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O texto Cozinha do Extremo Norte - Para / Amazonas, de Bruno de Menezes, é um dos estudos
classicos sobre a cozinha paraense. Ao lado do Panorama da Alimentacdo Indigena, de Nunes Pereira, e da
Cozinha Amazbnica, de Osvaldo Orico, é marco referencial na abordagem da tematica da alimentacdo, no
século XX.

Foi feito sob encomenda de Camara Cascudo, para compor a Antologia da Alimentacdo Brasileira.
Finalizado em fevereiro de 1963, foi um dos Ultimos trabalhos realizados pelo poeta, autor de Batuque, que
morreu em Manaus, em 2 de julho desse mesmo ano.

A obra traga um rico painel da cozinha amazonica, nos idos dos anos 60. Resgata ndo s6 0s costumes
ancestrais da alimentacédo regional como também identifica alguns produtos ¢ “pratos excelentes”, a exemplo
do filhote, o qual, ultrapassando aquele século, estd presente na mesa contemporanea, inclusive nas
producdes da chamada alta gastronomia.

Seu olhar abrangente contemplou tanto a cozinha vivenciada pelos “moradores interioranos” como
aquela descrita “nos cardapios de restaurantes e casas de pasto”. Em quatorze topicos, retrata a forma de
obtencdo dos alimentos através da caca e pesca; desvenda as técnicas de tratamento dos insumos culinarios
(carnes, peixes, mariscos e moluscos); relaciona e descreve o0s pratos e as bebidas tradicionais; e, por fim,
relata os processos de elaboracdo de molhos, caldos, farinhas e mingaus.

Para entender a génese da obra, fiz uma entrevista informal com a Irma Marilia Menezes, filha do
escritor, procurando entender o contexto em que o trabalho foi elaborado. Ou seja: quem era 0 homem Bruno
de Menezes e como era 0 seu processo de trabalho? A partir das recordagdes da filha, pude delinear o
cotidiano do autor, tendo por foco a sua relagdo com a alimentag&o.

Uma primeira pista foi a vinculagdo do poeta a “Academia do Peixe Frito”, grupo de intelectuais que
se reunia no Ver-O-Peso para debater questdes literarias ao sabor das iguarias vendidas nas barracas da feira,
notadamente o peixe-frito, o agai, a farinha da mandioca, e ainda uma “pingazinha”. Alids, esta bebida, como
diz o poeta no texto ora apresentado, ao discorrer sobre a manigoba, é um requisito para que a comida seja
“condignamente apreciada”.

Marilia Menezes recorda, em versos do seu poema “A Academia do Peixe Frito”, como foi a

primeira vez em que o pai lhe explicou o significado daquele grupo cultural:
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“Cheguei da Academia”

A essa hora, meu pai? Mas que Academia?
“Ora, do Peixe Frito. E 14 no Ver-O-Peso.
Encontro de poetas, de escritores”.

Nada compreendi do que me disse.

“Mas pensei em vocés. Eis o que trouxe
Para ajudar no almogo.”

E na mesa, acalmando mamée, abriu um embrulhinho:
Eram postas de peixe, bem fritinhos.

Quitute mais gostoso ndo havia, com farinha,
para gente faminta!”

Em ocasiOes especiais, nas festas familiares como, por exemplo, as formaturas dos filhos, Bruno de
Menezes esmerava-se, pessoalmente, na producdo da manigoba. Sua Unica especialidade. No texto
classico que ora apresento, ele demonstra ter o dominio necessario para a elaboragdo da iguaria, ja que esta,
assinala ele, exige uma “ciéncia especial, por causa dos temperos”. A producdo da manicoba,
invariavelmente, ocorria na ampla casa da irma do autor, Maria de Lourdes Cavalcante Machado, no bairro
do Jurunas, que também o ajudava nos preparativos culinarios.

A alimentagdo rotineira do escritor, entretanto, era frugal. Ao ser indagada sobre o alimento do dia a
dia do pai, Marilia Menezes foi enfética: “comia coisas simples de um homem pobre, ou seja, feijdo, arroz,
carne verde (fresca), verduras, (do Ver-o-Peso), farinha de mandioca e acai”. A noite, antes de dormir,
gostava de saborear chas: cidreira, erva-doce, canela e casca de laranja eram os seus preferidos.

A elaboracéo de Cozinha do Extremo Norte ocorreu na casa da Rua Jodo Diogo, no bairro da Cidade
Velha, de madrugada, entre trés e cinco horas. Como de costume foi escrito a mdo. Posteriormente, José
Haroldo Menezes, filho do autor, datilografou os originais na velha Remington, e a esposa de Bruno de
Menezes, professora Francisquinha (Francisca Santos de Menezes), foi incumbida de fazer a revisdo do
texto.

A época em que elaborou o estudo, o poeta, além da literatura, dedicava-se ao trabalho de fomento
ao cooperativismo, assunto do qual era considerado qualificado especialista, tendo atuado por anos no
Servigo de Assisténcia ao Cooperativismo — SAC, da Prefeitura de Belém.

A alimentacdo simples, o tempo cotidiano dividido entre a literatura e o cooperativismo, ndo o
impediram de formular um trabalho substancial e detalhado, que contextualiza a cozinha do territério
amazonico. E uma fonte preciosa para a compreensio dos habitos alimentares regionais, seus produtos e
processos de producdo. Enfim, um classico valioso para quem estuda a alimentacdo paraense, pois embora
datado, anos 60 do século XX, o estudo suplanta os limites da sua época e transcende a barreira entre o

urbano e o rural.
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CLASSICO ,
COZINHA DO EXTREMO NORTE - PARA-AMAZONAS

Bruno de Menezes (1893-1963)

PRATOS DE CARNES (CACA E PESCA) E SEUS PREPAROS.

APEREMA - Espécie de cégado amazbnico da familia dos Testudineos (Bras.) — (Geomyda
punctularia,Spix).

Processo para mata-lo: Imersdo em agua fervente até o casco ficar fendido nas ilhargas, por onde é aberto,
apos esfriar, retirando-se as carnes ja cozidas, que sdo aproveitadas refogadas, antes passadas no sal e liméao.
O prato usual faz-se com farofa de farinha-d’agua ou farinha seca torradas, com alguma gordura, manteiga
ou azeite, com a qual serve-se o prato da carne, temperada com cebola picada, alho, cheiro-verde e pimenta.
Os ovos também sdo utilizados, cozidos, misturados com sal, retirando-se a parte da clara. TEMPEROS:
Para refogar, alho socado ou amassado, cebola e cominho, tomate, salsa, cheiro-verde, com fervura em azeite
ou gordura.

JABUTI — Espécie de queldnio, com diferentes nomes indigenas (Bras.) — (Testudo tabulata, Spix) (Fem.:
jabota).

Proc. para maté-lo: Idéntico ao do aperema, um tanto mais demorado na fervura; pode-se também cortar a
cabeca, e, abrindo o casco pelo peito, seccionando as ilhargas, retirar as carnes juntamente com as visceras;
usam assé-lo, pondo-o vivo num braseiro, a moda indigena, até o casco se abrir; retiram-se as carnes, para
juntar a um molho de sal, limdo e pimenta, que sdo comidas com farofa. O prato mais simples é o guisado ou
ensopado, adicionando-se leite de coco, ou da castanha-do-para (Bertholletia excelsa H B K), que lhe da um
sabor altamente apreciado. Ha o preparo do figado, temperado a parte, ou assado de espeto, como excelente
iguaria. TEMPERQOS: Para refogar as carnes do jabuti, ou jaboti (alids tém mais preferéncias as fémeas), os
mesmos usados para 0 aperema, incluindo-se farofa, quando ndo guisado nem ensopado, com molho de sal,
pimenta e liméo.

MUGCUA — (Bras. Amazonia) — Pequeno quel6nio (Cinosternon scorpioides), de carne saborosa.

Proc. para mata-lo: Imersdo em agua fervente até o casco levantar as escamas, fendendo pelos lados, por
onde é aberto, ap6s esfriar, estando as carnes ja cozidas, quando sdo separadas de algumas visceras. As
carnes aproveitam-se refogadas, acompanhadas de farofa, no préprio casco, depois de limpo, interna e
externamente. E

0 que se chama, na culindria local (Pard), tradicionalmente, a comida “casquinho de mugua”, apreciado nas
festas familiares e mesmo populares, de arraial. TEMPERQOS: Para refogados, os mesmos do aperema e a

torracdo da farofa, em gordura, manteiga e cebola picada.




TARTARUGA - (Bras. Amazbnia) — Nome genérico de quel6nios aquéticos, répteis anfibios, marinhos
(Chelonia mydas).

Proc. de pescé-la: Arpoando-a ou empregando anzol resistente, iscado com carnes, que a tartaruga engole e
assim é puxada para terra; quando nas praias, ao sairem da agua, para a postura, vira-las de peito para cima e
deixa-las nesta posicdo. Para mata-la, decepa-se a cabeca, introduzindo um arame ou tala fina, pela coluna
vertebral, aproveitando-se todo o sangue em vasilha com vinagre. Em seguida, corta-se o casco pelos lados,
no peito, para retirar os quartos dianteiros e traseiros e as carnes aderidas ao casco. Dos pratos feitos com a
tartaruga, sobressaem o guisado com batatas, ou ensopado; o sarapatel e o sarrabulho, que sdo a reunido do
sangue, das visceras e das partes cartilaginosas. O filé inteiro, de carnes brancas, prepara-se picadinho, indo
ao forno, ou ndo, pondo-se a gema dos ovos, cozida e esfarelada, para servir no peito, como um prato de
travessa. H4 o chamado “paxica”, iguaria preparada com o figado da tartaruga e outros miudos, cortados em
pedacinhos, cozinhados no préprio casco, que destila bastante gordura, ao ir ao fogo (braseiro). Também
usam assa-la em fornalha (nas embarcacfes de caldeiras a vapor), abrindo-a e retirando as carnes, para
temperar com molho de limdo e pimenta ou botar no tucupi. Os ovos sdo aproveitados, principalmente a
gema, amarelo-escura, que endurece, em fervura, ao contrario da clara albuminosa, que continua gomosa;
com as duas partes dos ovos cozidos, fazem a “mujica”, adicionando farinha-d’agua e sal, que fica em massa
pastosa e € comida com os dedos, formando pequeno bolo. Consta o registro da comida mujangué, na
Amaz6nia, feita de gemas cruas, de ovos de tartaruga, batidas e misturadas com agucar e farinha-d’agua.
TEMPEROS: Além dos que sao recomendados para os queldnios, nos refogados, ha um gosto especial no
preparo de varios pratos de tartaruga, usando a sua mesma banha, nos quais as cozinheiras amazonicas sao
especialistas, notadamente na dose do limdo, do vinagre, do sal e no amolecimento das cartilagens no
sarapatel. Chama-se capitari o macho da tartaruga, que indica a zona da postura dos ovos para as fémeas na
orla das praias (tabuleiros), onde elas desovam, nos meses de novembro, dezembro e janeiro, em covas
cavadas na areia, que servem de “chocadeira”, por meio do calor solar. As tartaruguinhas, ao sairem das
covas, rumam para as aguas, sendo perseguidas pelas aves de rapina. Das varias espécies de tartarugas, tanto
da Amazodnia como de outras areas brasileiras, a mais estimada é a dos rios e lagos amaz6nicos, pelo sabor
da carne, dos ovos, da gordura, que se torne em manteiga ou mixira. A tartaruga marinha Suruand, como se
chama no Para (Chelonia myda), ndo empresta qualidades comestiveis, dignas de registro.

