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RESUMO

ABBATE, Francidio Monteiro. O gue ndo mata engorda: Cultura alimentar,
mediadores culturais e educagdo na Amazonia Colonial. 2016. 132 f. Dissertagao
(Mestrado em Educacéo) — Universidade do Estado do Para, Belém, 2016.

Este estudo é de natureza histérica, baseado em fontes impressas e manuscritas
qgue informam sobre a cultura alimentar da Amazénia colonial entre 1741-1757.
Desenvolvi a analise com base na ideia de que as trocas culturais em torno da
guestao alimentar possuem carater educativo, uma vez que informam o fluxo global
de pessoas, aclimatacdo de espécies vegetais e animais, bem como permutas entre
cozinhas (amerindia, europeia e africana). Adotei perspectiva de analise que
pudesse romper com a dicotomia entre coldonia e metropole, por entender que, ja em
meados do século XVIII, a cozinha Amazbénia era transcultural. Neste sentido, a
teoria da mediacdo cultural de Hall (2011), Gruzinsk (2014) e Monteiro (1990)
ajudaram a construir os caminhos da pesquisa. Priorizei ressaltar aspectos do
cotidiano, discutido com base em Michel de Certeau (2013) e Fernand Braudel
(1997). O protagonismo indigena, e principalmente da mulher india, presentes no
trabalho, ocorreu de maneira natural ao longo da pesquisa e foi revelado pelas
fontes, que indicam que eram eles e, principalmente, elas os grandes educadores no
que diz respeito a questdo alimentar.

Palavras chave: Histéria colonial. Cultura alimentar. Histéria da Educacao. Mediagéo
cultural.



ABBATE, F. M. O que ndo mata engorda...

ABSTRACT

What does not kill you, makes you fat: Food culture, Cultural mediation and
Education in the Amazon at the Colonial period. 2016. 132 f. Thesis (MA in
Education) - University of Para, Belém, 2016.

ABSTRACT

This historical study focuses on the analysis of printed and manuscript primary sources about
food cultures existing in Amazon region at the Colonization period, from 1741 to 1757. Its
analysis was developed based on the idea that exchanging food cultures and eating habits or
behaviors are pedagogical practices, since they inform about people’s movement from a
region to another, the change and adaptation of plant and animal species from different natural
habitat, as well as the exchange of different styles of cooking between Amerindian, European
and African people. In addition, the research was developed on a perspective that goes beyond
the dichotomy between colony and metropolis, understanding that the Amazon’s cuisine was
already transcultural in the mid-eighteenth century. It is supported by the Cultural mediation
theory, from authors such as Hall (2011), Gruzinsk (2014) and Montero (1990), emphasizing
aspects of everyday life, discussed based on Michel de Certau (2013) and Fernand Braudel
(1997). As results, the sources reveal the Amerindian, especially women, as protagonists
when it came to exchange their food culture and eating habits, indicating that they were the
greatest educators in this matter.

Keywords: Colonial history. Food knowledge. History education. Cultural mediation.
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1 INTRODUCAO

1.1 Motivacdes da pesquisa

Em 1557, no contexto de uma Europa fervilhando pelas novidades
encontradas em um novo mundo, foi impressa a primeira edicdo da historia do
mercenario e arcabuzeiro alemdo Hans Staden. Originalmente o titulo da histéria do
Jovem Staden chamava-se: HISTORIA VERIDICA e descricdo de uma terra de
selvagens, nus e cruéis comedores de seres humanos, situada no Novo Mundo da
América, desconhecida antes e depois de Jesus Cristo nas terras de Hessen até os
dois dltimos anos, visto que Hans Staden, de Homberg, em Hessen, a conhece por
experiéncia propria, e que agora traz a publico com esta impressao. Hoje, o relato é
conhecido apenas como Duas viagens ao Brasil. Espécie de livro de memdérias das
duas ocasifes em que 0 jovem alemdo esteve proximo o suficiente para notar os
costumes dos nativos (STADEN, 2009, p. 9).

As viagens de Hans Staden ao Brasil ocorreram ainda no periodo inicial da
ocupacao portuguesa. Periodo de grande dependéncia do adventicio em relacéo
aos saberes dos nativos no que diz respeito a tudo aquilo que garantisse a
permanéncia, sobrevivéncia e exploracdo do territério. A primeira viagem ao Brasil

deu-se em 1549, a segunda em 1550.

Na segunda viagem o jovem alemao estava a bordo da frota espanhola
comandada por Diego de Sabria, que tinha como objetivo fundar duas vilas
castelhanas no litoral sul do Brasil. Fracassando no intento, vitimados pelos fortes
ventos do litoral de Santa Catarina, os sobreviventes foram auxiliados e recolhidos
pelo governador Tomé de Sousa. Todavia nada desagradava tanto o poder
portugués na regido quanto aventureiros estrangeiros com o intento de apoderar-se

da terra recém descoberta.

Staden, sem grandes vinculos com os espanhois, experiéncia como artilheiro
e arcabuzeiro, logo foi posto a servico de Tomé de Sousa, designado como defensor

do pequeno forte de Sao Felipe de Bertioga, litoral norte de Sao Paulo.

Poderia, o relato de Staden, ser uma histéria tal qual a que escreveu Defoé
(2009), autor de Robinson Crusoé, mas lembrem-se, trata-se de uma “historia
veridica”. Por maior que tenha sido o encantamento ou assombro dos adventicios

europeus em relagéo a
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fauna e a flora do novo continente, bem como com o0s costumes de seus
habitantes nativos — e nisso o jovem artilheiro alemé&o né&o foi diferente em exagero e
encantamento se comparado a tantos outros cronistas de sua época — o relato de

Staden tem o drama vivido e contado em linguagem simples e crua.

Capturado pelos tamoios, inimigos dos portugueses, Staden esteve prestes a
virar churrasco antropofégico. Viveu para contar a histéria e relatou, em linguagem
deliciosamente coloquial, o que observou: os costumes e usos dos indios, em
especial a pratica antropofagica, da qual escapou pela “misericordia divina”. Seu
relato € mesmo uma forma de agradecimento a Deus por ndo ter sido devorado,
intencdo destacada pelo prefaciador da edicao original, onde se |é:

Seu maior desejo é divulgar esta histéria de forma que qualquer um possa
ver qudo clemente foi Deus Nosso Senhor ao proteger, contra todas as
evidencias, Hans Staden de tantos perigos, quando este teve de lhe pedir
ajuda, e como ele lhe permitiu retornar a Hessen, sua pétria amada.
Durante os nove meses passados em meio aos selvagens hostis, teve de

levar em conta, dia apés dia, hora apds hora, que a qualquer momento
poderia ser impiedosamente morto e devorado (STADEN, 2009, p. 20).

A antropofagia, as guerras por vinganca e rivalidade ancestral, festas das
beberagens, os cantos e dancas, o Brasil, antes mesmo de o ser, estdo presentes
na histéria veridica de Staden. Em particular a dependéncia do europeu, em relacédo
ao nativo, no que diz respeito a manutencao da vida naquilo que Ihe é tao elementar
como o alimento, tem largo espaco no relato do aleméao. Ele mesmo fora aprisionado
quando buscava encontrar o “selvagem da tribo dos carijés”, que lhe servia de
guarda e lhe provia de cacga, ja que “naquela terra sé hd o que se busca na
natureza” (STADEN, 2009, p. 61).

Prisioneiro, Staden viveu tempo suficiente entre os selvagens ao ponto de
perceber que a proximidade de uma colheita ou época do ano favoravel a captura de
algum peixe poderia resultar em ataques de tribos inimigas. Os Tupinambas, por
exemplo, entravam duas vezes por ano com mais violéncia na terra dos Tupiniquins.
Uma dessas “épocas é novembro, quando o milho, que eles chamam de abati, fica
maduro, e com o qual preparam uma bebida que chamam de cauim” (STADEN,
2009, p. 60). Outro periodo do ano que representava risco de invaséo era agosto:

Nesta época eles perseguem uma espécie de peixe que migra do mar para
os rios de agua doce para a desova. Esses peixes chamam piratis, na

lingua deles [...]. Nesta época eles empreendem uma expedicdo guerreira
com o intuito de poderem se abastecer melhor com alimentos. Eles pescam
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em grande nimero com pequenas redes, também atiram neles com flechas
e retornam com muitos deles fritos para casa. Também fazem deles uma
farinha, que chamam de piracui (STADEN, 2009, p. 60-1).

A oferta de milho e mandioca, matérias primas fundamentais para a
fabricacdo do cauim e a desova dos piratis, estavam na motivacdo ancestral pela
captura do inimigo e abastecimento necessario ao empreendimento guerreiro. O
retorno a tribo demandava estratégias para a conservacao do pescado. Se, com boa
sorte na empresa guerreira, voltassem com algum inimigo para repasto, preparavam
“a bebida”, e depois de beberem todo os seus vinhos, reuniam-se para, todos juntos
comerem “seus inimigos” (STADEN, 2009, p. 60).

O relato de Staden sobre o Brasil colonial sempre me pareceu fascinante,
bem como a carta de Caminha, a cronica de Bettendorf e o Tesouro de Jodo Daniel.
Um dos pontos que sempre me motivou a leitura desses relatos sobre o Brasil
Colonial, é que neles encontram-se os elementos de uma boa histéria de aventura.
Lugares desconhecidos, naufragios, pessoas hostis, ou mesmo perigosas, costumes
rituais, praticas alimentares, o risco de ser devorado por um animal selvagem ou um
indio “selvagem” era algo com que se preocupar. Gostava desses relatos, assim

como da leitura de Robinson Crusoé.

Entretanto, ndo me ocorreu utilizar as abundantes referéncias sobre os
alimentos desses textos em uma pesquisa, tdo pouco avaliava de maneira mais
profunda que diante dos meus olhos estava de forma implicita uma profunda troca
cultural entre nativos e europeus a partir da questdo alimentar. Levaria um tempo
para surgir a ideia inicial que me impulsionou a reconsiderar algumas dessas fontes
histdricas, lidas antes sem a perspectiva de uma pesquisa. Oxala o guisado ndo seja

indigesto ao leitor que se propdem a me acompanhar.

O interesse pelo estudo sistematico sobre o tema da alimentagéo, surgiu no
contexto da disciplina Seminarios tematicos de Historia Cultural e Educacéo,
ministrada pela professora Maria Betania B. Albuquerque, do Programa de Pés-
Graduacao da Universidade do Estado do Pard (UEPA). Para minha grata surpresa,
a selecao dos textos para 0 seminario me levou a reencontrar autores com 0s quais
ja tinha algum contato. Uma indagacéo tanto frequente quanto pertinente lancada
pela professora guiava nosso olhar sobre trabalhos como os de Ginzburg (2006) e

Darton (1986): “onde e como podemos observar processos educativos fora do
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ambiente escolar, nos textos que acabamos de ler ?” Tal questdo atravessou a

disciplina.

