¢ talvez, em outras partes da comarca, os proprietdrios
fabricam em suas casas tecidos grosseiros de 14.” B em nota,
esclarece Saint-Hilaire: — *“ Um autor inglés supds que os brasi-
leiros nio comiam a carne dos carneiros, porque o eordeiro é
um simbolo para os cristdios (Luccock, Notes on Brazil).
Nada ouvi dizer que justificasse esta asser¢io; o que h4 de
certo é que a carne dos carneiros é, nas partes quentes do Brasil,
infinitamente menos saborosa do que na Europa.”

Luecock foi um grande criador de supersti¢des inexis-
tentes no Brasil, ditadas pela zombaria anglicana eontra os
catdlicos ¢ sem a menor comprovagio real. Nio hd tabu ali-
mentar na espécie e mesmo os columbideos sio consumidos
didriamente cmbora simbolos do Espirito Santo. Bem antes de
Saint-Hilaire, Henry Koster (37) escrevera semelhantemente,
referindo-se aos earneiros dos sertdes nordestinos: — ‘‘Criam
carneiros em muitas propriedades mas a carne é menos esti-
mada que as outras e na falta de carne de¢ boi a usam. No
sertio a carne de carneiro nunca é saborosa, talvez pelo pouco
tratamento dado ao rebanho.”

Se a permanéncia do earneiro em Portugal como alimento
¢é normadlissima (“Carneiro, filho de ovelha, nido erra quem o
semelha.”), 0 mesmo ocorre no Brasil, cotidianamente vendido
nos agougues por todo territério nacional, preferido por incon-
tdveis pessoas. Um dos pratos afamados nos dias de brédio
nordestino é a buchada de carneiro, uma modalidade bravia da
andoutlle. Nos sertdes a criagio de earneiros justifica-se pela
regularidade do seu cmprégo no passadio local.

O porco-do-mato, ““‘queixada”, ““taiagu”, “tacuité”’ (7Ta-
yassu pecart), e o “caititu”, “taititu”, eatéto” (Pecar? tajacu),
foi caga favorita e querida pelos indigenas brasileiros, reputando
a earne mais Saborosa, revigoradora c¢ ténica. Também para
o cacador um porco-do-mato é peca régia, digna de encé-
mios e recordagdes. Ocorre a mesma tradigio em Portugal,
onde o poreo montés, mesmo o javali, ndo foram vencidos
pelos tipos .domésticos de cevados. b4coros, leitses. Mas,
uns e outros constituem a primeira rlana entre tédas as carnes
«le. eaga ¢ mesmo de gado curralengo. Do Minho e¢m diante o
poreo ¢ acepipe indigado para todos os apetites ¢ fastios. Ous
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trora fazia parte das dietas de doentes, notadamente o porco
névo, carne sem pecado, como me disseram em Braga. “Porco
de um ano, cabrito de um més e mulher até vinte e trés”, en-
sinam no norte de Portugal. O sabor obriga a comer demasiado,
e sc 0 vinho é ndvo, ajudando o repasto, havera perigo na vida.
“Porco fresco ¢ vinho ndvo, cristdo morto!”

Os porcos do Périgord e do Yorkshire sfo presengas
histéricas no Louvre de Henrique IV e Hampton-Court do car-
deal Wolsey. William Beckford jantou com o onipotente arce-
bispo de Tessalonica, D. Frei Inicio de Sio Caetano, Arcebispo-
Confessor da rainha D. Maria I de Portugal, em setembro de
1787: “N’este momento entrou o leigo com trés leitdes assados
n’uma imensa bandeja de prata maci¢a, e um enorme pirdo,
tdo admirdvel pela quantidade como pelo tamanho; nem po-
dia deixar de ser assim, visto que s6 d’estas duas iguarias se
compunha o nosso jantar. Dizem-me que a comida nunca
varia na mesa do Arcebispo, e que os leitdes sucedem-se aos
leitdes, e os pirbes aos pirdes” (38).

Os portuguéses levaram os porcos domésticos para o
Brasil mas o clima retardou a charcuterie que em Portugal é
indtistria caseira e antiquissima. Foram sempre objeto de im-
portagio porque o colonizador nfo dispensava sua partici-
pag¢io nas festas ruidosas de comer-e-beber. Sem recorrer a
ésses processos de conservagfio e exigéncia de paladar, a car-
ne de porco figurou desde logo no carddpio usual brasileiro.
Sempre que era possivel, cagava-se um porco-do-mato para
matar saudades gustativas.

De sua importdncia em Portugal basta recordar a “ma-
tanga’’ determinando um complexo de presentes, convites,
avisos, comentérios, festa intima e rdpida que nfio pode ser
adiada e desconhecida em todo vizinddrio. E possivel matar
um boi e nfio convidar o vizinho, mas fazé-lo, tratando-se do
porco, é provoca¢iio inamistosa, indesculpivel. Todos os
etnégrafos portuguéses registaram ésse cerimonial decorrente
da “morte do porco”, o porco do Natal, motivo nos rifoneiros
e nas quadrinhas populares.

Um galego a quem Jilio Camba perguntara que ave mais
gostava de comer, depois de examinar o pollo, a perdiz, o pi-
chon, medindo-lhes as qualidades, suspirou dizendo: — pero
se o porco voase... Seria para é&le a primeira das aves. [,



EMENTA PORTUGURSA — 287

conforme as circunstdncias, a melhor e mais cobigada de todas
as iguarias. O portugués, vizinho da Galiza, nio vetaria a
sentenca galega.

O porco seria mesmo comida de dé, aquela que pode
ser ingerida nos primeiros dias do luto. Matava-se especial-
mente para essa refeigio (39). Na embaixada de Tron e Lip-
pomano (40) nota-se que a “comida ordindria é o capado,
que é excelente”. Os venezianos visitavam Portugal sob
Filipe II, & volta de 1582, num ambiente doloroso de deses-
peranca e miséria, perdida a soberania da patria no desapare-
cimento do rei D. Sebastifo, agésto de 1578, na batalha de
Alcdcer-Kibir, com a nobreza prisioneira e o povo esgotado.
O porco fundamentava, com hortaligas, o alimento normal.
Em 1253 um porco de trés anos valia uma vaca ou quatro
carneiros. N#o apenas a carne é abundantemente utilizada
mas a banha, manteiga de porco, figura com destaque na doga-
ria portuguésa, frigindo as guloseimas fradicionais, seculares
e contemporineas.

Bodes, cabras e cabritos que os portuguéses levaram ao
Brasil indicam inclusio secular na respectiva alimentagio.
O bode de tal maneira vulgarizou-se que ainda constitui siné-
nimo brasileiro de farnel. ““Preparei o bode p'ra viagem.”
Bode assado e farinha. ‘“Cabrito de gente pobre é bode velho.”
A cabra era, maiormente, fornecedora de leite ¢ Henri Koster
encontrara os sertanejos do Nordeste brasileiro chamando-a
comadre, porque os filhos sio alimentados por ela... she-
goals are frequently called ‘‘comadres’, without having had
the honour of suckling a young master or misiress. No prato
nio seria muito apreciada. ‘‘Comida de cabra quem quiser
que acabe.” Tm Portugal semelhantemente. Numa sitira ao
Cardeal da Cunha, Regedor das Justi¢as no tempo do marqués
de Pombal, dizia-se:

Este alarve Regedor,
Vil como carne de cabra!

O cabrito mereccu inarreddvel simpatia. ‘““Cabrito de
um més, e queijo de trés”’, 1&-se no Addgios Portuguéses reduzi-
dos a lugares comuns, Lisboa, 1651, do padre Anténio Deli-
cado. Servia, entre pastdéres liricos, de quasc moeda, como
ainda poetava Anténio Ferreira na égloga VII (49). Na
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cantiga 48 do Cancioneirinho de Trovas Antigas (50), Var-
nhagen inclui a que se refere ao furto de cabritos:

O que roubou os Mouros malditos,
I a sa terra fol roubar cabritos,
Non ven al Maio.

Os rebanhos de cabras, “quando ndo hi capim, cabra
come pedra”’, povoavam os sertées do Sul e Norte brasileiros,
sendo na regifo meridional o cabrito assado, acepipe gabado e
comum, oferecido nas residéncias ricas das cidades, casa-grande
de engenhos nobres e fazendas abastadas, nas refei¢des {ntimas,
também no Nordeste.

“Queijo de ovelha, manteiga de vaca, leite de cabra”,
dizem em Portugal. O leite de cabra era tradicional por forti-
ficante. Nos preparativos para o casamento de D. Afonso,
1490, o rei D. Jodo II ordenou que levassem para Evora
muitas vacas e cabras paridas para manjares de leite, registou
Garcia de Rezende.

“Cabrito de més, nio o vendas nem o dés.”

E as frutas, faziam parte do alimento regular no Portugal-
velho ? Confrontando-se o registo de Gil Vicente com o plantio
delas no Brasil do sée. X VI, parece impor-se uma afirmativa.

A narrativa dos embaixadores venezianos, Tron e Lip-
pomano, em 1582, confirma: ‘“Nutre-se também a gente pobre
de frutas, que abunda muito e é baratissima.”” Mas, entre uma
fruta e um doce, o portugués prefere éste. A sobremesa real
é o doce e nfo a fruta, um tanto mais popular no Brasil como
final de repasto, como fazia Jodo Semana com as peras de
amorim.

Nio consideram a fruta um alimento, mas uma gulodice
que o habito milenar consagrou. Alimento é a comida de
panela, com temperos. Comida de sal. Gregério Afonso, criado
do Bispo d’Elvas, poeta do Cancioneiro de Garcia de Re-
zende, ndo “‘arrenegava’ do comer feito sem sal?

As frutas sio gostosos passatempos no plano alimenticio,
no espirito popular. Uma frase merece destaque como denun-
ciadora da parciménia com que a fruta teria sido consumida.
Dizemos por fruta, valendo o fortuito, ocasional, medido,
regrado, comedido. Sentido da pouca quantidade ¢ uso néo
recomenddyvel.  Gabrie] Soares dc Sousa, eserevendo entre
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1569 ¢ 1587, empregava o imagem: — “ste milho come o
gentio por fruto.” Nuno Marques Pereira, na Bahia, primei-
ras décadas do séc. XVIII, esclarece: — ““Comei fruta por

fruta, como se costuma dizer, e nfo a fartar” (76). No Hos-
pital das Letras, D. Francisco Manuel de¢ Mello, afirmava em
1657: -—— ‘“‘Nunca temi ser importuno nos agradeccimentos,
porque como he fruta que o mundo vé tdo de tarde em tarde,
jamais enfastia.” O mestre J. Capistrano de Abreu, em 1893,
informando a um amigo sobre sua residéncia de verdo na Col6-
nia Alpina, arredores de Teresépolis, avisava: — *“Previno-o,
porém, de uma coisa: carne fresca aqui é fruta” (77).

Queria significar raridade. Parece-mc, pela evidéncia,
que o uso das frutas ndo seria comum e¢ regular em Portugal
e Brasil, de tempos velhos. Sobremesa de frutas em Portugal
é sobremesa fraca, embora antiga, como vemos no final da
refeicio de Jodo Secmana, Mais ou menos ensinava um clés-
sico professor de horticultura em Franca, Louis Henry: — Ils
ne dotvent jamais éire qu'un dessert, leur qualité nuiritive étant
trés faible. Referia-se as frutas. O povo pensa o mesmo.

Durante as Cortes Gerais rcunidas em Iilvas, 1361, o
rei D. Pedro recebcu uma denuncia sébre o abuso da tavo-
lagem. Propuseram que ‘“‘quem quer que jogar dados ou jogo
de tauoleiro direito que passe de vinho e frutla atee dous jo-
gos que se perca a casa omde se tall jogo jogar”. Ao que anuiu
o rei (88). Uma alimentagio exclusiva de frutas, mesmo com
vinho, era no séc. XIV um castigo suficiente para corrigir
jogador obstinado. Todos ésses preceitos o portugués plantou
no Brasil.






De “Re culinaria” em Portugal

Portugal era um 6vo, pequenino mas cheto.

Princesa Regente D. Isabel Maria.

OBRE A VORACIDADE PORTU-
Gufsa hi uma literatura pejo-
rativa, sonora e larga. Parece
ser crime capital contra a inte-
ligéncia ésse possivel excesso

~—— alimentar. Dos séculos XVI-
~—

XVII, quando o Brasil nascia,
vimos os fundamentos lusitanos
na enumeragio das vitualhas.
Falase da frugalidade caste-
lhana como explicagio 4 sua
J A coragem intrépida e resisténcia

tenaz. Ao lado, o portugués glu-

tdo realizou as mesmas faganhas
no tempo e no espa¢o. Deduzo que mais faria se menos co-
messe . . .

Nio sei se é possivel citar-se ascetismo culinirio de fran-
ceses, ingléses, alemies, polonos, suecos, holandeses, homens
que fizeram e refizeram a Histéria da Xuropa, guerreira e cul-
tural. Se gostar de comer féra qualidade negativa na expansio
russa. Essa impressio do alimento anoitecer as claridades
mentais vive como um vicio elogiiente no ficil vocabuldrio
letrado, contra fidalgos fartos e soberanos replenos.

Um dos maiores credores da gratiddo brasileira é D.
Jodo VI, primeiro e Gltimo rei do Brasil. Cada vez mais me
convengo de que aquela passividade ladina, que lhe sentia
Oliveira Lima, era legitima defesa da pessoa e do Reino. Nao
tinha, ou nio lhe deixaram ter, outro broquel. Foi a sua no-
tada estratégia, como diz Ameal (80). Bastaria rever o tempo
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em que viveu, os liomens ¢com quem lidou, o incéndio flame-
jando, a soberba Albion em fase de projegdo irresistivel, o ciclo-
pe napolednico, a violéncia e altura dos vagalhdes que sacudi-
ram a estrutura orginica da monarquia, para sentirmos a missio
herdica que lhe coube, entre as Cortes deliberantes e pertur-
bantes, a cspbsa inquieta, os filhos turbulentos e Avidos de
dominio.

Pois, mcus senhores, D. Jofio VI arrasta, livro afora e
Histéria adentro, a culpa odiosa de comer frangos assados.
Réu da evasdo da Corte para o Brasil quando deveria ser aju-
dante d’ordens de Junot. Durante as conflagracdes de 1914-
1918, 1939-1945, uma boa dezena de presidentes de Repu-
blica e soberanos transferiu sedes ¢ pessoas fisicas para outros
pafses, nio posscssdes suas, mas terras positivamente estran-
geiras. Ninguém os agride ¢ ninguém os apoda de fujdes,
traidores e covardes. Bem ao contrdrio. Salvaram a inde-
pendéncia péatria das garras do Kaiser Guilherme II ou de
Adolf Hitler. D. Jodo VI continua acusado dc se ter evadido,
de uma para outra de suas terras e, acima de tudo, gostar
de galinhas e frangos assados. E queijos. E laranjas. Deinde
tra. Mesmo na Alemanha, onde nio é dogma a sobriedade
epuldria, o Rei Sargento, pai de Frederico o Grande, goza
o favor da mesma cxecragdo. O filho dizia, mostrando-lthe o
retrato feito por Weidemann: — Celui-ld .a beaucoup jfait.
Vale o velho rei mastigar um cabrito assado e esgotar, d'um
trago, um bom hanap dc vinho do Reno. Nem Jesus Cristo
cscapou. Chamaram-no comildo e beberrio. Ecce homo
vorazx, el potator vini (Mateus, XI, 19).

Uma clara ¢ movimentada evocagiio da edacidade portu-
guésa escreveu Jilio Dantas (26), fundamentando que Ténger
e Alcdcer-Kibir foram dois casos vulgares de hiper-intoxicagio
alimentar, como seriam Ourique, Salado, Aljubarrota, aciimulo
de calorias inaplicadas funcionalmente. Nos dois primeiros
cventos, indices de astenia n}anifesta.

O portugués comeu sempre muito, — com a agravante
de ter comido sempre mal. Afonso III foi o primeiro a dar por
isso. Em 1258, por ordem do rei, o chanceler Estévio Anes
decretava: — 1.°) que na cozinha d’El Rey nom adubem senon
de duas carnes, e a uma seja de duas guisas e aquesto seja em no
pago; 2.°) que no dia de pescado para o jantar de trés pescados
ou dé dous, ¢ um pescado seja adubado de duas guisas. Quer
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dizer: um mdiximo de trés pratos, — de carne ou de peixe.
Mais tarde, Pedro I, degeneraddo viandeiro, gago, raga de
carnivoro real, atira com os decretos de Estévio Anes por cima
dos moinhos e come sdfregamente, embrulhado na sua samarra
de pano de Gales, com um agoite de pontas de ferro entalado
na cinta. S#o ainda, decerto, os excessos de mesa de D. Duarte,
artritico profundo, que concorrem para a sua grave doenga de
estémago e o obrlgam, ja4 depois da crise de cerebrastenia, a
adotar o regime minucioso que o fisico judeu Mossém Johao
Morsala houve do senescal de Franga, e que se encontra
no cédice inédito da Cartuxa de Evora; € ainda a auto-into-
xicagio de Nun’Alvares, braditréfico acentuado também, que
o faz resvalar nesses acessos de melancolia terrivel em que o
pobre condestivel chora pelos cantos, nfo pode ver papéis
e foge de t0da a gente.

D. Jodo II — diz o viajante Nicolau von Popplau — era
mais sébrio; ndo bebia vinho; nfio queria mais de quatro ou
cinco pratos & sua mesa; mas comia devoradoramente, sem
se servir de garfo nem de faca, “trincando com as mios ou
partindo com os dedos como o faria o rei da Poldnia”, cerca-
do de mogos fidalgos que lhe enxotavam as mdscas com abanos
de séda. Entretanto, as especiarias da India vinham condimen-
tar a cozinha monéstica ¢ a cozinha secular do século XVI;
4 gula birbara dos primeiros tempos substituiu-se a intoxi-
cagdo elegante servida em escudelas, bitegas e barnegais de
ouro; D. Manuel jantava durante longas horas, rodeado de
chocarreiros e de bobos castelhanos; tornaram-se freqiien-
tissimas as apoplexias e¢ as hemiplegias; os homens — diz
Garcia de Rezende — acabavam todos “entrevados e gotosos”.
Mas um século, em que aparece a gulodice grosseira de D.
Jodo IV e a hiperexia doentia de Afonso VI, de quem o embai-
xador inglés Robert Southwell dizia para Londres: il dine
dans son lit et mange prodigieusement, — e chegamos & Arle
de Cozinha de Domingos Rodrigues, mestre dos cozinheiros
de D. Pedro II, obra publicada em Lisboa em 1693 (¢ a terceira
edigio. A primeira é de 1680), livro dourado da gula nacional,
que fornece, dai por diante, os menus de todos os grandes
jantares diplomaticos, leva a todos os lares fidalgos as reeeitas
célebres da “tigelada moirisca”, da ‘“galinha de TFernio de
Sousa” e dos “pombos de salsa real”, e ensina a todo o sé-
culo XVIII a arte suprema de se envenenar uma pessoa o
mais agradavelmente possivel.
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Tudo quanto o século XVIII comeu estd no livro de Do-
mingos Rodrigues. Na magnificéneia das intimeras cobertas
dos jantares de embaixadores encontra-se o gérmen da gran-
deza de D. Jodo V, — principe frivolo e guloso, que, como o
desembargador Brochado diz para Londres ao Conde de Viana,
‘‘comia muito, ndo fazia exercicio e passava o dia a ouvir
histérias da carochinha”, Nos pratos de “fricassé” & romana
“‘com maos de porco emborragadas de carvonadas’; nos “perus
assados relhanos guarnecidos de lingiiica real”’; na “potagem
de coelhos flamengos com cartuxas de alcaparras’” — dormem
o seu sono secular as mais suntuosas indigestdes que alguma
vez honraram as salas douradas do pacgo da Ribeira.

Pergunto a mim mesmo se os diplomatas portuguéses
em Londres informariam da abstinéncia e jejuns dos Stuarts
e dos dois primeiros Georges, eleitores do Hanovre, e os en-
viados de Portugal em Paris nada sabiam de Lufis XIV, Luis
XVIII, le Roi-fauteuil, do airoso Carlos X, de Lufs Filipe e
da féte impériale sob Napoledo III. Tenho a impressdo de que
sOmente os Reis de Portugal indigestavam, porque a sabida
parciménia do copo lhes vedava a honra de concorrer com
os demais colegas de coroa na fama dipsomanfaca (*). Nerhum
possuiu as devocdes de Frederico-Guilherme I, virando tddas
as tardes no seu Tabaks collegium, um apés outro, intermind-
Veis jarros de cerveja, ou George I da Inglaterra que, informa
Albert Malet, s’enivrait presque chaque soir et finit par mourir
d’une indigestion de melon. A cerveja alemi e o meldo inglés
nio modificaram a histéria da Prissia ¢ da Gré-Bretanha.
O rei do embaixador Robert Southwell era Carlos II. Nao
seria modélo expressivo de abstinéncias. Ndo sei de povo,
historicamente conhecido, que se haja alimentado bem sob
o ponto de vista da nutriologia. Do que sabemos dos medas,
persas, assirios, babil6nios, fenicios, cartagineses, gregos,
romanos, germénicos, hebreus, drabes, Idade Média, Renasci-
mento é uma sinistra relagio de fomes e empanturramentos.
Nem os grandes reformadores fizeram exce¢fo na prépria diver-
sidade dos temperamentos. O doutor Martim Luther que era
homem de bom copo e bom prato (28), faleceu de uma pneu-
monia (48). O Buda, frugal e leve, morreu de uma indigestéo

(*) O Rei D. Duarte (Leal Conselheiro, XX) tinha pavor da embriaguez, citando

com repugnancm os que caem em servidom de bevedice e ss tornam bugios, ou cades. Evitava a

iente utult:loquwm, advertidas na Teologm um rei da primeira

lntle{;ade do séc. XV tempo amével do vivez joyeur, que seria cantado pelo doutor Frangois
abelais.
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de carne de porco (29). Podia ter sido o inverso: Lutero
sucumbindo apoplético ¢ o Buda vitima de oligoemia profunda.
O regime alimentar de D. Nuno Alvares Pereira em Portugal
e do Rei Henrique VIII na Inglaterra explicard a obra poli-
tica realizada por ambos?

Toda especializagdo tenta explicar a Histéria pelo seu
dngulo. Uma ampliagio, no 4mbito socioldégico, do Atta Troll,
de Heine: - La-haut, sous une tenle parsemée d’étoiles, sur un
iréne d’or, siége majestueusement un ours colossal qui régne
sur le monde. It a dedugdio de um urso. CrZascuno a suo modo,
ensinava Pirandello.

Certamente Arte de Cozinha (1680), de Domingos Rodri-
gues, € o registo do passadio da Casa Real e da aristocracia
com melhor cstado econdémico. A dieta do povo estd nos
Autos de Gil Vicente ao longo da primeira metade do sée.
XVI. E ndo mudou, substancialmente, na base da escolha
alimentar. Ainda comemos na Grécia o porco assado talqual-
mente Ulisses mastigara. O cardipio popular é uma das mais
surpreendentes ‘‘permanentes’” na histéria da cultura humana.
As papas dos milhetos, cujos vestigios foram deparados nas
palafitas, seguem sendo vulgares nas respectivas regides.
A ementa dos ndmades do deserto, pastéres de cavalos e sa-
queadores de caravanas, é imutdvel.

O sée. XVII é o séeulo do aglicar e o reinado da dogaria
portuguésa. Os Bragancas foram grandes amigos de gulo-
seimas ¢ D. Jodo V consagrou-as no uso didrio da ecorte.
As freiras demonstraram que o a¢ticar era o quinto elemento.
Da Franca vinha a sedugfio do exemplo j4 secular em Portugal
pela heranga arabe.

Do tempo de D. Jodo V, primeiros cingiienta anos do
séc. XVIII, data &sse sonéto documentador (31):

Filhds, fatias, sonhos, mal assadas,
Galinhas, porco, vaca e mais carneiro,
Os perus em poder do pasteleiro,
Esguichar, deitar pulhas, laranjadas.

Esfarinhar, por rabos, dar risadas,
Gastar para comer muito dinheiro,
Niéo ter mios a medir o taberneiro,
Com réstias de cebolas dar pancadas.
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Das janelas com tanhos dar na gente,
A bozina tanger, quebrar panelas,
Querer em um sé dia comer tudo,

Nio perdoar a arroz, nem cuscuz quente,
Despejar pratos, e limpar tigelas,
Lstas as festas sdo do gordo Entrudo.

O calendario festivo em Portugal compreende o ano
inteiro. Romarias, devogdes coletivas aos Santos e Santas,
inumeriveis invoecagdes divinas, levam o povo a cantar e
dangar, cargas, fogagas, durante os doze meses porque cada
semana, praticamente, tem seu orago patrocinador de uma
“festada”. Essas romarias musicais de ‘‘arraial” possuem
acepipes tipicos, correspondentes as estagbGes e momentos
lddicos, indispensaveis e caracteristicos. Festa portuguésa
sem comida e bebida é uma anomalia inconecebivel.

Até o Menino Jesus come e d4 que comer.

Oh, meu Menino Jesus,
Boquinha de requeijio!
Dai-me de vossa merenda,
Que minha méie ndo tem péo.

Oh ! meu Menino Jesus,
Tomai 14 castanhas quentes:
Abride a vossa boquinha,

Quero ver se tendes dentes (44).

Também aqui vos trago
Um pequenino queijo,

P'ra que vos néo esquegais
Dos do lugar de Vilarejo.

0 meu Menino Jesus,

Inda tenho mais para vos dar
Esta pequena lembranca;
Uma chouriga para assar (20).

O meu Menino Jesus,

Quem vos pudera valer
Com sopinhas da panela
Sem a vossa mdie saber.

Também eu aqui vos trago
Uma péra e uma maci.

J4 o menino tem de comer
Desde hoje até amanha (45).
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Janciro, janeiras, colctas e cantigas, Reis Magos, “pedir
Reis”, Sdo Gongalo de Amarante, Sdo Sebastifo, popula-
rissimos; fevereiro, Candeldria, Nossa Scnhora das Candeias;
margo-abril, Piscoa florida, sonora, sugestiva, poderosa, ““com-
passos”, “folares”, ofertas de viveres aos pérocos visitantes,
Semana Santa, com manifestagées peculiares, ‘‘consoadas”,
passadio inarrcddvel da tradi¢cdo; maio, maias, pedindo con-
bribui¢io em espécies comestiveis pelas turbas folionas; junho,
os Santos do Povo, Sant’Anténio, Sio Jodo, Sio Pedro,
padroeiros dc multid6es, fogueiras, batatas, milhos, bailes;
julho, Senhora do Sol, Senhora Sant’Ana, Sdo Tiago; agésto,
Sdo Bartolomeu, Nossa Senhora da Agonia, em agdsto téda
fruta tem gésto; setembro, “por Sdo Mateus, vindima o sisudo,
semelam os sandcus’’; outono, Santos Cosmc e Damifo;
outubro, as castanhas anunciam os dlacres ‘““mangustos’’,
castanhas assadas, fios d’ovos, pastel de carne, azeitonas;
novembro, Todos os Santos, Finados, Sio Martinho, “mata o
teu porco, chega-te ao lume, assa castanhas e bebe o teu vinho'’;
dezembro, o ciclo do Natal, o Natal portugués, frio, farto,
cmocional, ramo natalino, cepo ardente, a ccia familiar, ofe-
rendas pastoris, presépios, bailados, lumec assador, vinho
incompardvel. Por ésse melo, as vindimas, ccifas, varejos de
olivais e feitura de azeite, espadelada de linho, descamisada de
milho, o abrago do milho-rei, vinho, regueifas, lombo de porco,
castanhas, bagaceira queimante. As feiras tradicionais, mobi-
lizando povoagdes, cxposigdes do artesanato, barracas com ali-
mentos que o tempo ndo cnvelhece ¢ a procura valoriza (13,
32, 44, 45).

Para um século faminto ou dispéptico, anoréxico ou doentc
de apositia, o portugués é um desajustado, provocador, inad-
missivel na paisagem angustiosa dos homens sem estémago.
Em Portugal até as almas dos mortos comem talqualmentc
ecm Roma, participando da ceia do Natal. ‘“Até as alminhas
v#o comer as migalhas da mesa, na noite de Natal, de tdo
familiar, cssencialmente familiar, que a festa é. Por isso, em
Barroso, nio se levanta a mesa”, informa Lufs Chaves (46).

Nas romarias pede-sc tudo, inclusive comida, cm Pena-
macor, & Nossa Senhora da Pévoa (47):

Nossa Senhora da Pévoa
Dai-me de vosso almégo:
Dai-me daquela enguia

Que anda ao redor do pogo.
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Compara-se, devotamente, a Santa Virgem a uma romi:
H H

Nossa Senhliora da Pévoa,
Minha boquinha de riso,

Minha mag¢é vermelhinha,
Criada no Parafso.

Nem escapa o cordeirinho de Sdo Jodo Batista em Azurara.

O Sio Jodo do convento

tem aos pés um carneirinho;
Vamos comé-lo, assado,

Que S. Jo#io paga o vinho (91).

Essa tradigdo de um culto eatélico em que o elemento
popular amplia e prolonga, movimentado e colorido, veio
para o Brasil na comemoragio exterior e jubilosa dos seus
tragos majs profundos e naturais. Tédas as grandes festas
populares brasileiras tém rafzes seculares em Portugal. O
Carnaval tomou no Brasil uma expansio violenta e envol-
vedora, mas as ‘“comidas de Carnaval”’ sio fiéis aos modelos
vivos no outro lado do Atlintico. De 14 nos veio a mdo que
acendeu a primeira fogueira de Sdo Jodo, obstinada e radiosa,
para 0 uso nacional,

UMA INFINIDADE de rifses portuguéses referem-se a ali-
mentagio, escolha e época em que animais e frutos da terra
devam ser utilizados. Essa sabedoria capitalizada pelos sé-
culos soa em formuldrio popular, conselho e aviso dignos de
respeito e uso. Diz-se em Portugal “rabiscar’” ao imemorial
direito de alguém procurar as uvas que os vindimadores nio
colheram. E o trabalho humilde e persistente das glaneuses
nos trigais, como Rut no campo de Booz. Deixo é&sse pequeni-
no ‘“rabisco” feito no Rifoneiro Portugués, de Pedro Chaves
(21), utilizando as espécies que interessam:

JANEIRO:

A pescada de janeiro, vale carneiro.

Coelho de janeiro, é cavalheiro.

Em janeiro um porco ao sol, outro ao fumeiro.