TRACAJA — (Bras. Amazonia) — Pequena tartaruga do género Emys.

Proc. para mata-la: O que é empregado para os quelénios, imergindo em agua fervente. De carnes saborosas,
se prestam para guisados, refogados, acompanhados de farofa, ou assadas inteiras, em forno e braseiros. Os
ovos sdo apreciados, cozidos, feitos mujica, com farinha de mandioca ou farinha de peixe (piracui).
TEMPEROS principais: Limao, cheiro-verde, cebola picada, alho e tomate, pimenta queimosa.

PEIXE-BOI — Mamifero da ordem dos Sirenideos, da familia dos Triquequideos (Trichechus inunguis,

Desmaret), aquatico pisciforme (Bras.).




Proc. para pesca-lo e mata-lo: Com naturais criatorios nos rios e lagos amazoénicos, usam arpoa-lo, devido a
sua “comedia” ser as margens e a superficie de seu habitat, o que torna facil atingi-lo quase sem defesa. Por
este motivo a espécie vem se extinguindo, o que levou o érgdo da Caca e Pesca a proibir a sua pescaria,
mesmo Vivo.

Devido o teor gorduroso de sua carne é de preferéncia o preparo moqueado, que resulta em produzir a mixira
(termo tupi). Cozinhada na grande quantidade de banha, a carne, conservada, utiliza-se como tempero de
pratos

regionais, ou para ser comida a maneira de presunto.

PIRARUCU - (Bras.) — O maior dos peixes de agua doce, proprio do Amazonas, da familia dos
Osteoglossideos (Arapaima gigas).

Proc. de pesca: Arpdo ou flecha, a maneira indigena e outros usuais. O aproveitamento da carne, escamado e
eviscerado, é abri-lo em mantas, salgando e levando ao sol. Na Amazonia, constitui elemento basico
alimentar, j& transferido para o Nordeste, onde a criagdo do pirarucu se aclimatou nos agudes. Uma
diversidade de pratos é feita com a carne, desde a fresca (ndo salgada), a frescal (primeira salga) e a que é
tratada no local da pesca (salga a seco). A ventrecha, assada na brasa, com molho de sal, pimenta, liméo e
farinha-d’agua, é tida como verdadeira iguaria regional. As populacfes interioranas e as das cidades
amazOnicas preparam-no assado na brasa, frito, cozido com verduras (vinagreira, maxixe, quiabo, jerimum),
ensopado com batatas, no leite de coco, da castanha-do-pard; em bolinhos, fritos no azeite, em saladas,
esfarelando os pedagos assados, com molho de tomate, vinagre, cebola, salsa e alguma pimenta-de-cheiro.
Maneira tipica de ser comido é assado e tirado o sal, por infusdo em &agua fria, juntamente com a bebida
amazonica, o acai, tradicional no Pard. Quando ainda pequeno, o pirarucu é chamado bodeco.

JACARE — Genericamente, designacio de diversas espécies de crocodilianos Caimam, que vivem nos rios e
lagos, sendo encontradigos na Amazonia. Dos mais comestiveis, nesta regido, sao preferidos o jacaretinga, o
jacarecurulana, com elevado consumo, especialmente nos mercados das cidades tocantinas e mesmo em
Belém e Manaus, vendido a peso.

Proc. para caca-lo e mata-lo: De diferentes modos, com armas de fogo, lanternas incandescentes, golpes de
machadinha na cabega, arpdo, iscas de carnes ou de visceras, em anzol reforcado. O caboclo amaz6nico,
como divertimento, luta com o jacaré dentro da agua, dominando-o, até imobiliza-lo ou mata-lo. Na cozinha
regional, sdo preparados pratos de carnes de jacaré, muito saborosos, assado com 0 couro, na brasa,
ensopado, moqueado, de salmoura, depois guisado. TEMPERQOS: Para melhor sabor, usa-se molho de sal,

liméo, alho, cebola, pimenta, cominho, cheiro-verde e pimenta-de-cheiro.




PRATOS DE CARNES (ANIMAIS DA SELVA E DE CACA) E SEUS PREPAROS.

ANTA — (Bras.) — Mamifero ungulado da familia dos Tapirideos (Tapirus americanus, Briss), uma das cagas
estimadas na Amazonia.

Proc. para caca-la e mata-la: Animal que vive nas florestas amazénicas, possui muita forca e resisténcia,
mergulhando profundamente nos rios e lagos e igarapés, onde se lanca, ao ser perseguido, fugindo aos cées e
aos cacadores. Na selva, é cacado com armas de fogo, ou atingido por lancas e arpdo, ao vir a superficie das
aguas; neste caso, arrastando a embarcacdo, com velocidade, até perder as forcas e ser rebocado para terra.
Sua carne e visceras e sangue sdo bastante apreciados, identificando-se com os do gado vacum, tendo
utilidade em varios pratos da cozinha regional, desde o guisado, ensopado, assado de forno, ou de panela. A
moda indigena, usam mogquear-lhe a carne, levando-a também ao braseiro, sendo comida meio crua, com
molho de sal, lim&o, cebola e alho, pimenta, cominho, com farinha-d’agua. Considerada “animal silvestre”, 0
couro tem valor industrial, devidamente tratado, salgado ou seco.

CAITITU - (Bras.) — Mamifero da familia dos Suideos (Tayassu tayassu, Lin), também chamam-no na
Amazonia porco-do-mato.

Proc. para cacéa-lo e mata-lo: Animal que anda em bandos, nas florestas tropicais, sua caca € mais comum
com armas de fogo, levando os cacadores cdes acuadores. Costuma langar-se na agua, em fuga, onde é
perseguido até ser morto. Medida prética, na caca ao caititu, é alvejar os derradeiros do bando, em vista de se
tornar perigoso que as pessoas sejam descobertas pelo grupo, que procura cerca-las, investindo contra os cées
e matando-os. Quando morto, antes de ser despojado do couro, deve-se tirar toda a “catinga” (glandula
localizada na parte lombar); a carne e as visceras tém habitual consumo, cozinhada, guisada, assada em
braseiro (achurrascada), comida com molho de sal, limédo, cebola, alho, cominho, cheiro-verde e farinha-
d’4gua. Quando fazem as matancas desse porco selvagem, salgam ou secam a carne ao sol ou a fogo
(moqueada), para venda ao publico, nos mercados do interior e mesmo das cidades nortistas, podendo
substituir o charque, juntada ao feijdo, feito “porco defumado”. Classificado como “animal silvestre”, o
couro, preparado a seco, tem aplicagdo industrial e é de boa aceitagdo no exterior.

CAPIVARA — (Bras.) — Espécie de roedor (Hydrochoerus capybara, Erxl.)

Proc. para caga-la e mata-la: O mesmo dos animais antecedentes, tanto em terra como na agua, onde procura
refugio, se acossada, usando os cagadores de artimanhas, para atingi-la mortalmente, ou apanhé-la viva. Nos
sitios do interior, outro meio de atrai-la ¢ colocando uma “comedia”, isto ¢, o que o animal é certeiro em
comer, sob armadilhas, quando é morto por esmagamento (quebra-cabeca). A carne e visceras Sdo
inteiramente aproveitadas; a gordura, submetida a processo quimico, se transforma em d4leo, usado na
indastria farmacéutica (CAPIVAROL). Os pratos principais feitos da carne sao cozido, guisado, ensopado,
assado no braseiro e moqueada. Salgada ou desidratada, ao fogo ou ao sol, a carne é exposta a venda, nos

mercados (apesar da proibicdo deste comércio), com franca aceitacdo pelas gentes amazénicas. Substitui,




quando é preciso, o charque (carne-seca), devido ao sabor e a gordura. O couro esta sob fiscalizacdo do
6rgdo da Caca e Pesca, que controla a sua exportacao irregular e caga ao animal, arbitrariamente.

CUTIA — (Bras.) — Roedor da familia dos Cavideos (Dayprocta aguti, Lin), bastante arisco e corredor.

Proc. para caca-la e mata-la: Armas de fogo, atraindo-a por “comedia”, ou “espera”, nos sitios onde o animal
costuma comer, nos ro¢ados ou embaixo de arvores e palmaceas, que produzem frutos de sua predilecéo.
Empregam também armadilhas “quebra-cabega”, para apanha-la morta, ou armadilha de varas, para
aprisiona-la e domesticé-la, cevando-a com alimentos caseiros. Constitui excelente prato, temperado com
refogados de alho, cebola, sal, vinagre ou liméo e folhas de louro. No interior, levada ao moguém, é comida
e apreciada com farinha-d’agua e molho de tucupi, apimentado. O couro se presta para cobertura de
pequenos maveis de assento, gorros e utilidades correlatas.

PACA — (Bras.) — Mamifero roedor (Coelolgenis paca) — (Masc.: pacugu).

Proc. para caca-la e matéa-la: Idéntico ao dos animais silvestres e que sdo nadadores, vivendo em pequenos
grupos ou aos pares; as armadilhas para apanha-la morta ou viva sdo usadas, quando, a noite, o animal
procura a “comedia”. Considerada 6tima caga, os pratos feitos com sua carne e visceras sdo de primeira, na
cozinha amazénica, desde o guisado, ensopado, assado de forno ou de panela. Amansada e cevada com
alimentos caseiros, torna-se mais gorda e saborosa a sua carne. Preparada no tucupi, com jambu e os
temperos convenientes, depois de assada ou moqueada. O couro, de pelo vermelho-bruno, de malhas claras,
é aplicado em artesanatos domésticos, forros de tamboretes e outras utilidades.

PREGUICA — (Bras.) — Pertence a familia Bradipodideos, mamiferos xenartros.

Proc. para caca-la e mata-la: Armas de fogo, ou subindo a &rvore em que ela habitualmente come as folhas e
se conserva agarrada a galharia. Ndo oferece resisténcia, mas, se ferida a tiro, é dificil cair, sendo preciso ir
busca-la ou derruba-la, as vezes, com a arvore. Sua carne, preparada com os temperos comuns, sal, liméo,
cebola, alho, cominho, pimenta-do-reino, é um prato que o amazonide ndo recusa, tanto no interior como nas
cidades. Devido a facilidade de sua caga ser trazida viva aos mercados, para venda, o couro, de pelo felpudo,
caracteristico, tem uso no servico de gorros, tapetes, ou forros de assentos. E um dos animais vulgarizados
pelo folclore brasileiro.

TATU — (Bras.) — Da espécie de mamiferos da ordem xenartros, familia dos Dasipodideos, com diversas
designagdes cientificas. Entre as variedades conhecidas hd o tatu-canastra, tatupeba, tatu-bola, tatueté,
cabatatu.