Sob uma perspectiva ainda nova e preciosa aos estudos em educacao,
procuramos ao longo da disciplina pensar a educagdo como “pratica social que se
inscreve na tessitura da vida cotidiana, para além dos dominios sistematizados do
mundo escolar’” (ALBUQUERQUE, 2012, p. 27). De certo, pensar a educagao para
além do sistema escolar € uma das instigantes tarefas que se propde a linha de
Saberes Culturais do Mestrado em Educacao da Universidade do Estado do Para,
onde se insere este estudo. Instigante e necessdria se pensarmos tanto na
Amazobnia do século XXI, quanto de trés séculos atrds. Quantos processos
educativos desenrolaram-se na pratica social cotidiana entre nativos e europeus nas
ribeiras do Amazonas histérico? Quantos outros podem ser observados na prética
cotidiana dos seus moradores atuais? O uso das ervas curativas, seivas e 0leos; 0s
saberes necessarios a cacga, pesca, preparo, conservagcdo e consumo dos alimentos;
as técnicas para se navegar pelas estradas fluviais, bem como o conhecimento das
peculiaridades de sua nhavegacdo, alterada pelo regime das chuvas, dos
ventos...Tantos temas impdem uma ardua tarefa a agenda da linha de pesquisa
Saberes Culturais, qual seja: a de reconhecer e investigar a pluralidade de
epistemologias, espacos de educacao, formas de educar e multiplos saberes.

Assim, dediquei especial atencdo a leitura do livro: Beberagens indigenas e
educacdo nao escolar no Brasil colonial. Nele, Albuquerque (2012, p. 21) com base
em relatos de viajantes e religiosos que percorreram o Brasil Colonial e registraram o
uso do cauim, demonstra que “o consumo de bebidas embriagantes” atuava como
“‘instancias de socializacdo” que, por estar relacionado a “diversos e significativos
momentos da vida cotidiana”, pode ser interpretado como tendo “um carater

eminentemente educativo”.

O Brasil colonial sob a ¢tica dos viajantes e religiosos sempre me despertou
interesse. Mesmo antes de projetar esta pesquisa, ja tinha lido importantes fontes
sobre o Brasil e a Amazénia colonial, em especial o relato do artilheiro alem&o Hans
Staden (2009) e dos jesuitas Jodo Daniel (2004) e Felipe Bettendorf (1990). Ao ler e
discutir Beberagens indigenas e educacdo ndo escolar no Brasil colonial suscitou-

me o0 desejo de pesquisar algum processo de educacdo ndo escolar tendo como
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l6cus a Amazbdnia e como recorte cronoldgico o periodo colonial. Periodo, alias,

pouco privilegiado pelas pesquisas em Historia da Educacéo.

Fonseca (2003), ao discutir a influéncia de historiadores da cultura no fazer da
Historia da Educacéo destaca que, no Brasil a historia cultural e suas contribuicdes
para a educacgdo se fizeram sentir mais nitidamente a partir da década de 1990.
Entretanto, afirma a autora: “é necessario reconhecer que a penetracdo dos
pressupostos da Historia Cultural” no campo da educacdo € ainda fragil e
problematica, principalmente pela juncdo com as “abordagens tradicionais”, e pela
“‘incorporacgéo parcial dos seus instrumentos conceituais e metodoldgicos”, os quais

muitas vezes nado vao além de indicacao bibliografica (FONSECA, 2003. p. 59).

Fonseca também destaca que o olhar das pesquisas em educacdo ainda
privilegia a educacéo nos espacos formais e escolares, e raramente recua no tempo
para estudar processos que se desenrolam fora do ambiente formal, como os que se
observa nas fontes sobre o Brasil Colonia. Contudo, faltava-me ainda um objeto. Por
volta da primeira quinzena de dezembro de 2013 terminei de cursar a disciplina
como aluno especial' e para ndo perder o ritmo de leitura ingressei no Grupo de
Pesquisa Historia e Educacdo da Amazonia (GHEDA), onde fizemos um estudo

sobre o livro Casa Grande e Senzala, de Gilberto Freyre.

Certos trabalhos ja nos saos “conhecidos” antes mesmo de sua leitura.
Algumas vezes isso é bom, principalmente quando nos leva em direcdo a um livro
gue agrade, ou nos livre de uma leitura enfadonha. Mas existe outra variante nessa
“coisa” de livros “conhecidos” que pode levar a preconceitos tolos que nos desviam
do encontro com obras de grande valor e que, a despeito de seus inevitaveis
equivocos, possuem grande vigor intelectual, além de nos fornecerem um ponto de

observacéo dos debates académicos a época de sua producao.

O trabalho mais conhecido de Gilberto de Mello Freyre, pernambucano,
nascido em 1900, é um bom exemplo de obra controversa e de longa fama. Casa
Grande e Senzala, de 1938, fora duramente criticado pelos intelectuais,

principalmente paulistas, que consideravam que o livro reforcava a imagem do Brasil

O PPGED - UEPA possibilita através de processo seletivo de carater publico o ingresso de pessoas
interessadas em cursar as disciplinas eletivas do programa, sem necessariamente ser aluno da
pés-graduacao.
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como uma democracia racial. Se em terras tupiniquins Casa Grande e Senzala foi
severamente criticado, paradoxalmente foi bem acolhido no exterior, sendo “talvez o
livro de um autor brasileiro e sobre o Brasil mais lido fora daqui” (REIS, 2010, p.
141).

Freyre colecionou titulos e honrarias de grandes universidades do mundo,
bem como a antipatia de varios que o consideravam vaidoso, provinciano. A parte da
conhecida vaidade de Freyre e o recalque intelectual de outros tantos, ndo é
possivel negar as inovacgfes metodologicas e beleza de Casa Grande e Senzala.
Nele o estilo é fortemente impregnado pela oralidade, “onde multiplas linguagens
brasileiras, desde as mais eruditas as mais populares e até chulas” (REIS, 2010, p.
141-42), se entrelacam para revelar uma grande margem da histéria até entdo
muda, néo refletida, explicitada. Assim, ao analisar a efetiva colonizacdo do Brasil,
em 1532, Freyre destaca que os portugueses ja tinham acumulado uma série de
conhecimentos sobre a vida nos tropicos, com as experiéncias adquiridas ao longo
de um século na india e Africa. A novidade no desafio em colonizar as terras no
continente americano residia ha mudanca do regime mercantil, para o agricola. Este
altimo necessitando de uma sociedade colonial organizada sobre bases mais
sélidas. Assim:

Formou-se na América tropical uma sociedade agraria na estrutura,
escravocrata na técnica de exploracdo econdmica, hibrida de indio — mais
tarde negro — na composicdo. Sociedade que se desenvolveria defendida
menos pela consciéncia de raca, quase nenhuma no portugués cosmopolita

e plastico, do que pelo exclusivismo religioso [...]. Menos pela ag&o oficial
do que pelo braco e pela espada do particular (FREYRE, 1995, p. 4).

Freyre entende a capacidade portuguesa de adaptar-se aos tropicos, como
resultante do passado étnico-cultural de contato entre a Peninsula Ibérica e o Norte
da Africa. A influéncia africana fervendo sobre a europeia e se fazendo sentir na vida
sexual, na alimentacéo e religido. Mesmo as guerras entre cristdos e mulgumanos
nao foram capazes de interromper o intercurso cultural entre os povos. O resultado,
do ponto de vista genético, se fez notar pela auséncia de um tipo fisico unificado.
Freyre teve seu trabalho fortemente influenciado pelo antropdélogo Franz Boas.
Assim, a énfase de sua analise gravita em torno da cultura, em contraponto ao
evolucionismo biolégico e racial e ao determinismo geografico em voga nos meios

antropoldgicos da época.
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E certo que em diversas passagens de Casa Grande e Senzala cabem as
criticas ao trabalho de Freire. O tom romanceado da escrita e a ideia de uma
“sociedade que se desenvolveria defendida menos pela consciéncia de raga, quase
nenhuma no portugués cosmopolita e plastico, do que pelo exclusivismo religioso”,
soa realmente como afronta a qualquer um que esteja minimamente sensivel ao
abismo social existente no Brasil e demais paises de passado colonial. Entretanto,
possivel observar que a ideia de mesticagem, a vida sexual, a comida — temas da
Historia Cultural — ja era interesse de Freyre em 1938, data da primeira edicdo de

Casa Grande e Senzala.

Desse modo, novamente o tema da comida despertou-me atencdo no
trabalho de Freyre (1995). Em particular, as referéncias a questdo da producédo de
alimentos na colénia. Freyre analisa que para suprir a necessidade de alimentacéo
cultivou-se por toda a colonia quase que os mesmos produtos, sendo a farinha de
mandioca a base alimentar e o milho figurando em segundo lugar. As diferencas

regionais se faziam notar apenas nas frutas e verduras.

A monocultura acucareira teria levado a uma deficiéncia das fontes naturais
de nutricdo. O mau regime alimentar agiu de forma negativa sobre o
desenvolvimento fisico e econdmico dos colonos, tal qual as condigdes climaticas.
Freyre defende a ideia de que os mais bem alimentados na sociedade escravocrata
eram 0s extremos (senhores e escravos). A populacdo média estava sujeita a todo
tipo de doencas decorrentes do mau regime alimentar. Freyre (1995) atribui a baixa
nutricdio e ndo a questdo da mesticagem, a existéncia de sujeitos fracos e
improdutivos. Dedica, ainda, algumas paginas demonstrando as deficiéncias na
producdo de alimentos na coldnia, dando boa ideia das dificuldades em se garantir
0S suprimentos minimos para a sobrevivéncia, bem como alguns aspectos da

culinaria e do ambiente das cozinhas.

Pelas referéncias que faz a questdo alimentar, Casa Grande e Senzala
tornou-se uma leitura decisiva para a construcdo inicial desta pesquisa. Se, de um
lado, ndo podemos negar a presenca de ideias equivocadas, como as de uma
democracia racial, por outro lado ndo se pode negligenciar como uma leitura atenta
do trabalho de Freyre pode revelar dados significativos para varios estudos, em
especial sobre a cultura alimentar. José Carlos Reis (2010, p. 148), em

reconhecimento ao trabalho de Freyre, afirma que “Casa Grande e Senzala é uma
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catedral do pensamento historico brasileiro”, e que seu autor € um “interlocutor
eterno”, um autor enigmatico “impossivel de ser posto em termos transparentes”.
Assim, passei a fermentar a ideia de um estudo centrado na cultura alimentar
amazonica, procurando compreendé-la como forma de encontro e troca de saberes
entre grandes civilizagbes, em particular europeia, amerindia e africana, que se

chocaram e sofreram processo de mesticagem, hibridagdes.