Goraz em janeiro, vale carneiro.

Mais vale Iaranja de janeiro, que ma¢id do madureiro.

Por S. Sebastido (20) laranjinha na mdio.

Se o vilio soubesse o valor da galinha em janciro,
nenhuma deixaria no poleiro.

Solha em janeiro ¢ melhor que carneiro,
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FEVEREIRO!

Referéncizs ds perdiz:s:

Fevereiro couveiro (ou ricoqueiro), faz a perdiz ao poleiro; margo, trés
ou quatro; abril, cheio estd o covil; maio, piopio pelo mato; junha,
como um punho; em agbsto, as tomarde & cdso.

Por Sdo Brés (31), atirards.

Caga & perdiz com o vento no nariz e s narcejas pelas costas o vejas,

Margo:
Em dia de S. José (19), come-se, bebe-se e bate-se o pé.
Em margo, merendica e folgago.

Margo liga a noite com o dia, 0 Manuel com a Maria, o pio com o mate
€ a erva coll o sargago, .

ABRIL:

Abril frio, pdo e vinho.

Em abril queijos mil e em maio 3 ou 4.

Porco que nasce em abril, vai ao chambaril.

Quem caracéis come em abril, aparelhe céra e panil (mortalha),

Maio:

Em maio, come as cerejas ao borratho,

Favas o maio as dd, o maio as leva.

Maio come o frigo, agbsto bebe o vinho,

Maio faz o pdo e agbsto o milhdo.

Maio frio, junho quente, bom p#o, vinho valente.

Pela Ascensfo coalha a améndoa e nasce o pinhdo.
Quem em maio n&o merenda, aos mortos se encomenda.

JunmoO:

Dia de Santo Antdnio (13) vém dormir as castanhas aos castanheiros.
Em junho, perdigdto como punho.

Galinhas de Sdo Jofo, pelo Natal poedeiras sfo.

Nem no inverno sem capa, nem no verdo sem cabaga.

Sardinha de Sdo Jodo, j4 pinga no pio.

JuLHO:

Pela Madalena (22), recorre tua figueira.
Pelo Sio Tiago (25), cada pinga vale um cruzado.
A Santa Marinha (18), sempre traz a sua cabacinha,
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AgbsTo:

Em agdsto, espingarda no rosto.

Em agbsto, sardinha ¢ mosto.

Em dia de Sio Lourengo (10}, vai & vinha ¢ enche o lengo,

Queres ver teu marido morto? D4-lhe pepinos (ou couves) ¢ agosto,

SETEMBRO:

Queijo de outono ¢ p’rd seu dono.
Setembro, cara de poucos amigos e manhi de figos.
Setembro, andando ¢ comendo.

QUuTUBRO:

Por Sdo Lucas (12), mata teus porcos, ¢ tapa tuas cubas.
Por Sdo Lucas, sabem as uvas.

Por Sio Simifo (28), favas no chiio.

Por Sdo Simio e Sio Judas (28) colhidas sdo as uvas.

NovEMBRO:

Dia de S@o Martinho (11), lume, castanhas ¢ vinho.
No dia de Santo André (30), quem nio tcm porco mata a mulhler.
No dia de Sdo Martinho, mata teu porco e bebe teu vinho.

DEzZEMBRO:

Dia de Sio Silvestre (31), nio comas bacalhau que é peste.
Dia de Sdo Silvestre, nem no alho, nem na reste.

Dia de Sdo Silvestre, quem tem carne que lhe preste.

No dia de Sdo Tomé (21), pega o porco pelo pé (matanga).
Pela Conceigio (8), de galinholas um quarteirio.

Tudo vem em seu tempo e os nabos (ou a arraia) pelo Advento.

A ictiofauna portuguésa é mencionada nos adagidrios,
selecionadores do pescado, criticando costumes, na sabedoria
milenar que o com. A, Coutinho Lanhoso (33) reuniu. A
sardinha é o peixe mais popular, mas cré o povo que a carne-
cria-a~carme e nanja o petxe de dgua fria. Condena-se peixe
e carne na mesma refeigdo, como o brasileiro acredita, e era
respeito entre amerindios pré-colombianos. Nenhum elogio
ao bacalhau, indispensdvel e vindo de longe, com sacrificio
de vidas pescadoras. Tabu do leite depois do peixe, também
presente no Brasil,
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A raia faz cair o saia.

Pelo S. Jodo,
Cagio na maio.

Da mulher e da sardinha
nem da maior
nem da mais pequenina.

O melhor da raia é o mélho.

Mal por mal, antes lapas em maio que couves cmn agdsto.
Trigo loiro, pargo toiro.

O sargo é bom quindo as canas espigam.

Amarelo, salgado, c1u e mau,
chama o povo ao bacalhau.

O bacalhau quer alho.

Carne de ontem, peixe de hoje, vinho do outro verfo,
fazem o homem sfo.

Carne, carne cria,
nanja o peixe de dgua fria.

Carne e peixe na mesma comida,
encurtam a vida.

Come a cabega do bodiio, ¢ a da boga
dd-a & tua sogra.

Da garganta para baixo, tanto sabe galinha como a sardinha.

Da mulher e da pescada,
a mais alentada.

Da pescada, a rabada,
fresca que nio salgada.

Depois do peixe
mal é o leite.

Do peixe, a pescada; da carne, a perdiz.
Enguia em empada, lampreia em escabeclie.

O peixe deve nadar trés vézes;
em 4dgua, em mdlho e em vinho.

Quem a truta come assada e cozida a perdiz,
néo sabe o que faz nem o que diz.

Sardinha bem salgada, bem cozida e mal assada.



302 — HISTORIA DA ALIMENTAGAO NO BRASIL

Quem vende sardinha
Come galinha.

Salmio e sermio,
tém na Quaresma a sua estagiio.

Se tens sardinha, nio andes & cata de peru.

Como a améijoa, que 8§ abre quando a queimam.

A sardinha sustentava o Reino, na frase de Duarte Nunes
de Ledo, e Antdnio Sérgio (4) evidencia a indispensével uti-
lizagio do pequenino peixe saboroso (*). Tron e Lippomano,
embaixadores de Veneza em Portugal sob Filipe II, depois de
Alcicer-Kibir que esvaziara cidades e campos de sua popu-
lagéo vélida, ¢ mais os tumultos patriticos do Prior do Crato,
fixam a soberana assisténcia da sardinha: — “Q povo mitdo
vive pobremente, sendo a sua comida didria sardinhas cozidas,
salpicadas, que se vendem com grande abundéncia por tdda a
cidade (Lisboa). Raras vézes compram carne, porque o ali-
mento mais barato é esta casta de peixe, que se pesca em noté-
vel cépia fora da barra”™ (40).

A sardinha continuou, sem solugio de continuidade, sendo
mais valiosa e preferida em Portugal que o arenque nos mares

(*) SaNT08 GRACA, 0 etnbgrafo da Pévoa de Varzim, descreve a pesca da sardinha,
tantas vézes secular profissfio dos poveiros.

"Transposta a barrg, revive a faina do trabalho num tabolar constante de efusiva
camaradagem,

Comeca-so entfio a procurar o geito. O geito é as toninhas, os mnscatos, as pardelas,
os araus, todos os animais que andam rodeande ou por cima dos ecardumes. O mascato, o
antigo alcatraz do Poveiro, é o melhor simbolo de geito, porque, atirando-se do ¢éu em flecha,
s6 o faz com a certeza de peixe em abundancia. Ao bico do barco viio dois homens que sfo os
que ddo sinal do geito. Quando véem os mascatos, olham para oa seus movimentos, e quando
éstes se atiram ao merguiho, comecam a gritar — A'inda. .. A’tnda que & na linguagem
déles, acompanhar o gesto da ave quando v8 e se atira & sardinha. O mestre ordena-lhes que
olhem para o fundo do mar a ver se vai gorgulhada., Se os homena dizem que sim, o mestre
manda botar ao mar (lancar as rédes).

Se ¢é de noite, o geito procura-se diferentemente. Diz-se para os homens do bico: —
Olko! @ comeca-se a bater fortemente com cunhas e chamas na tésta do barco. Se hfi sardinha,
ela salta e chega 8 guinchar. Os homens do bi¢o informam: — Ei-ls, afvai | O mar vai branco.
Entflo, lanca-se 8 cagn: — Em louvor de 8. Pedro: jogn-se ao mar a béia de rabo, e um homem
80 chumbeiro e outro & cortigada, viio largando a réde pela borda, enquanto 0s outros remam,
cercando o local onde presumem haver maig abundancia de sardinha pelo que mostrou o
geito. A ponta da caca amarra-se ao capelo do barco. Cada réde leva um boirel amarrado
por uma corda a que chamam sineira, Os boiréis servem para trazer 8 ca¢a nas slturas
em que se deseja pescar, sendo portanto as sineiras reguladoras dessa alturn, Uma hora
depois de lancada a eace, olha-se a réde, Ala-se o primeiro quinhfio: tem sardinha, um
ou dois centos, deixa-se malhar; se nio tem, companha arriba, caca para dentro do bareo,
e vai-se procurar outro geilo. Se ao alar a réde o peixe é muito, de comer a réde, ala-se tainbém
a caga. Ao chegar A praia, os barcos enxuram, ficando em séco. De manhi cedo, comeca
a faina da venda do peixe, que 6 feita pelas mulheres; pelo antigo sistema, ao milheiro; o
pelo névo sistema, 3 giga. Se 6 o regateiro (negociante de pescado) que a compra, ag mulheres
conduzem-ng ao armazém de salga; se 6 para vender a retalho, estendem-na na praia, pra~
teando todo o areal” (82),



EMENTA PORTUGURSA — 303

e povos do norte europeu. Quando da “Maria da Fonte”
(1846), revolugdo popular obrigando a rendncia do poderoso
Conde de Tomar, a cantiga anénima nfo apontava outro farnel
de exilio para o fugitivo Ant6nio Bernardo da Costa Cabral:

O Cabral fugiu p’ra Espanha
Com uma carga de sardinha;
Com a pressa que levava
Nem disse adeus & Rainha.

No Brasil nenhum pescado provocou essa escolha alimen-
tar. Nas zonas maritima e fluvial, a pescaria foi sempre uma
atividade constante mas nfo determinante no plano da nutri-
¢io, mesmo nas regides de cardumes, tainhas (Mugilideos),
albacoras, atuns (Escombrideos), peixes voadores, agulhas,
e nos rios amazbénicos o pirarucu (Arapaima), peixe-boi
(Manatus), ¢ a multidio das tartarugas, praticamente destruidas
pelo abusivo emprégo dos ovos na fabricagio do 6leo.

Apesar de bom comedor de peixe, o brasileiro nfo elegeu,
como o portugués, a sardinha, um tipo especifico para consu-
mo, tornando-o “nacional”’, histérico pela constincia, tantas
vézes secular, na dieta regular lusitana. Parece que a abundén-
cia da ictiofauna brasileira inclufa uma variedade distancia-
dora da fixagdo de um espécimen, como favorito pela quanti-
dade, facilidade de captura e sabor.

Portugal no século do povoamento do Brasil j4 discipli-
nara sua ementa alimentar e regulara o horério das refeigfes.
Alterado através do tempo, até o presente, foi dentro de pa-
drées estiaveis e limitados pelo hébito consuetudindrio. Assim,
no séc. X VI, terminava-se o repasto pelo copo de vinho, como
ainda é comum entre lavradores. Ch4 era recurso medica-
mentoso ¢ tornou-se atributo elegante nas cidades, na corte,
meados do sée. XVII, nfio alcangando vulgarizacio coletiva
na penfinsula ibérica.

O café aparece, com insisténcia, na segunda metade do
séc. XVIII. Um decreto d’El-Rei D. José, em 4 de maio de
1761, isentava-o de todos os direitos alfandegdrios quando
produzido ‘“‘nas Conquistas” (78). J4 em 24 de julho de 1743
era proibido, sob D. Jo#io V, despacho dc carregamentos néo
vindos do Maranhfo e em navios portuguéses. Era o comégo
da popularidade, expressa pelo consumo, na crescente pro-
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cura que anunciava sua soberania no sec. XIX. Plantado no
Brasil, sua exportagdo foi suprindo, bem cedo, o mercado
em Portugal. Ficara, como era de esperar, mais bebido no
Brasil que na metrépole. Com éle fechava-se o repasto brasi-
leiro, creio que bem antes do costume tornar-se vulgar em
Portugal.

O licor, ardente e doce, para a sadde cumprimentadeira
e terminal, era galanteria dos Vice-rels na Bahia e, depois
de 1763, no Rio de Janeiro. Nunca chegou continuadamente,
pelo prego e ambiente, a ser bebida do povo e das classes
médias. Diria requinte, luxo, fidalguismo dispensével fora das
residéncias oficiais e da nobreza de dinheiro e sapatos de tactes
vermelhos, enxameando ao redor do delegado d’El-Rei.

Gustavo Barroso resumia para mim as ‘‘permanentes”
da cortesia em Franga e Portugal: — ‘O agrado do francés
é conversar e do portugués, comer!?”” To6da a velha tradig¢do
acolhedora do Brasil antigo erguia-se, teimosamente, dessas
raizes concepcionais de hospitalidade, facil, franca, farta.
Era, j4 em 1534, o pensamento de Gil Vicente, na voz do
André no Auto da Mofina Mendes:

Que na festa sem comer
Nio hd hi gaita temprada.



Um cozimheiro d’El-Rex

oMINGos RoDRIGUES, chefe da cozinha
d’El-Rei D. Pedro II, é legitimamente
o indicador efetivo do que se comeu em
Portugal, de meados do séc. XVII a todo
correr do XVIII, onde sua influéncia de
chef fora decisiva.

Ao publicar em Lisboa sua Arte de
Cozinha (Jodo Galrdo, duas partes, in-8.°),
em 1680, D. Pedro era Regente e Rodrigucs
seria o dirigente da cousine-bouche real,
ot Uon apprélait les mets destinés a la table
du Roi. Mestre Domingos informava ter
29 anos de exercicio. Comegaria em 1651,
sob D. Jodo IV, o primeiro soberano Bra-
ganca. Afirmara haver experimentado tudo quanto escrevera,
criando alguns pratos e modificando, para melhor, outros,
vindos de Espanha ¢ da Franga. Tempo de Lufs XIV, mesa
suntuosa onde o frés-pelif-couvert era loujours de beaucoup de
plats, et de trois services sans le frudt, informava o duque de
Saint-Simon. Nascera na Vila Cova, bispado de Lamego,
terra dos presuntos, & volta de 1637 porque faleceu em Lisboa,
maior de 82 anos, em 1719, reinando D. Jodo V, admirador
fiel (30).

Arte de Cozinha, obra util e necessdria a fodos os que regem
e governam casa, teve trés edigoes, 1680, 1683, 1698, durante a
vida do autor, e veio a meados do séc. XIX acrescida de recei-
tas mas sob a égide do velho mestre da Real Cozinha. Certas
iguarias alcang¢aram o dltimo rei de Portugal, a canja dourada,
por excmplo, ainda servida no Palicio das Necessidades sob
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D. Manuel II, depois de ter sido inseéparivel das pequeninas
¢ grandes festas, aristocrdticas, diplomdticas e literdrias,
durante trezentos anos.

On devient cuisinier, mais on nail rotisseur. Mestre
Domingos Rodrigues nasccu com ambas as excelénecias. Equi-
librou os formuldrios espanhéis e franceses com o tradicio-
nalismo portugués. Num menu de quinta-feira o cuscuz servia
de plafond as galinhas cozidas. O carddpio da sexta-feira,
dia magro, é uma obra-prima para o aproveitamento dos peixes,
linguados, corvinas, salmonetas, as famosas azevias, tigelada de
moluscos, os chocos, pastéis de mariscos. Uma revelagio que
se julga ‘“novidade” gastronémica: — os adens recheados
com frutas, antecipando sccularmente o brilhante pato com
castanhas ou o porco assado ¢om pinhdes. Na forma cldssica,
o chef ndo alude aos vinhos, licores, chd ¢ mesmo ao café que
se espalhava em voga elegante. N&o compete ao cozinheiro
a eleigdo dos vinhos para a Mesa do Rei.

Aqui estdo scte menus de Domingos Rodrigues (31),
dedicados a cada dia da semana. Modélo auténtico, no plano
portugués, dos inacabdveis repastos fidalgos da Franga. Oito
servigos, com 25 a 30 pratos, cada. Entre 200 a 240 iguarias
pour trente personnes sob o clardo do vitae melioris in usum

do Rei-Sol.

Domingo:

1.# iguaria: Tigelas de caldo de galinha com sua gema de 6vo, e canela
por cima, e logo sopas de vaca.

2.2 iguaria: Perdigbes assados, guarnecidos com lingliga.

3.2 iguaria: Coelhos de Jodo Pires.

4.% iguaria: Um ou dois peitos de vitela de conserva, guarnecidos com tor-
rijas de vitela.

5.8 iguaria: Pasteldes de vdrias carnes, redondos, lavrados.
6.2 iguaria: Pastéis fritos pequenos, de carneiro, com agicar e canela.

7.2 iguaria: Olha castelhana, a saber, vaca, carneiro, mios de porco,
presunto, grios, nabos, pimentfo, de todos os adubos amarelos com
hem agafrio. Manjar branco em pelas assado.

Para o fim doces frios, e frutas do tempo.

COMER PARA A SEGUNDA-FEIRA:

1. iguaria: Tigela de caldo de galinha e sopas de vaca.

2.2 iguaria: Frangas caseiras assadas, lardeadas sbre sopa de natas, guar-
necidas com biscoitos de la Reyna.
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3.2 iguaria: Uma potagem de mariquas, todos 3 francesa, guarnecidos com
verdeais em borragados.

4.0 jguaria: Cabega de vitela, guarnecida com mios de Judeu.
5.2 iguaria; Uma torta de frangdes e pombos de folhado francés.

6.2 iguaria: Pastéis de Béca de Dama, de galinha, do tamanho de dois
tostbes. i

7.5 iguaria: Olha podrida portuguésa.
8.2 iguaria; Manjar Real em tigelas coradas,
Fim, com doces frios e frutas.

COMER PARA A TERGA-FEIRA:

1.2 iguaria: Caldo de galinha e sopa, como acima fica dito.

2.» iguaria: Coelhos novos, assados com cebola botada na dgua em roda,
e salsa muito midda, por cima alcaparras, guarnecidas com achar
de porco.

3.2 iguaria: Frangas de Fernio de Sousa, com tutanos sébre sopa de tutanos.

4.8 iguaria: Perus em gigote de toucinho, e vinho branco com substincia
de vitela,

5. iguaria: Empadas inglésas nevadas.

6.2 iguaria: Pastéis de barquinho folhados portugudses.
72 iguaria: Olha francesa.

8.% iguaria: Ovos brancos.

Fim da mesa, doces frios e frutas.

COMER PARA A QUARTA-FEIRA:

1.8 iguaria: Caldo de galinha com sopa, como acima.
2. jguaria: Peruas novas lardeadas 3 francesa, s6bre sopa dourada, gali-
nhas com lombos de conserva.

3.s iguaria: Adens reais estofados com marmelos, magls azédas, especinria
preta, guarnecidas com tordos.

4.2 jguaria: Trouxas de carneiro.

5. iguaria: Empadas de lombos de vaca e vitela.
6. iguaria: Pastelinhos de tutanos saboianos.

7.2 iguaria: Olha Moura, que chama de “Fina”.

82 iguaria: "Fruta de siringa com graxe.

Fim, doces frios e frutas.

COMER PARA A QUINTA-FEIRA:

L= iguaria: Caldo de galinha com sopas, como acima.

2.2 jguaria: Leites assados, guarnecidos com galinholas.
3.» iguaria: Pombos com cardo em fricassé

4.~ ignaria: Pernas de carneiro de casio.
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5.4 jguaria: Bwmpadas de peru sein o0sso.

G.> iguaria: Pastéis folhados de coelho.

7. iguaria: Olha podrida em massa, que é a melhor de tédus.

8.8 iguaria: Leite em siricaia.

Advirto que para as galinhas que ficam em caldo, se hio de mandar & mesa

um dia s6bre cuscuz, outro sébre fidéus, outro sébre letria, outro
sdbre arroz.

COMER PARA A SEXTA-FEIRA:

1.# iguaria: Gemas de ovos em manteiga, depois sopas de natas com letria.

2. jguaria: Linguados recheados, assados, guarnecidos com azevias as-
sadas, de mdélho ecastethano.

3.# iguaria: Corvina de conserva, gusrnecida com vesugos pequenos.
4.2 iguaria? Tigelas de chocos.

5.2 iguaria: Empada de salmonete.

6. iguaria: Pastéis de marisco.

7.% iguaria: Peixe frito.

8.» iguaria: Ovos moles.

Doces frios, e frutas no fim.

COMER PARA O SABADO:

1. iguaria: Ovos com pio em manteiga, depois sopa dourada.

2. jguaria: Salmonetes assados com potagem francesa, guarnecidos com
outras.

3.2 iguaria: Postas de cherne em casis, guarnecidas com améijoas.

4.» iguaria: Linguado de caril.

5.# iguaria: Empadas de vesugos.

G.» iguaria: Almojavenas de peixe picado, fritas,

7.» iguaria: Peixe frito, guarnecido com mexilhdes de Aveiro.

8.8 iguaria: Sonhos passados por aglicar e graxe.

O censor Antoénio de Aguiar e Silva, na licenga do Santo
Oficio, aprova com prudentes restrigdes teolégicas: — “‘Senhor
...dois livros vi impressos desta Arte de Cozinha, ambos
castelhanos, um de Pedro Moreto, outro de Francisco Martines
Montino, e confesso que sentt muito que corressem em Portugal,
mas antes parecerid conveniente que se fizesse lei em que se
proibissem, pelo prejuizo que redunda & Republica, e ainda ao
servigo de Dcus déstes incentivos a gula.”” Mas concedeu o
nihil obstat.
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Na srie de Cozinha, cmbora o mestre afirme que tédas
as cousas que nella ensino cxperimenicy por minha mdo e as mais
dellas invenley por minha habilidade, a percentagem decisiva
¢ registo de velhas comidas tradicionais, especialmente nas
mesas fidalgas.

O Traltado di Cucina Spagnuolo, ainda manuscrito mas
escrito em portugués, encontrado na DBiblioteca Nacional
de Nipoles e que motiva o excelente estudo de d. Maria José
da Gama Lo6bo Salema, em tese para licenciatura na Facul-
dade de Letras em Lisboa (*), evidencia a popularidade désses
acepipes nas familias fidalgas, com algumas nobres senhoras
“inventando’’, pratos, como a marmelada de dona Catarina
Ximenes ¢ a tigelada de leite ou as almogdvanas de dona
Isabel de Vilhena.

Mestre Domingos Rodrigues podia ter experimentado mas
nio inventado ésses pratos, alguns habituais no servigo do
rei e dos duques, ao tempo de D. Manuel e do seu real filho
D. Jodo III.

Quero ainda demorar a visita ao mestre Domingos. Em
1680, quando féz imprimir sua Arie de Cozinha, ndo havia
nenhum outro livro com &sse orgulhoso titulo em qualquer
idioma europeu.

H4, excusez-moi, distingdo entre Arte para o cozinheiro
e Arte para a cozinha. Ciéneia do marinheiro e ciéncia da
marinharia. O individuo que faz ¢ a coisa que continua feita,
preexistente ¢ sucessiva no tempo ¢ no espago, acrescida mas
nio determinada pela sua colaboragio. O rei, na relagdo
devocional ao Reino e nfo a dinastia. Valorizava-se a Cozinha
e néo os passageiros e efémeros participantes do seu comando.

Domingos Rodrigues serviu a tradigio da cozinha e niio
4 pericia do cozinheiro. Era ao patriménio do bem-comer em
Portugal que éle dedicara inteligéneia e vida.

E hé4 quem o denigre.

Mas s6 por ver das gentes as sentengas,
Que sempre houve entre muitos diferencas.

(¥) Ver, no ApeExDo, ‘O mais antigo Tratado de Cozinha em portugués’.






Regulamentacao
do paladar portugués

¢» FERECER ALIMENTOS Na alegria do
[f'\l convivio, comer juntos, € a mais
fo: antiga férmula da cordialidade por-
4 tuguésa.
il Festa é abundéncia de igua-
— =mme _ Tias na inesgotabilidade da cozinha

—— e adega. As velhas familias fi-
a dalgas dissipavam o patrimdnio
\ nessa ostensiva fidelidade epuléria.
'ﬂ Todos os pretextos serviam para o
 Seanl ajuntamento ao redor da mesa.
‘H} Quem bem come e bebe, bem faz o

gue deve. Comida e danga. Festa
comega na béca ¢ acaba mnos pés.

Os soberanos tiveram a tentagio de evitar a louca
prodigalidade da nobreza, esbanjadora de recursos na submissio
20 costume. Ao despotismo do costume, como dizia John Stuart
Mill. A moeda metdlica ndo sendo abundante e havendo a
obediéncia aos preceitos consuetudindrios a quase totalidade
dos impostos, deveres, vidas, era satisfeita nas espécies comes-
tiveis, aves, frutos, carnes, leite, cereais, ovos, mel.

Vimos, sob Afonso III em 1258, a pragmitica do chan-
celer Estévio Aires reduzindo o servigo da mesa real ao maxi-
mo de trés pratos. Nesse séc. XIIT o rei de Portugal percebia
uma boa parte dos seus direitos em coisas de comer. No
Arco-de-Valdevez, quando os “erdadores de Cabreiro” corriam
monte, matando veado, cervo, davam ao rei a perna, a cs-
pidua se fésse porco, as mios do urso, em cumprimento legal



312 — HISTORIA DA ALIMENTAGAO NO BRASIL

(86). No Eluciddrio de Viterbo (79) as vidas (direitos pagos
a0 rei ou aos senhorios) em Santo Tirso eram pagas com os
viveres comuns do passadio normal do povo, hi sete séculos: —
“I8 vidas trés vézes no ano, convém a saber, por Natal pam,
vium, e carne: ¢ per Mayo pam, e vium, ¢ huum frango, ou
dous: e outra ter¢a pam, e leite, e vergas (versas, couves gale-
gas), ¢ ovos. L& da outra freguesia de Vouvado dam por Vida
no tempo da carne, antre quatro homens, huua calaga (parte
incerta do porco) de carne e do pam, e da borua: e no tempo
de mel, de mel, e de leite, e dos hovos.” Documento de 1279
sob D. Afonso III.

As fogacas, bolas ou pies delgados cozidos debaixo da
cinza ou rescaldo, legitimos pées subciniricios, segundo Viterbo,
cram quase moeda ¢ de uso anterior & monarquia portuguésa.
Continuam populares embora j4 nfo sejam no Dorralho.

O sucessor de Afonso III foi D. Dinis, Grande Dinis,
Rey nunca assaz louwvado, cantava o desembargador Antoénio
Ferreira, duzentos e cinquenta anos depois. O Rei Poeta e
Trovador, encantado pelo donear, plantador de pinheiros e
enamorado da vida, estaria longe de restringir o alvordgo da
companhia jovial, as doces regras do alegre-viver. Voltaram
os padrdes da fartura nos limites das possibilidades financeiras
ou audazes de cada um. FEl-Rei D. Dims, féz tudo quanto
quis. . .

Afonso IV, guerreiro do Salado, monteador e cavaleiro,
mandante da morte de Inés de Castro, administrador descon-
fiado do sucesso .previsto, nfo atentou para os aspectos da
alimentagio em que os fidalgos e altos sacerdotes estrufam
os beneffcios do rei. O filho D. Pedro, temperamental, arre-
batado, bailarino nas ruas de Lisboa ao som das trombetas
de prata, coroando aquela gue depots de morta foi Rainha,
nunca deixou de ser excelente devorador de caga, &le préprio
cacador, 4vido pela cozinha popular, pouco vinho, muita vian-
da, indispensdvel & fornalha orginica. Nas Cortes Gerais de
Tlvas, 1361, defendia que tomassem do povo os capdes, gali-
nhas e leitdes sem pagéi-los. Obrigava os comendadores a
lavrar ¢ afruitar suas vinhas e¢ herdades. Os navios faziam
ativa cabotagem carregados de figos e vinhos. Acudiu para
que aumentassem a produgdo salina de Aveiro que, proposi-
tadamente diminufda, fizera o prego subir de quatro para trinta
e cinco libras. As vilas eram abastecidas de viandas senom
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por carrelo de bestas ¢ cstas retiradas para servigo confuso da
Justica. O rei mandou-as restituir aos comboios de viveres.
Ordenou que os copeiros da Casa Real pagassem as vitualhas
e vinhos nos logares hu as tomam (88).

O herdeiro, D. Fernando, que o grande desvayro amoroso
de Leonor Teles anoitcceu agiio ¢ férga, rei sentimental e
tantas vézes benéfico, mordido pela critica declamatéria do
séc. XIX, nada féz, e nem pudera fazer, proibindo que sc gas-
tasse o triplo do necessario para comer. Mandou que os oven-
¢ais dos Infantes (despenseiros) nio comprassem mais manti-
mentos que os necessiarios. Isentou os lavradores e pessoas
que cultivassem as préprias Quintas ¢ Herdades do servigo
militar. Determinou que ninguém pudesse reter maliciosa-
mente viveres por pertender maior valor, ou prego. Os “grandes
senhores” eram obrigados a pagar ou dar penhor equivalente
quando lomassem viveres, havendo-os em praga. Os gados d’El-
Rei s6 poderiam pastar onde ndo danificassem as terras de
lavradio. Quem comprasse trigo pela taxa da Almotaceria
para revender por maior _Prego, repusessc 0 eXcesso. Tédas
as mercadorias podiam viajar embarcadas pelo Tejo acima.
Quem arasse com bois préprios ndo havia de servir nos galedes
do rei (88).

Portugal da dinastia borgonhesa foi forjado em batalha
¢ rumor de luta, riscando 4 espada as lindes do Reino. Clima
dos primeiros carlovingios ¢ dos capetos iniciais, pagando
popularidade com a coragem imediata. Brago sem cansago
e estdbmago sem fome. Doutra forma o mouro deixaria Lisboa
depois de Abu-abd-Allah sair da Granada.

Os povos grandes comedores sfo os povos de producgéo
farta. O regime de poupanga é indice de precaricdade ali-
mentar. Reserva-se quando se prevé caréncia. X a légica
popular. Quem nio lem, poupa. Quem esconde, o galo vem e
come ... O Mestre de Aviz, bastardo de D). Pedro, homem do
seu tempo, sélido, cauto, arguto, voraz, instalou uma dinastia
de aririticos, animadora da maior expansio navegadora ¢ geo-
grifica na histéria do Mundo. Imagino se sofressem de ageus-
tia. Teriam ido aos anéis de Saturno.