Proc. para caca-lo e mata-lo: Procurando-o nas locas, onde faz moradia, empregando os cacadores caes
amestrados, farejadores, para localizarem a “casa” do tatu, tornando-se necessario, quase sempre, cava-la,
para encontra-lo. Quando fora da “oca”, havendo dificuldade em pega-lo vivo, cagam-no a armas de fogo.
Sua carne, especialmente dos que a tém mais mole, de sabor tipico, é retirada do casco, para ser cozida ou

assada em




braseiro, no préprio casco, temperada com sal, limdo, pimenta, cominho, alho, cebola. Costumam saboreé-la
com farinha-d’agua e molho de tucupi com pimenta-de-cheiro. Particularidade registavel é o curtimento de
um chicote chamado “rabo de tatu”, que serve de aviltante instrumento de sevicias corporais, feito com o
rabo do tatuagu.

VEADO - Mamifero ruminante, veloz na corrida (Fem.: cerva e veada). Entre as vérias espécies de cervos
ou veados, ha o nome indigena SUACU (Bras.) (Odocoelus suaguapara, Ker).

Proc. para caca-lo e mata-lo: Reunides meio esportivas, de pessoas praticas em excursdes venatdrias, levando
os cacadores caes escolhidos para este “rastejamento”. Timido, arisco e veloz, exige artes e precisdo de tiro,
para atingi-lo mortalmente. Sua carne e visceras sdo apreciadas, em pratos da regido, cozida, guisada, assada
de grelha, no braseiro, moqueada. Quando ha quantidade da carne, para conservacgdo, aproveitam-na
salgando. O couro esta sob fiscalizacdo da Caca e Pesca, 6rgdo federal, tanto para a exportagdo nacional,
como estrangeira, devido ao seu valor econémico.

MACACOS - (Bras.) — (Guariba) — Comumente, os macacos micetos, que andam em bandos. Diz-se que 0s
guaribas vivem sob a direcdo de um velho macaco patriarca, chamado capeldo, ou padre-mestre, que
promove uma reza, gutural e mondtona, ao anoitecer na selva, para reunir e chamar ao recolhimento a sua
comunidade.

Proc. para cacéa-los e mata-los: Armas de fogo e habilidade e precisdo no tiro, pois, geralmente, os macacos
trazem “‘espias”, que, segundo os caboclos da regido, denunciam a presenca de estranhos na mata. Quaisquer
dos exemplares da espécie sdo comestiveis, preparando-se a carne cozida ou “passada” na brasa, com molho
de farinha-d’agua. Destaca-Se 0 prato da guariba, por ser o macaco de regular tamanho, na Amazonia,
sabendo-se, pelas conversas locais, haver pessoas que ndo comem macacos, ao Vé-los esfolados, por se
parecerem com crian¢ca morta e nua. A guariba e outros macacos estdo sempre presentes no folclore

amazonico e nas demais areas do territorio brasileiro.




PRATOS DE CARNES (AVES AQUATICAS) E SEUS PREPAROS

MARRECA - (Bras.) — Ave da familia dos Anatideos (Dendrocygna vinduta, Lin), de que existem diversas
espécies com diferentes nomes.

Proc. para caca-la e mata-la: Na regido dos campos baixos, nos rios, lagos e brejos, do arquipélago de Marajé
(Pard), quando em bandos, as marrecas chamadas chega-e-vira sdo cacadas a arma de fogo (espingardas),
com cargas de chumbo grosso; na época do verdo, por causa do calor, diz-se que ficam “desasadas”, devido a
estarem muito gordas, e, por isto, procuram as lagoas e brejais que se formam nos campos, no tempo das
chuvas; ao se escoarem as aguas pluviais, sdo cagadas e mortas, como fazem com as “avoantes” no Nordeste.
Sao tidas como prato estimado, depenadas e “passadas” na brasa, guisadas, assadas de panela; a “marreca
salgada” é conservada por muitos dias, sendo preparada no arroz, depois de “tirado o sal”. TEMPEROS: Para
assa-la de grelha, usam molho de sal, limédo ou vinagre, alho, cebola, cominho, pimenta-do-reino, com o qual
vao molhando-a, a maneira de churrasco; para guisado, refogando antes em banha ou azeite, tomate, cebola,
cheiro-verde; para comé-la no arroz, pondo em agua fria para “perder o sal”, sendo, apos, ligeiramente
refogada, sem ficar desfeita a carne. Aprisionadas e alimentadas em casa, tornam-se domésticas, em comum
no terreiro, com um grasnado denunciador de sua presenca.

PATO-DO-MATO ou BRAVO - (Bras.) — Ave da familia dos Anatideos (Cairina moschata), encontradica
nos rios amazonicos.

Proc. para caca-lo e mata-lo: Um tanto diverso do usado para as aves aquaticas de pequeno porte, com alvo
direto ou chumbo de cartuchos, em virtude de seu voo largo, em busca das margens dos rios, ou internando-
se Nos mangues e aningais e na mata cerrada. E avistado nos lagos, ao se alimentar dos peixes e mariscos
retidos, sendo abatido a tiros; a noite, matam-no a bastonadas, cagando-o com luzes de lanternas. Prato da
cozinha regional, costumam prepara-lo guisado, assado na brasa, ou simplesmente cozido com caldo ou no
arroz. Também o aproveitam salgado, para conservagéo, neste caso, tirado antes o sal; de carne gordurosa, de
especial sabor, com molho de sal, vinagre ou limdo, cebola, alho e cominho, assado, pode ser metido no
tucupi. Quando

perde o estado selvagem, faz bom cruzamento com patas de criagdo doméstica.

PASSARAO — (Bras.) — Espécie de cegonha da Ilha de Marajé (Pard), também chamada tuiuiu, cabeca-
depedra, cabeca-seca, da familia dos Ciconideos (Mycteria americana, Lin).

Proc. para cacga-lo e maté-lo: O mesmo do pato-do-mato, com armas de fogo; se for a noite, de vez que a sua
“comedia” € nos lagos e nos brejos, as margens dos rios, na baixada das aguas, juntando-se as outras aves,
matam-no a cacete, empregando artimanhas indigenas. O preparo da carne é idéntico ao do pato-bravo,
utilizando-se os temperos similares, mesmo porque a sua carne é menos estimada. Nos baixos campos

marajoaras é comum a sua cacada e matanca, pelos vaqueiros e pescadores, em toda a regiao.




PRATOS DE CARNES (AVES DA SELVA) E SEUS PREPAROS

INAMBU - (Bras.) — Nome comum de aves diversas, da familia dos Tinamideos, especialmente as do
género Crypturellus.

Proc. para cacé-la e mata-la: Estimada como caca habitual na selva amazbnica, € morta a armas de fogo,
carregadas de chumbo ou de um sé tiro. Sua carne, de sabor semelhante ao da galinha, é preparada guisada; a
base de caldo, ou assada de brasa, com molho de sal, pimenta e limdo. Pode ser acompanhada de farinha-
d’4gua torrada ou de arroz temperado, na ocasido de servi-la. E também domesticavel, adaptando-se aos
galinaceos xerimbabos.

JACAMIM - (Bras.) — Ave da familia dos Psofiideos (Psophia crepitans, Lin), com diferentes espécies e
nomes.

Proc. para cacga-lo e mata-lo: Armas de fogo, como se cagcam na selva as aves que pousam no solo e algam
VOO para as arvores. Constitui prato da cozinha dos moradores interioranos, preparado com simplicidade de
temperos, em cozidos, guisados, assado na brasa; usam molho de liméo, sal, pimenta, cominho, alho, para
melhor saborea-lo com farinha-d’agua ou arroz. De facil domesticidade, coabita com as aves caseiras e choca
0S OVOS.

MUTUM - (Bras.) — Ave com frequéncia na Amazonia, cujo nome é dado a varias espécies do género Crax,
incluindo a ordem de alguns galinaceos de atraente plumagem.

Proc. para caga-lo: No recesso da selva, empregando apetrechos para cagadas as aves que “mariscam” no
solo e se abrigam no alto do arvoredo. Com astdcia e habilidade o mutum pode ser apanhado vivo, quando
passa a ficar bem manso, no convivio dos terreiros, alimentando-se com as outras aves. Devido ao tamanho e
exceléncia da carne, assado de forno ¢ equiparado ao “faisdo”, das mesas aristocratas. Os TEMPEROS para
preparéa-lo variam de preferéncia, conforme o prato que sera servido; comem-no guisado com batatas e arroz
temperado. Na arte plumaria dos nossos silvicolas, um dos belos ornamentos sdo as penas luzidias, o bico

decorativo, a crista, de arremates crespos, do mutum selvagem.




PEIXES DE AGUA SALGADA (AFLUENCIA OCEANICA) E SEUS PREPAROS

CACAO — (Bras.) — Peixe de couro liso, tido como pequeno tubar&o; sem a agressividade deste, é incluso na
designacao geral dos Elasmobranquios selaquios.

Proc. de pesca: Com redes apropriadas, espinhel, “currais” (cercada), construidos nas praias, com trés
compartimentos, para entrada e aprisionamento do peixe. Sua carne tem tratamento especial, com sal, liméo
e alho, para tirar o cheiro de amoniaco (urina); cozinham-no ensopado, com os temperos de cebola, cominho,
alho, chicoria, cebolinho; o figado, assado na brasa, ou de espeto, é verdadeira iguaria, para o amazonide.
Retalhado e de meio sal, exposto ao sol e ao vento, para conservacao, preparam-no no leite de coco; quando
fresco (ndo salgado), fritam-no em azeite ou gorduras, para ensopados e escabeches, com molho denso, de
cebola, tomate, pimentdo, cheiro-verde, alho e vinagre. No Para, na zona litordnea do Salgado, que recebe
fluxos atlanticos, o cacéo prolifera, e, nas grandes pescarias, é eviscerado e salgado, retalhado em mantas,
para venda no comércio e mercados publicos, como “peixe seco”, semelhante ao bacalhau em caixas.
CAMURIM - (Bras. Norte) — Peixe de escamas, no Sul chamado robalo, da familia dos Percideos
(Oxylabrax undecimalis), produz pesca efetiva na Amazonia.

Proc. de pesca: Idéntico ao dos peixes de seu porte, usando-se 0s mesmos aparelhos. A carne é apreciada,
guer em pratos de ensopado com batatas, quer assado de forno, ou frito em postas e posto no escabeche, com
molho denso, de tomate, cebola, cheiro-verde, alho, azeites de cozinha. A ova do camurim representa
particularidade culinaria nos cardapios dos restaurantes; ¢ também o “filé de camurim” ¢ requestado; a
cabeca, cozinhada com arroz, é outro prato especial. Peixe do mar, sobe 0 curso dos rios, o que possibilita a
sua constancia na regido fluvial amazonica. Quando pescado em abundancia, vai a salga, retalhado em
mantas, transformando-se em “peixe seco”, com aceitacdo no comércio e venda ao povo, nos mercados;
concorre com o bacalhau, tanto ao pegar os temperos, como para fazer diversos pratos, além de bolinhos. Ha
cozinheiras que adotam tirar-lhne as escamas com o couro, para evitar certo cheiro (amoniaco) que,
levemente, ao aferventar, transpira de sua carne.

CORVINA — (Pescada) — Comumente, nome de varios peixes de escamas, da familia dos Gadideos e, em
particular, da espécie Gadus merluccius. Na Amazdnia (Para), é conhecida a pescada-corvina, semelhante as
demais, porém, de carne tenra, menos apreciada do que a “pescada amarela” e a “branca”, esta de menor
tamanho.