Ao tratar dos temperos da panela indigena, Camara Cascudo aponta que, no
correr dos séculos XVI e XVII, ja se notava uma influéncia da cozinha portuguesa
sobre a forma de preparo indigena, pois “as cunhas, cozinheiras natas, comecaram
a copiar a mulher portuguesa e usar 0S temperos que cresciam na horta dos
colonizadores” (CASCUDO, 2011, p. 119).

Mas as cunhds, ndo apenas copiaram o0s temperos das mulheres
portugueses. De certo, também introduziram elementos da culinéria indigena no
paladar do colonizador, fazendo-o experimentar novas possibilidades, sabores,
referenciais de alimentos considerados perigosos ou saudaveis, bom para os
enfermos, restaurador do vigor sexual. Entretanto, as contribuicbes dessas
mulheres, “aquele humilde servico em favor do outro”, permanecem ainda obscuras.
Por esse motivo torna-se necessario restituir a importancia do trabalho cotidiano
dessas mulheres, como educadoras natas, “que fizeram ao longo das geragdes, na
sucessao das refeicbes e dos dias, na atencao pelo corpo do outro”, o seu legado.
(GIARD, 2013, p. 215).

No prefacio do Tesouro de Jodo Daniel, Vicente Salles (2004, p. 32), atento
as muitas analogias entre a Amazonia do século XVIIl e a deste século XXI, faz
referéncia a questdo alimentar. Cita o0 tacaca, bebida servida quente nas tardes
calorentas da capital paraense, como “simbolo da paisagem urbana”, como mostra
de “resisténcia cultural” pelo habito alimentar, ja que: do uso do tacaca “aprenderam
também os brancos, que hoje usam desta bebida por acepice”. Ainda hoje, nas
esquinas da cidade de Belém, a panela ferve o tucupi e esquenta a goma do tacaca.
Vez por outra, a vendedora retira a tampa onde ferve o liquido extraido das raizes
da mandioca, lancando no ar quente e umido da cidade o cheiro que convida os
amantes da bebida a se reunirem para tomar uma cuia, mas também bater um papo,

passar o tempo, trocar saberes.



ABBATE, F. M. O que ndo mata engorda... 17

7

Fato, a culinaria amazobnica € elemento da identidade regional, e ainda
simbolo de resisténcia cultural, como notou Salles (2004). Cozinha mestica,
resultado da mistura de elementos indios, europeus. O saber alimentar indigena
esta claramente presente na culinaria da Amazonia de hoje: dos moqueados de
peixe ao molho de tucupi e pimenta malagueta, do alimento ordinario — a farinha de
mandioca — aos sofisticados doces feitos a partir de frutas regionais. Em vista
dessas consideracfes, esta pesquisa indaga: de que forma saberes e praticas
educativas alimentares — postas em circulacdo na Amazoénia Colonial — promoveram

encontros e trocas culturais entre nativos, europeus e africanos?

Assim, em decorréncia do interesse despertado pela cultura alimentar, esta
dissertacdo tem como objetivo geral: analisar como praticas educativas e saberes
alimentares foram postos em circulacéo, promovendo trocas culturais entre nativos e

europeus nha Amazoénia do século XVIII.

Para dar conta desse objetivo maior, e pela largueza e dimensao para aquilo

gue consideramos educacéo, ressalto como objetos especificos:

1. Descrever a ocupacao do vale amazoénico e a acdo missionaria jesuitica na
perspectiva da teoria da mediacao cultural, destacando a dependéncia dos

adventicios em relacdo ao saber alimentar dos nativos.

2. ldentificar as trocas transculturais e as conexdes entre o local e o global

pela cultura alimentar amazoénica.

3. Descrever os usos da mandioca como planta de civilizacdo no extremo

norte do Brasil.

1.2 Perspeciva tedrica de analise

Este trabalho — escrito a partir da perspectiva de uma educacao que se da em
contextos ndo escolares — fundamenta sua analise a partir das contribuicbes da
Historia e da Antropologia. Em especial as ideias de mundializacdo, mediadores

culturais.

Ao defender a ideia de uma histéria de carater mundial, Gruzinski levanta a
seguinte questdo: “como conceber as circulacdoes e as relacdes entre mundos e

historias multiplas, se o eurocentrismo, se nao for o provincialismo, com seu gosto
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pelo exotismo e primitivo, entrava ou parasitava a leitura dos passados n&o
europeus?” (GRUZINSKI, 2014, p. 41).

Argumento que o estudo da questdo alimentar na Amazonia do século XVIII &
uma possibilidade de informar sobre o processo de mundializacdo. A circulacéo de
espécies vegetais, a aclimatacao, introducdo de técnicas de cultivo exdtico e outros
aspectos ligados a questdo alimentar da Amazo6nia colonial reflete as conexdes
entre o0 Grao-Para e o mundo da época. Mas em que medida as conexdes e trocas
culturais entre individuos, temporalidades e lugares diversos expressam ou

traduzem processos educativos mais amplos?

Thais Fonseca em texto intitulado Histéria da Educacédo e Histéria Cultural
inicia seu argumento por uma constatacdo problematica: a de que a Histdria da
Educacdo, como objeto de analise, ndo aparece no conjunto da producdo
historiografica brasileira, em contraste com as preocupacdes de historiadores
estrangeiros que “apresentam a educagcdo como uma de suas preocupagdes na
investigacao historica” (FONSECA, 2003, p. 53). Cita, para exemplificar, a entrevista
de Keith Tomas publicada em As Muitas faces da historia, onde o autor.

Vé claramente o que ele chama de educacédo formal em intima rela¢cdo com
a historia das mulheres e das criancas, indicando ndo considerar
distintamente essas questdes; ao contrario, sdo parte da constru¢do do

conjunto de valores de uma cultura e, portanto, importantes elementos para
analise na Historia Cultural (FONSECA, 2003, p. 53).

Segue Fonseca aproximando os campos de investigacdo historica e
educacional e, nesse processo, destaca os trabalhos de Daniel Roche, que define os
estudos de Histéria Cultural como a investigacdo “dos comportamentos coletivos,
das sensibilidades, das imaginagcdes, dos gestos a partir de objetos precisos, tais
como os livros e as instituicbes de sociabilidade” (FONSECA, 2003, p. 54). No que
diz respeito a relagdo entre Historia Cultural e Histéria da Educacédo, Fonseca
destaca os estudos dedicados as mediacdes e aos mediadores culturais, presentes
nos estudos de Jean-Pierre Rioux e Serge Gruzinski. Afirma que o0s passeurs
culturels — para usar uma expresséo da obra de Gruzinski — tem estreita relacdo com
a educacéo ja que, “os processos de transmissao de saberes, por exemplo, atuam
como poderosos mediadores culturais, esclarecendo questdes importantes que
envolvem processos educativos em diversos tempos e lugares” (FONSECA, 2003, p.
54).



ABBATE, F. M. O que ndo mata engorda... 19

Ha também uma forte aproximacgédo com a educacao nos trabalhos de Furet,
Ozouf, Nora, Chartier e outros que pesquisaram temas como a escolarizacao,
alfabetizacado, os livros e a leitura, bem como o ensino. O texto de Fonseca dirige
seus argumentos no sentido de mostrar que nao existe fronteira entre historia
cultural e histéria da educacdo, jA& que esta Ultima “utiliza seus procedimentos
metodologicos, conceitos e referenciais teodricos, bem como muitos objetos de
investigacao” (FONSECA, 2003, p. 59).

Ao explicitar a relacdo entre Historia Cultural e Historia da Educacéo,
Francisco José Calazans Falcon, discute a crescente importancia da historia cultural,
mas também o siléncio e caréncia de trabalhos relativos a uma historia cultural da
educacdo. Falcon (2004), analisa questfes referentes a disciplina histéria e suas
instituicbes, bem como questdes historiograficas que levaram a um siléncio nos
trabalhos histéricos em relagdo a historia da educacao. Conclui seus argumentos
identificando pelo menos quatro blocos mais importantes no ambito da historia
cultural, onde a pesquisa em educacdo encontra terreno fértil, entre os quais um em
particular aproxima-se da ideia de educacéo que perpassa esta pesquisa, qual seja:

A histéria das mediacdes e dos mediadores, no sentido estrito de uma
difusdo instituida de saberes e de informagfes, mas também, em sentido
mais amplo, de inventario dos transmissores, dos fluxos de circulagao de

conceitos, ideais e objetos culturais; das maneiras a mesa, a escola, do rito
religioso a moda etc. (FALCON, 2004, p. 15).

Atento as exigéncias e rigores que envolvem a elaboracdo de uma
dissertacdo de mestrado passei a pesquisar educacao a partir de autores, métodos,
conceitos da seara dos historiadores. Tal operacdo foi inspirada pela ideia de
educacdo atribuida as trocas culturais em torno dos alimentos, envolvendo

diferentes civilizacdes, técnicas, costumes, lugares, saberes.

Se, por um lado, atribuo a cultura alimentar amazénica de meados do
setecentos a possibilidade de informar fluxos, circulacdo e difusdo instituida de
saberes em perspectiva mundial — seja pela acdo missionaria ou atuacdo da
empresa colonizadora mediada pelo protagonismo indigena — por outro lado a
mesma cultura alimentar revela lugares como a cozinha, o trabalho de caca, de
pesca e plantio, em sua dimensdo cotidiana. Atividades ordinarias para a

manutencdo da vida. Neste sentido, é significativo a esta pesquisa a obra, A

invencéo do cotidiano, organizado por Michel de Certeau (2013). Nela o historiador
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propde como tema de investigacdo a atividade criadora dos praticantes do ordinério.
O esforco de Certeau é pbr em evidencia “as maneiras de fazer” e o de elaborar
uma primeira formalizacdo tedrica sobre coisa a que ele deu o nome de
“formalidade” das praticas (CERTEAU; GIARD; MAYOL, 2013, p. 18).

Ao longo da pesquisa foi necesséario considerar que o cotidiano dos
habitantes da Amazdnia de meados do século XVIIl, no tocante as diversas
atividades que envolvem a questéo alimentar, estava cercado de maneiras de fazer,
de instrumentos, técnicas e observacdo acurada da natureza. No intuito de,
minimamente, demonstrar as elaboradas operagbes mentais e 0s saberes que
envolvem o trabalho de caca, pesca, orientacdo nas matas recorri as consideracdes
de Lévi-Strauss (1989) para demonstrar que, usando poucos utensilios, os indios
faziam complexas operacdes, e ao que Ginzburg (1989) chama de paradigma

indiciario ou arte venatdria, em outras palavras, saberes de cacadores.