O Mestre de Aviz, agora D. Jodio I, prevé o abastecimento
do seu povo. As estalagens serdo fornecidas de mantimentos.
O lavrador terd um filho ¢ um criado para ajudéd-lo, livres
das guerras. D. Duarte, o rei letrado, cismador mas de ape-
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tite normal, um da Inclita Geragio, ndo governou povo famé-
lico. Podia, e devia ter morrido gotoso mas sucumbiu de
peste em Tomar. Jilio Dantas (89) divulga seu menu. Ao
acordar tomava a bebida predileta, uma onca de agucar destem-
perado com dgua fria. Jantava ao meio-dia vianda assada de
carneiro, ou carnes assadas de pena, pouca polagem, pouco
pdo, poucosal, pouca salsa. Ceava as 8 horas da noite: — vianda
assada, pouca, ¢ uma torrada de pdo. Bebia pouco, apenas
idgua ou vinho destemperado com #4gua, a “despeito das ins-
tancias dos médicos, que lhe aconselhavam vinho puro ¢ uma
vita sexualis mais iniensa”.

Nio seria sob Afonso V uma existéncia positiva de prag-
mética contra o bom-comer palaciano e popular. Os fidalgos
j4 ndo podem fazer fimulos dos filhos dos lavradores. Quem
leva o pescado para seu alimento nio paga dizima. O mel e
o acdcar da Madeira, expirado o contrato, seriam livres para
compra ¢ venda. Sal vendido sem a limitagdo contratual
Pio e legumes vindos de fora do Reino néio pagariam dfzima.
Licito vender mercadorias pelas aldeias sem ser em feira.
Com D. Jo#io I, o homem, o povo possui 0 melhor Procurador.
Comércio interno livre. Seguranga de estradas. RequisigGes
Reais pagas. Lavrador com a produg¢io de um moio de trigo
acima ndo ia as guerras. Caga livre, exceto nas coutadas do
rci. Pio fiado pelo mesmo custo do dinheiro & vista. Segue,
tocante a mesa, o ritmo anterior aos conselhos decretais de
Estévio Aires, datados do meio do séc. XIII.

Nas bodas do principe D. Afonso, novembro de 1490 em
Evora, a descrigio de Garcia de Rezende (56) é digna de
Froissart: — “E o estrondo das trombetas, atambores, chara-
melas e sacabuxas, e de todolos ministris era tamanho que se
nio ouviam, e isto se fazia cada vez que El-Rei, a Rainha, o
Principe e a Princesa bebiam, e vinham as primeiras iguarias
4 mesa; e a copeira era cousa espantosa de ver.

E logo & entrada da mesa veio uma grande carréta dou-
rada, e traziam-na dois grandes bois assados inteiros, com os
cornos e mios e pés dourados, e o carro vinha cheio de muitos
carneiros assados inteiros com os cornos dourados, e vinha tudo
pbsto num cadafalso tdo baixo com rodetas no fundo d’éle,
que nio se viam, que os bois pareciam vivos e que andavam.

E diante vinha um m6go fidalgo com uma aguilhada na
méo picando os bois, que parecia que andavam e levavam a
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carréta, e vinha vestido como carreteiro com um pelote ¢ um
guabdo de veludo branco forrado de brocado, e assi a carapuga,
que de longe parecia préprio carreteiro, ¢ assi foi oferecer os
bois e carnciros 4 Princesa, e feito o servigo os tornou a virar com
sua aguilhada por téda a sala até sair fora, e deixou tudo ao
povo, que com grande grita e prazer foram espedagados, e
levava cada um quanto mais podia.

E assi vieram juntamente a todalas mesas muitos pavdes
assados com os rabos inteiros, e os pescogos e cabeg¢a com téda
sua pena, que pareceram muito bem por serem muitos, e outras
muitas sortes de aves e cagas, manjares e fruitas, tudo em muito
grande abondanga e muita perfei¢go.”

No banquete dc dezembro do mesmo 1490 as mesas es-
tavam sob tendas de damasco branco e roxo, céres herdldicas
da noiva, e em cada havia trés grandes bacios (travessas) de
iguarias e um castelo, possivel influéncia dos festins da cérte
de Borgonha c¢ Cléves.

“Comegaram a comer, ¢ por a infinidade das iguarias,
manjares, conservas, fruitas, que fol como consoada, durou
muito espago. E acabado houve muitos e ricos momos e mui
singulares entremeses, cada vez com mais riqueza, gentileza,
e melhores invengdes, que duraram até acérca da manhé.
Cousa que se se houvesse de escrever meudamente como foi,
pareceria fdbula de Amadis ou Isplandiam.” Todos os recur-
sos tinham vindo dos campos portuguéses.

Sob D. Jodo I, a ditadura trangiiila de Filipa de Lencas-
tre impossibilitava o excesso nos Pagos onde pousasse o rei.

D. Manuel reage contra a disperséio econémica de fidalgos
e plebeus, embriagados no preamar opulento que banhava
Portugal. Africa Oriental e Ocidental, India, as conquistas
nos mares do sul, enviavam em sucessivas frotas o mundo
névo de riquezas, ouro, jéias, tecidos, lacas e também os per-
fumes ¢ sabores capitosos do Oriente.

Se o portugués gostava de comer, agora as especiarias
requintavam as alegrias do paladar.

Portugal mantinha ainda viva a tradigdo dos bodivos,
bodos, céras, oblagbes, dddivas de viveres, refeigbes fartas aos
pobres, festins quase histéricos que reuniam a pequena e
média fidalguia ¢ os homens bons das cidades, aldeias e vilas,
em jantares ruidosos e ruinosos, terminados com arrancos
d’espada, punhaladas e mortes. Viterbo (79) informa; —
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“Nas provincias do Minho, Beira, e Tris-os-Montes ainda
nio se esqueceu (Vilerbo escrevia na ullima década do séc.
XVIII) inteiramente a disciplina das céras, e obradas (assim
chamam hoje as oblagdes, e ofertas) pois ndo sé quando
morre alguém levam da casa do defunto suas ofertas de céra,
pdo, vinho e outras cousas, aos parocos, segundo os costumes
das igrejas; mas também durante o ano, nos domingos, e dias
festivos se oferecem por devogdo pichéis, ou frascos de vinho,
e certos péies, que pdem em uma toalha estendida sébre a
sepultura do defunto, e uma vela acesa. Entéo reza o péroco
um responso pelo tal defunto, e faz recolher a obrada.” “A
Casa Real deu em todo o tempo 0s exemplos mais brilhantes
da compaixdo com os pobres: os vassalos se lison_eavam de imi-
tar os seus principes. O juiz, e irmfos de muitas irmandades,
e confrarias se ajuntavam em certo dia do ano, e & custa do
rendimento d’essas sociedades santas, davam aos pobres um
abastado jantar de carnes, e outras muitas cousas comestiveis,
de que éles mesmos, ¢ outros seus amigos participavam. Mui-
tos em seus testamentos deixavam grossos legados para ins-
tituir,' ou manter éstes bodos. Mas tornando com o tempo
a degenerar em excessos, l-Rei D. Manuel os proibiu total-
mente, ainda que féssem feitos por devogdo de alguns santos.”
“Informado El-Rei D. Manuel, que nas comarcas da Beira,
Trés-os-Montes, Entre-Douro-e-Minho, e Ribacoa se faziam
excessivos gastos nos banquetes dos casamentos, e baptismos
(que hoje dizemos baptizados) e nos quais, depois de largas
comezainas, e borracheiras, havia mortes, ferimentos, deso-
nestidades, e outras inumeriveis desordens, cometidas, ji
pelos que haviam concorrido com dinheiros, j4 pelos que haviam
mandado cousas comestiveis, e que excitavam grandemente
a gula, como tambhém pelos que se achavam convidados a
éstes rijos sacrificios de Cémo, e Baco;, manda, ¢ ordena, sob
pena de agoutes, e degrédo para os lugares de Africa, que ne-
nhuma pessoa de qualquer condi¢io que seja, possa convidar
para o jantar, o cea dos noivos (e 0 mesmo dos baplismos)
pessoa alguma fora do quarto grau dos ditos noivos: e ainda
8stes parentes, e debaixo das mesmas penas, nio poderfio dar
cousa alguma para a dita voda, nem dinheiros, nem cousas
de comer, o que se chamava fogaca. Cod. Manuel, liv. V,
tit. 45. E como na comarca d’Entre-Douro-e-Minho se conti-
nuasse éste péssimo costume, segunda vez foi rigorosamente
proibido pelo alvard de 27 de janeiro de 1554, no qual se man-
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da, que na dita comarca se derasse anualmente dos que néo
observem & risca a sobredita Ordenagdo, que se acha em a
Nova, liv. V, tit. 90., Doc. da Cdmara do Pérto.”

D. Manuel excetuava Unicamente os Bodos do Espi- -
rito Sanlo que tinham sido instituidos pela Rainha Santa
Isabel em fins do séc. XIII. Ordenava o Rei: — mem fagam
vodos de comer e de beber, postoque fora das egrejas sejam, e que
digam que os fazem por devogam d alguns Sanlos, sob pena de
todo o que pera o lal vodo se receber se pagar em dobro da cadea
por aquéles que o assi pedirem e receberam, nom folhendo porém
os Vodos do Santo Espirito, que se fazem na Jesta de Penlecoste;
porque somenlto concedemos que éstes se facam e outros nenhuns
nom (Ordenag¢fes Manuelinas, liv. V, tit. 33, §-6). Mesmo
assim, o rei ndo féra inteiramente obedecido e as vodas de
fogagas continuaram ¢ continuam. El-Rei sabia que comida
gorda, lestamento magro. Queria o soberano as ocasides festivas
em que os homés gastam e despendem muylo de suas fazendas,
terem disciplina e poupanga, incompativeis com a abundén-
cia da época faustosa. Com D. Jodo III, gordo, lento, obsti-
nado, o combate, prosseguindo, ndo atalhou as prodigalidades
habituais e velhas. Tempo da pompa imperial de Carlos V
e do esplendor galante de Francisco I. Tempo em que El-Rei
instala em Portugal o Tribunal da Santa Inquisigio. O Ori-
ente parecia inesgotdvel e os aglicares do Brasil afastam concor-
réncia e dominam a dogaria portuguésa, vencendo o prestigio
do mel de abelhas, outrora reinante.

As especiarias glorificavam os doces e o comer didrio.
Vitualhas sdo o melhor presente. Nio h4i festa como o comer,
com os temperos longinquos e novos. Dar de comer a quem
tem fome e oferecer a quem nfo tem, tal ¢ a lei do comum.
Os doces e bolos assumem o pésto da agradédvel indispensa-
bilidade. L’homime se méne avec des gdteaux, preconizaria Jodo
Jacques Rousseau, desconfiado e¢ frugal. Antes de qualquer
aproximag¢io enviava-se um doce, o clissico “caguate’’, de que
fala Santa Rosa de Viterbo.

Quando em abril de 1547 D. Jodo de Castro voltou a
Goa, depois de apoderar-se de Diu, sendo recebido com festas
excepcionais, Diogo do Couto (51) registou ésse pormenor
valioso: — “Acabada a fala (de Tomé Dias Cayado) desfi-
zeram-se 0§ instrumentos todos, que parceia que o mundo
se fundia. Aqui dispararam algumas pegas de artilheria de
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béea larga, que estavam apontadas para o ar com pouca pélvora,
cheias t6das as magapdes, empenadilhas, farténs, e outras
curiosidades desta sorte, que em lhes dando o fogo, as lancou
a férga da pélvora por ésses ares; e como iam fracas, tornaram
a cair sObre grandes cardumes de mogos, Mouros, Gentios,
e todo o mais povo.”

A piadosa liberalidade de D. Jodo 111 nio achou graga
alguma na recepcdo fervorosa feita a D. Joio de Castro.
Nio teria o “Piedoso’ simpatia pelos vereadores e fidalgos de
Goa, violadores de sua pragmética de 3 de julho de 1535,
regulando as despesas da Ucharia e mesa reais.

Carregar artilharia com empadas, pastéis, doces-folhados,
atirando-os sbbre o povo, denuncia e conceito psicolégico,
a inten¢Ao simbdliea, o critério da participagdo jubilosa que
o portugués sentia no alimento. E a figura ostensiva da gran-
deza belicosa: — alimentos jogados pelos canhdes.

Sob D. Jodo IIT (1552) 400 negras africanas vendiam nas
ruas de Lisboa guloseimas. Como nio despertaria o apetite
cssas condigbes que a rainha D. Teresa, em 1126, obrigou a
vila de Ferreira d’Aves, no seu foral: — De venado, qui moriuo
Juerit in peia, aut in baraza, uno lombo: de porco, quatuor costas:
de urso, una manu: el de ires noctes in denante ad apeiro, uno
conelio; et de mel de morada de monte, medio alqueire. Impostos
pagos com huma duzia de boas linguaingas de porco boas, nio
devem sugerir jejuns. Que faria a rainha-mfe de Afonso
Henriques, primeiro’ rei de Portugal, désse lombo de veado,
costelas de porco, mao de urso, coethos ¢ meio alqueire de mel,
sendo fazé-los comer? A sugestdo seria outra se a satisfagfio
viesse em morabitinos de ouro.

Os ultimos soberanos da dinastia de Aviz decretaram
pragmiticas eontra os excessos da mesa. ‘“A pragmitica de
D. Joidio III de 3 de julho de 1535, j4 vencida em rigor rela do
eardeal D. Henrique de 8 de junho de 1560, era eompletamente
desbancada pela de D. Sebastido de 28 de abril de 1570, que
ordenava que ninguém despendesse mais que os seus rendi-
mentos, que procurasse guardar sempre algumas sobras para
comprar bens de raiz ou prata, chd, ete., e finalmente que pes-
soa alguma ndo possa comer @ sua mesa Mais que um assado
¢ um cozido, e um picado, ou desfeilo, ou arroz, ou cuscuz, e
nenhum doce como manjar branco, bolos de rodilha ou ouira
coisa desta qualidade” (40).
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O cardcal Alexandrino, sobrinho do Papa Pio V, visitou
Portugal em fins de 1571, justamente depois da pragmética
de D. Sebastiio. Viu-o servir-se. O rei comia depressa, ca-
beca baixa, com pouca delicadeza e durante a refeicio hebeu
4gua seis vézes, 4gua pura, num plcaro de Estremoz Dez
pagens de joelhos esperavam ordens. O rei nio olhou nem
dirigiu palavra a nenhum dos fidalgos que assistiam ao repasto.
As comidas eram poucas, mal temperadas e grosseiras. Sdo
reparos do secretdrio Venturino que esereveu a narrativa da
jornada do cardeal Alexandrino (41). A pragmética estava
praticamente ignorada fora do Pago Real. Numa estalagem
a0 redor de Evora o Legado féra obsequiado com doces,
presunto ‘“do melhor que é possivel encontrar-se”’, capdes
assados e frios, queijo cxcelente, pao alvissimo, 6timos vinhos.
E a recep¢io alimentar em Vila Vigosa, pagos do Duque de
Braganca, constitufra esplendor pela abundincia e sabor,
apenas prejudicado pelo excesso de acticar e canela desorde-
nadamente espalhados nas iguarias.

Sob os Filipes d’Espanha (1580-1640) a noticia ¢ fortuita.
Assede do Reino em Madri transferira para a capital espanhola
os interésses maiores. As guerras gastavam muita gente.
India, Brasil, Africa, eram sorvedouros mascarados de espe-
rangas. Os lavradores corriam para a miragem oriental.

Na época de Filipe II, rei de Espanha ¢ Portugal, é a
embaixada de Tron e Lippomamo, enviados da Repiblica
Serenfssima de Veneza. A paisagem humana é melancélica: —
“O povo mitido vive pobremente, sendo a sua comida didria
sardinhas cozidas, salpicadas, que se vendem com grandc
abundincia por téda a cidade. Raras vézes compram carne,
porque o alimento mais barato é esta casta de peixe, que se
pesca em notdvel cépia fora da barra, como se pesca muito
outros de tddas as qualidades e muito grandes, mas em geral
menos gostosos do que os das dguas de Veneza, ¢ td0 caro que
faz espanto aos estrangeiros e custa muito aos naturais, que
passam mal pelo prégo excessivo de tudo o que serve para o
sustento. Comem os pobres uma espécie de pdo nada bom,
que todavia é barato, feito de trigo do pafs, todo cheio de
terra, porque nio costumam joeiré-lo, mas mand4-lo moer
a0s seus mofnhos de vento, tdo sujo como o levantaram da eira.

O pao bom e alvo faz-se de trigo de fora, que trazem de
Franga, Flandres e Alemanha os navios destas nagdes que vém
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a Lisboa buscar sal e especiarias... O trige vale 280 réis o
alqueire. Nutre-se também a gente pobre de frutas, que
abundam muito e é baratfssima. O vinho comum é pouco
bom, para nio dizer mau, porque nfio querem ter o incdmodo
de o fazer bom. Vale geralmente a 24 réis a canada. Os vinhos
finos sdoc excessivamente caros. 60 escudos a pipa.

Quante as vitualhas néio é em Lisboa que se hido de buscar
coisas muito esquesitas. Até a vitela é rara, porque nic cos-
tumam matar éstes animais, guardando-os para crescerem e
servirem nos trabalhos do campo, ou de abastecimento da
cidade, sendo, além d’isso, af a comida ordindria ¢ capado,
que ¢é excelente’ (40).

Num Itinerdrio de Irun para Madri e Portugal que apa-
rece anexo i relagio da viagem de Camilo Borghese, em 1594,
auditor da Cdmara Apostélica, que, sendo Legado de Clemente
VIII realizara essa jornada, recomenda-se a provisio de carne
¢ pdo, de Lisboa a Elvas, na fronteira cspanhola, através
das pousadas de Aldegalega, Montemor, Estremoz, eviden-
ciando auséneia de recursos na alimentagfo para viajantes
mesmo abonados de moedas (41). Camilo Borghese, depois
cardeal, governador de Roma, foi eleito Papa em 1605 com o
nome de Paulo V.

Os duques de Braganga pediam mandar trazer da India,
em cada hum anno cem quintaes de crave, e cento de canella, ¢
cento de noz, ou em seu lugar oulros cento de cravo, ou canella,
forres de derettos, tudo comprado por sew dinheiro, ou de quass-
quer pessoas que por elles, e sua commissdo mandassem trazer
a tal espectaria das ditas partes (83).

Com D. Jodo IV o Reine luta pela sua independéncia e
anima a recuperagio portuguésa do Brasil holandés. Pobreza.
Trabalho. Sofrimento. Mesmo assim o Regimento dos Offi-
¢tos da Casa Real Del Rei D. Jodo o IV (83), compreendendo
minucioso ¢ cerimonidtico protocolo da mesa do rei, dard
indfcio de uma lenta volta aos nfveis das dietas de manutencgio
para ¢ povo (*). D. Afonso VI, cognominado o Vitorioso
quande ¢ irmdce D. Pedro ¢ despoja do trono e, felizmente,
da princesa Maria Francisca Isabel de Savéia-Nemours, nio
modifica a cadéncia alimentar nem a melhora, exceto na rela-

(*) Um decreto de 23 de janeiro de 1643 isentava do real pago em cada canada o vinho
que o lavrador vendesse em casa e produzido nas préprias lavras, Realizava aleance bem
maior do que podemos deduzir atualmente.
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tiva trangiiilidade pelo final da guerra com a Espanha (Amei-
xial, 1663, Montes Claros, 1665). Com D. Pedro 1T o ouro ¢
diamantes brasileiros fazem rcluzir as pedras dos paldcios do
rci de Portugal.

Comeca a brilhar Domingos Rodrigues, com a sua Arle
de Cozinha, 1680.

Nos 44 anos de reinado do Magndnimo, rcalmente do Mag-
nificente D. Jofo V, a docaria alcangou a gléria pelas méios
mondsticas e a mesa constituiu aparatoso cerimonial, acompa-
nhando a profusio das vitualhas apresentadas. De 1706 a
1750 o rei governa o Reino estabeleccendo clima de jubilosa
gulodice. Era um contemporinco de Lufs XIV, exemplo
irresistivel, dirigindo a festa, hatalha ¢ amor. Messieurs,
le Roi! Da regéneia do Duque d’Orléans. De Luis XV, o ingra-
to Bien-Aimé. Quando ainda sc¢ dizia, falando-s¢ de jantar
abundante, after queen’s Ann fashion, pclo mundo inglés. O
Rei-Sol nfo seria bom gourmet, na informag¢io de Picrre Gaxot-
te (93), clogiando a grande cuisine frangaise sob Luis XV:— Le
temps n’est plus 0w Louis XIV mangeail n’imporle ot des ragodits
primilifs apportés en fanfare de cuisines loiniaines, mal cuils
et mal réchauffés.

Em DPortugal a India j4 era um passado, sangrento,
glorioso, improficuo. O Brasil carregava, cxportando, as
frotas do ouro, agticar, macacos, papagaios, diamantes, sufi-
cientes para todos os sonhos mcgalomaniacos do rei; aqueduto
das Aguas-Livres, fantasmagoria da Patriarcal, titulo de
Fidelissimo, o “‘pesadclo de pedra” de Mafra, o deslumbra-~
mento da capela de S. Jofio Batista na igrecja de S. Roque
em Lisboa, impar pela Itilia ¢ Iranga; miisicos, cOmicas,
freiras; Lisboa com duas Sés, a baixela de prata dos Germain,
carruagens, sédas, jéias, luxo quasc sempre de mais ostenta¢io
que dc grandeza veridica. O rococé cnvolventc na multi-
plicagio estontcante dos ornatos, mais relévo no acessério
que precisio no essencial, denominou-s¢ Joanino em louvor
do rei. Owuro do Brasil, presligio de Portugal, conclui o sr.
Jodo Ameal (85).

Amava mordre la vie a belles dents, mais gourmand que
requintado, mas sabia comer em porcelana, beber em cristal,
pousar as mios em toalhados brancos com a poeira aristocritica
das rendas francesas. Os Bourbons de Franga nfo tiveram
melhor passadio necm Portugal aprenderia com outro pafs
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a ciéncia dos doces incompardveis. Especificamente, depois
de D. Jodo V, nada foi inventado em matéria de dogaria.
Existem modlflcagoes arnpllagoes, variantes, sob os modelos
impereciveis. Cria¢do ndo seria admissivel, depois de 1750.
Foi possivel desintegrar o 4tomo mas nio encontrar a férmula
de um doce desconhecido.

D. Jodo V dispds do agicar como nenhum outro sobe-
rano europeu, incluindo os reis de Franga com o agilcar de
Sdo Domingos. A volta de 1710 e anos posteriores o Brasil
exportava 37.020 caixas de 35 arrdbas de agicar cada uma,
num total de 1.297.500 arrébas, produzidas pelos 528 engenhos
moentes (84). Verdade é que essa produgdo decresceu e a
média das 14.500 caixas quc sajam unicamente da Bahia
baixou a 6.629 no periodo 1749-1766. D. Jodo V morrera em
agdsto de 1750, Apesar da concorréncia dos engenhos d’Amé-
rica Central ¢ antilhanos, o agicar brasileiro podia atender,
sobradamente, a tddas as necessidades da dogaria em Portugal.

Brillat-Savarin (94) anuncia a grande culindria do Re-
gente Duque d'Orléans (1715-1723): — Le duc d Orléans,
prince spirituel et digne d’avoir des amis, parlageail avec eux
des repas aussi fins que bien enlendus. Des renseignements
certains m'ont appris qu'on y distinguail surtoul des piqués
d’une finesse exiréme, des matcloles aussi appélissantes qu'au
bord de Veau, et des dindes glorieusement {truffécs. Eram os
grandes acepipes dos pelits soupers do Palais Royal, de crapu-
losa lembranga.

Os piqués eram apenas carne com ldrdeas de toucinho
fino. Os mateloles, peixe eom moélho de vinho, alhos e cogu-
melos. A perua com trufas provocava a Brillat-Savarin o
enlévo retérico: — Des dindes truffées!!! dont la répulation
el le priz vont toujours croissant! Astres bénins dont I'appari-
tion fait scintiller, radier el tripudier les gourmands de les loutes
catégories! O hino i perua recheada de ttiberas justificard o fécil
entusiasmo pelo prince spirituel et digne d’avoir des amis quando,
na opinido da princesa Palatina, sua inesquecivel mamdie,
Filipe d’Orléans avast tous les talents, excepté celui d'en faire
bon usage.

Ainda devo a Brillat-Savarin o menu de um jantar para
dez pessoas em 1740. Continuava D. Jodo V em Portugal e
e Lufs XV no fulgor da preguiga gentil no plano da intervengio
administrativa, e governando a Frang¢a o cardeal Fleury.
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Ano em que Frederico I1 da Prissia era coroado rei e ia preci-
pitar-se, sem declaragio de guerra, s6bre a Silésia. Dez franceses
de bom gdsto jantavam, em Paris, o seguinte cardipio: —

Primeiro servigo: Le bouilli.
Une enirée de veau cuil dans son jus.
Un hors-d’ocuvre.

Segundo servigo: Un dindon.
Un plat de légumes.
Une salade.
Une créme (quelquefois).

Dessert: Du fromage.
Du fruzt.
Un pot de confitures.

Informa-me Brillat-Savarin: — On ne changeait que
trois fois d’assiettes, savoir: aprés le polage, au second service
et au dessert. On servail trés rarement du café, mais assez souvent
du ratafia de cerises ou d’oetllets, qu’on ne connaissait que depuis
peu de temps.

Lufs XV fora grande bebedor de café, preferindo fazé-lo
com minuciosa atengdo. La confection du café era de supremo
interésse, acima de qualquer outra preocupac¢fo. Ninguém
ousava interrompé-lo durante é&sse momento. Aos seis anos,
recorda Pierre Gaxotte, 1l a pris plaisir d ne plus fatre le rot
et il a joué au cuisinier. A popularidade do café é bem poste-
rior. Em 1790 funcionavam 900 em Paris.

O rei portugués andou sempre en Roi, no fazendo café
nem possuindo maitresse en titre mandona fora do leito e alcova.

As ementas de Domingos Rodrigues, Cozinheiro d’El-
Rei de Portugal, falecido em 1719, quando Lufs XV era menor,
serdo verificadamente superiores as do pelit souper do Regente
e do diner de dix personnes, confidenciado por Brillat-Savarin,
sob o Bien-Aimé.

A ditadura ascética de madame de Maintenon impusera
relativa frugalidade ao mundo de Versailles. O duque d’Or-
léans dera impulso contririo logo que se encontrou Regente.
Um episédio justamente em maio de 1742, quando D. Jodo V
sofreu a hemorragia cerebral, conta que o Prior de Castanheira,
em ceia na casa do Monteiro-Mor do Reino, caira fulminado
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num insulto apoplético, depois de¢ haver ingerido 2.573 gramas
de carne de vaca com vérias apresentagdes. Bem mais do
que ésses “modestos’’ seis arrdteis devorava tranqiiilamente
o Imperador Carlos Magno, sem prejufzo da fama imortal.
L4 fora o povo seguia, como no séc. XVI, pobrele mas alegrete,
suportando miséria, rezando alto e dancando as chegangas.

Quanto & alimenta¢do no reinado de D. José, 1750-77,
nio h4 mudanga sensivel dos gostos d’El-Rei D. Jodo V.
Caldo dourado, lombo de porco com mélho de alcaparras,
manjar branco com o peito desfiado de galinha tenra, e doces,
doces, doces. Freiras ¢ frades pastcleiros ndo estavam incluidos
nos ministeriais 6dios pombalinos, reservados para os jesuftas
o monopdlio alvejador dos raios fulminantes. Os inacianos
pndo faziam doces.

Sob a férula de Pombal as festas foram minimas. Camilo
Castelo Branco informa: — ‘““Durante o reinado de D. José
nio houve uma festa nacional, nio hd um opisculo que revele
as alegrias do povo, contadas pelo poeta Brandio (*) no reinado
de D. Jodo V” (52). Camilo ndo esqueceu a inauguracgio da
estdtua eqiiestre do rei no Terreiro do Pago, junho de 1775,
pincelando-a de negro pelo abuso extorsivo do marqués-minis-
tro. Podia ter lembrado que os fidalgos devoraram numa
noite 250 arrébas de doces (**), obras-primas dos conventos
nobres de Lisboa (53).

O marqués entendera limitar o orgulho dos repastos,
enfrentando os desperdicios da Real Ucharia e servigo pessoal
da ““b8ca do rei”, viveiro de empregos iniiteis e rendosos.
Reviveu a lei de 13 de abril de 1668 que proibira coches e litei-
ras, & excegio dos Titulos e privilegiados, aplicando-a exage-
radamente para humilhar o luxo aristocrdtico. Atacou a pompa
dos casamentos. A lei de 17 de agdsto de 1761 proibia a quem
tivesse f6ro de Mégo Fidalgo, ¢ dahi para cima, com trés contos
de réis de renda anual de bens vinculados e da Coroa, ¢ Ordens,
ou dahi para cima, casamento com acompanhamento de noi-
vos e recepgio déstes em sua casa. Assistiriam Unicamente
os padrinhos e os parentes em primeiro grau, pais, irm&os, dos
contraentes. E tudo debaizo das penas do Meu Real desagrado,

(*) Tomis Dlires Brandfo, o do Pinto Renascido.

(**) Durante as festas em Paris, quando da sagracfio de Luis XV, Il y eut danata,
muelque, Joire, comédie, illuminations et, pour finir, un buffet tre 0% ? tse
servir & son gré. Trois mille tables avaient éLé dressées, avec cent quinze mille verres el cinquante
mille assieltes de fruits ou de gdteaur, On bul quatre-vingl-mille bouteilles de champagne,
Pierre Gaxorre (93, 91).
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e do perdimento das carruagens, e béstas, em que forem; a melade
a favor do Cofre da Redemp¢do dos Captivos; e a ouira metade
a favor do Hospital Real de Todos os Santos. Os recém-casados,
debatzo das mesmas penas, nio podiam pernoitar em Lisboa,
ou em distdncia menor de duas léguas della no dia em que se
receberam . .. ndo sendo em menhum caso a sobredita auséncia
da Cdrte de menos de dez dias. Proibidas as visitas, exceto de
parentes do primeiro grau. Matava as festas matrimoniais
que tinham sido, sob D. Jodo V, deslumbrantes e faustosas.