Proc. de pesca: A mesma aparelhagem usada para o pescado de mar e fluvial, acrescentando as “tapagens”,
em lugares onde as marés sobem de nivel e vao além do leito dos rios; na vazante, deixam retidos 0s peixes
nessas “armadilhas”, de tradi¢do indigena. Para sua alimentac¢do, os moradores ribeirinhos “despescam”
essas “tapagens”, retirando os peixes, entre os quais as chamadas “pescadinhas da maré”. De um modo geral,
tratando-se de PESCADA, todas servem para diversos pratos, cozidos em caldos simples (“em agua e sal”),
com cheiro verde, limdo e sal; ensopadas com batatas, refogadas com tomate, alho e cebola, cominho,

vinagre e azeite; fritas, metidas no escabeche, servem-se ainda quentes; assadas de forno, acompanhadas de




molho de massa de tomate, cheiro-verde, que podera conter camardes, € um prato recomendado; desfiadas,
depois de fritas ou assadas, fazem-se saladas, com batatas cortadas, rodelas de ovos cozidos, salsa, alface,
tomate, cebola e azeite. Leem-se nos cardapios de restaurantes e casas de pasto homes de pratos de pescada,
com preparos diversos, quando a CORVINA, muitas vezes, € 0 peixe usado.

ENCHOVA - (Bras.) — Peixe de mar, de escamas, da familia dos Queirodipterideos (Cheilodipterus
saltador, Lin).

Proc. de pesca: O que é empregado para 0s peixes de sua espécie. Frequente na Amazonia, é tida como
inofensiva, para enfermos e parturientes. E usada para caldeiradas, ou seja, cozida em caldo natural, com
temperos de sal, cebola, alho, cheiro-verde, pimenta queimosa, tomate e azeite suficiente; pode ser
acompanhada com pirdo (angu) de farinha-d’agua ou seca, feito com o caldo quente, para ligar. Quando frita
ou

assada de forno, tem utilizagéo no escabeche, com molho espesso e condimentos apropriados.

FILHOTE - (Bras.) — Peixe de rio, de couro liso, carne branca, da familia dos Silurideos; na Amazonia
distinguem-no da piraiba, que atinge tamanho e peso consideraveis e € menos estimada na mesa regional.
Proc. de pesca: Redes e embarcagdes, espinhel e, acidentalmente, os “currais” (cercada). Na cozinha do
Norte (Pard) é um dos pratos excelentes, apresentado, para quem desconhece, sob a forma e o nome de “filé
de camurim” devido ao paladar ¢ a espessura de sua carne. Ensopado com batatas, em molho adequado,
assado de forno, ou frito em postas, integra um bom escabeche. A ventrecha do filhote (parte posterior,
depois da cabeca, sem chegar ao fim do rabo), moqueada, passada na brasa, com molho de sal, liméao,
pimenta queimante e farinha-d’agua, ¢ altamente saboreada.

GURIJUBA — (Bras.) — Peixe de couro liso, de rio, da familia dos Silurideos (Tachysurusluniscutis, Cuv e
Val) também chamado gruijuba.

Proc. de pesca: Os empregados anteriormente, com embarcagdes veleiras, conhecidas por “vigilengas” e
outras, a motor e a vela. Peixe com assinalada procedéncia da zona do cabo Norte, no Para, é trazido para as
cidades inclusive Belém, nas “geleiras”, canoas condutoras de pescado pertencentes a companhias de pesca
locais. Tem disputada preferéncia nos mercados, fresca, ou de gelo, vendida aos quilos; a carne é boa de
tempero, tanto cozida, em caldo simples, com sal, cheiro-verde, chicéria, tomate, limdo, alho, cebola e
pimenta de cheiro; ensopada, com azeite, batatas, tomate, € muito apreciada; moqueada, principalmente a
cabega, metida no tucupi, com jambu, alfavaca, chicéria, tem fama de ser prato estimadissimo; salgada, ou
sob a forma de “peixe seco”, ¢ de acentuado consumo da classe média e nas embarcagdes fluviais; preparam-
na cozida, tirado o sal, acompanhada de farinha-d’agua e molho apimentado. Quer fresca ou salgada, o caldo,
engrossado com farinha, resultante dos ossos da cabeca da gruijuba, é iguaria suculenta, que os amazo6nides
elogiam e n&o dispensam nunca.

MERO - Peixe percoide (Promicopus guttatus), escamoso, de regular tamanho.




Proc. de pesca: O que é apetrechado a pescaria de “barra a fora”, com embarcacdes apropriadas. De carne
branca e enervurada, para que se tenha melhor gosto desse peixe, deve-se aferventa-lo, escaméa-lo, lavando
com limdo e sal; depois refoga-se com cebola, alho, cominho, cheiro-verde, para prepara-lo no azeite,
tomate, ensopando-o com batatas. Estando de salpreso, ou moqueado, preparado pelo sistema das gentes
praieiras, no leite de coco e da castanha-do-para, com molho de pimenta, é um prato digno de referéncia.
Retalhado em mantas, no feitio de “peixe seco”, encontra-se nos mercados, com aceitacdo geral. Na zona
fluvial de Braganca, da-se muito valor ao mero.

PIRAIBA — (Bras.) — Peixe de couro liso (Bagrus reticulatus), de grande porte.

Proc. de pesca: EmbarcagOes e instrumentos que resistam aos embates com as ondas, em pescarias de
altomar, como no caso da piraiba. Frigorificada nas canoas “geleiras”, ¢ trazida para os mercados; sua carne
branca e fibrosa exige certo tratamento, em virtude de ndo ser muito macia; ha quem prefira tirar-lhe o couro,
antes de cuidar de cozinha-la, para pegar mais os temperos e amolecer. O povo faz ligeiras restricdes a
piraiba, porque

acredita que € peixe “carregado”, ou que “pde para fora” reumas ocultas. Mas, com os recursos culinarios da
cozinha regional, moqueada, com a cabega, no tucupi, jambu, chicéria, alfavaca, alho, cominho, ndo deixa de
ser apreciada com farinha-d’agua, pimenta-de-cheiro, num bom molho.

PIRAMUTABA — (Bras.) — Da familia dos Silurideos (Blachyplatystoma vaillanti, Cuv e Val), de couro liso.
Proc. de pesca: Devido a sua frequéncia nos rios amazonicos, participa, basicamente, da alimentagdo
popular. Sua pescaria é feita nos rios de agua doce e nos que recebem aguas salgadas, chegando a suprir as
necessidades comestiveis do povo, sendo, por isso, chamada “peixe do pobre”. Nos trabalhos da pesca da
piramutaba sdo empregados os aparelhos comuns, como também “tapagens de igarapés”; seu transporte das
zonas maritimas de onde procede, para os centros consumidores, ¢ feito nas embarcacdes “geleiras”, em que,
habitualmente, os tripulantes sdo tapuios. Escolhida pelo conteldo da gordura que os caboclos sabem
distinguir, por pegarem ‘“bem os temperos”, fica amarela nas frituras; cozida, ensopada, a piramutaba ¢
inconfundivel, comida “na hora”,

ainda quente, segundo aconselham as cozinheiras experientes. Os TEMPEROS principais sdo alho, cebola,
sal, limdo, tomate, cheiro-verde, chicéria, ou apenas “agua e sal”, que fazem desse peixe um prato modesto,
porém supridor das mesas menos abastadas; a ventrecha, quando gorda, assada na brasa, é apetitosa, com
molho de pimenta queimosa e farinha-d’agua. Particularidade curiosa caracteriza a sua enorme proliferagao:
ao contrario dos outros peixes, muitas vezes pescados com a ova, raras sdo as noticias de haver sido
encontrada uma piramutaba ovada, fato observado por velhos pescadores. Na época anual do aparecimento
desse peixe nos mercados, as estatisticas registram milhares de quilos, sem que diminua a producdo. De
mistura com outros pescados, encontra-se a venda, retalhada em mantas, de primeira salga, ou de preparo
como “peixe seco”; tanto naquela como nesta forma, cozida com vinagreira, maxixe, quiabo, jerimum,

cheiro-verde, é um dos pratos vulgarizados e apreciados na Amazonia.




SERRA - Peixe da familia dos Escombrideos (Sarda sarda), também conhecido por peixe-serra, sem
escamas.

Proc. de pesca: Os ja referidos, nas diversas modalidades. Pescado considerado excelente para dietas, ndo
constante, mas encontradico na Amazonia, por ser de boa carne para cozidos, ensopados com batatas,
temperado no azeite, cebola, alho, tomate, cominho, cheiro-verde, ocupa lugar distinto na culindria nortista
do Par4, Amazonas, Maranhdo. De digestdo féacil e leve, sem dar cuidados com espinhas, o serra frito ou
assado de forno, metido no escabeche, é prato convidativo.

TAINHA — (Bras.) — Designacdo comum a quase todos os peixes da familia dos Mugilideos, sendo a mais
conhecida a Mugil platanus.

Proc. de pesca: Sem diferenca dos antes citados, contando com os “currais” e “tapagens”, empregando-se
tarrafas lancadas a braco. Peixe muito procurado pelo povo nortista, € um dos fatores ponderaveis na
alimentacdo cotidiana das populacGes interioranas, desde o cozido, com caldo temperado, ensopado ou
assado na brasa, frito, assado de forno, estes dois ultimos para escabeches. A tainha é também submetida ao
critério de estar gorda ou magra, sendo aquela a mais escolhida, especialmente se estiver com o ovario cheio
(ovada). A “tainha seca”, cheirosa, assada, ou no leite de coco, cozida com as verduras costumeiras, ¢ molho
de sal, pimenta e limdo, é um dos pratos famosos da cozinha local. Diferente da piramutaba, que se desfaz do
ovario antes da época de sua pesca, a tainha se deixa pescar aos cardumes, com muitas delas ovadas. Na
ocasido de serem evisceradas e retalhadas, para a salga, retiram os pescadores grande quantidade de ovas,
gue tém viva procura, comendo-as 0s seus gastronomos assadas, fritas, cozidas, com molho e farinha-d’agua
ou desfeitas em farofa. A ova da tainha, assim tratada, ¢ um auténtico ‘“caviar nortista”, ou melhor,
amazobnico. Quando bem preparada a seco, é acondicionada em lotes de uma arroba, e assim vendida e
exportada para estados nordestinos.

XAREU — (Bras.) — Peixe da familia dos Carangideos (Caranx hippos).

Proc. de pesca: Peixe de rio e de aguas salgadas, na Amazénia é pescado até com mais de 3 quilos,
encontrando-se a venda nos mercados, inteiros ou a retalho. Sobre a presenca do xaréu no litoral baiano e a
sua inclusdo na culinaria local, diz Manuel Querino: “O xaréu ¢ muito apreciado também pelas classes
abastadas”. E o que ocorre com as gentes amazonicas, quando é tempo de pesca do xaréu, com 0s processos
usuais de redes, “currais”, espinhel, trazendo as canoas “geleiras” consideravel quantidade deste pescado
para Belém. Peixe de carne polpuda e sangrenta, com revestimento escamoso, ao estar gordo é cozido com
caldo temperado de sal, cheiro-verde, alho, cebola, folhas de louro; é aconselhado, antes, conserva-lo alguns
minutos em sal e limdo, para limpa-lo de certos vermes brancos que se aderem ao lombo e a cabeca. Xaréu
no leite de coco é prato preconizado; assado de forno, ensopado no molho de azeite, tomate, cebola, cheiro-

verde, batatas, pode ser apresentado em qualquer mesa.