Os argumentos de Ginzburg (2006) apontam a circularidade cultural, ou seja,
o fluxo cultural circular entre a dita cultura superior e a subalterna. A ideia de
circularidade cultural aplicada na observacdo da cultura alimentar revela que, por
muitas vezes, o alimento do “selvagem” era amplamente aceito pelo “civilizado”. Do
mesmo modo, ocorreria 0 movimento circular, ou seja, o “selvagem’,

constantemente serviu-se da cultura alimentar do adventicio europeu.

A perspectiva de entender uma civilizacdo e seu desenvolvimento material e
psiquico através do cultivo de certas espécies vegetais € promissora para este
estudo circunscrito no século XVIII. Neste sentido, valiosa foi a contribuicdo de
Fernand Braudel (1997, p. 89), o qual afirma em sua obra Civilizagdo material
economia e capitalismo, que: “entre o século XV e o XVIII, a alimentacdo humana
consiste, essencialmente em alimentos vegetais”. Assim, “a agricultura sempre teve
de incidir, nesta ou naquela planta dominante, depois de se construir com base
nesta opgao antiga e prioritaria de que tudo ou quase tudo ira depender a seguir”
(BRAUDEL, 1997, p. 92). O autor ponta trés plantas dominantes de destino
brilhante, o trigo, o milho e o arroz, relegando a mandioca a um segundo plano.
Retomaremos os argumentos de Braudel sobre plantas dominantes, demonstrando
gue a mandioca possui todas as caracteristicas atribuidas ao cultivo dominante e
gue o complexo alimentar que dela deriva (farinhas, goma, maniva, tucupi) foi a

base, o alimento fundamental do século XVIII no extremo norte.
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No particular a batizada por Camara Cascudo (2011) de Rainha do Brasil,
destaco, por meios de algumas analogias, a permanéncia de caracteristicas
milenares no cultivo, preparo, consumo e utensilios ligados ao que se pode chamar
de cultura da mandioca. Embora fortemente influenciada pela empresa colonizadora,
na cultura associada a mandioca persistiu tracos vigorosos das técnicas indigenas,
gque ndo se resumem ao cultivo e suas ferramentas. Persistiu algo de maior

fidelidade ligado as sensacfes, aos sabores.

Recorri ainda ao livro Comida como cultura do historiador italiano Massimo
Montanari (2008), o qual discute de forma abrangente aspectos da cultura alimentar
como técnicas de conservacdo, transporte e armazenamento, dentre outros. A
cultura alimentar € um dos temas privilegiados da historiografia italiana, que além de
Montanari, se faz presente nesta dissertacdo com as contribuicdes de Paolo Rossio
com sua obra Comer: desejo, necessidade, obsessdo. Rossi (2014) aborda, além de
aspectos histéricos ligados a alimentacdo, questées mais contemporaneas como o
distarbio alimentar anorexia. Interessa em especial a esta pesquisa a relacdo que
Rossi procura estabelecer entre alimento e educacdo, recorre aos verbetes de
dicionarios a respeito da palavra comer. Vejamos com especial atencdo as
expressdes que relacionam comer e assimilar conhecimento:

comer com os olhos, mas também: ndo consigo traga-lo, engoliu um sapo,
mastiga um pouco de latim, comeu veneno, tem sede de conhecimento, tem
fome de cultura, o alimento espiritual, o alimento da alma, devorar um livro,
conceitos bem digeridos, o livro contém relatos picantes, este outro por sua
vez € muito insipido, faz comentarios acidos, usa metaforas deliciosas, os
amantes sussurram doces palavras, o autor faz amargas consideracdes,
aquele cara bebe todas, gostaria de saber qual é o caldo da histéria, o seu
artigo é um prato requentado, isto eu ndo engulo, ele levava em banho-
maria , saiu do espeto e caiu na brasa, esse cara € um Maria mole, € uma
pessoa desgostosa, ele vomita insultos, ele cospe no prato que come, o
texto € uma sopa de letrinhas, muita fumaga e pouca carne, ele é um pao,
essa menina é um doce, isto ficou entalado na minha garganta, era uma

pilula amarga, bebeu um calice amargo, ficou apenas com a cereja do bolo,
ele vai comer poeira. (ROSSI, 2014, p. 14. Grifos meus).

Aos sentidos e expressoes relativas ao comer, que vimos acima, outros tantos
poderiam ser acrescentados por mim ou pelo leitor. Ndo é, contudo, o objetivo.
Interessa apenas fazer notar quantas falas relacionadas ao ato de comer se

vinculam a ideia de absorver algum conhecimento, ou mesmo, nao assimilar,

“engolir’ determinada informagéo. Desse modo comida e educacéo talvez s6 tenham
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sido separadas em algum momento obscuro da pesquisa académica, nunca nos

sentidos multiplos que os povos atribuem ao ato de comer.

O interesse dos historiadores sobre a cultura alimentar é discutido em artigo
de Carlos Roberto Antunes Santos (2005), intitulado: A alimentacdo e seu lugar na
Historia: os tempos da memoria gustativa. Neste artigo, Santos faz um amplo estado
da arte “sobre as tendéncias mais recentes da historiografia contemporénea a
respeito da Histéria da Alimentagcado”, demonstrando que a importancia dos estudos
sobre alimentacdo tem longa data entre os historiadores (SANTOS, 2005, p. 12).
Santos ressalta que a temética vem ganhando espaco nas Ultimas décadas entre os
historiadores, ao injetarem novos suportes e projecao de novas perspectivas ao
tema, especialmente no sentido que mais interessa a esta pesquisa, ou seja,
perceber que:

As cozinhas locais, regionais, nacionais e internacionais sdo produtos da
miscigenacéo cultural, fazendo com que as culinarias revelem vestigios das
trocas culturais. Hoje, os estudos sobre a comida e a alimentacdo invadem
as Ciéncias Humanas a partir da premissa de que a formac¢do do gosto
alimentar ndo se da, exclusivamente, pelo seu aspecto nutricional, biol6gico.
O alimento constitui uma categoria histérica, pois os padrdes de

permanéncia e mudancas dos hébitos e préaticas alimentares tém
referéncias na propria dindmica social (SANTOS, 2005, p.12).

Assim, trocas culturais em torno dos alimentos, é a perspectiva deste estudo,
e nesse sentido, a historia fornece um interessante suporte. Em paises como Franca
e Italia, funcionam desde 2004 as universidades da Comida e da Histéria da
Alimentacdo, que relacionam a cultura alimentar a aspectos como: “a educacao, a
civilidade e a cultura dos individuos” (SANTQOS, 2005, p. 13).

O interesse dos historiadores sobre a cultura alimentar teve como percussor o
trabalho de Brillat-Savarin que escreveu, em 1825, A fisiologia do gosto. Brillat-
Savarin “trata do homem e da comida, pois nao se trata de um livro de culinaria, mas
de gastronomia”. Posteriormente o trabalho do botanico polonés Adam Maurizio,
“‘intitulado Histéria da alimentacao vegetal da pré-historia aos nossos dias, publicado
em Paris em 1932” (SANTOS, 2005, p. 13). Interessante notar que no trabalho de
Maurizio, jA se procurava estabelecer um elo entre a historia dos vegetais e a
histéria das civilizacbes. Destaque ainda para o estudo do preco dos cereais na
Franca pré-revolucionaria de E. Labrousse. Entretanto, o lugar definitivo da

alimentacao na histdria veio com as contribuicdes de Braudel (1997):
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Inspirado nos textos de Lucien Febvre sobre a distribuicdo regional das
gorduras e nos fundos de cozinha, Braudel, como o maior representante da
segunda geracdo dos Annales, trabalhou o conceito de cultura material
abrangendo os aspectos mais imediatos da sobrevivéncia humana: a
comida, a habitacdo e o vestuario (SANTOS, 2005, p. 13).

A partir do lancamento da coletanea, em 1974, Faire de I'histoire que no Brasil
foi publicado com o titulo, Histéria: novos problemas, novas abordagens, novos
objetos, emergiram novos paradigmas da Histéria. Le Goff e Nora (1974),
organizadores da coleténea, reivindicavam a Nova Historia, & pluralidade de varios
tipos de histdria igualmente validos, em contraposicdo a uma histéria absoluta do
passado.

Historiadores como Jean Paul Aron e Jean Louis Flandrin deslocam o foco
da histéria em migalhas para o comer e para aquele que come. Por meio

desses novos paradigmas, 0os ensinamentos dos Annales, a comida deveria
ser levada a sério pelos historiadores (SANTOS, 2005, p.14).

Ao final de 1970, os estudos sobre o cotidiano e as mentalidades dedicou
especial atencdo a sensibilidade alimentar e a gastronomia. Com destaque para
obra de Jean-Francois Revel, Um banquete de palavras, publicada no Brasil em
1996. Revel estuda a cozinha popular e erudita, valendo-se de fontes literarias e da
arte. Nas décadas seguintes, pesquisas sobre a cultura alimentar continuaram no
foco dos pesquisadores estrangeiros. No Brasil, o volume da producéo
historiogréafica sobre cultura alimentar é ainda timido se compararmos com:

O ativo mercado editorial nos paises europeus, cujos principais
historiadores estéo filiados ao Instituto Europeu de Histéria da Alimentagéo

— IEHA — do qual participam também pesquisadores dos EUA, Canada,
México, Brasil, Australia e Israel (SANTOS, 2005, p. 17).

Vale destacar que a cultura alimentar brasileira tem autores da envergadura
de Gilberto Freyre e Luis da Camara Cascudo, e, de alguma forma, esta presente
em boa parte do que se escreveu sobre histéria colonial, ainda que como assunto

coadjuvante.

Na atualidade, destacam-se as contribuicbes do grupo de pesquisa do
Programa de Graduacdo e Pos-Graduacdo em Histéria da Universidade Federal do
Parand, vinculado a linha de pesquisa Cultura e Poder. Até 2004 — apenas seis anos
apos a formacao do grupo — o volume das pesquisas ja era consideravel, contava a
época, “com cinco teses de doutorado e seis dissertacbes de mestrado, algumas ja

publicadas” voltadas para o tema da alimentacdo (SANTOS, 2005, p. 19).
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O que se conclui € que o tema cultura alimentar tem sélida base no campo
historiogréfico tanto internacional quanto nacional. Pode ser percebido, ainda, o
crescente interesse académico em estudar a alimentacdo como ponto comum da
cultura humana, capaz de revelar multiplos aspectos sociais, incluindo trocas,
mediagOes culturais, saberes, sociabilidades ou processos educativos entre indios,

europeus e africanos, objeto desta pesquisa.