Implicara com o luxo da mesa dos generais em campanha.
A lei de 2 de abril de 1762 regula o passadio dos oficiais-gene-
rais. Na mesma mesa do General, que comandasse-em-chefe
as tropas, nio deviam servir-se mais de vinte pessoas. E
em mais de uma coberta de vinte pratos sorteados da cozinha,
e outra coberta respectiva de fruta, e de doce; mem peca alguma
de prata, que ndo sejam colheres, garfos, facas, e cafeteiras;
nem louga alguma da China. E tudo debaizo do Meu Real desa-
grado ao sobredito General-em-chefe, ¢ de perdimento dos postos
contra todos, e cada hum dos Militares, que achando a dita mesa
servida em outra forma, ou excedida no numero dos commensaes
se assentarem para comer, ou nella, ou ainda em oulra mesa
separada.

Unicamente os Mestres de Campo-Generais e Sargentos-
Mores de Batalha poderiam fazer sentar em sua mesa oficiais,
e &stes apenas os Ajudantes-de-Campo ¢ Oficiais de Ordens,
que estiverem de dia. O cardipio nfo devia exceder a um prato de
sopa, outro de cozido, outro de assado, e outro de guisado,
pelo que toca @ cozinha; e outros quatro pratos de doce, fruta,
e queijo, pelo que pertence a copa. E isto somente no caso, que
assim lhes pareca.

No mesmo 2 de abril de 1762 El-Rei proibiu que qualquer
pessoa, fosse qual fosse a condigdo, andasse dentro de Lisboa
ou numa distdncia de uma legua fora, em carruagem de mais de
duas béstas. Perda das ditas béstas e da carruagem e um ano
de degrédo, sendo fidalgo, para fora da Cérte num raio de vinte
léguas, e sendo de menor féro, presidio de Mazagio. ISxce-
tuavam-se os carros reais, os dos embaixadores e Ministros
Pidblicos das Cértes da Kuropa, Cardeais, Patriarcas, Arce-
bispos e Bispos que andarem na Minha dita Cérte; posto que
serd muito mats conforme ao seu estado, que mella dém antes
exemplos de moderacdo, do que de fausto.
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A ferocidade pombalina, ou sua cnergia inflexivel, nfo
climinaram as festas religiosas, festadas, doces-de-romaria,
nas provincias; centros de interésse galhofeiro ¢ comedor,
mobilizando as esperancgas c¢ alegrias, expressas nos bailados,
cantigas, digestdo das velhas iguarias, recordadoras dos ju-
bilos antepassados.

E désse tempo a anedota que Jdlio Dantas (26) delicio-
samente contou: — ‘““Mas désse regime de sobriedade, que
8le (Marqués de Pombal) estabeleceu também na sua economia
doméstica, resultou pouco depois um episédio curioso, quando
o abade de Aleobaga, que oferecera ao marqués um jantar
formiddvel, foi convidado, por seu turno, para jantar na casa
da rua Formosa. J4 no fim do banquete para que Sebastido
José de Carvalho mandara preparar uma coberta de prinei-
pios de copa, outra de potagens, outra de massa, outra de
assados e outra de doces e frutas, com dez pratos diferentes
cada uma, o marqués notou com estranheza que o gigantesco
abade, espécie de Gnathon de Teréncio com o habito e a cogula
de monge bernardo, tinha comido devoradoramente de todos
os cingiienta pratos sem beber um s6 gole de vinho, e féz-lhe
notar, com a maior cortesia, apontando o Xerez, o Porto,
o velho-Reno e o Lachrima-Christi que o rodeavam em garra-
fas de vidro dourado:

— Vossa Reveréncia ndo quis honrar os vinhos da minha
frasqueira ... O abade acabou de mastigar um bocado de
lombho, pousou o garfo de prata sobre a toalha de rendas, e
acostumado aos intermindveis jantares do convento, respondeu,
com a maior naturalidade do mundo:

— It que eu, senhor marqués, sé comego a beber vinho do
meio do jantar em diante.”

Nio sei se ésse ‘““gigantesco abade” seria frei Manuel
de Mendonga, abade de Alecobaga, amigo do Ministro, com
teimosa fama de devasso e ladrdo dos bens conventuais. L’anec-
dote est jolie, trop jolie méme pour élre vraie. . .

A fartura; inesgotabilidade e tradi¢do de bem:-comer entre
os monges bernardos era patriménio europeu. Brillat-Savarin
conta Une journée chez les bernardins, na festa do fundador
(20 de agdsto), em 1782, abadia de Saint-Sulpiee, inteiramente
redibitéria dos excessos glutdes do abade de Alecobaga. O
Marqués de Pombal também pretendeu incluir-se na legislagiao
das Sumptuariae Leges, incumpriveis no plano da observincia.
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L autor de uma pragmaética de 1765, desrespeitada pelo pré-
prio legisferante no jantar ao abade de Alcobaga, fazendo
servir cinqiienta pratos. ..

Sob D. Maria I as narrativas de William Beckford,
que lord Byron apelidara o England’s wealthiest son, mais
seduzido pela riqueza do que pelo espirito do secu compatriota,
sdo suficientes para evocar o ritmo da vida social nesse tempo.
Corte e povo defendiam a tradigio do alimento velho. O café
era comum mas nio vulgar como o chi na sociedade. Inter-
mindveis as refeigdes do Marqués de Marialva, entre dois can-
jirdes de prata. O arcebispo-confessor, frei Indecio de Sdo Cae-
tano, macigo, légico, coerente, mantinha a cadéncia alimentar
do leitdo com pirfio, sem solugiio de continuidade renovadora.
Os doces dos conventos circuvlavam cntre peraltas e sécias,
na bdca atarantada de D. Pedro IIT e dos fidalgos sobrevi-
ventes do dildvio-Pombal. As festas de igreja eram as primeiras
festas, com distribui¢do de doces nas reunides fidalgas, preli-
minares ou posteriorcs ao cerimonial.

Os rapazes elegantes usavam trazer rebugados no bélso
para oferccé-los as senhoras (86). A mesinha de doces cra
permanente nas varandas aristocrdticas, tentando os nobres
visitantes. O doce era onipresente. Doces e procissdes espeta-
cularmente solenes. As reformas de Pombal, na violéncia da
aplicagdo coerciva, determinavam fraco entusiasmo persua-
sivo, As medidas reguladoras da economia doméstica ajudam
a explicar, quando do scu desaparecimento, a fase desafogada,
festiva, logo que o Marqués foi demitido pela morte do Rei
D. José em 1777. Reino sonoro e jubiloso da Viradeira, pela
auséncia de uma fiscalizagio implacivel e tenaz. As recep-
¢0es, banquetes, ceias, reunides letradas, amiudaram-sc sob a
égide do caldo dourado, do manjar branco e do piao-de-ld.
Um cozinheiro da Rainha, Lucas Rigaud, publicou a Nova
Arte de Cozinha (Lisboa, 1788).

Um indice dessa descompressio é a prépria Rainha Vidva,
D. Maria Ana Vitdria, casar-se com o cirurgiio algebista
Anténio de Carvalho Quiroga. Multiplicaram-se os conves-
cotes animados nas quintas aristocriticas e arrebaldes tran-
qiiilos a0 redor de Lisboa sem o pavor da luneta inquisidora
de Pombal. Dominio dos bolos e dos doces. Dos alimentos
de fécil preparo e transportdveis. Perdizes assadas, galinhas,
frangos alourados de manteiga, canjas, arroz com agafrio.
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Licores. Vinho do Porto e da Madeira. Divertimentos fami-
liares, chéd e torradas, canto e danga, vitimas do sarcasmo de
Nicolau Tolentino, devoto déles.

I vale lembrar a visdo satirica do serdo humilde, preten-
sioso, burgués, do lisboeta de 1779:

Cantada a vulgar modinha,
Que é dominante agora,

Sai a méga da cozinha,

E diante da senhora

Vem desdobrar a banquinha;

Na farpada mesa, logo
Bandeja e bule aparece;

Que mordais os beigos rogo,
Pois silo trastes que parece
Que escaparam de algum fogo;

Em bule chamado inglés,
Que j4 para pouco serve,
Duas folhas langa, ou trés,
De cansado chd, que ferve,
Com esta a sétima vez.

De fatias nem o cheiro,

Por mais que as vézes as quis;
Que o carrancudo tendeiro,
Cansado de gastar giz,

J4 nfio d4 pdo sem dinheiro.

Era mais ou menos o clima em que, na Franga onde Luis
XVI comegava, se popularizava a recepgio simples, embora
com a indispensdvel ceia. A Marquesa d’Epinay, descrevia-a,
entre 1770-80 ao seu tio Lubidre: — ““A etiquéta da ceia é uma
galinha com arroz no bufete ¢ um belo pedago de carne assada,
¢ em cima de cada mesinha uma tdnica enfrée e um prato
de meio. Esta moda parece-me muito bem entendida pela
grande liberdade que estabelece na sociedade. £ para temer
que ela nio dure muito, porque o espirito de pretensio comega
j4 a perturbar na sua origem a economia duma téo bela inven-
¢ao.” Servia-se o café, denominador da festinha. A Marquesa
d’Epinay conta o episédio ocorrido ao historiador e fil6sofo
David Hume. Devia representar, de improviso, uma cena de
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conquista de duas damas formosas. O filésofo gastou bomn
tempo em bater no ventre e nos joelhos, olhando as lindas
mulheres escolhidas, a gaguejar. Uma das ex-futuras-vitimas,
decepcionada, tirou-se do sofd, resmungando: — ‘““Ah! eu
j4 tinha calculado, éste homem nio serve senio para comer vi-
tela!”’ A ceiade Mme. de La Live d’Epinay é aquela que, ainda
em 1804-5, Laura Junot oferecia em Lisboa.

Em Lisboa era o tempo amdvel da “Nova Arcddia”,
sessdes no paldcio do Conde de Pombeiro, depois' Marqués de
Belas, José de Vasconcelos e!Sousa, Regedor das Justigas,
protetor do poeta Domingos Caldas Barbosa (65), semeador
da modinha brasileira, tio zombado por Bocage nos coléquios
realizados nas quartas-feiras.

Preside o neto da rainha Ginga

A corja vil, aduladora, insana;

Traz sujo mé¢o amostras de chanfana,
Em copos desiguais se esgota a pinga.

Vem pdo, manteiga, e chd, tudo A catinga;
Masca farinha a turba americana;

F. o orang-utang a corda a banza abana,
Com gestos e visagens de mandinga.

Um bando de comparsas logo acode
Do féfo Conde ao névo Talaveiras;
Improvisa berrando o rouco bode;

Aplaudem de continuo as frioleiras
Belmiro em Ditirambo, o ex-frade em Ode,
Fis aqui do Lereno as quartasfeiras.

Chanfana era picadinho guisado de figado, bofes, etec.,
com moblho de especiarias. O mesmo que badulaque, ‘“Com
tabernal chanfana, alarve almédgo”, escarnecia Bocage de um
almégo de Caldas Barbosa com o ex-frade, padre José Agostinho
de Macedo.

Em 1792 a rainha D. Maria I erlouquece e D. Joéo passa
a Principe Regente. Sua Alteza é bom comedor de frangos
dourados. O ambiente é 0 mesmo da ‘““Piedosa’”. Vivem as
festas em casas fidalgas, jantares longos, os serenins de Queluz,
com miusica de cravo, romanzas e modinhas brasileiras can-
tadas pelas agafatas. Depois, ceia farta, vinho do Pérto.
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A atmosfera politica, densa, escura, intercortada de
relimpagos, nio mais permite a esperanga das horas amenas
de ovtrora. Era a tempestade napoleénica soprando sébre
Europa depois do ciclone revolucionrio. O Primeiro Cénsul,
depois Imperador dos franceses, nio sabia comer. Morreu
ignorando um bom prato. Almocava em oito e jantava em
quinze minutos, tempo que nio concede a ingestdo saboreada
de uma sopa, digna de abrir regime. E mesmo, dizem os
historiadores, costumava trabalhar pendant les huit minutes
de son déjeuner, et les quinze minutes de son diner, impossibi-
litando-o de sentir sabor no que deglutia.

Lisboa, na primeira década do séc. XIX, é assunto da
futura Duquesa de Abrantes, a irrequieta Laure Saint-Martin
Permon. O marido, marechal Andoche Junot, voltou a Por-
tugal em 1807, comandando invasio dominadora que o Prin-
cipe-Regente parcialmente inutilizou, levando a Coroa Real
para o longinquo Brasil. Em Lisboa, Junot, ‘ El-Rei Junot”,
aboleta-se no palacete do Bardo de Quintela, a opuléncia do
momento, exigindo mesa posta e servigo completo para qua-
renta pessoas, diariamente. Quintela ofereccu abundincia
e requinte inesgotiveis. Custou-lhe 30 milhdes a honra de
hospedar o ex-sargent-la-Tempéle. Dera-lhe melhor passadio
que o Imperador Alexandre I encontrara no jantar de Lufs
XVIII, dando-se crédito 4 Condéssa de Boigne.

A voracidade apresenta-se num Ministro de Estado do
Principe Regente, D. Diogo de Noronha, Conde de Vila Verde,
cx-embaixador em Roma e Madri. A Duquesa de Abrantes
(81) retrata-o: — ““Encuanio al senhor de Villaverde, era algo
Jabuloso lo que tragaba ... Me habian puesio sobre aviso, pero
la realidad superd a lo imaginado. Solo he conocido a otro hom-
bre cuyo estomago, tan vasto como el de Villaverde, pudiera servir
de recepidculo a tanta comida: el principe Koslowsks.

Por su parte, el conde de Villaverde se sentaba a una mesa
de veintecinco cubiertos, en la que se presentaran de doce a quince
platos, sin contar los entremeses, y les hacia honor a todos. Mi
cocinero era uno de los mejores de Francia y, cuando Villaverde
comia en la embajada, su modo de elogiarlo era repelir “dos e
tres veces”’ delmismo plalo . . .Beber, sélo dgua, pero lo que comia
era asombroso! . .,

Al dejar la mesa iba retreparse en una ancha y cémoda
butaca, pero no en el salén de la duend de casa, para no tener
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que conversar. .. Tenta que dedicarse a digirir, bebiendose enire
diez y doce vasos de agua helada para hacer pasar aquel cimulo
de alimentos que hubiera saciado a seis personas...”

Os amigos de Hermann Keyserling néo esquecem o sélido
e maravilhoso apetite do “mago de Darmstadt”. Trés frangos
assados como aperitivo de jantar ndo eram ato incomum ao
filésofo. E ninguém o enfrentava no garfo nem que a massa
alimentar lhe prejudicasse as agilidades especulativas subse-
qiientes. Semelhantemente confidenciava Ega de Queirés a
Antero do Quental. Sfo pormenores que eonstituem esséncia
de exposi¢io para comentadores prisioneiros do pitoresco.

A ftradigio glutona entre frades teve fungfo salvadora
em Lima, 1668, quando era Vice-Rei D. Pedro Fernandez
de Castro y Andrade, Conde de Lemos. A Condéssa, dona Ana
de Borja, neta de Francisco de Borja, jesuita, santo canoni-
zado, depois de ser Duque de Gandia e Vice-Rei da Catalunha,
governava o Peru na auséncia do marido e autorizada por uma
célula real da rainha Maria Ana d’Austria, regente de Espanha
na minoridade de Carlos IL

Por ésse 1668 chegou a Jima um frade da ordem de S.
Jerdnimo, o padre Nunes, portugués e logo denunciado eomo
falso sacerdote e espifo em servigo de sua p4tria. Aconselharam
4 Condéssa de Lemos mandar prender e enforcar o religioso
sem delongas. A Vice-Rainha escolheu outro método averi-
guador. Convidou o padre Nunes para jantar em pal4cio,
E mandou o negro Gonzalvillo, carrasco, aguardar ordens
no jardim.

Ofereceu uma refei¢fio na altura do que se podia comer no
Peru. La jrula de corral, pavo, gallina y hasta ““chancho enrol-

lado”, lucia con profusién. El padre Nufiez no comie . . . devo-
raba. Hizo cumplido honor a todos los plates enquanto a con-
déssa dizia, baixo: — Bien engulle! Fraile es. ..

A prova derradeira era na hora do beber. Deram-lhe um
grande jarro de Guadalajara. Después de consumir, como pos-
tres, una muy compelenie racién de afajores, pastas y dulces
de las monjas, o padre ergueu o jarro, ajustou-o & béca sequiosa
e esgotou-o, sem tomar félego. Beba, padre, beba, que le da la
vida! recomendava, sibilina, a neta de S&o Francisco de Borja.
E mandou-o em paz. Que se vaya en paz el bendito sacerdote!
Tivesse éle, cerimoniosamente, comido menos, seria entregue
a0 Gonzalvillo. E caso narrado por mestre Ricardo Palma (54).
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A impressio popular e mesmo nas classes mais altas §
que um fidalgo deve obrigatdriamente ter despensa e adega
abastecidas até o infinito das provas de fome e séde dos visi-
tantes e héspedes fortuitos. A “lei da fidalguia” inclui, para o
povo, a prodigalidade total. O crime dos Orléans é sua cuida-
dosa economia doméstica. No Brasil nio perdodaram ao prin-
cipe Gastio d’Orléans, conde d’Eu, Principe-Consorte, n#o
ter vicios. Fidalgo que bebe, joga, tem amantes, faz vida
airada, desbaratando as posses, é figura ideal porque espalha
dinheiro ao redor de todos os aproveitadores. O Kaiser Gui-
lherme II da Alemanha jamais possuiu a popularidade domi-
nadora do seu tio, o rei Eduardo VII da Inglaterra, elegantis-
simo Principe de Gales. O Imperador alemfo, frugal, detes-
tando j6go, e amdres, apostas e noites felizes na Costa Azul
francesa, nunca mereceu as lendas amdéveis do soberano
inglés, nem seu halo de atragio social.

Matos Sequeira (55) registou um désses casos nitidos da
mentalidade julgadora ante o dever de um nobre. O major
general da Armada, D. José Manuel de Meneses (1783-1831),
Conde e Marqués de Viana, Par do Reino, comandante da es-
quadra que levou D. Jofio VI a Portugal em 1821, oferecia
uma recep¢iio em Lisboa: — “Sucediam-se os servi¢os. Era
um nunca acabar. Alguns esttrdios da época (que os teve e
em notdvel abundincia) apostaram um dia em como haviam
de csgotar a copa do nobre e gencroso titular. Puseram mé#os
i obra. Satisfeita a voracidade dos convivas parecia ainda
que a ceia estava no principio.

O servigo renovava-se, os doces ¢ os vinhos multipli-
cavam-se.

Que fazer entfio? Uma idéia selvagem acudiu & mente
dos boémios e as bandejas de bolos comegaram a ser despejadas
pelas janelas.

Cé em baixo a turba esfaimada atropelava-ge, digladiando
os pitéus cafdos das sacadas iluminadas. Cearam ao ar livre
os holeeiros das seges, tudo comeu, tudo estragou e a copa conti-
nuava a vomitar provisdes a ponto de os estirdios desistirem
da selvagem tentativa e de perderem a aposta.” Inverossimil
e veridico.

Matos Sequeira ignorava que nenhum selvagem legitimo
age como os peralvilhos convidados para a ceia do Marqués
de Viana. Procederem éstes dentro da concepgiio primdria
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e rustica da fortuna fidalga. Nenhum homem do povo europeu
compreenderia a figura do fidalgo pobre. Nem conceberia
algum sem as possibilidades do desperdicio, apandgio da cs-
pécie, Marialva, Mascarenhas, Niza, Cunha, Farrobo, evocada
por Eduardo de Noronha nos reinados de . Maria IT a D.
Carlos 1 (58).

Tddas as audécias executivas para regulamentar o pala-
dar portugués foram outras tantas tentativas de guiar mare-
moto ‘e dirigir ventania. Reformas de superpicie, de cupula,
como dizem os jornais, e nio de base, povo inalterivel em sua
predilegdo. “Na minha béca, mando eu!”

Os letrados é que divergem, mas concordam no vértice
do 4dngulo. Fialho de Almeida convencera-se que ‘‘Portugal
¢ o pafs onde se come menos e pior?”’ Jalio Dantas senten-
ciava: — ‘O portugués comeu sempre muilo, — com a agra-
vante de ter comido sempre mal.”’

Sem decidir-me por um dos- dois, Arcades ambo, recorro
a0 povo, na sabedoria dos rifges: —

I manha de Portugal,
Comer bem e dizer mal!






O doce nunca amargow. .

ESDE QUANDO o0s portuguéses co-
nheceram o aglcar? Os A4rabes
plantavam canaviais em Granada.
As tentativas no Algarve sio ne-
voentas mas denunciam obser-
— vagio sObrc a natureza dos terre-
— nos e o clima africano da extrema
portuguésa, possibilitando a mes-
ma cultura que cra vigosa no
rcino granadino. Vinham, sabi-
damente, agicares do Levante,
iy via Génova, e¢ depois da Sicilia,
- caro como jéia-e raro como justica.
Agtear para remédio e regalo par-
cimonioso em gente rica.

Desde quando o agdicar da ilha da Madeira chegou a
Portugal ? 1454 ? Cadamosto, em 1455, calculavd a produgéo
anual em 6.000 arrdbas (67). Um ano antcs deveriam existir,
‘produzindo, os canaviais prometedores. Dois anos antes do
Brasil nascer (1498), o Rei D. Manuel regulamentava a expor-
tagdo insular, permitida até 120.000 arr6bas. Quase um século
depois seria a produgfo da Bahia. A inddstria vivia ampla-
mente folgada no plano econémico. No dltimo ano do sée.
XV, Madcira, Agéres, Sio Tomé, mandavam aglcar para
sua metrépole.

A dogana em Portugal j& estaria virias vézes centendria
‘quando o aglicar apareceu. Dogaria na base do mel de abelhas,
£omo fizera t6da a antlguldade cldssica, comegando por Juplter,
saliientado com éle, o aerii mellis’ coelestza ‘dona, virgiliano,
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O dominio 4rabe é inseparivel do alimento doce. Em
Portugal os bolos de mel, o alfenim, a alféloa, sdo presengas
drabes. Vieram ambos os dltimos para o Brasil. A alféloa,
que o Rei D. Manuel proibiu ser vendida por homens sob
pena de prisdo e agoite, tem no Brasil o apelido prosaico de
puza-puza, feita com mel de engenho ou mesmo calda de agd-
car branco. Vendagem exclusivamente feminina ou infantil
O alfenim é contemporineo, como o tiveram Gil Vicente, Jorge
Ferreira e Anténio Prestes.

Ainda resistem doces que sio depoimentos manifestos
dessa continuidade: — bélo de mel da Madeira e de Beja,
pinhoadas, quartos, ladrilhos de marmeladas, o b6lo podre,
nogado, rabanadas, as boroas de mel pelo Natal, o bblo-fo-
lhado com mel correspondendo ao brasileiro mil-félhas, tudo
quanto hoje fazem com agucar seria outrora utilizado o mel
de abelhas.

O mouro certamente nao revelou em Portugal o gosto
do mel, bem usado e amado por t6da a parte da terra habitada.
Tbédas as ragas povoadoras da peninsula ibérica conheciam
abelhas ¢ sua coexisténcia nem sempre pacifica pelo saqueio
da interveng¢io humana. Apenas alguns tipos de doces, de
puro mel cristalizado, e outros com farinha de cereais, tiveram
no drabe o mestre inicial, mais 4vido e devoto que o romano
dominador.

Além das colméias cultivadas nas proximidades das casas
o portugués possuiu a profissio de meleiro, cagador e tirador
dos favos repletos. Das abelhas bravas, apes stlvesires, e das
caseiras, apes cicures, segundo Bluteau.

Tedfilo Braga informa que “as grandes brenhas e dila-
tados matagais, que principalmente em Trds-os-Montes,
Beira Alta e¢ Baixa, havia no tempo dos nossos primeiros
reis, deram ocasifio a que grande ntimero de homens vivessem
de colhér mel e matar coelhos pelos montes, ehamados por isso
Coelheiros e Meleiros” (13, I). As criagbes eram mais cons-
tantes em Ociras, arredores de Lisboa, Térres Vedras, Abrantes,
Evora, Ourique, etc.

O mel participava no pagamento de impostos antigos e
era incluido na obrigatoriedade das prestagdes regulares dos
forais, secundum consuetudinem el forum terrae. A Rainha D.
Teresa institufa para os cagadores da vila de Ferreira d’Aves
em 1126 a cldusula: — et de mel de morada de monle, médio
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alqueire. T& nas “‘vidas” pagas em Santo Tirso, 1279: — ¢ no
tempo de mel, de mel.

O vendedor seria apicultor. Miguel, Miguel, nio tens
abelhas e vendes mel? “Mel se o achaste, come o que baste.”
““Mel névo, vinho velho.”

Misturava-se no vinho, e o mel teria sido o primeiro con-
feito para a fruta. Sobremesa insuperavel. Caiu a sopa no mel.

No Monélogo do Vaqueiro, de Gil Vieente, é oferta pastoril
ao recém-naseido D. Jodo III, Durante o sée. XVI o agiear,
tornado mais abundante pela produ¢do das ilhas e do Brasil
destronou sem que eliminasse 0 mel. A preferéneia pelo agicar
acentuou-se mesmo nos velhos redutos da antiga dogaria.
Primeiro o fidalgo cedeu. Depois as classes mais humildes
decidiram-se pelo agtdcar. Duarte Nunes de Ledo (19)
lamentava-se eom enfado: — “As marmeladas que os antigos
faziam de mel em easas muito honradas, nio quer agora qual-
quer mecinico comé-las sendo de agucar, ¢ tocadas de Ambar
e almiscar.” O desembargador Duarte Nunes de Ledo faleceu
em 1608. O agicar era rei eoroado. H4 em Lisboa uma Rua
do Agtcar (87).

O agtcar ampliara a dogaria, fazendo-a variada, deter-
minando as espécies procuradas e provoeando vocagdes inven-
tivas. O jesuita Duarte de Sande acompanhara 4 Europa a
primeira embaixada enviada pelo Japdo ao Ocidente; quatro
principes nipbénicos que visitaram o Papa Gregério XIII
(1572-1585). Duarte de Sande (66) estéve em Lisboa e escre-
veu exaltada descrigio. Admirara a Rua dos Confeiteiros,
desaparecida no terremoto de 1755: — . . .como todos os anos
da ilha de S. Tomé, de muitos portos do Brasil, ilhas Can4rias
e da Madeira é importada para Lisboa, em muitissimos navios,
inumerével quantidade de finfssimo agicar, é tal a abundin-
cia de doces e bolos expostos & venda n’esta rua, que nio so-
mente d4 para o consumo da cidade, mas se exporta para
muitas outras da Europa’.

Por &sse tempo, 1583-1585, sOmente os sessenta e seis
engenhos de Pernambuco safrejavam 200.000 arrébas. Mais
ag 120.000, dos trinta e seis, da Bahia.

Ainda no reinado de D. Jodo III o mel de abelhas era de
péso sensfvel e notdério na arrecadagdo das sisas, impostos
de transmissdo. A sisa do mel de abelhas alcancgava seis mil
réis. A do pescado cinco mil e seiscentos. A do azeite dois mil
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réis. A das frutas sécas e verdes, trés mil réis. A do vinho,
quatro mil e quinhentos. Hortaligas, sctecentos e cinqilenta
réis. Mariscos e frutas d’além, oitocentos réis. £ um indice
de sua importincia econémica mesmo em época do ag¢ticar ascen-
sional. Pela Carta-Régia de 18 de junho de 1541, o0 mesmo D.
Jodo ITT concedera a Jodo Anténio de Prioli privilégio para uma
refinaria de agdcar em Lisboa (67).

O acgtcar embriagava muito mais do que o vinho. Quando
o cardeal Alexandrino, legado do Papa Pio V, visitou Portugal
em 1571, hospedou-se no pag¢o da Vila Vigosa, residéncia de
D. Jodo, sexto Duque de Braganca. Notou a aluvido de doces
servidos e a sem-ceriménia com que o pasteleiro ducal polvi-
lhava de aglicar e canela quase todos os pratos, tornando-os
estranhos ao paladar cardinalicio.

Emanuel Ribeiro (39) resume: — Os porfuguéses, creio,
que nunca fizeram nada na sua vida sem deivar de langar mdo
dos produtos da docaria.

Um donatdrio da ilha da Madeira mandou a Roma,
oferta humilde ao Sumo Pontifice, o Sacro Paldcio construi-
do de agtcar e os Cardeals, de alfenim, da estatura de um homem.

Duarte Nunes de¢ Ledo diz que as conservas de doces
da Madeira eram as mais perfeitas de todas. Mobilizavam as
especiarias longinquas: cravo das Molucas, noz de Banda,
pimenta e gengibre de Malabar, canela do Ceildo, agicar do
Brasil, para as obras-primas que duravam um minuto de jubi-
lo na verificagdo do incomparivel sabor.

O Dbb6lo possufa uma fungio social indispensdvel na vida
portuguésa. Representava a solidariedade humana. Os
inumerdveis tipos figuravam no noivado, casamento (o bdlo
de noiva), visita de parida, aniversirios, convalescenga, enfer-
midade, condoléncias. Era a saudagio mais profunda, signi-
ficativa, insubstitufvel. Oferta, lembranc¢a, prémio, home-
nagem, traduziam-se pela bandeja de doces. Ao rei, ao cardeal,
aos principes, fidalgos, compadres, vizinhos, conhecidos.
O doce visitava, fazia amizades, carpia, festejava. Néo podia
haver outra delegagio mais legitima na plenitude simbélica
da dogura. Completava a liturgia sagrada e o cerimonial
soberano.

Escreve Lufs Chaves: — “Em festas litdrgicas, gerais
ou locais, os institutos religiosos, seculares e regulares, confra-
rias, irmandades, preparavam doces especiais. Quer pelos
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nomes, por que eram conhecidos, quer pelos Santosinvocados na
comemoracio individualizada, quer ainda pelas marcas impres-
sas com ‘‘pintadeiras’ e ‘“chav®es’”, e por desenhos alusivos de
p6 de canela em doces de prato, sem esquecer formatos sim-
béhcos, ficaram notdveis na histéria da dogaria portuguésa.
Muitos dos conceitos, dos feitios e dos nomes t&m hoje conti-
nuidade de uso. Doces de virtudes profildticas e curandeiras,
doces simbdlicos por via da forma ou da nomenclatura, —
antropomorficos, ideomodrficos, talisméinicos, provenientes de
religides primitivas em superstigho pagd, superficialmente
crlstmmforme, continuam hoje nas festas de Santos mila-
greiros ¢ nas romarias, que lhes andam adstritas’ (68).