PEIXES DE AGUA DOCE (FLUVIAIS) E SEUS PREPAROS

ACARA — (Bras.) — Designacio vulgar de varias espécies de peixes da familia dos Ciclideos, 0 mesmo que
cara. Existem diferentes classificacfes cientificas, destacando-se alguns exemplares por faixas transversais
coloridas, tornando-se ornamentais.

Proc. de pesca: Sistema comum de redes, tarrafas, “currais”, “tapagens”, anzois de linha. Sua carne se presta
para cozidos, com caldo temperado, ensopado com cebola, alho, cheiro-verde, tomate; estando gordo, frito,
tem sabor especial, feito de escabeche, com molho denso. Trazido nas embarcacdes de conducgdo de pescado,
da zona dos rios onde elas se abastecem, ¢ adquirido nos mercados, a peso; nos lotes de “peixe seco” ¢é
escolhido para ser preparado de diversas maneiras. Na Amazonia aparece 0 ACARAU-ACU, de maior
tamanho, de escamas prateadas, carne branca, como pescado negociado pelas “geleiras” e barcos que sobem
0S rios amazoénicos.

ARACU — (Bras.) — Nome pelo qual se conhecem certas piabas, distinguindo-se o aracu-branco, peixe de
rio, da familia dos Caracinideos (Leporinus mulleri, Gunther).

Proc. de pesca: Os que se relacionam com o acara. Peixe de escamas brancas, luzidias, hd uma época anual
de sua maior pescaria, quando as canoas “geleiras” trazem grande quantidade de aracu para os mercados. O
seu tratamento culinério exige conhecimento na maneira de escama-lo e preparé-lo, isto ¢, “quitica-lo”,
fazendo incisdes, calculadamente, de 1 centimetro, abrangendo a parte do corpo, depois da cabeca, para
entranhar o sal; este processo tem a finalidade de “serrotar”, bem miudinho, as espinhas do peixe, a fim de o
mesmo ser comido sem perigo, ou seja, ndo “sentindo as espinhas”. As gentes do interior fazem do aracu
gostosos pratos, cozido em caldo temperado, também frito, quando é apreciado, com molho de sal, pimenta e
limdo. No baixo arquipélago de Marajo, regido do Arari, é de onde procedem os aracus mais bem-criados e
em abundancia.

BACU - (Bras.) — Peixe da familia dos Doradideos (Doras dorsalis, Val), que atinge, na Amazdnia, regular
tamanho, com serrilhas e espordes.

Proc. de pesca: Modos diversos, evitando-se redes, prevalecendo os “currais” e “tapagens”. Observagao
interessante é de que o bacu tem relativa sobrevivéncia mesmo fora de seu elemento, a agua, ficando horas
seguidas, ainda vivo, como se podera verificar pela cabeca, respirando o ar. Referem os pescadores e 0 povo
ribeirinho que, ndo obstante esse movimento, o peixe vai “morrendo” do rabo para cima. Apesar desta
particularidade, o bacu moqueado, metido no tucupi com jambu, é apreciado, com molho de sal, pimenta e
limdo e farinha-d’agua. Mesmo simplesmente cozido com cheiro-verde, chicoria, alho e cebola, cominho,
tem franca aceitacao popular.

BAGRE - Peixe fluvial, comum a diversas espécies, da familia dos Silurideos, pele lisa, com barbilhdes um
tanto desenvolvidos.

Proc. de pesca: Similar aos precedentes, incluindo redes. Na linguagem dos pescadores ha um tipo desse

peixe, a que chamam BAGRALHAO, quando mais desenvolvido, talvez corruptela de bagalhdo (bago




grande). Sua carne, mesmo estando gordo, ndo é tdo estimada quanto a de outros peixes lisos; mas ndo é
desprezada para cozidos, ensopados e moqueados, adicionando-se 0s temperos e condimentos usuais, para
melhor lhe dar gosto. Na maioria dos peixes fluviais, a cabeca cozida constitui prato indispensavel;
entretanto, a do bagre, avantajada e dssea, ndo Ihe empresta tal atracdo; sabe-se até, do anedotério
depreciativo e galhofeiro, relacionado com o conformismo dos humildes, que os parcos meios de
subsisténcia obrigam a comer esse peixe, ¢ que assim se expressa: “Cabega de bagre/ ndo tem o que chupa;/
minha mae é pobre/ ndo tem 0 que me da”.

JARAQUI — (Bras.) — Nome genérico de varios peixes da familia dos Caracideos.

Proc. de pesca: Comum nas aguas paraenses e do Amazonas, € pescado como usualmente fazem os
amazonides, empregando tarrafas, redes e “tapagens”. De escamas brilhantes, € com listras negras, o seu
tratamento culinario varia de paladar; ha quem prefira “quitica-lo”, para prepara-lo cozido, em caldo e molho
de cheiro-verde, alho, cebola, cominho; ensopado no azeite, tomate, cebolinho, tem seu apreciadores; assado
na brasa, quando gordo, ou assado de forno, com molho grosso e azeite, chama a atencdo na mesa
amazonense. No baixo Amazonas quando ¢ “tempo de jaraqui”’, ndo se da vencimento, motivo por que o
povo santareno aproveita o excesso das pescarias, fazendo farinha de peixe “piracui”’, com a torragdo do
jaraqui, depois de eviscerado e lavado.

MAPARA — (Bras.) — Peixe da familia dos Silurideos (Serrasalmo denticulatus, Cuv).

Proc. de pesca: O que é chamado “bloqueio”, com redes e embarcaces, mergulhando os pescadores para
fechar a rede, depois que o “taleiro” com uma sonda de tala de paxiUba, adrede preparada, localiza os
cardumes e faz sinal convencionado indicando onde os peixes se encontram. No médio Tocantins,
circunscri¢do dos municipios de Cametd, Igarape-Mirim, Abaeté, no Pard, esta o habitat natural do mapara.
Um fato digno de registro é ser raro esse peixe emigrar das aguas daquela regido para outras areas do mesmo
rio. Numeroso e constante nessa rota geogréfica, como peixe liso, sem “espordes”, muito gorduroso, fresco,
assado de brasa, quase desprovido de espinhas, o mapara fica mais apetitoso de salpreso, cozido com
verduras; aberto em forma de charque, “quiticado”, para entranhar o sal, acondicionado em paneiros
especiais, forrados com folhas de sororoca, ou outra palmacea, é vendido no comércio tocantino e na capital
do estado, com exportacdo para unidades brasileiras, do Norte e Nordeste, até mesmo por via aérea. Limpo
das poucas visceras, lavado com pouco sal, inteiramente “quiticado”, levemente passado no moquém, toma o
nome de “sombrinha”, e é apreciado com molho de pimenta, sal e limdo, na ocasido dos “aperitivos”, nos
bares e casas de pasto. Sua permanéncia tradicional, no médio Tocantins, esta ligada a coexisténcia dos
cametaenses, de tal modo que é costume chamar-se “filho da terra do mapara” aos naturais daquela regido.
MATRINCHAO — (Bras.) — Peixe de rio, da familia dos Caracinideos (Brycon brevicaudatus, Gunther).
Proc. de pesca: O que é empregado para os peixes fluviais, como os existentes na Amazénia e mesmo em
regibes do Norte e Nordeste. Apreciado pela sua carne branca, boa para temperos, escamado e tratado com

sal e limdo, cozido com cheiro-verde, tomate, cebola, alho, um pouco de louro, é prato falado e atraente em




qualquer mesa, também ensopado, no azeite ou no leite de coco; assado na brasa, com molho de pimenta e
limdo, ou de tucupi, toma sabor especial; é encontrado como “peixe seco”, em mantas, igualmente utilizado
em pratos saboreados com farinha-d’agua e pimenta. Quanto a venda nos mercados, o matrinchdo fresco,
gordo e carnudo goza de preferéncia entre os compradores; na Amazo6nia € mais conhecido com o home de
CURIMA, talvez pela influéncia indigena, sem distin¢do de gosto, na cozinha regional.

PACU - (Bras.) — Nome generalizado de varios peixes de agua doce, do género Prochilodus, também
conhecidos por caranha.

Proc. de pesca: O mesmo, habitual aos meios onde os rios sdo piscatérios. Peixe de regular tamanho,
escamoso, de carne branca, quando gordo costumam assa-lo de brasa, sem escama-lo, resultando num
espléndido quitute, com molho de sal, pimenta e liméo e farinha-d’agua. Preparam-no também ensopado,
refogando-o antes, com cebola, cheiro-verde, alho, tomate, picados em conjunto; nos rios onde habita,
marginalmente, as gentes amazonicas, este peixe faz parte de sua culinéria.

TAMBAQUI — (Bras.) — Espécies de peixes, variadas, da familia dos Caracinideos, frequente nas artérias do
mar amazonico.

Proc. de pesca: O que é empregado com redes, embarcagdes, “currais”, € métodos usuais; € transportado em
barcos e “geleiras”, nos reservatorios congelados, para as cidades municipais e capitais amazonicas (Belém e
Manaus), com apreciavel indice na alimentacdo regional. Na capital do Rio Negro tém fama as
“tambaquizadas” ou caldeiradas, como especialidade de algumas casas de pasto e restaurantes. De carne
branca e polpuda, proteinada e fibrosa, é também usado ensopado, refogado em cheiro-verde, tomate, cebola
e azeite doce; feito no escabeche, com leite de coco ou castanha-do-pard, € honrado na mais selecionada
mesa. Assim como 0 pato no tucupi, para 0 paraense, 0 tambaqui, para 0 amazonense, tem singularidade
culinaria pelo gosto que lhe sabem dar nas convidativas caldeiradas.

TUCUNARE — (Bras.) — Peixe de coloragdo decorativa nas escamas, da familia dos Ciclideos (Cichla
ocellaris), faz parte da ictiologia amazénica.

Proc. de pesca: Redes, embarcagdes, “currais” e outros habituais. Tido como excelente pescado, de carne boa
de tempero, inclui-se entre os peixes escolhidos para as mesas abastadas e medianas, figurando nos cardapios
dos restaurantes. Estimado na cozinha amazonica, escamado, tratado com sal, limdo; quando fresco, cozido
em caldo com cheiro-verde, tomate, cominho, pode ser apreciado ao molho de pimenta queimosa; ensopado,
frito, escabechado, tem prestigio gustativo. Devido ao aspecto, assado de forno, que apresenta, em cores
amarelo vivo, vermelho e preto, com folhas de alface ornamentando o prato e um molho condimentado,
constitui primazia nos melhores repastos. Peixe de alimentacdo frugivora, ha o registro de sua pesca, pela
“siririca”, que ¢ feita com uma pena vermelha presa acima do anzol, com a qual se “risca” na superficie; o

tucunaré, julgando ser um fruto caido na agua, se apressa em comé-lo, ficando fisgado pela boca.




PEIXES DO MATO (LAGO, IGARAPES, BREJOS, ALAGADICOS) E SEUS

PREPAROS

ACARI — (Bras.) — Nome de vérios peixes de dgua doce (Loricariideos), cuja pesca é feita onde estdo
localizados, eis por que sdo chamados “peixes do mato”, na designacdo amazonica.