No que diz respeito a producdo brasileira, sobre o tema em questdo, nao
poderia ficar de fora a Historia da alimentagcdo do Brasil, de Camara Cascudo
(2011). Estudo volumoso que contribui com indicagédo de fontes, além de fornecer
uma visao panoramica sobre o costume alimentar. Cascudo divide seu estudo sobre
a cultura alimentar em duas partes. A primeira historica, com destaque para o
cardapio indigena, a dieta africana e a ementa portuguesa. A segunda parte de
carater sociolégico atenta para o0s elementos béasicos da despensa, o0
armazenamento e conservacdo dos alimentos, os elementos basicos, as técnicas

culinarias, o ritmo das refei¢cdes e tabus alimentares.

Embora nédo tratando especificamente de alimentacao, os trabalhos de Sergio
Buarque de Holanda (2009; 2014), Capitulo de expansao paulista e Caminhos e
fronteiras, foram fundamentais para entender o processo de mesticagem, bem como
o hibridismo de técnicas indigenas e europeias durante os primeiros tempos da
conquista. Nos trabalhos de Holanda, o indio aparece como fundamental para
desbravar o sertdo brasileiro. Aliado dos bandeirantes, era ele quem indicava o

caminho das estradas fluviais, promovia aliancas, guerreava e fornecia os alimentos.

No territério mais especifico da educacdo, Branddo (2002, p. 16-7) parece
estar atento a dimensdo dos alimentos como demarcador entre 0 mundo da
natureza e o da cultura. Para ele, cada um de nés é “um ser da natureza”, mas se
pensa “‘como um sujeito da cultura”, pertencente ao mundo cuja a “espécie humana
criou para aprender a viver’. Neste sentido, as vestes, a morada, os alimentos sao,
nao apenas coisas Uteis, mas também dotadas de significado, de significado social.
Brandéo, localiza o ato de comer ndo apenas em sua perspectiva nutricional, mas
também cultural, pois “a comida que antes de comermos, semeamos, zelamos,
colhemos e colocamos sobre o fogo” configura-se como “meios de sobrevivéncia,
bens de uso, bens de troca, cenérios de interacbes, simbolos, palavras e

mensagens” (BRANDAO, 2002, p. 20-1), numa palavra, educacao.
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Todavia, vale ressaltar, que a relagdo entre alimentacdo e educacéo é ainda
pouco estudada sob o angulo das pesquisas educacionais. Nessa direcdo, para
melhor compreender o campo epistemoldgico que cerca 0 objeto em questdo,
percorri 0s bancos de teses e dissertacdes dos Programas de Pds-graduacdo em
Educacdo da Universidade Estadual do Par4d e Universidade Federal do Para em
busca de contribuicdes ao tema cultura alimentar amazonica. Limitamos, entretanto,

essa busca a um periodo de dez anos.

A pesquisa permitiu constatar que a questdo alimentar ainda € pouco
privilegiada nos estudos em educacéo, posto que foram encontradas apenas duas
dissertacdes no Programa de Pdés-graduacdo em Educacdo da UEPA. Assim, foi
ampliada a busca aos Programas de Pés-graduacdo em Antropologia e Historia da

UFPA. Este ultimo muito mais sensivel a questédo alimentar.

O que apresento a seguir € um breve comentario, com base nos resumos,
dos trabalhos no contexto da producdo académica paraense da Ultima década, no
sentido de compreender o campo e 0s debates epistemoldgicos em torno dos

estudos sobre cultura alimentar.

Do Mestrado em Educacao da UEPA destaca-se a dissertacdo de Cirlene do
Socorro Silva da Silva (2011). Com o titulo Casas de farinha: espaco de
(con)vivéncia, saberes e préaticas educativas, a autora tem como lécus a
Comunidade Santo Antbénio do Piripindeua, no municipio de Méae do Rio (PA), na
mesorregido do nordeste paraense. Silva (2011), informa em seu resumo que se
propde a fazer uma cartografia de saberes, a partir da organizacdo do espaco das
casas de farinha. Para tanto, se vale de uma abordagem qualitativa, onde utiliza
recursos como entrevistas semiestruturadas, observacdo participante, conversas
cotidianas e fotoetnografia dos espacos das casas de farinha. Produzindo a partir da
linha de pesquisa Saberes Culturais e Educacdo na Amazonia, procura perceber as
casas de farinha como espacgos que “informam e materializam saberes que sao
socializados nas relacdes de (con)vivéncias familiares e de cooperagao”. Observa
ainda em seu trabalho que “as praticas de aprendizagem s&o dinamizadas por meio
do aprender fazendo, da oralidade e da observacao” (SILVA, 2011, p. 8). O trabalho
de Silva indica, como veremos mais adiante nesta dissertacdo, tracos de

continuidade entre as técnicas do passado e do presente no feitio da farinha.
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Ainda do Mestrado em Educacéo da UEPA, tem-se trabalho intitulado: Rituais
associados a colheita de milho-verde na aldeia dos indios Gavido Kyikatéjé:
aprendizagens em processos educativos interdimensionais. Nele, Giza Carla de
Melo Bandeira (2009) procura compreender 0s processos educativos que rituais
associados a colheita do milho-verde dos indios Gavido Kyikatéjé de Bom Jesus do
Tocantins, no Para, ensejam. Destaca em seu resumo que procurou estar atenta em
como os “fazeres e dizeres indigenas ensejam aprendizagens” (BANDEIRA, 2009, p.
8). Ou seja, dedicou especial atencdo a transmissdo oral de saberes. Embora
tratando da cultura alimentar, o trabalho de Bandeira, pouco tem a contribuir com
esta dissertacao, por tratar apenas do alimento do ponto de vista indigena e ndo a

perspectiva de trocas culturais entre nativos e europeus.

Do Programa de Pos-Graduacao em Historia Social da Amazoénia, da UFPA,
destaco a dissertacao de Roberto Borges da Cruz (2011), pelo recorte cronolégico e
atencdo que dedica ao alimento base da dieta amazbnica em trabalho intitulado
Farinha de ‘pau” e de “guerra” os usos da farinha de mandioca no extremo Norte
(1722-1759). Cruz trabalha sobre o mesmo recorte temporal e espacial adotado para
este estudo. Interessa ao colega de oficio os “aspectos culturais e simbdlicos”
relacionados ao uso da farinha entre as populacdes indigenas bem como
compreender “como esse alimento passou a adquirir importancia singular entre os
colonizadores portugueses” (CRUZ, 2011, p. 7). Enfoca ainda questbes como:
producdo, circulacdo e o papel da méo de obra indigena no tocante a farinha. O
trabalho de Cruz contribui sobremaneira a este estudo no sentido de mostrar os
multiplos usos da farinha de mandioca, alimento ordinario da Amazonia, capitulo

final desta dissertacao.

Do “dinheiro da terra” ao “bom dinheiro”: moeda natural e moeda metalica na
Amazobnia colonial (1706-1750), do mesmo programa, Alam José da Silva Lima
(2006) discute o amplo uso de géneros como cacau, farinha, peixe e outros como
“moeda natural’, e o lento processo de substituicao da troca de produtos (escambo)
pela moeda metdlica. Interessa especialmente neste trabalho o amplo uso da
farinha, cacau e outros géneros da floresta como “moeda natural”, bem como o seu

recorte cronoldgico, que contempla a primeira parte do século XVIII.

Ainda do Mestrado em Historia Social da UFPA temos a dissertacdo de

Sidiana da Consolacdo Ferreira de Macédo (2009): Daquilo que se come: uma
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histéria do abastecimento em Belém (1850-1900). Neste trabalho Macédo preocupa-
se em perceber quais eram o0s alimentos mais consumidos na Belém da economia
gomifera, estabelecendo as redes de circulacdo de géneros alimenticios entre o
interior e a Provincia e desta com outras Provincias e paises. Ocupa-se também em
perceber as transformacgdes urbanas e demogréaficas que possam revelar os lugares
de comer, bem como mudancas nas formas de consumo e habitos a mesa em uma
cidade que experimentava novas tendéncias, impulsionadas pela crescente
economia da borracha. A pesquisa de Macédo contribui com indicacdo mais ampla
do estado da producdo académica sobre alimentos na AmazoOnia e de sua

localizacdo no contexto da historiogréafica internacional.

Por fim temos a tese de doutorado de Romero Ximenes Ponte (2013, p. 14-5),
apresentada ao Curso de Doutorado do Programa de Pos-Graduacdo em Ciéncias
Sociais da UFPA. O titulo do trabalho de Ponte é Assahy-yukicé, iassai, quasey,
acdy, Jussara, manaca, acai, acay-berry: rizoma, revelando de pronto que o autor
utiliza o conceito de rizoma de Deleuze e Guattari para demonstrar “a diversidade da
presencga do acai nas sociedades do estuario dos rios Amazonas/Tocantins”. O autor
argumenta que seu trabalho é seminal, espécie de “abre-alas” para futuras
investigagcdes antropoldgicas voltadas para o “ilimitado mundo do agai-rizoma”. O
texto de Romero Ximenes e magnificamente ilustrado com imagens referentes ao
fruto estudado por ele, além de um bom histérico das técnicas e instrumentos

usados para amassar ou bater o acai.

1.3 Aspectos metodolégicos

Este trabalho voltado para cultura alimentar na Amazénia do século XVIII e
configura-se como de natureza histérica, baseado em pesquisa documental e
bibliografica e tem como fonte principal, mas n&o exclusiva, o texto de Jodo Daniel
(2004), que viveu e registrou, dentre outras coisas, a cultura alimentar na Amazonia

do século XVIII.
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E, portanto, na tentativa de contribuir com uma histéria problema’ voltada para
0s saberes que circulavam entre indios e europeus em torno da questdo alimentar,
procurando identificar os mediadores culturais que tornaram possivel a mistura de
elementos de diferentes cozinhas, bem como as formas de transmissdo dos
conhecimentos sobre o preparo, conservagcao e cultura material relacionada aos

alimentos, que este trabalho foi pensado.

Dois fatores determinaram a escolha do periodo (Amazoénia Colonial século
XVIII). O primeiro esta relacionado a leitura que ja tinha do texto de Jodo Daniel; o
segundo por notar o pouco interesse das pesquisas em educacdo no sentido de
contemplar a Amazénia do século XVII, XVIII com trabalhos que procurem interrogar
0os documentos no sentido de extrair deles flagrantes de educacdo nao escolar
(FONSECA, 2003; ALBUQUERQUE, 2012).