. Desde, notadamente, o reinado de D. Afonso VI a maio
de 1834, quando as ordens religiosas foram dissolvidas, a doga-
ria abria seus esplendores nos conventos, masculinos e na maio-
ria femininos, sussurrando nomes que cram confissdes, apelos,
criticas, murmirios de queixas: - bolinhos de amor, esquecidos,
melindres, paciénecias, raivas, sonhos, beijos, suspiros, abragos,
caladinhos, saudades. E os que traziam aromas de cela mis-
tica de freira letrada: — beijos-de-freira, triunfos-de-freira,
fatias-de-freira, capela-de-freira, creme-da-abadéssa, toucinho-
do-céu, cabelos-da-Virgem, papo-de-anjo, celestes, queijinho-
de-hé6stia. Satiricos: — barriga-de-freira, conselhelros velho-
tes, orelhas-de-abade, galhofas, lérias, casadinhos, vidvas,
jesuitas, arrufadas, sopapos. E os cerimonidticos: capelos-
de-coimbra, manjar-real, bélo-rei, manjar-imperial, principes,
marqueses, morgados. Bolos com 0s nomes dos conventos,
santos, cidades, vilas, lugares, talvez de criadores da gulo-
seima ou vénia an6nima ao apelido preclaro de senhores e damasg
que s6 deixaram no mundo 8sse vestigio no bbjo dourado das ge-
mas amarelas, revestidas pela poeira do agiicar, das améndoas,
riscado & canela cheirosa.

Na base da farinha de trigo, ovos e agicar, ou recorrendo
a supletéria meliturgia, frutas, especiarias, cem sabores con-
vergentes para a finalidade insuperével, a dogaria de Portugal
é um documentirio etnografico tdo amplo, preciso e claro
como uma exposi¢gio de Arte Popular, numa galeria sedutora
e auténtica de tddas as obras do artesanato nacional.

Fazer certos doces era uma caracteristica funcional.
O personagem da Comédia Ulysippo, de Jorge Ferreira da
Vasconcelos (1, 3, Coimbra, 1560), declarava: — “Sois cd
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mdca de vila, ndo sabeis mais que amassar, e peneirar; fazer
filhoos, e bolos de soborralho!” Bolos cozidos nas cinzas
do borralho.

Outros participam, emocionalmente, da Histéria. Fer-
nao Soropita fala nos farténs da Beira. I o primeiro doce de
Portugal que o almirante Pedro Alvares Cabral oferece ao
indigena tupiniquim de Pérto Seguro, na sexta-feira, 24 de
abril de 1500: —— Deram-lhes ali de comer; pdo e peixe cozido,
confeilos, jartéis e figos passados. Primeiro ato de conquista.
A posse pela gula. Esse fartém, fartel, fartes, caracterizado
pelo recheio de creme, o primeiro bélo comido no Brasil por
um brasileiro, ainda se come em Portugal.

L 6bvio que os conventos jamais tiveram o monopélio
exclusivo da dogaria e fora déles sempre se fazia doce nas al-
deias e vilas, nas cidades e quintas; doces fiéis as festas do ano
e as alegrias das comemoragdes familiares. A docaria conven-
tual supria a necessidade de um volume maior porque podia
ser vendida nas portarias. E alguns seriam mais saborosos.

As freiras tinham mais tempo, tarefa obrigacional, mate-
rial utilizdvel, destinagdo mais vasta e os paladares d’aquéles
que recebiam as grades suntuosas, davam os agradecimentos
em palavras mais estimuladoras para o aperfeicoamento
das artifices monacais. Possufam estas vagar ¢ emulacdo para
superar, de tempos em tempos, os préprios valdres realizados,
no impulso de vencer outros conventos rivais. A técnica doceira
requintou-se emséculos de experiéncia e apuro, no uso de receitas
secretas ¢ mesmo presenga de monjas com o génio instintivo
da perfeicdo, deixando a heranca que ndo seria transmitida
fora dos parlatérios privativos. Nenhuma colegio de receitas
conseguird a repetigio do que se fazia, comumente, sob D.
Pedro II, D. Jodo V, D. José ¢ D. Maria 1. Ezceptis exci-
prendzs.

H4 certas iguarias intransportiveis, intransmissfveis,
irrepetiveis, fora do clima natural de sua criagio. Néo haveri
livro, curso, 6lho direto no mestre, com possibilidades de cap-
tagfio total. Doces simplissimos como os ovos moles de Avei-
ro, pratos banalissimos como sardinha assada com salada de
pimentos ou uma caldeirada a fragateira, voam acima de qual-
quer pligio, insisténcia, repeténcia noutras paragens. Uma
feijoada-completa é tdo local quanto a bafa da Guanabara.
Uma moqueca de peixe é privilégio da cidade do Salvador.
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Indtil & memdéria para rceconstrui-las, distantes da paisagerm
teldrica do seu feitio tradicional.

H4 nos doces, Horatius, coisas que ndo deduz tua vi
filosofia. A m#o magistral da humilima doceira, analfabeta
e provinciana, da freira velha, sobrevivente e saudosa de sua
comunidade que o ‘““Mata-frades”, Joaquim Anténio de
Aguiar, abolira, independe de conceito interpretativo. Ninguém
neste mundo sublunar pode precisar as mutag¢des delicadas
dos pontos de fervura, fritura, elevacio da massa sob a cadén-
cia do batedor. O pulso tem ritmo diverso, com intensidade
¢ compassos que escapam 2 qualquer registo ‘“cientifico’’.
“Em cem pées-de-16 hd sessenta ou oitenta sabores diferentes
que nio percebemos mas existem. Pero que los hay, los hay.
Alguém que sente o infra-sdpido que nossas papilas grossei-
ronas ignorardo perpétuamente. Assim como os “provadores
de vinho” precisam a safra e evidenciam os defeitos na rdpida
degustagio. N&ao vemos o ultravioleta ¢ o infravermelho
mas cstdo éles nas orlas terminais do espectro. Assim, se
parva licet, na dogaria. Certas doceiras pertencem a uma raga
que nio se renovari no plano biolégico mesmo porque nio
atinamos com a explicacdo fisiolégica daquela acuidade mara-
vilhosa. O padre Jodio Damasceno Xavier Carneciro, préso
na revolugdo de 1817 em Natal, quando “chegou & mencio-
nada prisdo diminuta parcela de massas, um naco de pdo-de-16,
reconheceu ter sido feito em casa da prépria famfilia” (69).
Gradagdes, nuancas minimas de gésto, denunciando porme-
nores que facilitavam a indicagio da origem.

Por isso, em Natal Velho, entre cem senhoras que faziam
pastéis de nata, os pastéis de Donana Wanderley eram inimi-
tdveis. A riqueza numérica dos doces portuguéses mereceria
volume indicador de localizagio, etimologia, histéria, folclore.
Formacgéo, modificagiio, persisténcia. Apenas em Beja, capital
do Baixo Alentejo, Castro e Brito (62) enumerava em dezem-
bro de 1939:

Bélo folhado, bélo de cozinha, bélo de quatorze gemas, costas e fola-
res, bolo de chavio, bdlo de mel, galeno, bdlo de amor, bélo de limio,
bblo de requeijdo, especiones, queijada de requeijio ou de coalhada, areias,
biscoitos escaldados, biscoitos de limdo, b6lo de smassaduia, bélo de tor-
resmos, cavaczs, pederneiras raivas, suspiros, palitos de améndoa, hblo
de Santo Alberto, pio de leite, escorpiadas, frangas, pepias de massa de
pio, de pio sovado ou recheadas de espécies (“Pepia se ehama um bdlo em
forma de argola e a cspéeie para recheio, 6 um doce composto de pio duro ra-
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lado, mel, eravo-de-maranhdo, etc.”), pepias caiadas e SS de améndoa, doce
de meloa (pequena abébora cultivada), doce de grio-de-bico, com ovos e agt-
car, para os de massa tenra (azevia.s). E mais bélo prata, pio-de-16, “no
campo conhecido por pio leve”, bblo de massa de péio, requeijdo no forno,
bélo Sabéia, bélo podre, “um dos mais caracteristicos da regidio”.

Emanuel Ribeiro evoca algumas localizagses de doces
antigos:

Convento de Ave-Maria, Pérto, péras, ameixas, laranjas, damascos e figos
em doces, com grande consumo na Inglaterra,

Convento de Ferreira, préximo de Vizeu, doces de ovos.

Convento de Santa Clara, Pérto, vendiam pastéis folhados, palitos e
manjares.

Vila do Conde, sonhos, suplicos, meias-luas, beijos-de-freira, rebugados.

Guimariies: tortas de frutas, arroz-doce, broinhas de améndoa e canels,
roéscas doces, réscas de nata, magapdo rosado.

Tivora, alfitetes.

Funchal, na ilha da Madeira, rebugados, cordeiros de ovos, pelo S. Joio.

Convento de Alméster, em Santarém, bolos secos.

Convento de Sdo Tiago, de Viana do Castelo, meias-luas.

Convento dos Remédios, em Braga, as viivas.

Convento de Santa Clara, em Santarém, os celestes.

Mosteiro de Celas, Santa Maria de Celas, em Guimares, da ordem de S. Ber-
nardo, fabricavam o manjar-branco.

Monjas de Semide, nabada.

Recolhimento do Ferro, hoje Recolhimento de N. Sra. do Patrocinio, Pérto,
marmelada e doce de chila. (Abébora verde e pequena, gila no Brasil),

Frades beneditinos do mosteiro do Bustelo, manjar-branco, péssegos cris-
talizados.

As freiras Trinas de Campolide, marmelada e bolos secos.

QOdivelas, no convento, faziam os esquecidos, raivas e suspiros. Marmeladas.

As monjas Domfnicas de Guimardes, suplicos. As Franciscanas locais
especializaram-se em arroz-doce.

Alcdcer do Sal, pinhoadas.

Amarante, pio-de-16, cavacas, foguetes, lérias, bolos de S. Gongalo, sus-
piros do TAmega, casadinhos, galhofas, os SS, palitos de améndoa,
bolos de amor.

Arouca, pido doce, corintos, doces tradicionais do convento. Morcelas.

Aveiro, ovos moles, doces de ovos.

Barcelos, laranjas recheadas com chila, queijadas.

Beja, os morgados. E a dogaria registada por Castro e Brito.

Braga, frigideiras, fidalguinhas.

Caldas da Rainha, cavacas.

Cintra, queijadas.
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Coimbra, arrufadas, lampreias, pingos de tocha, queijo do c¢én, doce de
ebeo, pastéis folhados, capelos (imitando o capelo doutoral), pencas,
(manjar-branco em forma de pirimide).

Lilvas, frutas eristalizadas.

Evora, ralos, esperangas, manjar-branco, lampreias d’ovos, alforjes de rebu-
¢ados, queijadas, bblo podre, bdlo real, cacho de uvas (em doces), lei-
tdozinho (doces), doce de raiz de encursioneira (uma gramfnen).

Famalicdio, queijadas d’ovos.

Guimardes, toucinho do céu, doce das cestinhas.

Lamego, péo-de-l6.

Moncorvo, améndoas cobertas.

QOeiras, palitos.

Ovas, péo celeste, beijos, pao-de-16.

Penafiel, doce de limdo, doce de canela, pio podre, bolinhos d’amor,
Rezende, cavacas.

Setdbal, laranjas de doce.

Tomar, doce de cama, doce de tab:leiro, fatias da China, hélo D. Rodrigo.
Tentugal, pastéis.

Térres Novas, bélo podre, sopapos.

Torres Vedras, pastéis de feijdo.

Vila da Feira, os caladinhos.

Vila Real, toucinho do céu, risonhos, pastéis folhados.

Vila Vigosa, munteigueiras, biscoltelas, boroas brancas.

Viseu, os celestes, as castanhas, os papos de anjo, ourigos, amarelas, tre-
midos de Ovos, principes, chocolates de oves, bolinhos d’amor, coco
de ovos, flor de de ginja, canudos de ovos, conselheiro de ovos, fartes.

Madeira, bolos de mel, malassadas, fartes. Cordeiro de ovos (Funchal).

Agbres, macarocas, doce feito de ebeo e doce de ovos “numa configuragiio per-
feita das espigas de milho”.

Algarve, biscoita.

Minho, bolinhel, espécie de pio-de-16, coberto de agticar e quase scmpre
retangular.

Lisboa, boroas de milho, boroas doces. Recordo os pastdis de Belém,

Vouzela, féfos.

Pinhel, 14minas.

Douro-e-Minho, mexidos; pio cortado, mel e casca de limio.

Vila de Pereira, queijadas de Pereira. Antigo convento.

Turquel, sequilhos.

Alentejo, torrio branco.

Alcobaga, pastéis de feijio.

£ uma resenha diminuta na geografia doceira do Por-
tugal contemporineo. Com a dogaria existia a ndo menos
encantadora tradigio do papel recortado, cobrindo, forrando,
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ornamentando os doces isolados e a bandeja, que os conduzia.
Alguns sdo maravilhas de finura, equilibrio e graga delicada,
uma renda de intengio decorativa, de cfeito surpreendente.
Emanuel Ribeiro estudou essa arte que a industrializagio
feriu de morte, vendendo-os padronizados, impecdveis na
monotonia mecinica. Foram também paciéncias de freiras,
possibilitando primores que dificilmente compreendemos dado
o primarismo instrumental de que dispunham, tesourinhas tni-
camente (70). Ha colegdes no Museu Etnol6gico e na Biblio-
teca Nacional em Lisboa. Possuo uma pequena mas linda
selegiio de ‘“‘papéis recortados”, todos obtidos no Rio Grande
do Norte, Cears, Paraiba e Pernambuco.

As bandejas de doces, comumente, levavam panos borda-
dos, rendas, franjas, incluindo-se, as vézes, no presente. No
Brasil havia os paninhos para bélo com essa destinagdo. O
emprégo do papel-recortado, ‘“‘papel-de-bdlo”’, seria para pes-
soas mais fntimas. Somente alguns exemplares superiormente
recortados, dignos de¢ admiragio, apareciam as autoridades
homenageadas.

Os recolhimentos para orfas faziam do papel recortado
uma das prendas naturais femininas e as freiras ensinavam
as suas pupilas os segredos de transformar o pequeno retin-
gulo de papel num rendado vaporoso, usando apenas uma
tesoura. Com a supressdo das ordens mondasticas em 1834 o
papel recortado, repara Emanuel Ribeiro, “sofreu um golpe
profundo. Laicificada, ganhou em ingenuidade e pureza sim-
ples, mas perdeu por vézes — em delicadeza e sutileza”.
No Brasil do Nordeste as filhas-famflias iam aprender a cortar
papel para bélo com as matronas que possuiam fama de peri-
cia e beleza nessa habilidade. Jamais houve um ensino siste-
mitico. D’af o sentido inventivo, a inspiragio pessoal predo-
minante, embora com a tengdo aos modelos antigos e consa-~
grados pela simpatia anterior.

Compreende-se que essa tradigio boleira e doceira em
Portugal replantou-se imediata e profundamente no Brasil,
servindo-se dos elementos locais, reunindo-os aos recursos
trazidos da Europa, farinha de trigo, ovos, especiarias. Desde
o primeiro século da colonizagio a dogaria portuguésa estava
aclimatada e pujante em todos os centros do povoamento.

Téda mulher portuguésa faz trés doces, ensina cinco e
opina sébre dez. Nio houve lavrador, por mais insulado em
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sua quinta, granja ou monte, que nio desfrutasse de uma pe-
quenina dogaria caseira. Verifica-se, pelo confronto com os
tipos citados no séc. XVI, que o portugués defendeu, pelo
uso preferencial, os padrdes da sobremesa nacional, Nem
o Atlintico de um lado e nem a Espanha do outro tiveram o
condio de influéncias modificadoras nos bolos e doces favoritos.
Iira dever das raparigas saber mexer um bolo e fazer um doce
velho, como o avd gostava. Pospasto do futuro marido.
Alegria aos filhos. Qfertas aos vizinhos prestimosos. Esse
concelto utilitdrio ¢ sentimental constituiu, até bem pouco,
um critério genérico e inevitavel na educagio feminina brasi-
leira. Somente nas cidades-grandes os doces eram vendidos.
Pastelarias valiam raridades a volta de 1910. O imenso “inte-
rior” dos sertdes, fazendas, engenhos, lavouras, jamais ig-
norou doces ¢ bolos nos dias festivos mesmo no isolamento
das paragens longinquas ao litoral, onde havia a pancada
do mar. Fora heranga portuguésa, viva na “terra do agtcar”,
essa constanie obstinada, fiel & ciéncia de bolos velhos e de
doces avoengos, receitas lusitanas agora utilizando os frutos
da regido tropical. O titulo de grande boleira, mdo de ouro
nos doces, uma quztuteira, eram elogios, valendo dotes em po-
tencial as mdcas e halos de gléria is casadas.

Nuneca um brasileiro dispensou o adocar a béca depois
de salgar o estdmago. Muito mais de sessenta por cento dos
bolos e doces portuguéses seguem no Brasil uso ¢ abuso no
plano do consumo. Como em Portugal, a industrializacio
comercial, mesmo conservando nomes e formas cldssieas,
facilita e provoca o lento abandono na atividade doméstica,
compensado pela ficil aquisigio nas confeitarias inesgotaveis.
O alucinado prego dos ingredientes b4sicos (*) afasta a norma-
lidade doméstica da produgdo. Todos preferem vender a con--
sumir. Mas, dizia o padre Antdnio Delicado nos seus Addgios
seiscentistas, com agicar e com mel até as pedras sabem bem.
E, amargo, basta a vida.

Recorre-se ao milagroso antidoto. O doce nunca amar-
gou . ..

(*) Pregos em Natal, 29 de janciro de 1963, Um quilo de farinha de trigo, Cr$ 130,00,
Ich quilo de manteiga, Cr$ 700,00. Um quilo de g¢ticar de primeira, Cr8 85.00. Um évo,
r$ 20.00.. .






Quatro doces histéricos

UELJADINHAS DE améndoa, man-
jar-branco, p#o-de-l16, fartes, sdo
realmente quatro doces perma-
mentes na etnografia portuguésa.
Pertenceram as preferéncias dos
reis ¢ do povo, atuais e vivos,
numa continuidade demonstradora
da multissecular simpatia coletiva.
Figuram nos livros de Histéria,
acidentalmente mencionados mas
anteriores & mengfo, surgidos numa
merenda ou refeigio fortuita de
soberanos ou de lavradores.

Aparece o manjar-branco proi-

bido numa pragmética de D. Sebastido, abril de 1570, conside-
rando-o suntuoso e acima da economia fidalga e popular.
Passou D. Sebastiio com sua pragmitica e o manjar-branco
continua contemporineo como inarreddvel acidente geografico.

Foram quatro doces solicitados ou oferecidos nas horas
em que se rompia outeiro em abadessado, festa de portaria
conventual, pic-nic com cantigas e versos no tempo de Dona
Maria I, quando declamava a Nova Arcidia e chorava nos
-saloes nobres a viola de Lereno (65) ou em Belas, celebrando
‘Pomona generosa: ’

0 pomo da China,

Que cresce em teus campos,
C'os figos que lampos
BEu ougo chamar;
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Os hmdes pontudos,
Esféricas limas,

C’os as nozes qu'estimas
Te dio a gostar.

Mas tinham sido indispensdveis sob D. José, devoto
de todos os doces, como dominadores sob D. Jofio V e seu
pai, amo de Domingos Rodrigues, o cozinheiro-rei dos reais
PAacos.

A prestigiosa vulgaridade da améndoa, quase onipresente
na docaria portuguésa, a popularidade democritica dos far-
tes, a capitosa substincia do manjar-branco, que uma vénia
ao rei féz ehamar, em leve modificagio culindria, Manjar
Real, ndo afetavam a presenga do péo-de-l6, timido ou séco,
fieil em aspeeto e dificil em feitura, seguindo em Portugal a
vida do infante ao aneifio, assistindo naseimento, festejando
a parturiente, comemorando bodas e aniversirios, eompare-
cendo, envolvido em crepe na bandeja de prata, como uma
manifesta¢io de pesar eom agiicar ao enlutado. Todos os atos
da existéncia civil e religiosa portuguésa tém no pao-de-16
uma testemunha consumivel e prestante. N#o caberiam quei-
jadinhas de améndoas, fartes ¢ manjar-branco em casa lu-
tuosa mas o pfio-de-l6 tem por suas tédas as datas alegres e
tristes da vida humana, saboreado nas quatro festas do ano
que, para Damifo de Goes, eram P4scoa, Iispirito Santo,
Nossa Senhora Dasumpcam e Natal; Natal, Ano Bom, Piscoa
e Sdo Jodo (quando findavam os contratos agricolas), para
.outros. Sempre pao-de-16 na bdca e na mdao.

Trazido para o Brasil, inadaptdvel 4 farinha de mandioca,
fiel aos ingredientes sumdrios de sua composi¢fio, ovos, farinha
de trigo, agiicar, manteve-se europeu no ambiente tropical
americano sem perda da influéneia e diminuigio da recep-
tividade irresistivel. Quando a ciéneia de improvisar um jan-
tar nio constava da técnica de abrir uma lata de conserva,
-0 péo-de-16 era a ligdo inicial doceira s meninas casadouras.
Sirva-se do pdo-de-l6 que fot ela quem jéz, era uma recomendagio
discreta 4 j4 nascida aptiddo matrimonial. Distdncia cabal
entre o quem o féz? para o natural onde comprouf Mas, como
dizia Filinto Elfsio:

Perdoai-me; )
Biscates de saudosa meninice.
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Quando o ministro Joaquim Anténio de Aguiar, o ““Mata-
frades”, em 30 de maio de 1834, aboliu as ordens religiosas
em Portugal, confiscando-lhes o patriménio capitalizado no
tempo, a dogaria conventual, que ndo ocorria ao viver irascivel
do frade abrutalhado e brigio, membrudo fradalhdo de larga
venta, como desabafava Bocage, sofreu, ndo colapso mas re-
tardo no seu ritmo produtor. As freiras recorreram aos doces
para viver mas a fabricagio se tornara custosa pelo alto prego
das matérias-primas formadoras. I as modas trouxeram ou-
tras predilecdes. Queijadinhas de améndoas, manjar-branco,
pao-de-16, fartém, fartel, fartes, ndo desapareceram, divul-
garam-se, perdido o semimonopélio irresistivel dos monas-
térios, confirmados pelas freiras sobreviventes e pelas maos das
caseiras aldeds e damas da cidade quando o fazer doce era con-
dicdo pinacular numa geréncia doméstica.

O fartém, fartel, fartes, tipico pelo seu recheio de creme,
é outra ‘“permanente’”’ nas delicias que ao paladar oferece a
perseveran¢a portuguésa no terreno da dogaria. Foi o pri-
meiro bdlo-doce que um brasileiro comeu no Brasil. E, gracas
a Pero Vaz de Caminha, sabecmos a data histérica dessa man-
ducagdo: — sexta-feira, 24 de abril de 1500. Quando, em novem-
de 1947, o comi em Portugal, senti-me contemporineo de
todos os amerabas tupiniquins do meu pafs.

fisses doces, comidos pelo Mestre de Aviz olhando Alju-
barrota e D. Sebastido maginando Africa, por Afonso de Albu-
querque na India e pelo cego prior dos Velhos de D. Jodo da
Cimara, num fundo duma aldeia alentejana, seculares e atuais,
sem complica¢gdo denominadora e luxo de apresentagdo, sdo
sabores velhos, heran¢as do bom paladar, alegrias degustadoras
dos antepassados, de jaleco de cstdpa e casaca de séda, postos
20 alcance da experimenta¢io moderna, disputando e enfren-
tando a quimica artificiosa das confitures e gdleaux, a
maquina substituindo a pericia digital e a produg¢io em
série anulando a individualiza¢do ecriadora e sugestiva da
inveng¢io pessoal.

O artesanato é a aristocracia da unidade que a méquina
nio democratizou na padronizac¢io. Auséncia de bolos iguais
como paralelepipedos e simétricos como telhas. fsses quatro
bolos-doces histéricos se vdo da lei da Morte libertando . . .
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Querjadinhas de améndoas:

Arrdtel (429 gramas) e quarta de agcar pdsto em ponto de fio abaixo;
quando estiver neste ponto, lhe deitam, fora do lume, um arrdtel de amén-
doas muito bem picadas, desfazendo-as com colher quando se vio deitando;
tornem a por ao lume, e enquanto ergue fervura lhe deitaro oito ovos,
seis com gemas, e dois com claras; tanto que ferver um bocadinho, estd
feita, e lhe deitem canela por cima, e se tira fora, e tomem a massa com man-
teiga, e aglicar pouco, e fagam as queijadinhas, e depois da espécie estar
fria, se fagam e se mandem ao forno (39).

Doce do abadessado, figurando nos oiteiros poéticos do
séeulo XVIII mas bem anterior, Indispensivel nas “grades de
doces” enviadas & Casa Real e & nobreza protetora do convento,
devogio dos “freirdticos”, mimo entre a gulodice aristocritica,
correspondia as Tarlelelles amandines de Paris sob Lufs XIII.

Edmond Rostand ndo podia escolher melhor modélo para
os doces populares e aristocraticos do século XVII. No Cyrano
de Bergerac (II, IV), o poeta pasteleiro Ragueneau declama
em versos a receita:

Comment on fait les tartclettes amandines.

Batlez, pour qu’ls‘ sotent Mousseuz,
Quelgques oeufs;

Incorporez a leur mousse

Un jus de cidrat choist;

Versez-y

Un bon lait d’amande douce:

Mettez la pite ¢ flan
Dans le flanc

De moules a tartelette;
D’un doigt preste, abricotez
Les cotés:

Versez goutte a gouttelette.

Votre mousse en ces puils, puis
Que ces puits

Passent au four, et, blondines,
Sortant en gdis troupelets,

Ce sont les

Tartelettes amandines!
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Carlos Porto Carreiro (Carlos da Costa Ferreira Porto
Carreiro, 1865-1932), educador pernambucano, traduziu o
Cyrano de Bergerac (J. Ribeiro dos Santos editor, Rio de
Janeiro, 1907). Assim ficou a reccita de Ragueneau:

Tortazinhas de améndoa é modo de as formar.

Batam-se bem alguns ovos

— inda novos —

Nas ondas que a espuma trouxe,
De cidra o sumo se deite,
grosso leite,

Bom leite de améndoa doce.

Passe-se dentro da lata
Fresca nata

Em férmas de bom-bocado;
De damasco a borda peje-se;
E despeje-se

Goéta a gdta com .cuidado. ..

Tudo na férma, de forma

Que essa forma

V4 para o forno, — e, rendendo-a,
Sigam-se as outras; saindo,
Venham vindo

As tortazinhas de améndoa!

Citando Francisco Manuel Alves (Memdérias Argueols-
gtcas-Histéricas do Distrilo de Braganga, 11, 474), informa
Emanuel Ribeiro sébre a améndoa: — ““Em t6édas as cidades
e vilas do distrito de Braganga, é explorada para consumo
local a améndoa coberta, porém, a especialidade desta indistria
em Monecorvo, ji desde ftempos antigos que ndo podemos
fixar, com larga exportagiio pars as nossas provincias de Tris-
os-Montes, Beiras, Douro e até para a Africa e Brasil, merece
resenha particular. Atualmente ocupa em média duas ou
trés mulheres, e dezoito ou vinte no verdo, periodo das festas
religiosas em que h4 maior consumo. Fabricam-se em média
anual duzentas arr6bas (trés mil quiles).” (39).
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Mangar-branco:

Coze-se uma galinha e, depois de bem cozida, tira-se pars um prato
onde se deixa arrefecer. Tstando fria extrai-se-lhe tdda a carne do peito,
sem a pele, e esta carne desfia-se & mio o mais completamente possfvel.

Feito isto, em um tacho bem limpo, deita-se v litro de leite, e, no leite,
a carne desfeita da galinha. Mexe-se bem para a mistura ficar perfeita,
e, depois, reune-se-lhe um quilo de agicar refinado, ¢ 320 gramas de farinha
de arroz.

Mexe-se bem, e leva-se ao lume onde se pde a cozer. Enquanto vai
cozendo deita-se no tacho, pouco a pouco, um litro de leite, onde se
dissolveu meio quilo de agicar refinado.

Assim que tudo estiver cozido, o que se conhece quando, metendo no
preparado a ponta da faca, esta despegar lisa, deita-se-lhe uma pouca de
dgua-flor, di-se-lhe uma mexedela, e tira-se do fogo, deitando-se o doce
em pequenos pires, ou em uma travessa grande, para, depois de frio, se
cortar em pedacos.

Nos dias de jejum os frades substituiam o peito de galinha por qual-
quer peixe cozido, cuja massa, depois de bem triturada, se passava pela
peneira para ir isenta de peles e espinhas.

Esta é a verdadeira receita do Manjar-Branco. No Pérto usavam
em lugar da galinha deitar-lhe améndoa, e neste caso serd bastante 150
gramas (39).

Doce substancial e famoso desde a dinastia de Aviz.
El-Rei D. Sebastifio incluiu-o entre os proibidos na sua prag-
mética de 28 de abril de 1570: — que pessoa alguma ndo possa
comer & sua mesa ... e nenhum doce como manjar branco. O
padre visitador Cristovio de Gouvea, em 1583, saboreou-o
no Brasil, na Bahia, quando héspede de Gareia d’Avila. Con-
tinuou sendo doce dos conventos ricos e das festas de outeiros
e abadessados por todo o séc. XVII ¢ também XVIII insepa-
pardvel das recepgoes e “grades”. O poeta Nicolau Tolentino
(1740-1811), cita-o como inevitivel nos peditérios as freiras
que o faziam, maravilhosamente, dizendo nas quintilhas do
““Memorial a Sua Alteza”:

Da boblsa os bofes lhe arranco
No fresco pitio de Celas,
Pedindo, com génio franco,
Doces, gratuitas tigelas

Do famoso manjar branco (63).

\
Os frades beneditinos do mosteiro do Bustelo e as freiras
de Celas em Coimbra faziam o manjar-branco de forma inex-
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cedivel. Emanuel Ribeiro informa: — “As religiosas do Mos-
teiro de Celas, denominado de Santa Maria de Celas, de Gui-
maries, e que pertenciam 4 ordem de S. Bernardo, empregavam-
se¢ no fabrico do mangar-branco.”” Eram populares no Alen-
tejo, embora sem destaque no estudo do sr. Castro e Brito
s6bre o dogaria de Beja (62).