Proc. de pesca: Redes, tarrafas, “tapagens” e os meios de ver onde se localizam, nos pedrais, nos alagados.
Revestido de couro escuro, roncador e escamento, € um dos “cascudos”, de carne branca, algo apetecivel,
tratada & maneira regional; eviscerado, lavado em agua fria, depois introduzido num braseiro, ao comecar a
“arrepiar a casca”, esta no ponto de ser “descascado” e de tempera-lo com sal, limdo e pimenta queimosa; é
comido com este molho, farinha-d’agua, nas casas de sitiantes, nas cidades, nas “feitorias”, a margem dos
rios, onde ha muitas locas de acaris; a farinha de peixe, “piracui”, feita de acaris torrados em forno de cobre,
é Gtima para bolinhos, croguetes, omeletes e mesmo em farofa simples.

APAIARI — (Bras.) — Peixe do mesmo ambiente fluvial-lacustre. Espécie de acara (Hydrogonus ocellatus,
Gunther).

Proc. de pesca: Idéntico aos precedentes, com a diferenca de que o apaiari ndo se oculta em locas, sendo
pescado, e trazido nas canoas “geleiras” para os mercados. Pintalgado de cores variantes, tem escamas
lustrosas, e a sua carne, polpuda e gorda, num cozido temperado com sal, limdo, cheiro-verde, chicoria, é
apreciada; frito ou assado em grelha, em refogado de azeite, cebola, alho, tomate, torna-se um prato
apetitoso. Também ¢ encontrado a venda, como “peixe seco”, curado ao sol e meio sal, tendo consumo na
regiao.

CACHORRINHO — (Bras.) — Igualmente “peixe do mato”, com o aditivo — de padre — (sem explicacdo), da
familia dos Mustelideos (Grisoma vittata).

Proc. de pesca: Os que sdo comuns para esses peixes. Na média de um palmo de comprimento, gorduroso,
liso, de cor pardo-pintalgada, de carne tenra, na época da pescaria nos lagos marajoaras (do Arari, 0 mais
piscoso), é conduzido nas “geleiras” e vendido nos mercados das cidades, em quantidade. Usualmente é
preparado eviscerado, lavado no sal e liméo, cozido com cheiro-verde, cebola, alho, cominho, formando um
caldo espesso e gorduroso; pode ser metido no tucupi, ficando, assim, mais saboroso, com pimenta
gueimante.

JACUNDA — (Bras.) — Com este nome ha diversos peixes da familia dos Ciclideos, também de rios.

Proc. de pesca: Sem diferenca daqueles ja mencionados. Peixe liso, “mal-encarado”, roncador, corre a
supersticao de que é “peixe de pajé”, de “curador”, o que induz os pescadores a uma certa cautela e néo
muito interesse pelo jacunda. Entretanto, convenientemente tratado, com sal, limédo e cheiro-verde, cozido
em caldo assim temperado, ndo é desprezado e nem faz mal a ninguém, agradando ao paladar, assado de
brasa.

MANDUBI ou MANDUBE — (Bras.) — Peixe graudo, liso, da familia dos Auquenipterideos.




Proc. de pesca: Os indicados pela préatica fluvial. De couro cinza e gorduroso, chamam-no “leitao-do-mar”
ou “de rio”, por causa de sua carne macia, cheirando a distancia, assado na brasa, muito apreciada com
molho de sal, limdo e pimenta-de-cheiro; costumam moquea-lo e meté-lo no tucupi, com jambu e chicéria,
comido com farinha-d’agua. Nas aguas do baixo Amazonas, do médio Marajo, ¢ pescado pelas gentes
ribeirinhas e bastante estimado.

TAMUATA ou CAMBOATA — (Bras.) — Nome de alguns peixes de agua doce, meio lacustres, da familia
dos Argiideos.

Proc. de pesca: Os empregados em lagos e rios. Peixe cascudo, de carne amarela e gorda, na época de sua
pescaria torna-se abundante nos mercados, trazido pelas canoas ‘“geleiras” e barcos-frigorificos,
principalmente da zona do lago Arari (Maraj6). Feita pequena incisdo no ventre para retirar a guelra e
algumas tripas “para ndo sair a gordura”, lavado com sal e limdo e depois, ligeiramente escaldado, é posto a
cozinhar em caldo com cheiro-verde, cebola, cominho, alho e tomate e comido com farinha-d’agua ou arroz
branco; tanto cozido como assado de brasa, quando a crosta escamosa comega a “arrepiar”, esta no ponto de
ser preparado, descascando-o0; um bom prato regional é o tamuatad metido no tucupi com jambu, chicoria,
depois de assado, comido ao molho de sal, pimenta e limdo. Na Amazlnia, embora haja o registro
CAMBOATA, n#o Ihe atribuem outro nome que nio seja TAMUATA.

MARISCOS E MOLUSCOS (DO NORTE E DA AMAZONIA) E SEUS PREPAROS

AVIU — (Bras.) — Minuscula espécie de camardes de agua doce (Amazonia).

Proc. de pesca: Emprego de “pugd” e de pequenas tarrafas de tarlatana, que sdo mergulhados nas aguas
quando estdo “coalhadas” desse marisco. Na regido do baixo Amazonas, é usado o avil, & maneira de sopa,
depois de seco ao sol; em forma de farinha, serve para engrossar caldos de peixes, feitura de bolinhos,
croquetes, e farofa para certos pratos.

CARANGUEJO - (Bras.) — Nome vulgar de crustaceos decapodes e braquilros, que se criam e vivem nos
mangues e banhados.

Proc. para encontré-lo e retird-lo vivo das locas: Na baixada das marés, indo-se aos mangais e alagadicos e,
introduzindo o braco até o fundo, segura-lo de certo jeito, que ndo se possa Ser atingido pelas “tenazes”
(patas em pingas). Trazido para fora, é colocado em cofos, ou “peras”, para condugdo; lavado da lama e
posto em agua fervente, vivo ou morto, ao tomar uma cor avermelhada na crosta, esta pronto para tirar da
fervura, escorrer e esfriar. Isto feito, a crosta e as “patas”, as outras unhas e o peito sdo quebrados para retirar
a carne; tudo refogado em cheiro-verde, cebola, alho, limdo e pimenta-de-cheiro, serve para bons pratos;
certos apreciadores preferem comé-lo com molho de sal, limdo e pimenta, feito na prépria gordura do
caranguejo, quebrando-o na

hora; auténtico quitute amazonico é o “casquinho de caranguejo”, que leva no enchimento do casco, antes

lavado e limpo, a carne refogada e farofa torrada em manteiga; misturada a carne com farinha de trigo e ovos




batidos, serve-se feito “fritada” e, quando essa massa ¢ comprimida e frita em azeite, faz-se a “unha de
caranguejo”. Fala-se que 0s moradores sitiantes trazem caranguejos para as praias e, depois de mortos,
colocam-nos em pequenas covas na areia, cobrindo-os com folhas e acendendo uma fogueira de madeira
fraca em cima; ao se apagar, os caranguejos estdo assados, prontos para “quebrar” e comer. H4 uma época no
ano, de janeiro a mar¢o, em que 0s caranguejos abandonam as locas e andam a solta, tempo em que, na
linguagem dos caboclos, fazem o ‘“sauatd”, quando estdo gordos e, ao que parece, no cio ou ciclo de
reproducdo. A fémea do caranguejo, segundo os seus “tiradores”, chama “condessa”, que ¢ menos peluda e
se conhece pelo casco.

MEXILHAO — Nome portugués dos moluscos lamelibranquios, da familia dos Mitilideos, conhecido no
Brasil talvez como o sururu das Alagoas.

Proc. para encontra-lo: Penetrando nos alagadigos, de maré baixa, quando sdo descobertas as “escavagdes”
onde estdo enterrados, formando coldnias, sendo retirados com hastes de madeira e levados para terra em
paneiros. Rico em fosfatos, tirado da ostra negra e luzidia, pode ser comido cru, com molho de sal, limédo e
pimenta-de-cheiro; preparado cozido, produz caldo azulado, tido como fortificante organico; fazem também
fritada, com ovos batidos.

SIRI — (Bras.) — Classificado na familia dos crustaceos (caranguejos), tem, no entanto, diferentes
designacdes; familia dos Portunideos.

Proc. de pesca: Encontrando-se, de preferéncia, em aguas salgadas, é pescado com “puga”, de tecido grosso,
com isca de carniga, presa a boca da “armadilha”, que é mergulhada a certa profundidade, e onde os siris
ficam seguros, caindo dentro do “puga”. Para aproveitar-lhe a carne, cozinham-no mesmo que o caranguejo;
temperado e refogado, com cheiro-verde, é um prato apreciado; também comem-no ao “natural”, sem
temperos; misturado com farofa torrada, pode-se fazer o “casquinho de siri”, servido no préprio casco, limpo
e seco; com ovos batidos e farinha de trigo, forma a “torta de siri”, que tem apreciadores.

TURU - (Bras.) — Molusco extraido da madeira do mangue vermelho, arvore da familia das Rizoforaceas
(Rhizophara mangle, var. rarenana, L).

Proc. de extrai-lo: Nos terrenos alagados, meio pantanosos, acha-se vegetacdo do mangueiro. Dentro de
perfuragdes irregulares, nas arvores caidas, encontra-se o turu, molusco de cabega dura, vidrada, verrumosa,
que tem a forma de macarrdo grosso; sendo de preferéncia tir-lo no verdo, as pessoas que se entregam a esse
trabalho cortam as &rvores de certo jeito, e tiram 0 molusco vivo que, para alguns, ndo é agradavel a primeira
vista. Todavia, 0 amazOnide interiorano saboreia o turu, retirando o barro que contém como intestino, com
molho de sal, limdo e pimenta. Pessoas idoneas, na regido, aconselham comer o turu aos fracos dos nervos,

aos doentes “do peito”, isto é, vitimas de bacilos pulmonares.




PRATOS TRADICIONAIS DO NORTE E DA AMAZONIA E SEUS PREPAROS

CABIDELA — Ao ser morta a ave, apara-se o0 sangue em vasilha com vinagre; depenada e sabrecada, para
ficar sem penugens, é a mesma aberta, retiradas as visceras; separados o figado, coracdo, moela (estdmago),
pedacos do pescoco, algumas tripas limpas, viradas, lava-se em &gua com vinagre ou limao, reduzindo-se
depois tudo a picado, que é temperado com cebola, alho, cominho, levando ao fogo para cozer; ao estar
mole, junta-se o sangue, mexendo, para ndo ficar ligado; engrossa-se, havendo necessidade, com farinha-
seca ou d’agua, estando assim pronta a cabidela. No Pard, este prato difere do que é feito na Bahia, mais
condimentado e pimentoso.

ESCABECHE — Emprega-se este termo, ao ter-se de preparar peixe frito ou assado de forno, em refogado de
azeite, cebola, louro, alho, tomate, cheiro-verde cortado mitdo e pouco vinagre. Ao ter fervido o bastante,
langa-se o peixe nesse molho, que chegue para cobrir, tapando-se a panela ou frigideira, para os temperos
darem o gosto; deve-se servir ainda quente. E pouco usado na Amazdnia 0 termo moqueca, mugueca ou
pouqueca, ensopado de peixe, mariscos, ou de carne, que € uma especialidade baiana, com pimenta
gueimosa.