Um tanto ja se escreveu sobre a educacao jesuitica e o trabalho de conversao
de almas empreendido pelas ordens religiosas que atuaram na Amazonia Colonial
(AZEVEDO, 1999; LEITE, 1949). Contudo, ainda ha uma caréncia de trabalhos que
percorram os relatos dos missionarios religiosos e viajantes e suas anotacdes sobre
os habitos das populacbes autdctones e de suas relagcbes com os adventicios
europeus, em busca de praticas de sociabilidade ou indicios de processos
educativos de carater ndo escolar, bem como as trocas culturais entre diferentes
civilizacoes.

Tento, na medida de minhas possibilidades e habilidades, “explorar as
experiéncias historicas de homens e mulheres cuja existéncia € tdo frequentemente
ignorada” (BURKE, 1992, p. 41). Ao longo deste trabalho, procuro perceber a vida e
0 cotidiano de pessoas comuns as quais, com muito engenho e sabedoria, foram
temperando a culindria amazénica, sem, contudo, terem inscrito seus nomes em
cadernos de receitas. Talvez seja possivel, pelo menos, dar-lhes o crédito pela
permanéncia de seus saberes alimentares. Quem sabe assim, “desembaragada dos
super-homens que atravancavam a histéria”, a ciéncia possa conhecer, “enfim, a
espécie humana” (FEBVRE, 2000, p. 71).

? Por histéria problema o leitor deve entender estudo conduzido por uma questdo proposta no
presente pelo historiador, e ndo uma simples organizagédo de eventos em uma ordem cronoldgica,
ou seja: “a historia ‘cientificamente conduzida’ realiza as duas operagdes que se encontram na
base de todo trabalho cientifico: formular problemas e construir hipéteses” (FEBVRE apud REIS,
2010, p. 94).
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No que diz respeito as fontes, foi privilegiado o rico documento produzido pelo
Jesuita Jodo Daniel (2004). Pelos detalhes que da sobre os alimentos e formas de
preparo, bem como a pesca, caga e conservacao, o Tesouro descoberto no Maximo
Rio Amazonas é indispensavel para uma historia da alimentagdo na Amazonia. Por
ser a fonte principal, de onde extrai mais subsidios para esta pesquisa, posso dizer
que o tesouro de Daniel é o ingrediente principal deste preparo. A partir das
impressdes do inaciano, pretendo melhor ambientar o leitor, fornecendo o pano de
fundo necessario para entender em que contexto as trocas culturais mediadas pelo
alimento ocorreram. O periodo que Jodo Daniel viveu na Amazonia, de 1741 a 1757,
foi adotado como marco cronolégico deste estudo. No periodo em questdo
ocorreram grandes transformacdes. Jodo Daniel pdde ver a administracdo dos
indios sair das maos dos jesuitas e passar ao controle do estado portugués através
das reformas pombalinas. Embora cite algumas fontes que antecedem ou
ultrapassam os anos entre 1741 e 1757, o fiz, na maioria das vezes, na tentativa de
demonstrar alguns tracos importantes de permanéncia dos saberes alimentares,
continuidade das técnicas de cultivo e preparo, bem como, rupturas. Assim, é
possivel observar que a casa de farinha relatada por Jodo Daniel ndo difere em
demasia das que se pode encontrar com certa facilidade nas proximidades da
cidade de Belém do século XXI.

Sao poucos os dados biograficos sobre o principal narrador desta pesquisa. O
gue encontrei de mais substancial foi escrito por Serafim Leite (1949), importante

referéncia em estudos sobre a Companhia de Jesus:

DANIEL, Jo&o. Missionario, Historiador e Fisiégrafo. Nasceu a 24 de julho
de 1722 em Travagés, Diocese de Viseu. Filho de Manuel Francisco
Canario e sua mulher Maria [Daniel?]. Entrou na Companhia em Lisboa, a
17 de dezembro de 1739. Embarcou para o Maranhdo e Para em 1741.
Concluiu os estudos, entre os quis o de Fisica, foi missionario do Cumaru e
fez a profisséo solene na Fazenda de Ibirajuba, a 20 de novembro de 1757.
Destinava-se a Cronista da sua Vice Provincia. Mas oito dias depois da
profissdo, a 28 de novembro, saiu do Para desterrado para o Reino, por ter
dito, alguns meses antes, na Sexta-Feira Santa, o Evangelho do dia: que
‘Anas e Califas faziam a sua vontade e os Apdstolos de Cristo dormiam’. A
falta de outro pretexto serviu o evangelho, para os perseguidores de maos
dadas (o Governador e o Bispo) se darem por aludidos; e por este
‘horroroso’ crime foi desterrado em 1757 e confinado em Cércere e dois
anos depois sepultado vivo nos Cérceres de Almeida e de S. Julido da
Barra, onde faleceu a 19 de janeiro de 1776. Na prisdao para |Ihe servir ‘de
honesto divertimento em tanta miséria’, diz ele proprio, escreveu o livro, que
ilustra o seu nome (LEITE, 1949, p. 190).
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Se os dados biograficos sobre o padre Jodo Daniel sdo poucos, um tanto
mais se pode notar acerca do espirito do autor pela sua obra. Ao longo do periodo
colonial, boa parte do que se escreveu sobre o homem e a natureza, tanto na
Ameérica espanhola quanto na portuguesa, foi obra de missionarios religiosos. Viver
anos em contato com 0s povos nativos, estudar suas linguas e absorver o que ela
informava sobre as matas, os rios, a fauna, tornou alguns missiondrios

conhecedores de alguns dos saberes da floresta.

Ao longo da segunda metade do século XVIII, exilados em Roma apos o
banimento das colbnias espanholas em 1767, os inacianos Juan Ignacio Molina,
Francisco Javier Clavigero e Felippo Salvatore Gilij promoveram debates acerca da
natureza do Novo Mundo, esforcando-se em refutar ideias negativas sobre as terras
além mar. Se de Roma ressoava as ideias dos inacianos espanhéis no exilio, quase
nula foi a producdo no mesmo periodo daqueles missionarios que serviram nas
colbnias portuguesas, sendo o Tesouro Descoberto no Maximo Rio Amazonas, de

Joao Daniel, uma das poucas excecoes.

Joado Daniel, bem como os exilados Molina, Clavigero e Gilij, escrevera em
tom de reflexdo sobre sua experiéncia missionaria. Talvez com algum esfor¢co na
pena que servisse para atenuar a dor do exilio. Diferente dos espanhdis que néo
estavam presos e tinham acesso a bibliotecas e aos debates, Jodo Daniel escreveu
as, aproximadamente oitocentas paginas do Tesouro ao longo dos dezoito anos de
carcere. Desse modo, sem acesso a leituras substancias, citou de memorias autores

que contribuiram para sua formacéo intelectual.

Outras caracteristicas tornam o escrito de Jodo Daniel singular. Em primeiro
lugar, Daniel pode viver a experiéncia e as transformacdes politicas e
administrativas na Amazbnia que acompanharam a ascensdo do Marqués de
Pombal; em segundo lugar, o escrito de Jodo Daniel permaneceu inédito por longos
anos. De sua primeira publicacédo parcial (1820), até 1976, ano de sua publicacéo

total jA haviam transcorrido duzentos anos de sua morte.

O Tesouro diferencia-se ainda, dos demais escritos de religiosos, por ser um
tratado, ou seja: conjunto de estudos e propostas para melhor desenvolver as
potencialidades econdmicas da Amazénia. E mais, “além de um julgamento moral e
de um planejamento da exploracdo da flora, da fauna e do solo”, no Tesouro,

“encontramos também esforgo de conhecimento e ordenamento do mundo natural e
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expressdes de sentimento diante dos fendmenos e das belezas naturais” (COSTA,
2007, p. 97).

Costa (2007) credita a Jodo Daniel uma aproximacdo ao enredo que fora
comum aos cronistas dos séculos XVI e XVII, quando ainda era vigorosa a ideia da
existéncia do Jardim da Criacao oculto em alguma parte da Terra. Especialmente no
transcurso da primeira metade do século XVII, “alguns cronistas colocaram em
discussdo as enormes semelhancas que encontravam entre a regidao banhada pelo
Amazonas e as descrigdes do paraiso terrestre”. Argumentavam que, “por sua
grandiosidade, aquele seria um dos rios do paraiso” (COSTA, 2007, p. 99). Mas a
concreta experiéncia colonial havia afastado dos escritores do século XVIII a ideia
de que o paraiso terrestre se encontrava no Oriente. Alguns defendiam que ele

havia sido destruido durante o dilQvio.

Jodo Daniel retoma a tradigdo literaria do século XVII de crenga no paraiso
terrestre. Assim, inicia o Tesouro com uma Descricdo geografico-histérica do rio
Amazonas. A descricdo compde a Parte Primeira e se desdobra em 29 capitulos que
versam sobre assuntos diversos relacionados ao Amazonas. Descobrimento,
navegacao, afluentes, o clima, a caca e a pesca séo descritos de forma grandiosa,
idilica, sempre fértil e abundante, na medida do grande rio. Costa (2007) destaca
que “abundancia, fertilidade, temperanca do clima, qualidade das aguas, odores
maravilhosos” — antigos temas correlatos a crenca de paraiso terrestre, mesmo
antes da era cristd — “se baseia a construgdo do grande compéndio pelo qual se

apresenta o tesouro do rio Amazonas” (COSTA, 2007, p. 98).

Mas Jodo Daniel (2004, p. 144) ndo se limita apenas a enumerar 0S
elementos da fauna e da flora amazbnica. Sua descri¢cdo inclui, no caso dos
alimentos, informacfes preciosas sobre as formas de caca, pesca, preparo e até
mesmo sua impressao sobre os sabores experimentados. O paladar do inaciano
tinha suas preferéncias e no tocante ao pescado tinha lugar de primazia “o peixe
mapara, que pelo seu incomparavel gosto, sem encarecimento o podemos chamar
de lampreia do rio Amazonas”. Ainda sobre as qualidades do Mapara, espécie de
simbolo dos municipios paraenses do Baixo Tocantins, dizia Jodo Daniel que para
se retirar o melhor em sabor:

N&o necessita de mais tempero, e adubos do que ser assado com umas
pedras de sal, ou com o mesmo simplesmente cozido, para exceder as
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pescadas, linguados, e melhores lampreias guisadas por m&o de mestre
com muita especiaria. E peixe sem espinha (tem) cartilagens tenrissimas e
gostosas por extremo, por serem trespassadas de gordura mais apetitosa
gue a mais saborosa manteiga (DANIEL, 2004, v. 1, p. 144).