No Brasil o “manjar-branco’ é doce simples e popular
sem que seja vulgarizado. Fazem-no com maisena, leite de
chHco (com leite de vaca é menos saboroso), uma pitada de sal.
Servem-no com mel de ag¢ticar. Sem peito de galinha, lombo
de peixe desfiado, améndoa. Sei que o fazem também de fubd
(farinha) de arroz. Para o Norte o mais usual é sempre de
maisena.

H4 outra receita do “*Manjar-branco a portuguésa’:

“Desfagam em um tacho com uma canada de leite cinco quartas de
farinha de arroz, a que ajuntario o peito de uma galinha meio cozida; ¢
desfiado bem mitido, temperado com arrdtel e meio de aciicar em pé, de-
pois de tudo misturado e passado pelo peneiro, ponha-se em lume vivo,
mexendo-se sempre com tdda ligeireza com uma espdtula de cobre, e &
proporgdo que fér engrossando, se lhe ird deitando pouco a pouco outra
canada de leite; em estando a farinha cozida, e em uma consisténcia, antes
de esfriar, deite-se em pélos em uma tigelinha, meta-se a corar no forno,
e sirva-se quente ou frio, conforme quiserem.”

Do “Manjar-branco’” nasccu o “Manjar Real” que foi
dominador por todo o século XVIII portugués. Doce de
fidalgos e de cidade, em recepgio diplomadtica, preferéneia de
peraltas e sécias, dos serenins de Queluz, vindo prestigiado
até primeiras décadas do século XIX.

“Depene-se uma galinha em dgusa quente, limpe-se, e lave-se, e ponha-
se a cozer em fgua com pouco sal; em estando quase cozida, passe-se o
caldo pelo peneiro, tire-se-lhe a gordura, deitem-lhe de mélho o miolo de
dois vinténs de pio; em estando bem ensopado, esprema-se por um pano
lavado, deite-se em um grol, em que esteja jd um arrdtel de améndoas doces
bem pisadas, e pisando tudo outra vez, passe-se depois pelo peneiro, des-
fiando-lhe o peito da galinha; deite-se ‘depois tudo em quatro arrdteis
de agdcar em ponto de espadana, chegue-se a lume brando, e mexendo-se
sempre com uma colher, até se incorporar em consisténcia conveniente,
deite-se em pratos, ou em covilhetes e sirva-se néles, quando parecer.”

Escreve ainda Emanuel Ribeiro: — “Manjar-branco.
-— No Conventode Santa Clara, do Pérto, faziam éste doce com
a forma de pequenos cones, tendo o vértice torrado no forno.
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Presentemente, conservando a tradigdo, ainda nas dogarias
da cidade se encontram & venda os Manjares de Sta. Clara.
H4 trinta anos eram vendidos a tarde pela cidade, em tabuleiros
cobertos com toalhas” (39).

Gil Vicente cita o manjar-branco na Farsa dos Fisicos
(1519), quando a velha Brasia Dias aconselha ao clérigo,
doente de amoéres:

Pera nfio enfraquecer,
E hum pouco de manjar branco.

Péao-de-l6:

A um arrdtel de agtcar refinado, se lhes juntario 10 gemas e 10 claras,
bem batidas, e depois se lhes juntem mais 23 gemas, e se torne a bater
tudo, com um batedor, até engrossar bem, devendo ficar a massa esbran-
quigada. Quando assilm esteja, junte-se-lhe um arrdtel de farinha; mas
esta ndo se bate, apenas se lhe vai ligando com a mfio; deita-se logo aos
alguidares, em que deve ir para o forno; forram-se de papel, os que levam
a massa, e cobrem-se com outros do mesmo tamanho, ficando éstes com
o fundo para o ar, e vio para o forno; vigiem-se, pois em o pfo-de-l6 estando
fafo, e corado, deve tirar-se. Ao bater os ovos pode deitar-se-lhe uma colhe-
rinha de sal refinado, ou o que parecer. De Amarante.

Pdo-de-ld de Ovar. Doze ovos batidos com 230 gramas de aglcar
até ficar a cér clara. Depois juntam-se mais 120 gramas de agiicar e 230
gramas de farinha de trigo, 0 que se mexe lentamente até A ocasiio de ir
para a férma, a qual se tem forrada com o papel préprio e se cobre com outro
papel para nio queimar. O forno ¢ brando.

Pdo-de-ld, outro tipo de Ovar. 32 gemas e cinco claras e 400 gramas
de aglicar. Bate-se bem tudo junto e acrescentam-se 250 gramas de fari-
nha-flor peneirada. A farinha é apenas.bem enrolada na massa e nio ba-
tida. B cozido numa cagarola de barro forrada com papel.

Pao-de-16 f6fo. Tomario um arrdtel de agicar limpo e se deitard em
um tacho, juntando-se em cima do agicar quinze ovos; bata-se com bate-
dor ou colher muito bem, até que fique grosso; e quando estiver grosso,
veja-se se o forno estd preparado, e entdo deitam-se-lhe trés quartas de
farinha, em pd, pesada, torna-se a bater muito bem e deve-se ter o cuidado
de nio deixar assentar a farinha no fundo; depois de bem batido deite-se
na bacia ou no que houver de ir ao forno, batendo-lhe sempre no fundo até
que entre no forno para néo assentar a farinha.

Pdo-de-l6 torrado. Ponha-se um arrdtel de agtcar limpo em um tacho,
deite-se-lhe em cima dez ovos, e bate-se muito bem e que fique grosso, entre-
tanto deve-se mandar ver se o forno estd ou nio preparado, e estando,
junte-se um arrdtel de farinha pesada; bate-se muito bem por algum tempo
para que nio assente a farinha, e deite-se na bacia, mas batendo-se sempre
no fundo até entrar no forno, vindo déle, se faz em talhadas e torna na
bacia ao forno para se torrar levemente, mas que se nio queime (39).
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Serda um dos mais antigos bolos na histéria da espécie.
N3ao somente para sobremesa mas adjutério nas dietas de conva-
lescentes e valetudindrios. Um dos primeiros trazidos pelo
portugués para a dogaria no Brasil. £ o mais “histérico” dos
bolos caseiros no plano da tradigio. H4 dezenas de receitas
e muitos tipos, desde o pao-de-16 séco de Margaride, Felgueiras,
ao molhado de Alfezeirio, Alcobaga, Leiria, vulgarissimos
em Portugal e industrializados sem que desaparega a fabrica-
cdo familiar. ‘‘Pandelé” era o bélo tradicional dos doentes e
das familias enlutadas, enviado como presente ou lembranga
de conférto. O pao-de-16 era sempre f6fo, dourado, macio, com
sua crosta espéssa e bem feita. N#do era torrado. As fatias,
fatias de pdo-de-16, sim, eram sempre sécas ao fogo, para acom-
panhar o chd ou o café. Também era o bbdlo das casas velhas,
habitualmente servido. A fatia dc pao-de-l6 aparecia, inevi-
tavel, nas mesas dos padres abastados ¢ dos magistrados an-
tigos. Era o bdlo mais inocente do mundo. Niao fazia mal a
ninguém. Pertenceu 3 sobremesa portuguésa, onde se mantém
e de onde o recebemos. Houve o costume, hoje raro, de os amigos
fntimos enviarem aos doridos mo dia do entérro ofertas de doces,
que eram depois servidos aos que assistiam ao funeral (Emanuel
Ribeiro, O Doce nunca amargou, 16, Universidade de Coimbra,
1928). Ainda sfo, em Portugal, famosos dos pées-de-16 de
Penafiel, Lamego, Amarante, Ovar, Margaride, Alfezeirso.
Era ainda o doce oferecido, com um copo de vinho, aos conde-
nados 4 morte, no momento em que subiam & férca. Algumas
familias ofereciam gratuitamente ésse bélo de enforcado. Cha-
mam comumente pandels. ‘‘Bolo feito com farinha de trigo, ou
do reino, como é vulgar entre néds, ovos batidos, aglicar e das cas-
quinhas de ovos com &4gua, e assado ao forno em f6érma de
lata.” “O célebre general das massas, apesar da pretensio do
mano Lufs, também deseja o tal pandeldzinho” (O Capi-
baribe, n.° 3 de 1848). Pandels torrado: o mesmo bélo cortado
em fatias delgadas e torradas ao forno. Pandelé de téda festa;
individuo que aparece em téda parte, nfio perde festa aiguma,
uma espécie de bolacha que em téda _Dparte se acha, segundo o
ditado.

Em outros tempos, que chegaram & nossa infincia, o
pandelé constitufa um presente de pésames, e assim, coberto
na bandeja ou salva, que o conduzia com um lengo de séda
preta. Concorrentemente, porém, temos a variante de pao-de-
I6 ou lot, como também se escreve. ‘‘Para o bandalho estou
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batendo um pdo-de-lot, com scus confeitos de sdndalo” (Frei
Caneca). “O pdo-de-l6 do poder caiu nas mios de Olinda”
(O Guarda Nacional, n.° 5 de 1848). “Sobe uma politica,
fazem a distribui¢io do pdo-de-l6 em grossas fatias pelos da
panela” (Lanterna Mdgica, n.° 241 de 1888). Ao que parece,
era o popularissimo bdlo, originariamente, entre nés, chamado
pam-de-16, como sc inferc do Regimento do oficio de Caldei-
reiro, com os pregos taxados das suas obras, expedido pela Cé-
mara do Senado do Recifc em vereagdo de 9 de agésto de
1777, nestes térmos: — ‘‘Por bacia de fazer doce e pan-de-l6,
a cem réis a libra.” *Pandelé, pam de 16, pio-de-16, vem de pio,
na acepc¢io de boblo, e I6, com as suas préprias expressdes de
espécic de escumilha, tecido muito fino, frouxo, raro, e assim,
bélo fino, f6fo, brando, mole, como efetivamente é” (Pereira
da Costa, Vocabuldrio Pernambucano, 529-530). Ni#o era boélo
econdmico porque rendia pouco, sendo das familias ricas e
dias de festa, ¢ nio muito popular. Antes gquero sustentar
Jumento a pdo-de-l6 do que vocé com farinha, dizia-se as pessoas
que comiam muito. Alcintara Machado (Vida e Morte
do Bandeirante, 66, ed. Martins, Sdo Paulo, 1943) cita um inven-
tdrio de 1651, do capitdo Valentim de Barros, onde aparecem
duas bacias de cobre para fazer pao-de-16. Na cidade do
Salvador, Bahia, havia uma Rua do Pio-de-16.” (64).

Fartes de espécies:

Tomardo oito arrdteis de agdicar em ponto de fio abaixo, e lhe dei-
tardo quatro arrdteis de améndoas muito bem pisadas, e um arritel de cidrio
em bocadinhos delgados e pequenos; cravo, canela, erva-doce pouca, e
ferver-se-4 um pouco, e se tirard em seguida o tacho do lume, e se deitard
uma quarta de pdo ralado por medida; e o sinal de estar feita esta espécie,
é botar em cima da espécie uns pés de pio ralado, e pér-lhe em cima o dedo
a ver se fica enxuto, e se deita em prato a esfriar; tome-se entio a massa
feita com manteiga e agdcar, e se vdo fazendo os fartes, e feitos se mandam
ao forno (39).

B o fartém da Beira, de que fala Fernio Rodrigues Lobo
Soropita, falecido em 1606, advogado, humanista, amigo de
Luis de Camdes e biografado por Camilo Castelo Branco.
Pero Vaz de Caminha narra que, na tarde da sexta-feira, 24
de abril de 1500, dois indigenas tupiniquing, na baia de Pérto
Seguro, foram conduzidos a bordo da nau-capitdnia pelo pi-
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16to Afonso Lopes. Trouxe-os logo, jd de noite, ao capitido em
cuja nau foram recebidos com muito prazer e festa... Deram-lhes
ali de comer; pdo e perxe cozido, confertos, fartéis, mel ¢ figos
passados. Os tupiniquins gostaram pouco mas a 29 e 30
comeram téda a vianda que lhes deram.

O almirante Pedro Alvares Cabral era beirio. Nio dis-
pensou os doces regionais na cimara do seu comando.

Foram é&sses fartéis, farténs, fartes, os primeiros bolos-
doces de Portugal que um brasileiro comeu no Brasil. Ela-
boragdo tradicional e requintada que se desmanchou, conquis-
tadoramente, na bdca do tupiniquim baiano. Lra também
o primeiro bdlo-doce saboreado no Brasil.

Seria o fartel de 1500 feito a bordo porque néo duraria
desde 9 de margo quando largaram da praia de Belém. E
certamente mais primirio e simples que o contemporidneo
em Portugal, de receita recolhida por Emanuel Ribeiro. Dis-
se-me éste, em sua saudosa residéncia no Pérto (rua da Cava-
das, 148, Contomil), legitimissimo e amplo museu de Histdé-
ria e Arte, haver fartéis sem as especiarias, contendo apenas
a massa e como recheio o cidrio e améndoas, em quantidade
maior, ralados. Seria ésse o histérico. De qualquer forma o
padrio resiste nos seus fundamentos iniciais. Canela, cravo,
erva~doce, testificam o comércio, navegagdo e conquista,
pelos mares nunca de antes navegados.

Os fartéis ndo mantiveram nome préprio no Brasil, Dis-
persaram-se¢ na multiddo inominada ¢ gostosa dos bolos de
nata, pastéis de recheio de creme, com o invélucro liso ou fo-
lhado. O Doceiro Nacional ou Arte de Fazer Téda a Quali-
dade de Doces, H. Garnier, Rio de Janeiro, sem data mas prova-
velmente de 1899, a 7.* edi¢io que possuo, na segunda parte,
O Pasteleiro, cap. 11, ensina cremes para enchimento de fartes,
pastéis, tortas, etc.






Dieta embarcada

NAS LONGAS VIAGENS, DO
ilimitado oceano, qual se-
ria o passadio normal a
bordo das naus, rota do
Brasil ou mesmo na ar-
ribada, rumando as In-
dias ?

Durante essas tra-
vessias, meses ¢ meses na
soliddo do mar, o ecar-
dépio atendia menos 2
nutrigio que & manuten-
¢do vital.

Carne séca, salgada,
peixes em salmoura, guardados em barril, algum vinho para ofi-
ciais ou repartimento nos momentos de exaltagio, prepara-
tivos de combate ou prémio de coragem na refrega; vinagre, sal,
cebola ou alho, condimentadores, e o biscoito, conduto essen-
cial e tnico. Nas raras vézes em que traziam pio, éste abolo-
recia com certa rapidez, fazendo-se intragével. Auséncia de
frutas, legumes e doces. O biscoito era fundamental.

Antbnio Sérgio (4) descreve os fornos biscoiteiros em
Lisboa, destinados 4s armadas do Mar-Oceano. “Cérea do
esteiro, em Vale-do-Zebro, havia fornos de biscoitos para as
armadas (existiam outros na prépria cidade, nas taracenas
da Porta da Cruz), vendo-se hoje ruinas de vinte e sete; nos
celeiros que lhes estavam conjuntos eabiam nove mil moios
de cereais (uns sete milhdes ¢ quatrocentos mil litros). Para



360 — HISTORIA DA ALIMENTAGAO NO BRASIL

os mocr, cram cmpregados vinte e scte moinhos d’dgua, atua-
dos pcla représa das marés. Nem sempre bastava, ainda assim,
a fabrieacdo de biscoitos nacional para o abastccimento das
nossas frotas, e por mais de uma vez se recorreu ao estrangeiro.”

Decisiva, naturalmente, era a provisio d’dgua, as pipas
com 4gua doce, para beber e cozinhar os alimentos. Consti-
tufa mdximo cuidado sua constante verificagio de suficiéncia,
restringindo-se as ragbes na propor¢do que a reserva dimi-
nufa. Havia um fiscal responsével pelo abastecimento e dis-
tribuigio do liquido. Ainda hoje resiste na Marinha de Guer-
ra do Brasil ésse titulo, e fungio decorrente, reminiscéncia
naval do sée. XVI: — o fiel da aguada, excrcida por um subal-
terno.

Havendo calmaria, esgotados os depdésitos, a tripulagio
sucumbia, morta & séde. Johan Nieuhof, 4 roda de 1643, escre-
via: — “Cérca de trés anos ap¢s a minha chegada ao Brasil
encontrou-se um navio portugués vagando & mercé das ondas,
na linha equinocial, sem nenhum ser vivo em seu bé6jo. O
disrio de bordo dizia que seis semanas antes o barco se havia
imobilizado sob o Equador” (71).

Certas naus bem aparelhadas resistiam mais tempo,
sobrevivendo galhardamente. Em 1556 a nau Santa Maria
da Barca estéve setenta dias parada na altura da costa da
da Guiné por falta de ventos. Veio invernar no Brasil, onde
0 Governador-geral D. Duarte da Costa prestou todos os auxi-
lios, conta frei Vicente do Salvador. Com trinta e seis dias
.0 navio mencionado por Joan Nieuhof féra sepulcro de tdda
sua guarnicio.

Constantemente arribavam nos portos brasileiros as naus
portuguésas e estrangeiras obrigadas pela falta d’dgua. Em
1555 aportara & Bahia, em maio, a nau S. Paulo, povoada
de fidalgos doentes que iam para as Indias, sofrendo séde.
Muitissimas outras sucederam-se.

Na sua viagem para o Rio de Janeiro, partindo de Hon-
fleur, na Normandia, em novembro de 1556 e chegando ao
destino em margo de 1557, Jean de Lery sofreu ésses tor-
mentos: — “Nossa dgua doce de tal modo sc corrompera, e
tanto bicho acoitava que, tirada das vasilhas em que se acha-
va depositada a bordo, a todos repugnava e o pior era que para
beber se fazia mister segurar o copo com uma das mios e tapar o
nariz com a outra.”’
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O cscorbuto dizimava a cquipagem e as ascites faziam
as repelentes barrigas-d’dgua, tleeras cobriam os corpos ja
lacerados pelos parasitos em multiddo. As princesas, filhas e
tias de D. Jodo Principe Regente, e que o acompanhavam,
novembro de 1807 a janeiro de 1808, na viagem para o Brasil,
cortaram as cabeleiras defendendo-se dos piolhos. Os afe-
tados pelas avitaminoses, instintivamente, procuravam nos
portos as frutas citricas, como os escravos africancs se curavam
comendo os cajus brasileiros, ricos de vitamina C.

Nio se podia prever a duragdo da travessia, dependente
da constincia dos ventos. I8 a convivéncia nos navios super-
lotados, deficientes de alimentagdo, para homens arrebatados
e sequiosos de acdo, devia ser um milagre, milagre de acomo-
dag¢do no espago do barco e nos temperamentos impulsivos.
Certas armadas eram mais bem abastecidas ou previdentes,
dependendo do capitdo ou simpatia d’El-Rei. Nas viagens
particulares, improvisadas e semiclandestinas, navios cheios
de homens que iam tentar fortuna nas “Conquistas”, a impru-
déncia ¢ pressa da partida, na sofreguiddo pela aventura
miraculosa, cobravam altos juros pelo atrevimento ¢ descuido
na preparagio d’arrancada. A armada de Pedro Alvares Cabral
em 1500 estava repleta de viveres e mesmo de gulodices e
mimos de bdeca, confeitos, fartéis, mel, figos passados, além
de carne, porco, lacdo, arroz, pdo, vinho. Em Pérto Seguro
pescaram com a réde Chinchorro ¢ Bartolomeu Dias matou
um tubarfio. Os tupiniquins ajudaram na faina da aguada,
enchendo as pipas d’dgua potével.

Regularizando-se o trafico entre o Brasil ¢ Portugal,
j4 depois de 1570 e antes de 1584, a farinha de mandioca e os
beijus enchiam os paidis nos navios de torna-viagem, servindo
de mantimento comum e aceito. Gabriel Scares de Sousa (6)
informa: — ‘.. .e os navios, que vém do Brasil para éstes
reinos, nfo tém outro remédio de matalotagem, para se
sustentar a gente até Portugal, senfo a farinha de guerra;
¢ um alqueire d’ela da medida da Bahia, que tem dois de
Portugal, se d4 de regra a cada homem para um més, a qual
farinha de guerra é muito sadia ¢ desenfastiada, e molhada
no caldo da carne ou do peixe fica branda e tdo saborosa como
cuscuz. Também costumam levar para o mar matalotagem
de beijus grossos muito torrados, que dura um ano, ¢ mais
sem se danarem como a farinha de guerra”.
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Havia o recurso da peseca, albacoras, dourados, bonitos,
os cardumes dos peixes voadores que, vez por vez, cafam nos
conveses, antecipando-se & ecaptura, surpreendendo Hans
Staden em 1547. Joan Nieuhof diz que o meio simples de con-
servar o pescado era untar-lhe a barriga de pimenta e sal e
expd-lo, pendurado pela cauda, ao sol.

Em abril de 1587 o aventureiro holandés Jodo Hugues
van Linschot partiv de Lisboa no séquito que acompanhava
o dominicano Vicente Fonseca, nomeado arcebispo das Indias
Orientais por Filipe II. Narra a jornada maritima para Goa,
o passadio a bordo, de abril a setembro. “A alimentagdo era
igual para todos: libra e meia de biscoito por dia, meia cane-
ca de vinho e uma d’4gua, uma arréba de carne salgada para
um més, alguns peixes secos, ccbolas ¢ outras coisas distri-
buidas a prego médico. Na despensa da nau iam provisdes de
agdear, mel, uvas, passas, ameixas, farinhas, compotas e outros
doces, mas para os doentes. Cada passageiro tinha de conduzir
a respectiva bateria de cozinha e preparar a sua ragio. A volta
da India o regulamento era outro, e decerto pior: a distri-
buicdo consistia sdbmente em biscoito e 4gua, e isto até o Cabo-
da-Boa-Esperanca. To6da a gente, incluindo os soldados,
vivia do que trouxesse’ (41).

fisse era o padrfio uniforme e geral para as viagens do
século XVI e do séeulo XVII. A navegacio de Holanda seiscen-
tista ndo oferecia confortos maiores nos navios a servigo dos
supremos interésses econdmicos.

Em maio de 1629 o alemfio Ambrésio Richshoffer, enga-
jado como soldado na Geoctroyerd Westindische Companie,
Companhia das Indias Ocidentais, no assalto a Pernambuco,
depois de saborear em Vohlwick pio, queijo, manteiga, arenques
freseos e cerveja, do que mais tarde sentimos grande falta, viaja
para o Brasil no navio De Salamander, chegando em fevereiro
do ano seguinte. Dez meses de mar, de Texel as praias de
Olinda. Anotou o tratamento alimentar padecido na inter-
mindvel ¢ movimentada jornada. “Nesta data (10 de julho
de 1629), comegou no nosso navio a distribuic¢fo, pelos tripu-
lantes, de viveres ¢ bebidas por porgdes, ou, como costumavam
chamar — rac¢des — e da seguinte maneira. Cada tripulante
recebia por semana 4 1/2 libras de biscoito, 1/2 libra de man-
teigan ¢ um pouco de vinagre. Oito homens" colocavam-se
juntos para comer em volta da um fardo ou mesa, das quais,
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porém, nio havia uma sé6 a bordo, a para isto nos serviamos
do convés, sem térmos toalhas e muito menos guardanapos.
Tinhamos por semana dois dias de carne e um de toucinho
para o jantar, junto com um prato redondo de favas, 1/2 libra
para cada um; isto era aos domingos, tergas e quintas-feiras,

Nos demais dias davam-nos um prato de aveia mondada,
ou cevada ou ervilha, e algumas vézes bacalhau, porém, de
tudo tdo pouco que dois homens com bom apetite teriam devo-
rado as ragdes dos oito. Diiriamente tinhamos uma medida

"4gua, a maior parte das vézes fétida, e cada tripulante recc-
bia trés grandes queijos flamengos para tdda a viagem. O
ncsso camarada Filipe de Haus deu a Spies e a mim os seus
trés queijos, por ngo poder comé-los, devorou, porém, as nossas
18 libras de biscoitos, enquanto estivemos doentes” (72).

Em novembro Richshoffer anota: — ““O nosso biscoito,
porém, com o ar que apanhou, encheu-se de pequenos vermes e
besouros vermelhos, conquanto antes fésse tdo duro como vidro
e bastante saboroso.” Jean de Lery informava que a sua sopa
ou bélo, no navio francés de 1556, era feita de biscoito e vermes.
Os tripulantes, soldados ou passageiros, reuniam-se em grupos,
elegendo um cozinheiro improvisado pela necessidade, porque,
mais ou menos profissional, s6 o teria o capitdo. Falar em banho
seria pecado capital.

Por todos os duzentos anos dos séculos XVI e XVII o
problema da comida a bordo partia dessas consuetudindrias
restricdes. O habitual era cada tripulante conduzir, sob sigi-
loso citime, viveres prevendo a falta déles e calmaria, ameaca
que 86 diminuiu quando os regimes dos ventos aliseos torna-
ram-se mais conhecidos e assinalavam na carta de marear
a zona das mongdes regulares, evitando-se a regiio do vento
imével.

A escala pela Bahia deixou literatura laudatéria e pejo-
rativa. Amadeu Francisco Frezier, que a visitou em final
de 1714, nfo a louva. Afonso d’E. Taunay resume a pigina
decepcionante: — “N&o recomendava aos navegantes a esca-
la no seu pdrto, sobretudo no inverno, estagio de pesadas chu-
vas. Os viveres nfo eram ali bons; as farinhas, o vinho impor-
tado da Europa ressentia-se da longa viagem; detestivel a
carne de vaca, nfio havia carneiros, as galinhas mostravam-sc
raras e caras, as frutas, como as bananas, pouco duravam no
mar. Quanto aos legumes, eram quase desconhecidos ou pela
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indoléncia dos portuguéses, ou talvez pela dificuldade do cul-
tivo, tal a abundjnecia das formigas, flagelo de toda a lavoura
brasileira’” (90).

Mas desde inicios do séc. XVIII a freqiiéneia das traves-
sias e o regular conhecimento das rotas vio permitindo o
transporte de aves ¢ pequenos mamiferos vivos, frutas de al-
guma resisténein, mesmo guloseimas, enfim os refrescos que
rompiam a monotonia das carnes salgadas e dos peixes sal-
presos das antigas ementas navegadoras.

No sée. XVIII os card4pios navais admitem cereais e
legumes secos e os temperos sio mais variados e abundantes.
Aparece a figura do cozinheiro de bordo, distribuindose a
comida feita e nio mais as espécies ao natural.

Numas Condigbes do assento que Joseph Alvares Torres
mandou rematar por Jodo Francisco no Concelho Ultramarino,
em 26 de aglsto de 1750, para o iransporle de mil pessoas,
que hdo de passar das Ilhas dos Asséres para o Pard, trés clu-
sulas fixam os deveres do contratante sébre a alimentagdo dos
transportados. fisse documento foi divulgado por Artur
César Ferreira Reis (73).

“IX., Com condig¢io, que as ragoens serio pela maneira
seguinte. Ao jantar legumes, em cada dia diversos, como fei-
joens fradinhos, ou brancos, ervilhas, favas, &¢, a razio de
hum alqueire por cada quarenta pessoas. As ceyas dos domin-
gos, tercas e quintas-feiras, para cada pessoa trés quartas de
carne; a saber meyo arrdtel de vaca, e huma quarta de toucinho,
e poder4 éste toucinho cozerse com os legumes do jantar dando
para a ceya azeite, e vinagre que havia servir com os legumes
para com elles se temperarem o salgado da vaca. As ceyas das
segundas, sestas-feiras, meyo arritel de arrds por pessoa.
As ceyas das quartas feiras, sdbbados, meyo arrdtel de baca-
lhao a cada pessoa. Para tempéro de legume, bacalhao, e
arrés, pimenta, ou alhos, ou cebollas, e huma canada de azeite
para cada sessenta pessoas, e de vinagre o que baste conforme
a sua férga; hum arrdtel de bom biscouto névo, e sem corrup-
¢fo alguma para cada pessoa por dia; a 4gua a tinello, ou ao
menos huma canada por dia a ¢ada pessoa, sdbmente para beber,
além da que for necessdria para cozer a comida. A regfio so-
bredita se entende para as pessoas de trés annos completos;
porque as que os nfo tiverem nfo serio contados, nem se lhes
dard recfio, mas a 4gua neccssiria. A re¢do se continuard
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a dar a cada pessoa até com effeito desembarcar no Par4,
e 0s mantimentos sobreditos os fard o Assentista para viagem
de doius meses ao menos, contando da partida das Ilhas para
o Par4, e fazendo conta 3 gente da equipagem. Com decla-
racio que em caso, que se reconheca ser diminuta em algum
déstes mantimentos a re¢do estipulada para bem se sustenta-
rem o0s passageiros se accrescentard quanto for rasongvel,
sem por isso pertender o Assentista alteracio do prego do
transporte™.

“X. Com condi¢gio que a comida para os passageiros
serd preparada pelo cozirheiro, ou cozinheiros do Navio, sendo
aceita, e examinada pelos recebedores, de que se fala no Regi-
mento, e por ordens déstes fardo os cosinheiros a distribuicdo,
e a comida das mulheres, ¢ meninos até sete annos se fari
separadamente da dos homens.”

“XII. Com condigdo, que levard dietas para os que adoe-
cerem & proporc¢do da gente da sua lotagéo incluindo a da equi-
pagem: a saber, por cada cincoenta pessoas o seguinte provi-
mento: vinte galinhas, vinte e hum arritel de doce, de lenti-
nhas, ameixas, e graos quatro alqueires repartidos por éstes
géneros, quarenta e trés arrdteis de assticar, outros tantos ar-
riteis de farinha, dous barris de biscouto branco escolhido.”

Devo informar que o preco do transporle, e sustento desde
as Ilhas da Madeira, ou dos Asséres até o Pard serd de dezanove
mil e trezenlos e cincoenta réis por cada pessoa de Iréds annos
completos, e pelas desta idade para batzo se nio dard cousa alguma.