MANICOBA - (Bras.) — Alimento tradicional, com reminiscéncias da culinaria afro-portuguesa, na
complexidade de seu preparo. Tudo faz crer que as cozinheiras negras, mesticas de branco com india,
mulatas ou curibocas conheciam ou aprenderam a manipulacdo da mani¢oba. Na cozinha do Norte,
destacava-se 0 Para, com este prato, feito de folhas mais novas da mandioca ou macaxeira (manivas),
socadas no pildo, ou, agora, passadas em maquinas de moer carnes, sem 0 sumo, utilizando-se a massa
esverdeada, que vai ao fogo, sem sal, apenas com suficiente toucinho fresco. Ficando a ferver por dois a trés
dias, até tomar cor escura, gordurosa e compacta, bota-se na panela, como “adubos”, grossos pedagos de
charque, chispas, lingua de vaca defumada,

cabega de porco salgada ou moqueca, mocotdé (mdo de vaca), e visceras bovinas, tripa grossa, chourigo
defumado e toucinho curado. Para esta operacdo ha uma “ciéncia” especial, por causa dos temperos,
constantes de cebo picadas, alho amassado, folhas de louro, pimenta-do-reino e cominho e, sobretudo, o sal.
A manicoba é servida em pratos fundos, com arroz branco e farinha-d’agua especial, molho apimentado,
merecendo a honra de uma “pingazinha”, para ser condignamente apreciada. Nos mercados de comidas, em
Belém, vendem-se pratos de manicoba para comer na hora.

PATO NO TUCUPI — Tipicamente amaz6nico, no seu preparo admite-se a presenca da cozinha indigena e
da africana. Caracteristicamente paraense, a sua culinaria emigrou para o Sul, por meio de coestaduanos
nortistas.

Processo para matar o pato e prepara-lo: Seccionando a cabeca, depenando-o, sabrecando-o, para queimar as
penugens; aberto completamente, para retirar as visceras, aproveita-se o figado, a moela (estdmago);
aconselham as cozinheiras a ferventa-lo primeiro, para amaciar a carne; antes de ir ao forno para assar, fica

em vinha-d’alhos, sendo depois engordurado externamente, para ndo queimar e nem estorricar; fervido o




tucupi, temperado com sal, chicoria, cebola, alho, cominho e pimenta-de-cheiro, o pato é cortado em pedagos
que sdo postos na panela para ganhar o gosto do tucupi. O condimento essencial do PATO NO TUCUPI esté
no jambu, submetido a fervura, em separado, para ndo perder a coloracdo verde; tendo o pato, cortado,
absorvido o paladar

do tucupi, inclusive o figado e a moela, que foram juntados aos pedacos, na panela, bota-se a porcdo de
jambu, ja cozido, ficando, assim, pronta a famosa iguaria regional. E indispensavel farinha-d’agua torrada,
especial, arroz branco, molho de pimenta-de-cheiro, do mesmo tucupi, para irrigar o prato, na ocasido de
saborea-lo.

MOLHO PARDO - E provavel que, com tal nome, a receita deste prato seja mais conhecida na Amazonia
do que em outras areas do Norte. Por assimilacdo culinéria podera incluir uma variedade do sarapatel e do
sarrabulho. Os elementos para 0 seu preparo sdo visceras de aves, principalmente de galinha ou de pato,
utilizando-se algumas tripas gordas e viradas, tudo lavado com liméo e sal. O sangue, aparado em vasilha
com vinagre, é juntado cru as visceras que, antes, foram refogadas com cebola, alho, cominho, pimenta-do-
reino. E chamado molho pardo porque, ao ficar pronto, ndo toma a cor vermelho-escura do sarapatel ou do
sarrabulho, nem apresenta a espessura destes, mais condimentados; servem-no com arroz branco, farinha-
d’agua e molho picante.

SARAPATEL - lguaria ligada a cozinha africana, com tradi¢cdo no Norte e na Amazonia. No seu preparo
entra o figado, rim, lingua, bofe (pulméo), coracdo e sangue de porco, recolhido em vasilha com vinagre;
retirados estes “miudos”, sdo lavados com limao e sal e apos aferventados e picados, faz-se um refogado com
cebola, alho, louro, pimenta-do-reino, cominho, em que serdo cozidos os “miados”, formando um guisado;
despeja-se, entdo, o sangue, mexendo até ficar no “ponto”, meio espesso; serve-se com arroz branco, farinha-
d’4gua e molho de pimenta cheirosa, com limao e sal.

SARRABULHO — De origem idéntica, entretanto mais complexo na sua feitura, leva as mesmas “fessuras”,
utilizando-se, também, as de carneiro, se é feito desse animal; em qualquer deles, pde-se banha de porco e
toucinho; a limpeza das visceras é com limao e sal, depois ligeiramente aferventadas; com base no sangue de
porco coagulado, obtém-se um guisado denso, gorduroso, condimentado, ao gosto que o paladar exigir. Tem
aceitacdo popular no Norte, Nordeste (Bahia) e na Amaz6nia, onde o preparam também com visceras e 0

sangue de tartaruga, indo a mesa com molho de pimenta, arroz branco e farinha-d’agua.

BEBIDAS TRADICIONAIS DO NORTE E DA AMAZONIA E SEUS PREPAROS

ACAI — No Para chama-se acaizeiro a palmeira, cujo fruto é o acai, que produz o vinho ou refresco, de igual
nome, bebida integrante da alimentacdo cotidiana nesse Estado. Apanhados os cachos da palmeira acai, que
faz parte da paisagem florestal da Amazénia (Bras.), do género Euterpre (Euterpe edulis, Mart. e E.
oleracea, Mart.), sdo eshagoados e postos em agua morna para amolecer a polpa dos carogos, que sdo

amassados & mao ou a maquina acionada a eletricidade. Da massa sanguineo-arroxeada, passada em peneira,




se amassada a mao, dissolvida em vérias aguas, forma-se o vinho — a bebida acai, engrossada a vontade de
quem vai toméa-la. O seu complemento é farinha-d’agua ou de tapioca (granulada), com agucar ou nao,
preferindo-o as populacBes do interior sem acUcar e bastante farinha. Pode ser tomado como refresco, gelado
ou em sorvete, que, dizem, “desnatura” o gosto do fruto. Transferido para o folclore alimentar paraense,
adquiriu foros de simpatia fixadora, de conformidade com o ditado popular: “Foi ao Para, parou; bebeu agai,
ficou”.

AFURA — (Bras., Bahia) — Bebida fermentada, provavelmente usada pelo africano, nos cerimoniais
ritualisticos, e que continuou a prepara-la no cativeiro, irradiando-a da Bahia, é feita com bolos de arroz,
moido em pedra; no Pard é empregada farinha de arroz e o proprio cereal, que sdo cozidos com um pouco de
acucar, ficando de infusdo em potes de barro. A ideia de que essa bebida tem fung&o ritual estaria em ser
tomada pelos “filhos” e “filhas” de santo, “maes de terreiro” e até por assistentes, distribuida em cuias, nas
festas e dancgas dos candomblés, reverenciadoras dos Orixas.

BACABA — (Bras., Pard) — E provavel ainda ndo haver registro dessa bebida, usada no médio Tocantins,
municipios de Abaeté, lgarapé-Mirim, Cameta, em reunifes familiares e encontros amistosos. No seu
preparo, de origem ndo esclarecida, observa-se este processo: uma cuia pitinga (ndo pintada) é lavada e
secada no calor do fogo, e nela sdo batidas claras de ovos, com agucar, juntando-se as gemas, até ficar bem
batidas; em seguida, aos poucos, vai-se derramando aguardente (cachaca especial), continuando a bater a
gemada, agora com muita preciséo, do contrario fica coalhada; verifica-se se a bacaba estd em condigdes,
tamborilando no fundo da cuia, que deve produzir um som oco, fofo como dizem os abaeteuaras; para perder
0 cheiro de ovo, bota-se algumas cascas de limdo e polvilho de canela. O modo de bebé-la tem
reminiscéncias indigenas, pois a cuia cheia corre de boca em boca entre 0s convivas. O seu poder alcodlico é
evidente, porém fortificante, animador do sangue e do sistema nervoso, segundo declaram quantos apreciam
a bacaba tocantina.

GUARIBA — (Bras., Pard) — Supde-se também ndo constar registro dessa bebida, de preparo indigena, ou
seja, dos silvicolas do rio Caeté, no Pard; o elemento vegetal usado é a mandiocaba (espécie de mandioca
doce), cultivada pelos roceiros. Raspada a casca do tubérculo, a massa formada, tdo doce quanto o acUcar, €
comprimida em beijus, envolvidos em folhas de sororoca da varzea e postos no forno de barro, para assar;
feita

esta operacdo, levam-se os beijus para o interior da mata, onde foi levantado um jirau, de meio metro de
altura, com estrado de varas coberto de folhas de sororoca; ai colocam-se os beijus, novamente cobertos de
folhas, pondo por cima outras varinhas; decorridos dez a quinze dias, para a fermentacao, os beijus comecam
a pingar, dizendo os nativos que a “guariba estd mijando”; isto notado, os beijus estdo em condicBes de
serem retirados do jirau, e a por¢do de massa formada é posta em alguidares, com agua suficiente para ir-se
dissolvendo e ser coada, ja adogado todo o liquido pela mandiocaba; pronta como esta pode servir-se em

copos, cuias, tigelas, como fazem nas festas de santos e diversdes familiares. Existe uma supersticdo




relacionada com essa bebida guariba: a pessoa incumbida, desde o ralamento, até os beijus “mijarem”, fica
privada (homem ou mulher) de comer molhos picantes e sal; também teré de se abster de relagbes corporais,
mesmo sendo esposa e marido. Infringidas que sejam estas regras, que os indios respeitavam, fica a guariba
azeda, aguada. O nome da bebida esta ligado a observacdo de que o macaco guariba “estd mijando de vez em
quando”, o que sucede com os beijus da mandiocaba, quando fermenta.

TARUBA — (Bras., Amazonia) — Diz-se ter procedéncia indigena esta bebida, feita de mandioca descascada
e ralada, formando beijus, que vao ao forno de torrar farinha, para cozimento; enrolados em folhas de
sororoca molhadas, ficam depositados em lugar apropriado, em caixotes ou alguidares; levam ai trés ou
quatro dias para fermentar, botando-se depois os beijus em agua limpa, para amolecerem, ou “incharem”;
assim feito, é coada a quantidade de liquido suficiente e agucarada ou nao, ficando pronta a bebida; serve-se
em vasilhas comuns, quer nas festas, reunides amigaveis, putiruns e bailes. Havendo cuidado na sua
conservacgdo, sem deixar descoberto o vasilhame onde esta depositado, o taruba tem duragdo por muitos dias,
aumentado a fermentacao.