Talvez, seduzido pelo sabor do mapara, Jodo Daniel tenha cometido alguma
vez 0 pecado menor da gula. Mas quem teria coragem de atirar a primeira pedra no
pobre inaciano que, confinado, saboreava apenas as lembrancas das delicias do rio

maximo?

Toda a primeira parte do escrito de Jodo Daniel, donde encontramos espécie
de levantamento das riquezas do Amazonas, costume de seus naturais, € apenas
acessoOria a segunda parte, que inicia com as proposi¢cdes do missionario de um
conjunto de medidas para melhor ocupar, explorar e desenvolver a regido. As
propostas sdo diversas: inclui um sistema publico e regular de transporte, rede de

comeércio, aproveitamento hidrografico dentre outras.

Algumas das propostas de Jodo Daniel dizem respeito a questdo alimentar
sendo a mais contundente a que defende a erradicacdo do cultivo da mandioca.
Justificava o padre que “o cultivo da maniva, ou farinha de pau” era a causa de
“variarem todos os anos as terras no rio, ou estados do Amazonas”. A constante
busca por novas terras, novas derrubadas, queimadas para atender a demanda dos
derivados da mandioca — da qual a farinha € a mais popular — ndo agradava a Joao
Daniel. Dizia ele que as dificuldades de cultivo conferiam suficientes “razdes para
desterrar do mundo, cultivo que, sendo o mais laborioso [...] ndo merece a atencao
dos homens ainda que fosse o mais regalado manjar do mundo” (DANIEL, 2004, v.
2, p. 168). Critica o inaciano a indoléncia pela qual os colonos acabaram por adotar
o modo de vida errante dos naturais indios, sem grande esfor¢co de lavouras ou
domesticacdo de rebanhos, e nisso o cultivo da mandioca figura como elemento

motor.

Outra proposta de Jodo Daniel que se relaciona diretamente a questao
alimentar é a de criar a figura do pescador publico. No seu entender, existia grande
abundéancia de pescado, contudo carecia de melhoramentos empreendimento
técnico e organizacdo da sociedade, que nao favorecia o abastecimento publico.
Certamente, o padre era contrario a pratica comum nos negocios da Coroa
portuguesa na Amazbonia de meados do século XVIII, antes da instalacdo da

Companhia de Comércio, conferia poder a particulares para explorar monopélios
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como o do sal, carne, peixe e tantos outros de interesse do abastecimento publico.
Embora fundamentado em inovacg@es técnicas, o tesouro de Jodo Daniel aponta no
sentido de uma ampla reforma social de reorganizacdo do trabalho. Assim:
As medidas recomendadas deveriam conduzir a uma reorganizacao do
modelo de producéo e, ao colocarem em evidéncia a questdo do trabalho —

cada uma delas resulta na reducédo do trabalho necessario — contém uma
dissimulada defesa da liberdade dos indios (COSATA, 2007, p.104).

As propostas de Jodo Daniel, se tomadas no contexto da expulsdo dos
jesuitas da Amazobnia, representam ainda uma alternativa a politica pombalina no

Grao-Para e Maranhao.

Quanto as imagens de paraiso terrestre, evocadas pelo missionario na
primeira parte de seu escrito, elas jA ndo sdo diretamente referenciadas na parte
final, embora elas se mostrem ainda que dissimuladas, opacas. Cumpre notar que,
se na parte inicial, a ideia de paraiso terrestre era evocada pela exaltacdo de suas
caracteristicas classicas de beleza e abundancia. Na parte dedicada ao projeto, “o
jesuita faz dele uma realidade tangivel por meio da satisfacdo da ultima e
fundamental exigéncia da metafora que construira: a chave do paraiso € a abolicdo
das penas do trabalho” (COSTA, 2007, p. 104).

Jodo Daniel (1722-1776) viveu na Amazonia de 1741 a 1757, quando foi
expulso do Gréo-Pard e Maranhdo. Dos dezesseis anos que viveu no Maranhéo e
Pard, seis foram como padre missionario. Imerso no cotidiano dos indios e com
sensibilidade digna de etndlogo, Jodo Daniel (2004) fez preciosas observacdes dos

costumes dos naturais e colonos.

E provavel que sua atividade como escritor tenha iniciado no Colégio do Para,
na cidade de Belém, local onde hoje funciona o Museu de Arte Sacra, que possuia
magnifica biblioteca. Contudo, é improvavel que tenha saido de Belém para o
carcere levando muito mais que alguns rascunhos. Nos dezoito anos que esteve
preso, 0 jesuita escreveu 0 que os estudiosos consideram a principal fonte de

informacdes sobre a Amazonia Colonial.

Possivelmente confiscado ap6s sua morte, parte do manuscrito chegou ao
Brasil em 1808, na bagagem da Familia Real que se retirava de uma Lisboa
ameacada pelas tropas napolebnicas. Uma segunda versdo da quinta parte

permaneceu em Portugal, na biblioteca do Arcebispado de Evora.
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A magnifica obra de Jodo Daniel (2004) contém preciosas informacdes sobre

a natureza, 0s naturais, as técnicas, meios de transporte, a mistica e vida social das

populacdes nativas e colonos da Amazoénia do século XVIII. Pelo vigor descritivo e
inventividade, Salles (2004, p.12) compara a obra do jesuita,

a de certos etnélogos como Lévi-Strauss entre aqueles que, no século XX,

se encantaram com os tropicos, produzindo lavras onde o discurso cientifico

esta impregnado de sentimento estético, onde a dominancia da objetividade
pode passa para a subjetividade de uma forma clara e distinta.

Existe no Tesouro um tom de paixdo, saudade que Jodo Daniel sentia da
terra que fora forcosamente levado a deixar. As mais de oitocentas paginas sao em
conjunto uma espécie de declaracao incondicional de amor ao trabalho missionario e

admiracao as terras banhadas pelo Rio Maximo.

Complementar ao contetdo do escrito de Jodo Daniel também foi utilizado
como fonte o conjunto de correspondéncias de Francisco Xavier de Mendonca
Furtado, Capitdo-General do Estado do Grdo-Pard e Maranhéo, entre 1751-1759,
reunidas por Marcos Carneiro de Mendonca (2005) em trabalho intitulado A
Amazonia na Era Pombalina. O conjunto de correspondéncia se faz importante para
entender, sob o ponto de vista da organizacdo do Estado Portugués, questbes
referentes aos alimentos. Os escritos de Mendonc¢a Furtado revelam um tanto dos
conflitos entre colonos, Estado e jesuitas no que diz respeito a mdo de obra
indigena, fundamental para a producdo de alimentos. Em carta ao Marqués de
Pombal, Mendonca Furtado, desculpando-se pelo assunto tdo desagradavel do
contelido, elenca uma série de queixas decorrentes do poder dos religiosos sobre o
indio das missGes bem como os que viviam nos sertdes. O poder concedido aos
religiosos com o Regimento das Missdes teria dado a religido ares de Republica.
Pelo menos era isso que via Mendonca Furtado (2005, p. 122):

E preciso assentar que cada Religifio desta forma, em si mesma, uma
Republica; nela se acha toda a casta de oficial; nela h& pescadores; nela ha
0s grandes currais e, por conseguinte, sdo senhoras das carnes, e das
pescarias, tanto de peixe como de tartarugas, porque todas séo feitas pelas
suas canoas e pelos seus indios, sem que haja uma sé canoa que sirva ao
publico neste util trabalho. As manteigas das mesmas tartarugas sao
também feitas por ordem dos missionarios; finalmente, todos os viveres séo

das Religides, a exce¢do de alguma pequena parte que algum morador,
ainda que raro, manda fabricar

No entender de Furtado, os religiosos da Companhia de Jesus eram

Senhores dos currais, carnes, tartarugas. Senhores ainda dos meios necessarios a
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obtencdo dos alimentos, a canoa — feita a moda indigena — e os arregimentadores
de preciosa méo de obra. Toda casta de oficial, o pescador por oficio, o artifice das
canoas, o0 construtor dos currais para peixe. Essa méo de obra era fundamental para

a manutencao da vida do colono, provendo-lhe da caca e da pesca.

Embora extrapolando o limite temporal desta pesquisa, focada no século

XVIII, considero relevante o escrito de outro jesuita, o padre Jodo Felipe Bettendorf
(1627-1698). Bettendorf teria iniciado a “vida missionaria nas Aldeias do Rio
Amazonas” (LEITE, 1949, p. 98), mas isso duraria pouco tempo. A capacidade
intelectual de Bettendorf o levaria a exercer cargos de governanca, chegando a ser
“Reitor do Colégio do Maranhdo (3 vezes) e do Colégio do Para, e Superior da
Missao” (LEITE 1949, p. 98). Parece que os escritos de Bettendorf, o relato sobre a
obra de conversédo das almas no Maximo Rio interessava aos leitores de sua época:
As suas cartas a Roma traduziam-se e liam-se pelos Refeitorios de Itélia.

Homem extremamente culto, de complei¢do artistica (era pintor), falando

varias linguas vivas, de trato fidalgo com os de fora, alcangava deles, e de

El-Rei D. Pedro Il, que o tratava por amigo, o que julgava melhor para a
Missao (LEITE, 1949, p. 98-9).

Bettendorf (1990) escreveu a Cronica dos Padres da Companhia de Jesus no
Estado do Maranh&o, um longo relato sobre as atividades dos inacianos na
Amazonia, registrando o cotidiano das missdes, bem como a ocupagao portuguesa
no vale amazonico. Sobre a Capitania de Cametd e a abundéncia de recursos
naturais do rio Tocantins, informa que suas aguas sao:

Cheias de varias castas de peixes, como também suas ilhas, mattas de
caga, e castanha para banda de riba onde também se faz cada anno a
viracdo de uma grande multiddo de tartarugas, as quaes supposto se
acham pelas ilhas de todos o rio de frécha e covos, comtudo as que se
chamam de viracdo, principalmente se acham mais para as cabeceiras
onde se vdo buscar com tanto concurso de canoas e gente, que as canoas
e gente, que as canoas as vezes passam de cincoenta e a gente de
algumas mil pessoas, e vém commummente providas todas de suas
tartarugas que ajuntam em curraes 4 borda da agua quando pode ser,

servindo ahi de sustento pelo anno todo ou ao menos para a maior parte
delle (BETTENDORF, 1990, p. 27).

Algum exagero de canoas e pessoas na descricdo de Bettendorf, nada que
invalide sua narrativa, desde que ela ou qualquer outra fonte ndo seja abordada de

maneira absoluta.