Ao correr do sée. XVIII as frotas da prata, do ouro e dos
diamantes de Espanha e de Portugal, eram custodiadas pelas
naus de guerra e dispostas em combolos, para repelir os pi-
ratas sem lei e os corsdrios, autorizados pelas carfas de marca
de seus soberanos. N#o se podia navegar para o Brasil fora
do comboi (Decreto de 14 de julho de 1660, 20 de maio de
1662, 1.° de fevereiro de 1720). O abastecimento era maior
e os produtos sul-americanos, farinha de mandioca, milho,
batatas, feijdes, agticar, prolongavam no mar o passadio comum
em terra. As despensas eram mais providas porque nem todos
08 espacos estavam ocupados pelas armas e muni¢des, como
outrora sucedia aos barcos isolados. J4 era possivel prever,
pelas mong¢des regulares, a chegada das armadas aos portos
do destino, com margem de tolerdncia até um més. Antiga-
mente as partidas de Portugal seriam entre agdsto e margo
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pela lei de 3 de novembro de 1571 do rei D. Sebastifio ¢ assim
veio até fins do século XVII. A melhor amplitude nas mano-
bras nduticas, resultando autonomia de navegagiio ao navio
e proximidadc de recursos oferecidos pelos outros barcos do
comboio, tornou-o parcialmente liberto do dominio dos ventos
e das correntes, julgadas inevitdveis. A calmaria j4 nio sig-
nificava a fatalidade irrecorrivel. A viagem foi sendo subor-
dinada aos interésses da alimentagdio. Era preciso evitar o
inverno no mar quanto era indispensivel coincidir a chegada
das frotas de Lisboa com os finais das safras ou com os frutos
depositados nos armazéns da reserva. Um decreto de 28 de
novembro de 1753, d’El-Rei D. José, rcgulamentou o tréfico
dentro do sincronismo da jornada e das colheitas em ponto
de embarque.

Era preciso das frotas ‘““partirem tdo oportunamente,
que saindo sempre a tempo de deixarem recolhidos os frutos
déste Reino, que nelas costumam carregar-se, e voltando dos di-
ferentes Portos do Brasil, com a mesma oportunidade, de
trazerem frescos os frutos déles, depois de se haverem comple-
tado as colheitas, se recolham ao Tejo antes das tormentas
do Imverno, que amea¢am perigos sdbre as Costas, e avarias
aos géneros, quando sio descarregados pelo tempo das chuvas:
Sou Servido ordenar, que a Frota do Rio parta para aquéle
Estado no primeiro dia do més de Janeiro, e volte precisamente
déle até principios de Junho de cada um ano, que a Frota da
Bahia parta semelhantemente no principio de Fevereiro, € volte
daquele Estado até o fim dec Junho: Que a Frota de Pernam-
buco parta cm quinze de Novembro, e volte daquele Estado
até vinte de Maio, e que a Frota do Pari, e Maranhio parta
da mesma forma de Lisboa no primeiro de Margo, e volte da-
queles Estados até a primeira Lua do més de Agbsto, saindo,
e voltando em todos os anos regularmente os Comboios nos
referidos tempos, sem que se detenham a esperar quaisquer
Navios. Porém nos casos, em que nos referidos Portos do Brasil
se fagam prontas as Frotas antes de serem findos os sobreditos
térmos, poderdo livremente voltar logo que se acharem com-
pletamente cxpeditas, ¢ carrcgadas, e porque a experiéncia
tem mostrado, que a causa de se nfo observarem as Ordens,
que até agora se expediram a éste respeito, consistiu em se ndo
reduzirem 2s Frotas dos primeiros anos aos térmos devidos,
¢ em ficarem por isso desordenadas desde o principio dos esta-
beclecimentos, que se fizeram para a regular” (78).
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fsse regimento normalizava as relagdes de exportacgio-
importagio dos produtos de Portugal e Brasil, notadamente,
como do préprio texto se verifica, dos géneros alimenticios.

J4 o carddpio de 1750 apresentava as melhorias reais,
biscoito névo e branco, cereais, carnes, aves, comida feita
pelo cozinheiro, temperos suficientes. Mesmo assim uma via-
gem era aventura herdica. Sujeitos os passageiros & onipo-
téncia arbitrdria do comandante. E Martius, viajando de
regresso & Europa, junho-agdsto de 1820, queixava-se da
tirania do capitio: — “Privava-nos, sob o pretexto de que a
viagem seria demorada, do uso da 4gua e de certas provisdes
que haviamos embarcado & nossa prépria custa.”

O conférto foi aparecendo muito lentamente, mesas, sala
para refeiges, camarotes individuais, 4gua mais farta, galinhas,
animais vivos para abater na viagem, porcos, vitelas, carneiros.
As tripulagdes, oficiais, mestres, marinheiros, desde logo afize-
ram-se & venda ou presentes das ‘‘curiosidades’” exdticas
ou géneros de primeira necessidade. Levavam de Portugal
e traziam do Brasil pequenas cargas pessoais de f4cil e rendosa
mercancia. De Portugal iam viveres com mercado infalivel
no Brasil. A exportagfo, nesse semicontrabando, constava
realmente dos objetos curiosos ¢ raros na Europa. El-Rei
D. José, pelo decreto de 11 de dezembro de 1756, relacionou
os géneros permitidos nessa permuta, “por conta e risco”
dos oficiais, mestres marinheiros e mais Homens do Mar.

Presuntos. Paios. Chourigos. Queijos de Alentejo, e
de Montemor, e nido outros. Ceiras de passas, de¢ figos e de
améndoas do Algarve. Sardinhas. Castanhas, piladas. Ameixas
passadas. Azeitonas. Cebolas. Alhos. Alecrim. Louro.
Fora disto, louga de barro fabricada neste Reino, e nenhu-
ma outra, e bassouras de palma do Algarve. Do Brasil podiam
vir para o Reino: — Farinha de mandioca. Melago. Cdcos.
Boites e barris de doce. Louga fabricada naquele Estado.
Papagaios, e a8 mais aves, nfo s6 vivas, nas cheias de algodio,
e as penas delas para flores e bordaduras. Bugios. Saguins
e t6da a casta de animais que se costumam transportar. Aba-
nos de pena e de f8lha de 4rvores. Cuias e tabuleiros da mesma
espécie. “Belém, 11 de dezembro de 1756 — Sebastifio José
de Carvalho e Mello.”

A inicial dieta embarcada no Brasil datara do uso da vela
e leme, possibilitando afastamento maior do litoral. Antes,
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no séc. XVI, as jangadas e canoas indigenas pescavam sem-
pre & vista da terra e jamais passavam a noite no mar. Pes-
carias de horas e que podiam dispensar farnel.

A provisio dos atuais jangadeiros, para as pescarias de
mar alto, é apenas suficiente para manuten¢io mas antes
seria 0 mesmo. Trata-se apenas de uma contemporaneidade
seiscentista.

“Conduzem na guimanga ou cabaga carne séca, peixc
assado, banana, rapadura, bolacha ¢ a indispensével farinha
de mandioca. Para beber, 4gua do barril. Nas jangadas-do-
alto, em “pescaria de dormida” nas Parcdes, levam um foga-
reiro de lata de querosene, com carviio. Colocam-no diante
dos espeques ou em cima do banco de vela. Durante a pesca-
ria o mastro é retirado, a vela enrolada, dando espaco para
a improvisada e sum4ria cozinha. O primeiro peixe vai para
a panela, n’4gua e sal, destinado ao cozinhado, com farinha
solta ou pirdo escaldado no mélho. Diz-se ent@io comer peize
vivo e esta refeigio mais das vézes inicia o servigo duro da pes-
caria até o sol pender, hora em que se {rala do pescado. Gran-
des bebedores de cachaga em terra, os jangadeiros sdo sébrios
im riba das dguas do mar, temendo as afoitezas que o 4lcool
provoca’’ (74).

E quase 0 mesmo menu das barcagas que fazem o trans-
porte em cabotagem: carne séca, peixe, bananas, laranjas,
abacaxis, peixe fresco, pescado ou comprado. Um dos tri-
pulantes, com autoconvicgdo cozinheira, inaugura a culind-
ria, escaldados ou picadinhos com algum legume. Nenhuma
complica¢cio. Esquecia-me mencionar o feijio, infalfvel e
gostoso, apesar da precariedade dos temperos.

A dieta embarcada teve ésses principios, quando a divin-
dade anunciava-se aplacando tempestades pelo fogo-santelmo,
lume-santo, e os pilotos, medindo altura e vigiando o timo-
neiro, com as mios inabaldveis nas malaguetas do leme, iam
pensando imagem que Teéfilo Gautier diria em versos:

Dans le grand deserl bleu
Nous marchons avec Dieu!



O jantar de Jodo Semana
e a ceia d’Os Velhos

Urio DinNis (Joaquim Guilherme
Gomes Coelho, 1839-1871), portu-
ense, escreveu Pupilas do Senhor
Reitor em 1863, entre Ovar, distrito
de Aveiro, na Beira Litoral, e Pérto,
no Douro. Os capitulos XVII e
XVIII espelham a fidelidade da
alimentacdo didria nessas provin-
cias, registo do natural, puro e sim-
ples em nitidez e verdade comu-
nicantes (59).

A figura inesquecivel é Jodo
Semana. Voltando para casa, na
soalheira do verdo ardente, sob ““enor-
me umbela de paninho vermelho”, o sdlido cirurgiio octo-
gendrio vai encontrando clientes que o consultam e mesmo um
déles o aguarda 4 escada da mansdo.

Vemos o tio José das Bicas que aparece ‘‘segurando uma
enorme tigela de caldo de tronchuda e vagens coroado por
uma pirimide de boroa esmigalhada”. Adiante “um lavrador
robusto, sentando na soleira da porta, a comer uma févera
de bacalhau”’, pergunta se a mulher pode servir-se de sardinha
assada.

—*‘Pode, mas de caminho avise o padre que a venha
sacramentar . ..”

Agora fala Jdlio Dinis que era médico. Depoimento do
gosto tradicionalista, reagindo quando os menus internacionais
invadiam e dominavam as festas, recepgGes e hotéis no Por-
tugal de D. Lufs I
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‘“A cozinha de Jodo Semana era de um carater portugue-
sfssimo, e eu, ainda que me valha a confissio os desagrados
de alguma leitora elegante, francamente declaro aqui que,
para mim, a cozinha portuguésa é das melhores cozinhas
do mundo. Dou razdo nisto a Jodo Semana.

As combinagdes extravagantes das cozinhas estrangeiras —
os galicismos culindrios, por exemplo — repugnavam-lhe
tanto ao est6bmago, como aos ouvidos mais pechosamente
sensiveis dos nossos severos puritanos, a outra qualidade de

galicismos.
Queria-se éle com a carne de porco bem assada e o arroz
de forno agafroado — ésses dois importantes elementos de

gdzo para os paladares portuguéses; queria-se com o prato
classico da orelheira de porco, e até com aquéle outro prato
tdo castico como qualquer periodo de Fr. Luis de Sousa —
prato que valeu aos portuenses um epiteto gloriosamente
burlesco; queria-se com tdédas estas iguarias, quase desterra-
das das mesas modernas, de preferéncia aos manjares exo-
ticos, cuja nomenclatura tem a propriedade de fazer ignorar
ao conviva o que lhe ddo a comer.

Em Portugal, terra de lhaneza um pouco rude, mas nio
afetada, o dono da casa nio costumava dantes experimentar
a imaginagdo dos seus convivas com enigmas culinirios.
Nio havia c4 a usanga de se dar a qualquer pastel ou empada
o neme de um general do exéreito; a qualquer agorda o de um
ministro célebre; a qualquer doce balofo e insipido o de um
poeta da moda.

Menos espirituosa, porém mais filoséfiea do que a nomen-
clatura culiniria da moda, a nossa, a tradicional, realizava
o desideratum a que t6das as nomenclaturas aspiram — o
de valerem por defini¢ges.

Se um conviva tinha a curiosidade de perguntar ao seu
Anfitrido o que continha éste ou aquéle prato, uma sé resposta
o satisfazia; era um frango guisado, um peru recheado, uma
lingua de vaca afogada ... coisas que toda a gente entendia
logo. Hoje, a primeira resposta é um nome francés béarbaro,
absurdo, que, contra as promessas da gramdtica, nfo di a
conhecer a coisa, nem as suas propriedades; e por isso uma
segunda pergunta é inevitdvel;, a nio querer cada qual resig-
nar-se a comer o que nfo sabe o que é — tormento insupor-
tavel. Jodo Semana é que nisto, como em tudo o mais, ndo
queria saber de modas.
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E senidio vejam-no desta vez esgotar a tigela avolumada
de substancial caldo de abdbora, aviar a formidivel posta de
carne cozida, com presunto, acompanhando-a com o indis-
pensédvel arroz, salada de alface e azeitonas; atacar com igual
denédo uma porgéo de roasi-beef, ndo revendo sangue sob a faca,
4 moda inglésa, mas portugudsmente assado, e como estou con-
vencido assavam os seus carneiros aquéles herédis da Ilfada;
tudo isto acompanhado de cxcelente vinho palhéte, o qual
éle ingeria aos copos de meio quartilho; em seguida uma car-
regacdo de peras de amorim, sem conta, péso, nem medida . ..”

Exemplo ambivalente de Jofio Semana comendo e con-
versando. ‘““Entfo voeé nfo sabe o que disse aquéle frade,
quando estavam a jantar? Nos conventos era costume, en-
quanto se comia... — O Joana, deixe-me ver ésse limio —
ocupar-se algum frade com leituras devotas. — E vé-me
deitando af mais vinho. — Um dia, a comunidade escutava
de um désses reverendos ... — O diabo desta faca nfio corta
nada... — um serméo sdbre os perigos, aos quais os viventes
andam sujeitos nestc vale de l4grimas. — Olhe, chegue para
aqui essas azeitonas. — Véde, irmdos, dizia o tal frade.. .,
Bste ano as batatas nfio foram grande coisa... — véde
como ¢ diffcil fugirmos as tentagdes dos trés grandes inimigos
da alma. — O Joana, o padeiro estd servindo mal: ngo tem
senfio cddea o pfo. — O mundo e scus encantos perigosos;
o diabo e seus podéres maléficos, e a carne, ai, meus irméios,
... & carne e as suas tentages mégicas. — Chegando a éste
ponto, o frade pousa o livro, suspira, estende o prato ao seu
vizinho fronteiro, dizendo: ‘Tdo forte sio, que nem lhes
resisto eu, pobre pecador; uma posta désse terceiro inimigo,
que tdo bem assado estd.”

Gargalhada da eriada, e vitéria formal de Jodo Semana
sObre o inimigo em questdo.

A sobremesa o mesmo sistema. A péra de amorim atraiu
um elogio do facultativo e mereceu as honras de um caso.

— Excelente fruta! — disse Jodo Semana, ao comer a
duodécima. — Tinha razfio aquéle frade, que do pualpito dizia: —
“0 meus amados ouvintes, que miserdvel é a condi¢io humana !
Véde como a desgraga do mundo veio de uma m4é tentacdo !
Eva perdeu-nos por uma magé! Se ao menos fosse por uma
péra, meus fiéis ouvintes, ainda se poderia desculpar, mas por
uma magéd !”
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— Ora! Essa € sua, sr. Jodio Semana — dissc Joana rindo.
— O frade havia dec dizer semelhante coisa ! Pois olhe, aqui
estd quem sc¢ perderia mais depressa por uma magd — acres-
centou ela, pouco depois, e preparando o café.

— Bem! — disse Jodo Semana, ao concluir a sua refeigéo.
— Estou como um abade!” E dai a pouco ressonava na sesta.

D. Joio da Cimara (1852-1908) féz representar Os
Velhos, comédia em trés atos, no teatro de D. Maria II, Lisboa,
noite de 11 de margo de 1893 (60).

Passar-se-ia o cnrédo em Santo Anténio das Areias,
1878-1879, no Alto Alentejo, entre Portalegre, Marvio, Cas-
telo de Vide. Casa de lavrador abastado, curral de gado,
chiqueiro de porcos, criagiio de galinhas. Vinho, trigo, frutas.
Fazendo o pdo. As trés primeiras figuras femininas, Emflia,
Ana, Narcisa, séo maiores de 70 anos. Teriam nascido quando
D. Jodo, Principe Regente, cstava no Brasil. Garantem
a continuidade da cozinha portuguésa porque sdo, através
do tempo, as mantencdoras dos sabores auténtices para o
paladar aldedo, fundamentais.

D. Jodo Zarco da CAmara, de Lisboa, fixa naquela dis-
tante aldeola, quase a vista da raia de Espanha, a comida
sccular, com as especiarias do sée. X VI, actear, canela, o peru
amerindio, mas sem a ingestdo do café, que Jodo Semana
nido dispensaria. ‘“‘Comer do bom e do barato, nem no Crato.”
Crato é Alto Alentejo.

E uma ceia festejando cingiicnta anos de casados, bodas
de ouro, lembrando o distante 1829, quando D. Miguel era
Rei de Portugal. Uma auténtica cinguantaine de Knaus, fal-
tando o baile.

Assunto ecensopado de¢ ternura, simplicidade, encanto
doméstico. Téenica do outro lado das tragédias tumultuosas
e 4dsperas, de sexo e violéncia esquizofrénica, dos hossos dias
amfveis.

Que comem aquéles soberbos velhos de 1879, no Alto
Alentejo ?

Canja. Galinha cozida ¢ arroz. Farinheira com paio,
chourigo, toucinho. Cabidela. Peru ao forno. Carneiro com
batatas. Lombo de porco com batatinhas. Leitdo assado.
Dois pratos de porco, demoustrativos da secularfssima predi-
legio. Sobremesa: — Bolo podre, pdo-de-l6, arroz doce.
Sabores histdricos.
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Vinho, vinho velho, guardado desde 1829. Meio século
de pipa. Nenhum doee de calda. Nenhuma fruta. Nio com-
parece o café ao final. Copo de vinho fecha o 4gape. A ceia
dos velhos de 1879 é uma repethao fiel da saboreada em 1829.
Ouve-se no 3.° ato, cena primeira: —

““Ana: — Eram vinte e trés convidados . .. Hoje somos seis.

Tmilia: — Sete com a Narcisa, que féz a ceia do casamento
e ali estd preparando outra exatamente como a de hi cin-
qlienta anos...”

Antes, em 1878, todo o grupo familiar janta ao pé da
levada que faz mover a roda motora da irriga¢io. Que comem
&sses alentejanos? Sopa de feijdo encarnado, chibato de
Marviéo cozido, 4 espanhola com grdo-de-bico, sob os protestos
de Manuel Patacas que o queria & portuguésa, chourigo, naco
de toucinho, couve, cabecita de nabo, bacalhau de cebolada,
queijo. Vinho contido na inesgotével borracha. Ndio é lacha
beber por borracha gquando nio hd laga.

Pela manhid toma-se café. Cajésinho matinal.

Tiduardo de Noronha ressuscita um menu do ““Hotel de
Italia”’, em Sintra, do sr. Barabim, quando reinava D. Miguel
(O Conde de Farrobo e a sua Epoca, 191). Carta em francés
que talvez a comida melhorasse a feitura.

Potage julienne.

Ceruvclles en M ayonaise.

Reveles.

Barbew sauce auzx clpres.

Cuissol de chevreuil sauce Poivrade.

LINTREES.

Langes de veau auz Célleris.
Macaroni & la Milanaise.
Rorts.

Dinde gras au cresson.
Salade.

ENTREMENTS.

Pommes de terre & le Maitre d’Hotel.
Bouchées des Dames,
DESSERTS.

Vin. Eau de vie. Café,
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“Podre de echic.” Eduardo de Noronha conclui, oti-
mista: — “O cozinheiro estropiou o francés, mas talvez se
apurasse no jantar.”

Comparc-se com a ccia dos noivos alentejanos em Santo
Antonio das Areias.

O jantar de Jodo Semana (1863) ¢ a ccia d’Os Velhos
(1879) valem como depoimentos da realidade coletiva portu-
guésa, na segunda metade do sée. XIX, quando a descarac-
terizagdo da cozinha tradicional era notéria nas cidades de
malor acesso exterior.

Julio Dinis ¢ D. Jodo da Camara refletem o verismo do
passadio cotidiano nas localidades evocadas. Nenhuma pre-
tensdo além do pormenor fiel.

O menu do “Hotel de Itilia” é a média satirica do fran-
cesismo grdfico nos carddpios de Lisboa e Porto, rétulos
estranhos para banalidades comestiveis. Na mesma época
verificava-se idénticamente nas cidades maiores no Brasil.

s~ Em 1842 o principe Félix de Lichnowsky, apesar de alemio,
da nobreza austriaca, dizia ser a cozinha portuguésa pesada
e gordurosa, sem os gabos merecidos outrora aos viajantes
de pouca simpatia. Lichnowsky cra vieille roche e foi assassi-
nado em 1848 pela suas conviegdes cstridentemente tradi-
cionalistas. A cozinha que lhe amargava na bbca cra a de
Lisboa palaciana, diplomitica, elegante. Dos clegantes sem
raizes, flores radiosas abertas aos arcs da volubilidade gastro-
némica. Gente de paladares sueessivos e mudédvels com a voga
do wient de paraitre.

Para o interior do pais os lavradores ¢ letrados fiéis
a terra, Joio Semana ou Manuel Patacas, tornavam perma-
nentes os elementos estdveis ¢ constituintes da mesa ances-
tral, aquela que alimentara os povos dos Borgonhas, Aviz
¢ Bragangas.

Lissa resisténcia defensiva da cozinha nacional é tanto
mais significativa quanto por ecla é possivel deduzir-se das
influéneias estranhas ¢ dissolventes ao scu legitimo contetido
substancial. Garantem pelo uso a continuidade. ISssa légica
que ocorreu a Julio Dinis em 1863 vibrava, vinte e oito anos
depois, no Fiallo de Almeida de 1891. T ndo fot outra a cam-
panha sadia ¢ rija de Ramalho Ortigio.
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A rcunido dessas iguarias realiza os tragos para o conjunto
de uma fisionomia que é trabalho andénimo ¢ persistente de
séculos. Uma convergéncia scletiva de valéres gustativos
que se renova e requinta no seu préprio ambito funcional,
sem determinantes da endosmose prestigiada pela vulgaridade
da Moda.

O Brasil de 1863 ¢ 1879 nio repetiria a ementa da Beira,
Douro e Alentejo, em qualquer ponto do seu territério, apesar
de todos os liames aproximativos de idioma, costume c¢ raga
povoadora assimilada. Na auséncia das carnes-sécas, feijoes, fa-
rinha de mandioca, em farofa e pirdo, sente-se a distincia
diferencial dos regimes alimentares de Portugal c¢ DBrasil.
As peras de Jodo Semana seriam bananas. A farinheira do
lavrador Patacas tornar-se-ia fcijoada. Arroz-doce ¢ péo-
de-16, sim. Bélo podre, nio.

De qualquer forma a cozinha conserva seus horizontes
de manutengdo alimentar. A Moda pode muito, mas nfo pode
tudo quando enfrenta o rcino das panelas ¢ dos modestos
fogdes provincianos. Quem viaja Portugal na segunda metade
do sée. XX verifica a capitosa perseveranca de sua culinaria
conservadora.

Fora de hotéis e pensées citadinas, a ““constante” alimen-
tar portuguésa é a que vivia no paladar de Julio Dinis ou dos
velhos alentejanos de D. Jodo da Cidmara. Humilde. Obs-
tinado. Paciente. Patiens, quia aeternus . ..
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O cerimonial da refeicdo
d’El-Ret D. Jodao IV

« CABADA A AUDIENCIA vai S.

Magestade eomer, ¢ se o
fizer em publico assistirdo
os Titulos, Offieiaes da Caza,
¢ mais pessoas que tem lugar
nas audieneias publieas, e
na mesma forma em que es-
tdo nellas. A eaza ecm que S.
Magestade deve eomer seri
de ordinario a do primeiro
Doeel, a respeito de quem en-
tra, ‘e segundo a eapaeidade
desta eaza ou de outra em que
S. Magestade eomer, poderiio
ter entrada mais pessoas que as que entram nas audieneias.

LIIT: Ao Vedor da scmana toca mandar vir as Iguarias
a tempo que as onze horas estejdo na eopa; e eomo tudo estiver
prestes dardo reeado a S. Magestade, e querendoo fazer o Mor-
domo mobr, achandose presente o poderd fazer.

LIV: As Iguarias hdo de vir acompanhadas da cozinha
para a eopa do Vedor da semana, o qual vird sempre deseo-
berto, ainda que seja Titulo. Virdo tambem com cllas o Guarda
Reposta, ¢ o servidor da toalha da semana, e tralas-hfo os
Mogos da Camara entre duas fileiras de Sqldados da guarda,
e por onde quer que passarem, tirardo os ehapeos todas as
pessoas que as encontrarem, e que estiverem por onde ellas
forem parando, e desviando-se do caminho, ainda que sejam
Titulos,
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LV: A meza porio os Reposteiros da copa, para o que terdo
huma esteira de verfio, e alcatifa de inverno que serd na lar-
gura ¢ comprimento, de modo que a meza fique posta na ponta
da aleatifa, para que o Trinchante, e Officiaes da meza nfo
fiquem com os pés postos nella, e s6 o ficardo os mogos fidalgos
que estdo de joclhos chegados & Cadeira. Se na caza houver
Docel se pord debaixo delle. Tanto que a meza estiver posta,
¢ nella se puzér o saleiro, e o péio, ou alguma couza de comer,
assistird o Manticiro na mesma caza, até que S. Magestade
vé4 para a meza, por que a clle toca dar conta do que alli se
puzer de comida; e tanto que a meza estiver posta nfo se co-
brir4d nenhué pessoa das que estiverem na caza, ainda que seja
Titulo, ¢ menos passearfio, ou se assentario.

LVI: Chegado S. Magestade & meza, sahird a benzella
o Capellio mdér com dous Capellaens Domarios daquella sc-
mana; e em sua auzencia o Bispo da Capella, e na de ambos
o Sumilher da quartina da semana.

LVII: Tanto que se acabar a ben¢io chegari o Repos-
teiro moér a Cadeira para se S. Magestade sentar, e acabada
a meza a tornari a affastar, e depois de assentado acenarg
S. Magestade aos Titulos para se cubrirem, e assim elles como
os Officiacs da Caza, e mais pessoas que alli tem lugar o hirao
tomar, na mesma forma em que o {fazem nas audiencias, tirado
o Vedor, porque se pord 3 parte direita de S. Magestade de-
fronte do canto da meza; mas nfo tido chegado a ella como
os Officiaes que servem & meza, ¢ com os pés féra da alcatifa,
¢ 0 Mestre Sala se pori da outra banda da mesma forma.

LVIII: Os Médicos hido de ficar no outro topo da meza da
banda esquerda, entre ella ¢ os Officiaecs da Caza.

LIX: Despois de S. Magestade estar sentado hi de o
Vedor chegar 4 porta da eaza em que S. Magestade comer,
donde virio dous Porteiros da Cana, e de traz delles tornari
o Vedor; e logo o Mantieiro com o prato de agoa ds mios na
mio direita levantada com elle até o hombro, e na esquerda
o gomil defronte da cintura, e assim vir4 com o rosto na meza, e
os Porteiros chegardo hum pouco afastados della, e fazendo sua
mezura, se apartario cada hum para sua banda; e¢ o Vedor
passando a diante chegari té junto da aleatifa, onde fard
sua mezura, e se tornari para o seu lugar,
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LX: O Trinchante ha de estar encostado 4 parede com
os mais Officiaes da Caza, e tanto que os Porteiros da Cana,
e Vedor vierem perto da meza se sahird do seu lugar, e vira
meter entre o Vedor e Mantieiro; e como o Vedor fizer sua me-
zura se pord no meyo da meza que he o lugar que lhe. toca, mas
nio se arrimar4 nem pori as méos nella. O Mantieiro se por4 &
méo esquerda do Trinchante do mesmo modo chegado A meza,
e lhe entregard o prato, e gomil, e o Trinchante o beijard e
chegard a S. Magestade com a mao esquerda, e com a direita
deitar agoa com o gomil; e tanto que S. Magestade lavar as
mios tornari o prato, e o gomil a0 Mantieiro, ¢ elle o entre-
gard a hum Reposteiro da copa. De traz do Mantieiro alguma
cousa para a parte de féra estard o Escrivdo da cozinha. A
toalha para S. Magestade limpar as mSos trard hum mogo da
Camara num prato, e a dard ao Vedor, e elle a deitard a S. Ma-
gestade, e S. Magestade a torna ao Mantieiro depois que se
alimpa, e elle a tomard num prato, e a mesma ceremonia se far§
na agoa 4s mios do fim da meza.

LXI: Antes das Iguarias hirem para a meza, tomari
0 Vedor da semana a salva, para o que hum Reposteiro da
copa pord num prato pequeno i roda humas fatias de péo
delgadas e do tamanho de hum dedo, e o chegard ao Vedor
tendoo na m#o, e ndo no pondo na copa; e elle com as fatias
hir4 tocando em cada huma das Iguarias, e provandoas.

LXII: Lavadas as maos, e feita a salva hirdo as Iguarias
para a meza, hindo diante dellas o prestes, e de traz delle o
servidor da toalha da semana com huma deitada ao pescogo,
e huma iguaria nas m#os, e de traz delle os mogos da Camara,
e pondoas na meza, e o Mantieiro hird passando algumas para
a sua parte, e acommodandoas de modo que caibam. As que
ElRey quer comer, pede ao Trinchante, e elle tirar4 do prato
a que ElRey lhe disser; ¢ quando ElRey nfo disser nada,
cscolherd a que lhe parecer melhor, ¢ o chegari a ElRey, e
tornard a tirar os mesmos pratos em que ElRey comeo, e os
dard ao Mantieiro, elle aos mogos da Camara, mas os pratos
em que ElRey deitar os ossos, ou couzas semelhantes, tirard
o Mantieiro, ¢ nfo o Trinchante.

LXIII: Os Mogos Fidalgos assistiro 3 meza de joelhos
junto a Cadeira de S. Magestade de huma banda e da ou-
tra s6bre a alcatifa, e se alevantarfio no fim da meza despois
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de agoa as mios, ¢ a dous delles dard o Manticiro os abanos
quando chegarem as iguarias.

LXIV: Acabadas as Iguarias, hird o Vedor & porta da
caza buscar os doces, que trari numa confiteira e guarda
reposte, ¢ em hum prato grande com huma toalha por cima,
¢ diante do Vedor virdo dous Porteiros da Cana, assim como
quando vem a agoa 4s mios, e pondo o guarda reposte a con-
fiteira com o mesmo prato na meza a descubrird, e o Trinchan-
te a chegard a S. Magestade; ¢ tanto que S. Magestade aca-
bar de comer os doees, ¢ repartir algum com os mocos fidalgos,
a tornari a entregar ao guarda reposte que a levari.