TIBORNA — (Bras., Amaz6nia) — A constante da manipulagdo indigena esta viva nesta bebida, proveniente
da mandioca descascada e ralada, retirado o sumo (tucupi); p6e-se para ferver a massa, em boa quantidade de
agua, até o cozimento ficar no “ponto”; molha-se, em seguida, um pouco de farinha-d’agua, deixando
“tufar”, para desmanchar na massa, que toma consisténcia de uma papa grossa; agua-se entdo, mexendo até
ficar tudo dissolvido, uniforme, despejando-se em paneldes ou potes de barro, cobrindo-se a boca, para um
“resguardo” de trés a quatro dias; findo este periodo, o liquido fica com um paladar meio azedo, ¢ coado em
peneira, estando, assim, pronta a tiborna. Serve-se as visitas, aos convidados para as festas, nos trabalhos
coletivos (putirum) e nas dancas. Para quem nédo gosta muito do azedume, pode ser agucarada, diminuindo a

embriaguez que ocasiona, se estiver azeda demais.

MOLHOS PARA PEIXES (COZIDO, FRITO, ASSADO) E SEU PREPARO

MOLHO DE TUCUPI — Para tornar mais apetitoso qualquer qualidade de peixe (prato), serve-se com este
molho, feito do suco da mandioca, cozido, temperado com sal e pimentas; também ¢ usado o “tucupi
engarrafado”, ou de “sol”, que, ndo sendo cozido, é exposto aos raios solares, por varios dias, para cozer e
tomar gosto, temperando-se a garrafa com sal, alho, cebola, pimenta-de-cheiro; quaisquer destes molhos
podem acompanhar os pratos de peixes.

MOLHO DE REFOGADO - Prepara-se com salsa, coentro, cebolinha, alho, cebola, tomate, pimenta-de-
cheiro, sal, indo ao fogo para cozer e engrossar; quando se tratar de peixe ensopado, neste molho é posto o
peixe, com um tanto de azeite e vinagre, conforme o paladar exigir.

MOLHO DE PEIXE COZIDO - Faz-se com o caldo do préprio peixe, adicionando-se limdo, cheiro-verde,

cebola picada, alho amassado, pimenta-de-cheiro, tendo-se o cuidado de tirar o caldo mais gorduroso; além




dos molhos de tucupi, que fazem sobressair 0 apetite para os pratos de peixes, este molho condimentado da
melhor atracdo aos peixes cozidos.

CALDOS DE PEIXES E DE CARNE DO NORTE E DA AMAZONIA

E costume servirem-se os pratos de peixe com uma vasilha de caldo sobressalente, temperado com outros
estimulantes, como sejam pimenta queimosa, limao, sal, alho, cheiro-verde cortadinho, para aumentar o
apetite.

CALDO DE CARNES - Os cozidos de carnes bovina, de carneiro, de porco, de animais de caca, de aves,
costumam ser seguidos de vasilhas com uma quantidade de caldo, da mesma panela, porém, mais temperado,
com cebola picada, alho, cominho, cebolinho, para dar um gosto mais acentuado ao prato servido. Isto ndo
obsta que seja tomado o caldo sem estes outros temperos, como queiram.

PIRAO ESCALDADO — Do préprio caldo quente, retira-se a quantidade necesséria, meio gordurosa, em
vasilha adequada, na qual se pGe farinha-seca ou d’agua (escolhida), mexendo-se até ficar ligado; da mesma
forma se procede com o pirdo ou farofa, quando se quer menos molhado, para ser comido com carnes fritas,
assadas de espeto, ou de grelha, na brasa, a maneira dos churrascos; neste caso, juntando-se cebola picada,
cheiro-verde, tomate e alho.

ANGU — E preparado para cozidos de carnes, de peixes, com farinha-seca ou d’agua (branca), ou farinha de
milho (fubd), ficando meio denso, sem a consisténcia de pirdo; por isso € mais delicado; figura quase sempre

nos cardapios dos restaurantes, complementando alguns pratos: “peixe cozido com angu”, € outros mais.

FARINHAS USADAS NO NORTE E NA AMAZONIA

FARINHA-D’AGUA — Produto da mandioca, reduzido a massa, ficando alguns dias de molho em agua
corrente, dita massa é espremida, tirado o tucupi e torrada em forno de cobre ou de barro; terminada esta
operagdo, constitui alimento bésico das populagdes do Norte, especialmente na Amazénia, fazendo parte de
todas as refeicGes diarias, as vezes desde o café matinal.

FARINHA-SECA - Outro produto da mandioca, porém, raspada a casca e ralada, coando-se a massa, para
eliminar a tapioca (amido); a mesma massa branca é levada ao forno para cozer, resultando em farinha,
chamada seca, ndo muito estimada pelo paraense, devido a ser fina e “esfriar”’; ¢ melhor aproveitada em
escaldado, pirGes e angus.

FARINHA DE TAPIOCA — Utilizando o produto da mandioca transformado em goma (tapioca) ou amido, é
este passado em peneira, até ficar sem agua, para ir ao forno, com fogo leve, para torrar, ficando granulada;
este processo difere do que é adotado para outras farinhas de mandioca, pois o seu principal trabalho é feito a
méo, na formacdo dos granulos, que sdo escolhidos nas torrefacdes; a farinha de tapioca usa-se para bolos,

mingau, roscas e especialmente no agai, como adotam as pessoas mais abastadas.




FARINHA DE AVIU — Obtida a quantidade desse minGsculo camaro, por meio de tarrafas de tarlatana,
lava-se em agua com sal e pBe-se para secar ao sol; ao estar completamente seco, vai ao forno de fazer
farinha, para torrar, mexendo-se sempre para ndo gueimar. Pronta a farinha, deita-se em vasilhas com tampa,
ou em paneiros pequenos, forrados com folhas sem umidade; a farinha de avil serve para sopas, bolinhos,
farofas e para engrossar caldos.

FARINHA DE PEIXES - (“Piracui”) — Quando ha piracema de certos peixes (pesca abundante), as sobras,
limpas das visceras e lavadas, sdo postas para secar ao sol; estando bem secas, sdo levadas ao forno de
farinha, para torrar; preparada, deste modo, a “farinha de peixe”, pelo processo indigena, guarda-se em
recipientes fechados ou paneiros, forrados de folhas de sororoca. Iguaria apreciada na Amazénia, utilizam-na

em tortas, croquetes, bolinhos, pastelGes cobertos com ovos batidos.

UM ALIMENTO TRADICIONAL — (Tacacd) — Na Amazonia, predominando no Pard, com base em
subprodutos da mandioca, hé tradicionalmente o TACACA, alimento composto de goma de tapioca, tucupi,
jambu, camardo seco e molho de pimenta-de-cheiro, com sal. Preparado a maneira indigena, o tacaca tem
certos requisitos na sua férmula, desde o cozimento da goma, sem sal, do tucupi, dos camardes, do jambu; o
molho extra, com alho e pimenta, é posto na vasilha (cuia), “tragando” com a goma ¢ o tucupi, para Ser
bebido pela borda da cuia; da vasilha, pegam-se com os dedos os camar@es e o0 jambu para comer. Dizem
haver um complexo etnografico, para as pessoas que fazem o tacacd, por exemplo, mulatas, pretas, crioulas,
caboclas, brancas mesticas, porque as brancas “alvagds”, de sangue “limpo”, ndo sabem dar ao tacaca o
paladar, e porque aquelas outras mulheres sdo peritas em prepara-lo.

MINGAUS DIVERSOS, DE CEREAIS, FRUTOS E SUBPRODUTOS DA MANDIOCA

DE MILHO BRANCO - Posto de molho de véspera, no dia seguinte retira-se a agua, lava-se, pondo ao fogo
a quantidade de milho para cozinhar; estando amolecido, adiciona-se sal, folha de canela, agucar, deixando
amaciar o contetdo da panela; junta-se leite de coco e um pouco do que foi ralado, para dar melhor gosto e
retirar do fogo. E uma das tradigbes alimentares nas festas juninas, de arraial, tomado em cuias, polvilhado
de canela; nos mercados e nas feiras, em Belém, é consumido diariamente.

DE ARROZ — Lava-se a por¢ao de arroz branco (no interior é usado o que € pilado com a pelicula) e pGe-se
a cozinhar, com algum sal, folhas de canela, até amolecer e engrossar; derrama-se o leite de coco, ou da
castanha-do-Pard, podendo tornar-se mais denso, com fuba de arroz. E servido em quaisquer vasilhas,
substituindo, as vezes, 0 mingau de milho branco.

DE CARIMA — Subproduto da mandioca feito em bolos, ou goma solta, bem seca, com isso é preparado o
carimd, mingau muito substancial indicado para criangas, no periodo da aleitacdo, para dietas de doentes,
substituindo, quando preciso, o caribé.

DE CRUERA - Outro elemento extraido da mandioca, composto de residuos que sobram da massa grossa,

que ndo passou no crivo da peneira, e por isso ndo vai ao forno para torrar; estes residuos séo espalhados ao




sol e, ja em condicdes de soca, vao ao pildo, retirando-se a “poeira” (polvilho) por meio de uma peneira fina;
tornado em farinha de bagos irregulares, faz-se com ela o0 mingau, mexendo-se com colher de pau, para ndo
embolar; serve-se em cuias ou outras vasilhas, ndo muito frio.

DE FARINHA-D’AGUA OU SECA - (Caribé) — Alimento recomendado e conhecido, é um mingau
delicado e fino, de farinha-d’agua ou seca (surui), que fica de molho, para lavar; posta a agua a ferver, com
sal, ou sem ele, derrama-se a farinha, mexendo por igual. Toma-se habitualmente em jejum, sendo
aconselhado para as pessoas fracas, convalescentes, e as magras, para aumentar de peso, como fazem no Paré
e na Amazonia.

DE BURITI — Coletados os frutos dessa palmeira, sdo botados em dgua morna, abafados com folhas de
bananeira, para amolecer; raspa-se a casca, aproveitando a polpa, que é reduzida a massa, produzindo um
vinho de cor amarelecida. Feito o mingau de farinha-d’agua, de farinha de tapioca, ou de arroz, derrama-se 0
vinho de buriti, mexendo-se bem, para ndo coalhar; pode ou nao levar aglicar, em virtude de o buriti ser
portador de sacarina vegetal.

DE ACAI — Do vinho do acai, fresco ou azedo, pde-se em mingau de farinha-d’agua, ou de farinha de
tapioca, ou de cruera, a quantidade desejada, mexendo-se para pegar o gosto do fruto; serve-se em cuias, ou
outras vasilhas, tendo este mingau consumo constante no interior amazonico.

DE BACABA — Como se usa 0 mesmo processo do vinho do acai, utiliza-se o da bacaba, fruto de palmeira
com este nome, para o mingau, ou “bacabada”; um tanto oleoso, porém de sabor sui generis, serve-se em
vasilhas comuns e cuias, meio morno, com ou sem agucar.

DE TUCUMA — Dos frutos dessa palmécea, bem maduros, macerados no pildo, obtém-se a massa, que é
dissolvida em &gua, passando-se em peneira, para perder o “lisume”, um pouco de gosma que o fruto
contém; feito o mingau de farinha-d’agua, junta-se o vinho de tucum&, mexendo para tomar 0 gosto; as

gentes interioranas tomam-no com delicia, meio grosso, sem agucar, como excelente alimento vegetal.

Nota: Texto especialmente escrito para Antologia da alimentagcdo no Brasil, no Belém do Para, em fevereiro
de 1963.
Este estudo, um dos ultimos do grande folclorista paraense, é de valor inestimavel em sua justa extensdo de

registro fiel e completo.
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