LXV: O Copeiro mér estard junto & meza além do Man-
tieiro, e tanto que S. Magestade lhe pedir de beber, hird 4 caza
de féra onde estd a copa, e diante delle se langard a bebida
no pucaro ¢ ali mesmo diante delle tomarid o Copeiro peque-
no a salva na forma ordinaria, e dard o puecaro ao Copeiro
mér, que o levard na méio direita, e a salva na esquerda, ¢ hirdo
diante o Copeiro pequeno, ¢ os Porteiros da Cana fazendo
praga até chegar 4 meza da banda esquerda ou da que estiver
desoeupada, onde o Copeiro pequeno tirard a sapa do pucaro,
¢ a terd com a mio alcada bem defronte do hombro estando
de joelhos, ¢ o Copeiro mér, também de joelhos, lan¢ars huma
pequena de bebida na salva, ¢ provandoa, dar4 o pucaro a
ElRey tendo a salva debaixo delle, e como S. Magestade
bebe, lhe torna o Copeiro dar o pucaro ao Copeiro pequeno,
que entio s¢ levantard, e pondolhe a sapa que tem na mio,
o levari; e o Copeiro mér fazendo sua mezura tres passos
a traz se tornari ao seu lugar; o guarda reposte, e o Copeiro
pequeno assistirio na caza da copa em quanto S. Magestade
comer, para onde virfo tanto que nella estiver a confeiteira,
ou comida.

LXVI: Acabado de comer chegari o Trinchante hum
prato de cortar a S. Magestade, e lanca nelle a faea, colher,
garfo, guardanapo em que S. Magestade se alimpou, ¢ péo
que lhe sobejou, e o Mantieiro pord neste tempo na meza
hum prato grande em que o "Trinchante virard o que tirou
ElRey, com o que nelle lhe poz, ¢ logo em outro prato de cor-
tar pori as sua facas, garfo, colher, e guardanapo, e o tirard
o Mantieiro, ¢ o dar4 a hum mogo da Camara, ¢ despois levan-
tard o Trinchante a primeira toalha, e o Mantieiro a pord
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no mesmo prato grande; e dara aos que servem a meza. Neste
tempo se levantargo os mogos fidalgos, e se afastario da meza,
¢ vird o Mantieiro com a agoa #s mios na forma em que se
faz ao prineipio, ¢ logo o Vedor do seu topo, e o Trinchante
do outro levantargo a ultima toalha, ¢ recolhendoa o Manti-
eiro num prato grande, a entregard a hum Reposteiro da copa,
que estara de traz delle, e fazendo sua mezura sahir4, e o Repos-
teiro moér vird afastar a Cadeira, e o Capelldo mér a dar as
gragas, tudo na forma ja referida, e os Officiaes todos acompa-
nhardo a S. Magestade até a sua camara, ou caza onde parar,
e ali fazendo sua mezura se recolherio.

LXVII: Se alguma pessoa neste tempo mandar alguma
couza a S. Magestade, o Vedor se chegard mais perto da meza,
e lho dira.

LXVIII: Esta forma he a que se guarda quando S. Mages-
tade come em publico ordinariamente, porem sendo em dia
de mayor festa assim como nos dias das Pascoas, no de Reys,
no de consoada de Natal, ou em outro que por alguma occa-
zid0 pega mayor solemnidade, se acrecentard que as primeiras
e vltimas iguarias, e fruta acompanham os Porteiros da Cana,
e logo os das magas, e dous Reys de Armas arautos e passa-
vantes, e de traz delles o Porteiro mér, Vedor, e Mestre sala
na forma que fica dito, todos descubertos, ainda que sejam
Titulos, e no ultimo lugar o Mordomo mér cuberto, e assim
hird té quando quizer fazer a mezura junto de ElRey, ¢ nesta
solemnidade leva a sua insignia ao hombro.

LXIX: Succedendo que S. Magestade coma carne em
dia de peixe deve porse a meza numa caza mais dentro da cos-
tumada, nido entrardo os Porteiros da Cana, assistirdo so-
mente os Officiaes da Caza; o Vedor hird, e vird 4 porta sem os
Porteiros, e as outras ceremonias; e s6 quand» vier a fruta entéo
poderdo entrar as pessoas que tem lugar nas comidas publicas.

LXX: Nas occasioens de nojo assistirdo & meza os Offi-
ciaes, e 0s mogos da Camara, da Guarda-Roupa trardo as igua-
rias da copa té & meza, e da meza as tornardo a levar; e os
mogos da Camara as trarfio da cozinha & copa, na forma que
fica dito.

LXXI: Istando S. Magestade doente em cama, vird a
comida acompanhada na forma referida; o Camareiro mor he 56
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o que d4 de comer; e porque nio ha meza, nfo servem os Of-
ficiaes; no apozento em que S. Magestade estiver deitado,
entrard somente o Mordomo mér, e os Gentisshomens da Ca-~
mara se S. Magestade os tiver, ¢ o Gentil-homem da semana
ou dia que servir a 8. A. ou aos Infantes: tem também entrada
o Estribeiro mér no dia que S. Magestade commungar, ¢ 0
Mordomo mér da Rainha; e todos baterfio primeiro que
entrem.

LXXII: Tanto que S. Magestade acaba de comer se
fecharao todas as portas do Pago, e s ficard aberta a da pri-
meira sala; e no Verdo as tres horas da tarde, e no Inverno
a8 duas hirdo os Porteiros cada hum para a que tiver a sua
conta, e as terdo fechadas, dando as entradas na forma apon-
tada.

Regimento dos Officios da Casa Real Delrey D. Jodo O
IV. D. Anténio Caetano de Sousa, Provas da Histéria Genea-
légica da Casa Real Portuguésa, Tomo IV, IT Parte, 403-408.
Coimbra, M. CM. L. Camilo Castelo Branco (52) transcreve
o documento incompleto. D. Jodo II, 8.° Duque de Braganga,
nasceu a 19 de margo de 1604, 21.° Rei de Portugal a 1.° de
dezembro de 1640. Faleceu em 6 de outubro de 1656.



“A cozinha portuguésa”

FiaLno pE ALMEIDA (1857-1911)

10 de novembro de 1891.

Ao HA MuUITO que Lavisse dizia
num discurso aos estudantes
da Sorbonne: — “Hoje a cién-
cia alimenta ao mesmo tempo
a vida material e a vida moral;
resolve-se em dinheiro e filo-
sofia.”” E, coisa singular, vie-
ram-me 3 lembranga estas pala-
vras a propésito da jeremiada
que lhes quero fazer sbbre pe-
tiscos. A idéia dos fiascos que
a culiniria moderna deve a
quimica, ndo me passa da goela,
se intento aplicar a conclusdo
do pensador a é&ste mais restrito ramo do génio universal;
e entre solugos digo que se comia melhor, antes das cozinheiras
terem o curso de ciéncias naturais! A face da fisiologia a petis-
queira tipo, hoje chama-se peptona, e eis a cozinha cientifica
abolindo na alimentagio do homem os antigos regalos, a pre-
texto de indigestos, dispensando o paladar nas refeigdes,
para nos reduzir a paparoca a um encargo insdsso. Bem sei
que por enquanto as peptonas sdo acepipe exclusivo dos gastral-
gicos, que por desarranjo de viscera t&m de correr & alimentagio
artificial. Mas quem entende as tendéncias gerais da cozinha
européia, no tltimo quartel do século presente, é obrigado a
concordar que se pusermos dique & torrente de preparados
desenxabidos com que Paris inunda as mesas do mundo, dentro
de pouco todos os pratos nacionais estardo perdidos, e ninguém
em parte alguma terd a nogio do que é comer.
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Isto é gravissimo! A desnacionaliza¢io da cozinha é para
mim, talvez primeiro que a dos sentimentos e das idéias,
revelada pela vida piblica, o primeiro avango indicativo da der-
rocada dos povos. Brillat-Savarin eserevera “diz-me o que
comes, dir-te-ei quem és” querendo com isto significar, sob
a forma de paradoxo humoristico, que todo o progresso na
direg¢dio do pensamento racional e gragas da vida, assenta entre
uma cagarola ¢ uma grelha, isto é, deve ser precedido pela
reforma culiniria. A coesio étnica duma rag¢a revela-se
principalmente por trés coisas: literatura, histéria e come-
zainas; romances e poemas dando o cardter lirico e afetivo,
histéria dando o cardter heréico, finalmente os pratos nacionais
dando o cariter fisico — éste Gltimo, como se sabe, impulsando
os outros dois. Por conseguinte, nio passe por glutdo quem
atribuir ao que o homem come e bebe importincia mixima, e
quem, espairecendo o olhar pelas emaciagdes intelectuais e mo-
rais da sociedade portuguésa, imediatamente reconhega que
Portugal é o pafs onde se come menos e pior. Por quais razdes ?
Por duas prineipais, que vou dizer. Primeira, a monomania do
estrangeirismo, que mercé das viagens mal dirigidas, tem substi-
tufdo por verdadeira pacotilha tudo o que entre nés havia
de excelente, verbi gratia, a cozinha. Segunda, a pobreza,
que nos forga a exportar os produtos mais tirgidos do solo,
e a viver das enfezadas e baratas importagdes dos chamados
paises industriais.

O estrangeirismn, ou monomania de adaptacgio do estran-
geiro 4 vida nacional, enxertando sem critério nem precisio
imediata, e até com manifesta inferioridade nos resultados,
é uma das formas de pessimismo dos povos amortecidos por
um longo regime de vicios piiblicos e privados, e no resvale
da autonomia civiea, que Unicamente poderia dar-lhes forga.
E o primeiro ato dos que perderam a fé na individualidade
prépria, macaquear a dos outros, ndo sob os respeitos dum
profundo plano de regenera¢io e vida nova, mas Unicamente
para mudarem de aspecto, cxteriormente, como se muda de
fato. Devemos isto ao desgésto que um longo envilecimento
politico nos tem dado, de nés mesmos, e 20 estonteio de civi-
lizagdes superficiais, como a francesa, tao h4bil em fazer dinheiro
com os arlicle-Paris que ela nio gasta, e de que os papalvos
estrangeiros fazem bagagem, para boqueabrir com éles depois
os cenfculos lorpas das atrasadas capitais em que nasceram.
Hoje quase tudo viaja, inda que mal, pois & viagem como com-
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plemento de educa¢do em vez de ser entre nés um folhear meto-
dico de civilizagdes em desenvolvimento, com estudo de obser-
vagio paralela, e aplicagdes sistemdticas A nossa, reduz-se
maiormente a uma patuscada a Paris, com permanéncia nos
cafés de mulheres, na debocheira jovial dos teatros, e corrida em
fiacre aos monumentos e locais pitorescos que os guias citam.
Em resumo, a feira das Amoreiras em mais longe, mais caro,
¢ mais solecne. A um jovem sdbio, dos meus camaradas inti-
mos da Escola Médica, perguntei por Paris, 4 volta da sua
primeira viagem de instrugio.

~— Ah, meu filho, que cidade ... pra uma doen¢a de es-
pinha!

Os governos mesmo t&ém lisonjeado esta paixdo dos natu-
rais pelo parisianismo de torna viagem, subsidiando viagens
de funciondrios ¢ vadios publicos, de pintores probleméticos,
e de jovens capacidades cientificas, détournées. Iissas viagens
de instrugiio, de que jamais se véem pomos Uteis, gastam ordi-
nariamente em pindegas as bourses de travail que geralmente
se recusam aos verdadeiros estudiosos, ¢ ddo em resultado
enviar-se um ingénuo, ¢ receber-se um monsiy de vidro no 6lho,
com barbicha de bode, chupado ¢ tanso para quem Portugal
nunca mais deixa de ser uma piolheira. — Paris, ah! Paris!
— Quando eu estive em Paris... — Mas, mecu caro, é que,
verdadeiramente, Paris... E a cada instante éste truque
ritornela-lhe na béca, para sublinhar a inferioridade mani-
sesta de tudo quanto traz chancela nacional.

Sem divida faltam & maioria déstes patetinhas capaci-
dades filosdficas e matcriais de observagio sdbre que alicergar
veredicto comprovador da preferéncia — visto como em geral
éles nfio trazem da vida de Paris mais que a visdo de boule-
vard, com os seus rumores de feira e os seus charivaris de
acampamento — entretanto nada disso impede que éles se
permitam repelir, com acirrante desprézo, tédas as coisas que
ndo rescendem i sua obsessdo predominante.

Ora, de t6das estas, a mais reputada por &les, de estipida
e gentilica, é sem didvida alguma a cozinha portuguésa a mais
requintada, a mais voluptuosa ¢ a mais sdpida cozinha do mun-
do, e a inica grande concepgo que tivemos, de cardter anénimo,
digna de arcar com a das epopéias ciclicas das ragas agluti-
nativas e persistentes, como a hindu, a germinica, cte.
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Para se avaliar do grau de ecivilizagio da nossa cozinha,
basta dizer que, considerando os alimentos crus, tal como
ingerem os selvagens bestiais da Polinésia, e algumas espécies
de indios da América do Sul, como primeiro estddio de uma
escola destinada a indicar a cultura do homem, sob o ponto
de vista da alimentagfo, nés estdvamos hé dois séeulos j4 na
idade dos guisados, enquanto o grosseiro inglés permanece
ainda nas carnes sangrentas, reminiscéncia dos perfodos antro-
péfagos e o ardiloso francés nas massas e picados, .isto é, nos
jantares em pilulas, cujo dltimo resultado 6 nada menos que
a supressdo do paladar.

Verdade seja que tivemos mestres excelentes, herdando
por exemplo do 4rabe a cagarola e a arte de fritar e refogar, o
que fol muito, ¢ que as descobertas nfio nos serviram s6 para
dar vazante ao espirito batalhador e ds més inclinagdes dos
fidalgos fadistas que se arruinavam na metrépole, sendo delas
auferirmos, com as especiarias do Oriente, os picantes do
Brasil, e a arte de dogar dos paises gulosos, a Turquia, a India,
e os sultanatos mouros da orla de Africa, subsidios culindrios,
condutos, mimos, receitas, que muito cedo nos fizeram tomar
a dianteira dos povos gastronomos. Assim também ndo hd
povo que s¢ gabe de tamanha por¢do de pratos nacionais.

O que é um prato nacional ? Uma composigdo culiniria
rebelde & escrita dos manuais, ecaracteristica, inconfundivel,
incapaz de se exprimir em quantidades de ingredientes, fra-
¢oes de tempo, e agdo rdpida ou lenta do frio, do calor, da 4gua,
do gélo, do uso da peneira, do passador, da faca, ou da colher.
Transmite-se por tradigio: os estrangeiros nfo sabem confec-
ciong-lo, mesmo naturalizados; tendo chegado até nés proces-
sos lentos, e contraprovas de bLilides de experimentadores,
sucessivamente interessados em o fixar na sua forma irrepre-
ensivel, resulta ser éle sempre uma coisa eminentemente
s4dpida e sabida. Isto o distingue dos pratos ‘‘compostos”,
quero dizer, daquelas mixérdias de comestivels e temperos,
doseados a poder de balanca, exclusivamente cientificas, nada
intuitivas ¢ meramente inventadas, com que os cozinheiros
literdrios enchem pdginas ¢ pdginas dos seus tratados de cozi-
nha. O prato nacional é como o romanceiro nacional, um pro-
duto do génio coletivo: ninguém o inventou e inventaram-no
todos: vem-s¢ ao mundo chorando por éle, e quando se deixa
a patria, 14 longe, antes de pai e mae, é a primeira coisa que
lembra.
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. Ora, a0 passo quec o francés apcnas conta em pratos nacio-
nais as mediocres tripas de Caicna e a infecta bouillabaisse
provengal, o italiano o macarroni e alguns desagradiveis
petiscos a berrar de especiarias, e.o nosso amigo espanhol
a suar complicada e maravilhosa olla podrida, em Portugal
ndo.h4 provincia, distrito, terra, que nio registe, entre os monu-
mentos locais, a espccialidade dum petisco raro, s4bio, fino,
verdadeira sinfonia de sabores sempre sublime, embora uma
ou outra vez palreira e desinquicta nas reg16es infradiafrag-
méaticas do tubo esmocdor. Ao longo do litoral, por exemplo,
a caldeirada portuguésa, tdo diferente conforme a provincia
o pescado, e até a campanha de pescadores e a praia em que
residem . .. Quem nfio comecu j4 a caldcirada de safio c eirds
dos catraeiros da Trafaria e Pérto Brandio, as caldeiras patri-
cias, inverossimilmente celestes das Gamelas de Aveiro, e a cal-
deirada da raia dos pescadores da costa de S. Jacinto? Isto
para nio citar o j4 velho e csquecido caldeirista-mor da rigo-
lade alfacinha, Anténio de Belém, perto dos Arcos, cujo génio do
refogado nas suas relagdes sociais, e aperitivas com o peixe, era
tdo alto, que o critico francés Charles Yriarte, jantando ali uma
vez comigo, prometeu mandar-lhe de Paris o diploma de sécio
do Instituto.

Tamagno, da primeira ocasiio que cstéve cm Lisboa
ainda com o ar bon enfant que a celchridade e a avareza lhe
roubaram, ia t6das as noites, depois do espeticulo, cear
com Rafacl Bordalo, as caldeiradas. Uma madrugada, nio sei
como, desapareceu a tipéia, ¢ tivemos que vir & pata desde o
cais de Belém até ao hotel onde o tenor residia, no Chiado.
Nas alturas do largo do Quintela rompeu o sol, ¢ como quase
todos revelassem, mau grado esfér¢o em contrario, na lassiddo
das feigdes e derrancado do andar, a fadiga horrivel da noi-
tada, Tamagno, que estava um pouco conhaquizado e sempre
tivera a vaidade da sua robustez de bersaglier, deu subitamente
um jeito & sobrecasaca, e, trepando a um banco, disse aquela
saudagdo ao sol, do Profeia, no fim do ato, com uma abalada
de voz e uma pujanca apolinea... a mais divina revelagéo
de scr artista, que ainda em minha vida aprecici!

N&o falarei das tripas do Pérto, prato de reis cm edig¢do
de povo, nas tavernas; nas frigidciras de Braga, nas iscas
lisboetas, foie gras du pauvre, que mereceram ao ator Breton,
da companhia de Sarah Bernhardt, uma elegia magnifica de
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ternura — nem na perdiz & moda de Mirandela, nem no car-
nciro 4 moda de Valenga, nem nas sopas de tomate, ovos ¢
queijo, ou nas migas com paio, do Alentejo — nem, enfim,
no coelho com sangue ¢ arroz da Bairrada, esmagado & pedra —
nem no sagrado ¢ arquissimplissimo caldo verde, esséncia da
vida, mével de atividade e de forga, que faz o segrédo da vali-
dez das nossas racgas do norte. ..

Dizci-me, 6 quem se tenha refocilado até aos gorgomilos,
nestes regalos suprcmos da vida vegetativa, dizei-me se em
cada um dos pratos que vos cito ndo palpitam estros de nacio-
nalidade, hinos da Restauracgfio, e bandciras azuis e brancas —
sem coroa! Dizei-me se ndo hi miragens de racga, conchegos
de familia, fétes-d-tétes de cordialidade enternecida, na fre-
qilentacio de¢ cada uma daquelas petisqueiras, verdadeiros
orfedes gustativos, onde o paladar se desdobra em crises sensa-
cionais, qual mais vibrante, e cada uma provocada por um certo
condimento ou tcmpéro, que num milésimo de instante, s6bre
as papilas da lingua, conseguiu dar a sua nota pessoal, sem
quebra de harmonia no conjunto.

As delicias dum prato “composto’” sido tédas, por via de
regra, produtos da cultura literdria coagindo a vontade a um
certo efeito agradéivel de gustagdo. As dum prato ‘““nacional”,
ao contrério, sio delicias fisicas, cspontineamente intuitivas,
¢ nio demandando por isso educac¢io alguma das papilas
sensérias da bbca e scus anexos. Aquelas, sendo delicias de
cruditos, nio abrangem mais do que um pequeno nuimero
de participantes e por isso os pratos “compostos’’ nunca poderio
ser pratos populares.

Estas, porém, com o corresponderem a sinteses de paladares
ancestrais, afinados por hereditariedade através das geracoes
humanas ¢ dos tempos, quadram & gencralidade sem mais
preparo ou exame, ¢ assim v3o da cabana ao paldcio, apre-
ciadas com o mesmo favor benevolente.

Atualmente entre nés a arte de cozinhar e comer, degrada-
s¢ como tudo o mais, por falta de cocsdo nos gostos do publico,
e por culpa dos inovadores acéfalos, para quem as coisas nacio-
nais nfio valem a mais reles boutade anglo-gaulesa. Os pratos
nacionais, tirante uma ou outra casa de provincia, poucas,
onde ainda ficlmente se observa a tradi¢io gastrondmica da
antiga vida, desapareccem das mesas, ou sdo deturpados pcla
desatengdo ¢ sardénica mé fé de té6da a gente. Teijio com
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cabega de porco é uma comezaina grosseira, que desonraria
o jantar de qualquer familia necessitada do highlife. No
menu dos hotéis, nas listas dos restaurantes, na prépria ementa
trivial das tavernas dos cais, e dos retiros fora de portas,
impossivel encontrar citado um prato loecal, ou a existir meng¢do
déle, reconhecer-lhe o sabor classico, e a voluptudria graga
aperitiva doutras eras.

Num hotel do Pérto, por uma impulsio naturalissima
de forasteiro, aconteceu-me um dia pedir tripas. Resposta
do criado: que era comida de galegos! E nos dias que 14 estive,
serviram-me constantemente o jantar francés, de seis pratos,
fastidiosos, pretensioso, embirrante, o jantar que ddo por
seis francos tddas as mesas redondas de tddas as cineco partes
do mundo, invaridvel, cheio de massas, de cogumelos, de mo-
lhitos de manteiga com cuspo, e pela ordem e sem a menor
discrepancia do desenxabimento dos servigos, na cara dos
crindos e no cristofle dos talheres... Quando se cita a alguma
dona de casa jantareira, um daqueles menus do tempo de D.
Jofio V, tdo suculentamente portuguéses, que o arquedlogo
Bernardes Branco copiou no seu livro sbbre as freiras de
Odivelas, a dama, entre os dedos o cartio gris-perle onde o
matlre-d’hoétel acaba de lhe redigir maecarrbénicamente a orde-
nagio francesa do festim, a dama digna-se sorrir com uma
expressio de misericérdia, mesmo a dizer que nio passamos
duns labrostes da montanha.

De sorte que chegamos a isto: em Portugal ndo h4 hoje
onde comer — em portugués. Concordando que o assunto vale
bem uma cruzada patridtica, destinando-se a reintegrar o pais
no usufruto das suas primitivas ucharias. Um povo que de-
fende os seus pratos nacionais, defende o territério. A invasdo
armada comega pela cozinha. I € talvez por isso gue tantas
vézes, ao voltar do teatro, encontra os guardas municipais
nas cozinhas. Os gatos (61).






O mais antigo tratado
de cozinha em portugués

Arte de Cozinha, de Domingos
. Rodrigues (Lisboa, 1680), foi o
primeiro receitudrio impresso em
Portugal sdbre a culindria. Reu-
nia as ementas tradicionais por-
tuguésas no Ambito aristocritico.

=%

: \ — Arraia-miida e plebeus néo pen-

a — sariam fixar em forma de escrita

‘r'\il\ a técnica sabidamente transmitida
| '{; pela prdtica, geragdo a geracéo,
Ls,( b através de lavradoras e mulheres
ﬁ do povo, dentro das vilas, aldeias

( e cidades. Aos nobres competia

conservar & norma indeformavel
dos acepipes para que os futuros chefes da cozinha seguissem
o ritmo impecdvel dos velhos sabores consagrados (*).

O volume e prego dos condimentos, a presenga das pegas
de caga, obtidas no divertimento fidalgo, a meticulosidade
posoldgica &s medidas adubadoras e bdsicas, tudo convergia
para os paldcios e castelos constitufrem bergo désses livros
de preceitos gastronémicos.

Espanha, bem antes de 1680, teria impressos 0s volumes
de Pedro Moreto e Francisco Martines Montino. Dezenas e
dezenas de anos antes de Domingos Rodrigues escrever a sua

(*) J. LETTE DE VASCONCELOS, Etnografia Portuguésa, 11,103, Lisboa, 1033, cita um
manuscrito em seu poder, Receitas da Coppa e Cozinka Para Uso da Caza do Illm.® Snr. Vis-
conde de Bertiandos, ano de 1841. No Brasil do séc. X1X era vulgar o caderno de receitas,
notadamente de doces e bolos, segredos de familias ricas. Gilberto FREYRE (Acicar, Rio de
gnnm, 19g9) refere-se a dsses hreves tratadqs das delicins doceiras da. sristocracia rural

e Pernambuco. .
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Arte scrinm conhecidos e corriam em versdes manuscritas
alguns cadernos contendo receitas recomendadas pela predi-
le¢Ao da gente que vivia dentro e ao redor da Casa Real.

Um désses tratados manuscritos, preciosos para avaliagio
das dietas fidalgas, selecionando os primores do paladar na
sociedade superior, foi encontrado na Biblioteca Nacional
de Nipoles (I-E 33) e registado por J. Leite de Vasconcelos
(Li¢oes de Filologia Portuguésa, Lisboa, 1911, 2.* em 1926),
com referéncias em Antdnio Miola (1895) e registo suficiente
no Portogallo e Italia nel Secolo XV, de Achilles Pellezari,
citando I Manoscritti Portoghese della Biblioteca N azionale di
Napoli, denominado Trattato di Cucina Spagnuolo mas escri-
to em portugués. Uma cépia em microfilme motivou o ensaio
magistral de D. Maria José da Gama Lébo Salema para a
licenciatura em Filologia Rominica na Faculdade de Letras
da Universidade de Lisboa (*).

O manuscrito fazia parte de um grupo de cinco tomos
de origem farnesiana, doagio vinda da familia Farnésio.
Consta da 74 félios, em quatro cadernos, com LXIV receitas.

Relativamente ficil féra a Pellezari precisar a viagem
do cédice. Teria sido levado i Italia pela mio portuguésa
de uma princesa da Casa Real de Avis, Dona Maria (1538-
1577), filha de D. Duarte (1515-1540), Duque de Guimardes,
filho do Rei D. Manuel e irmfo de D. Jodo III. Dona Maria,
letrada e viva, lida em grego e latim, casara com Alexandre
Farnésio (1545-1592), duque de Parma, Placéncia e Castro,
governador dos Pafses Baixos e valente general em servigo
d’Espanha. Dona Maria viajou em 1565 e viveu em Parma.
O Trattato di Cucina Spagnuolo proviria da casa paterna,
farta e requintada, prolongando na Itélia a tradigdo do pas-
sadio principesco em Portugal.

Apesar de Pellizari opinar pelo século XV (Il codice,
nol quale sono facilmente visible almeno due mani diverso di
scrittura, risale alla fine del secolo XV o af principi del succes-
s1v0), Maria José da Gama Lébo Salema decide-se por meados
da centidria imediata: — Scluareir asstm a redag¢do do Tratado
nos meados do século XVI, possivelmente entre 1530 e 1565,
feita por duas ou trés pessoas e provavelmente em épocas diferentes.

(*) Universidade de Lisboa, Faculdade de Letras, Traltado de Cozinhka — Século
XVI. Dissertagio para Licencintura em Filologia Roméanica apresentada por Maria José

da Gama Lépo SaLema, Lisboa, 1956. Devo indicacio e leitura do original datilografado
ao Prof. Vitorino Nemésio, mestre insigne na mesms Faculdade.
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A citagio dc pessoas fidalgas denominando férmulas de
preparo culindrio, abundincia de especiarias denunciantes
do intercimbio oriental, o vynho daguquar que se bebe no Brastl,
que ¢ muylo sdo e pera o figado é maravylhoso, sugerem datas
provaveis. O vinho do agicar brasileiro seria posterior a 1540,

As iguarias sdo bem antigas, habituais nas mesas ricas.
As especiarias, o agicar enfrentando o dominio do mel de abe-
lhas, modificavam sensivelmente a feigio arcaica da dogaria.
Nos fartéis, tdo velhos na b6ca portuguésa, ainda h4 mel e
nfo ac¢lcar mas exigem ‘““trés arriteis de erva-doce, meya onga
de cravo e de gengivre e de pimenta’”, novidades gustativas.

Essas selegbes de receitas alarmavam os cuidados hiper-
ortodoxos dos ‘“portuguéses velhos’’, apesar de comildes exce-
lentes. Mesmo concedendo, em margo de 1679, a licenga
para a Arte de Cozinha de Domingos Rodrigues, o censor
Anténio de Aguiar e Silva acreditava que anles parecerd conve-
niente que se fizesse lei em que se proibissem, pelo prejutzo que
redunda & Reptblica, ¢ ainda ao servico de Deus déstes incen-
tivos a gula . . .

O T'ratudo redne quatro livros.

Cadernno de Manjares de Carnne. (I-XXVI).
Cadernno de Manjares d'Ouoos. (XXVII-XXX).
Cadernno de Manjares de Leyte. (XXXI-XXXVII).
Cadernno de Cousas de Comseruas. (XXXVIII-LXIV).

No primeiro caderno constam pastéis de carne, “tyge-
lada de perdiz” , “galinha mourysqua”, galinha albardada,
pastéis de tutanos, alfatete, receita das murcellas, “como se
fazé os frangdes para os etyguos” (éticos, tuberculosos),
receita dos tutanos, receita de tortora, “pastell de figado de
cabrito”, canudos dos ovos “meyxidos”, receita de lampreia,
receita “uaqua” (vaca) picada & sequo, desfeito de galinha,
“pastéis” de pombinhos, ‘“‘pastéis” lepaldados, galinha alar-
dada, galinha cozida e &sopada, receita de coelho, receita dos
l4paros, receita das baldroegas, coelho & tygela, receita da tige-
lada de perdiz.

O segundo caderno, regista: — ovos mexidos, canudos,
ovos de llagos, pastéis de marmelos.

O terceiro caderno guarda o manjar “briquo’”’, pastéis
de lcite, leite cozido, tigelada de leite, beilhés d’aroz, tigelada
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de leite de Dona Isabel de Vilhena, almogévanas de Dona
Isabel de Vilhena.

O quarto caderno, mais variado, informa sébre a ciéncia
“para fazer diacidrdo”, “casquynhas”, pésegos, para fazer
limées, peras “e codornos”, ‘“‘perynhas dormideiras”, receita
d’abébora, talos d’alfaga, para cobrir diacidrio, frol de “la-
ramja’”’, marmelada de Catarina Ximénes, para bocados,
para “clarefiquar agiquar’, para quartos de marmelo, perada,
marmelada de Dona Joana, para fazer alféloas, para cdfettos,
“fartees’, biscoutos, pera fazer . magapaaes, .“pdo de 116",
pesegada, pera fazer almivar de marmelos, etc.
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