A “viragdo” das tartarugas que se fazia com mais éxito nas praias da

cabeceira do Tocantins demandava um esforgo coletivo. No banho de sol ou ainda
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na fragilidade do momento da desova, as tartarugas eram surpreendidas por
centenas de pessoas que tomavam a praia em corrida acelerada. Virando as
tartarugas de ponta cabeca na primeira corrida, a captura se efetivava na corrida
final quando aquelas tartarugas que nao tinham conseguido virar-se e tomar 0 rumo
da agua eram finalmente lancadas no fundo das canoas. Provavelmente, este era
um momento de muita alegria, de algazarra. A uniao de forgas garantiria um bom
fornecimento para todo o ano. As tartarugas eram apreciadas por fornecerem grande
reserva de carne e gordura. Era comum, ainda, o aproveitamento desta para a
fabricacdo de manteiga. Quase como animais domeésticos na Amazbnia de
Bettendorf e Daniel, as tartarugas eram conservadas em currais nas proximidades
das casas, alimentadas com as sobras da cozinha e com aquilo que penetrava nos
currais com as enchentes. Eram excelentes suprimento nas viagens de longas
distancias, pois sobreviviam amarradas no fundo das canoas, hidratadas com o

pouco de 4gua que se acumulava na embarcacdo, resistindo por longas jornadas.

Bettendorf escreveu a partir do que viu. Mas também segue as “informacoes
dos mais antigos e attendo em o que elles viram com seus olhos, e ouviram todos

gue bem o sabiam ou obraram aquillo de que se trata” (BETTENDORF, 1990, p. 4).

Complementar as fontes acima elencadas recorri aos documentos
digitalizados pelo Projeto Resgate, da série Bardo do Rio Branco, CDs 04/17, 05/17
e 06/17, que abrangem um longo periodo que vai de 1616 a 1833. Certamente
concentrei o foco nos anos de transicdo entre o segundo e o terceiro quartel do
século XVIII. Através destes documentos foi possivel relativizar o largo uso que fiz
da fonte escrita por Jodo Daniel, bem como perceber as determinagfes da

administracao colonial no que tange a questao alimentar.

Finalmente, com bases nas consideracfes até entdo feitas, esta dissertacédo

foi estruturada da seguinte forma:

1 Introducdo, onde descrevo as motivacbes e origem da pesquisa, a
construgdo tedrica do objeto de estudo, os aspectos metodolégicos, o tipo de

pesquisa realizada e suas principais fontes.

2 Os naturais e os adventicios: alimento e mediagdo cultural no rio maximo,

tem como objetivo analisar a ocupacdo do vale amazbnico e a acdo missionaria
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jesuitica na perspectiva da teoria da mediacdo cultural, com destaque ao

protagonismo indigena nas questdes alimentares.

3 Comer: entre o local e o global, onde identifico os saberes, trocas culturais e
as conexdes entre o local e o global através da cultura alimentar amazonica,

destacando o fluxo de pessoas, objetos e aclimatacdo de novas espécies.

4 A farinha de pdo da América, cujo objetivo é descrever a mandioca como
“‘planta de civilizagdo” e como a farinha tornou-se alimento fundamental para a
populacao indigena e europeia no século XVIII. Procuro compreender a proposta de

desterrar o cultivo da mandioca do rio Amazonas sugerida por Joao Daniel.

Nas Consideragbes Finais retomo os principais achados ao longo da
pesquisa, bem como indico a abertura para novas possibilidades de investigacdo do
tema em questdo, que é de ampla possibilidade de pesquisa para as mais diversas
formacdes académicas, uma vez que a alimentacdo pode ser o ponto de partida
para analisar inUmeros aspectos sociais que envolvem producédo, transporte,
conservacdo, modos de preparo e consumo dos alimentos, além dos aspectos

subjetivos que envolvem os alimentos.
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2 OS NATURAIS E OS ADVENTICIOS: ALIMENTO E MEDIAQAO CULTURAL NO
RIO MAXIMO
Aqui, o braco principal, o rio propriamente dito. La, simples anexos, 0s rios
afluentes. Muito bem. Mas quem decidiu: aqui o rio, ali os afluentes? A
natureza ou 0 homem? Um individuo, o rio — mas nédo criado tal e qual pela

natureza; forjado pelo homem, nascido de uma escolha pensada e uma
vontade consciente (FEBVRE, 2000, p. 72).

Neste capitulo analiso alguns aspectos da ocupagdo do extremo norte e a
acdo missionaria jesuitica na perspectiva da teoria da mediacdo cultural, com
destaque ao protagonismo indigena nas questdes alimentares, mas também no que
diz respeito a ocupacédo, povoacao e defesa. Abordo, ainda que de maneira breve,
as interpretacdes historiogréficas a respeito dos Estados do Maranh&o e Gréo-Para,
cuja ocupacédo se deu basicamente por via fluvial, aproveitando o grande potencial
de navegabilidade da rede hidrografica amazénica. A historia da Amazbnia colonial é
uma histéria de margens, ribeiras, que comecam a se formar entre dois e quatro
milhdes de anos, quando o sul do continente americano colidiu com a placa do
pacifico. De subito o litoral ocidental foi atravessado por uma linha tecténica rugosa
formando os elevados Andes. Com um dos vértices inclinado para leste, a
Cordilheira dos Andes drenou constantemente grande quantidade de agua e formou
a bacia do Amazonas (DEAN, 1996).

A combinagao de umidade, luz, calor, o arrastar de nutrientes pela correnteza
rio abaixo e a tardia ocupacdo humana do continente americano propiciou o
desenvolvimento de uma majestosa floresta, com formas de vidas endémicas e de
tal forma diversificada que desafia qualquer esforco de catalogacao total de sua
diversidade biolégica. No interior da floresta tropical, mesmo na estacdo de menor
volume de chuva, o chdo esta constantemente encharcado. A terra, feita em lama
pela decomposicéo das folhas que caem do alto dossel, torna qualquer avanco selva
a dentro empresa trabalhosa. O interior da floresta € inospito para 0 homem. Um
mundo sombrio de cipds, espinhos, centopeias, parasitas, serpentes. Mil ciladas
entre legides de mosquitos insistentes. Cada avanc¢o selva a dentro € marcado por
tropeco nos pés de gigantes centendrios que, do alto, filtram a luz do sol. O calor é
sufocante, e a necessidade de agua é equivalente ao que se consumiria em um
deserto (DEAN, 1996).
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Por todas as dificuldades em se viver no interior da floresta, os habitantes da
Amazobnia a época da chegada dos europeus concentravam-se as margens dela,
perto de cursos d’agua, onde dois ou mais ecossistemas se encontravam. Alguns
grupos indigenas, por uma série de conveniéncias, viviam sobre lagos e
desenvolviam tecnologia adequada para tanto. Segundo observou Jodo Daniel
(2004, v. I, p. 280), habitavam sobrados:

Que levantam de vara, e ramos de palma, e nelas vivem contentes, como
peixes na agua. A razdo de fabricarem nos lagos as suas povoagoes e
moradias € em uns pela grande fartura que neles tem de tartarugas, bois

marinhos e mais pescado; e outros é para estarem mais seguros dos
assaltos dos seus inimigos (DANIEL, 2004, v. 1, p. 280).

Joado Daniel constantemente narra a relacdo dos naturais da Amazodnia com
as aguas, a frequéncia com que se banhavam e dependiam do rio. O caminho das
aguas foi o lugar predominante da ocupacédo humana da Amazonia de 1741 a 1757,
assim como fora antes deste periodo e depois dele. Somente no século XX,
especialmente na segunda metade, com a logica politica militar de derrubada da
floresta e “ocupacdo pela pata do boi” é que a hegemonia do rio como lugar de

maior concentracdo populacional da regido amazonica® mudaria significativamente.

Sao desencontrados 0s numeros acerca da populacdo indigena a época da
entrada dos portugueses pela foz do Amazonas. Sousa Jr. (2012), com base em
diversas pesquisas arqueoldgicas, aponta para um grande contingente populacional
concentrado na area de varzea, a qual, correspondendo a menos de 2% do total da

Planicie Amazobnica, abrigou cerca de um milh&do de indios.

O sustento deste grande contingente populacional era garantido pelo cultivo
dominante da mandioca. O milho figurava em segundo plano, muito apreciado como
matéria prima para bebidas fermentadas. Em menor escala cultivavam raizes
fornecedoras de carboidratos, além de amendoim e graos de onde obtinham alguma

proteina. A coleta de frutos era fundamental na dieta dos naturais, e mais de uma

3 . ;. L. . . . - ~
O termo foi emprestado de Lucio Flavio Pinto, jornalista paraense que milita na contramé&o do
jornalismo de massa — e paga o preco pela ousadia — com seu quinzenal Jornal Pessoal.

* Amazoénia (termo que nédo existia a época de Joao Daniel) compreendia uma vastissima regido: “um
territorio excepcionalmente grande, e corresponderia (mais ou menos) aos atuais Estados
brasileiros de Para, Amazonas, Acre, Amapda, Tocantins, Piaui, Maranhdo e uma parte do Mato
Grosso (ao Norte do paralelo 16°). Além disso, eventualmente a Capitania do Ceara fazia parte
desta macrorregido” (CARDOSO, 2012, p. 38).
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centena de espécies compunha o carddpio das populacdes indigenas. Exploravam
intensivamente peixes e mariscos tanto dos rios quanto das areas litoraneas. Além
disso:
Cacavam veados, saguis, tartarugas, crocodilos, macacos, preguicas,
caititus, cutias, tatus, capivaras, antas pacas e lontras — entre animais
maiores —, enquanto suas criancas atacavam ninhos de passaros, cacavam

lagartos, caranguejos de terra, caramujos e passarinhos e esquadrinhavam
a mata em busca de larvas de inseto e mel (DEAN, 1996, p. 49).

Os naturais conseguiam produzir excedentes e estoca-los. Supriam
facilmente grandes frotas europeias em transito com alimentos para a viagem de
volta. Mas seus estoques ndo eram mercadorias comercializaveis. Embora a troca
de produto entre tribos fosse uma pratica comum, os estoques de alimentos eram
tidos pelos naturais como suprimento militar, ou reserva para grandes cerimonias

comemorativas.

A cultura alimentar dos nativos sofreria grandes transformac¢des quando do
encontro histérico com europeus e africanos. O contrabando de elementos de uma
cozinha para outra foi regra, ndo excegdo. Sendo ponto comum da cultura humana o
alimento e todas as atividades e instrumentos dos quais as civilizacdes se valem
para produzi-lo carrega consigo saberes. Pela observacdo da cultura alimentar é
possivel notar constantes trocas culturais, momentos de sociabilidades que

evidenciam processos educativos complexos e, em geral, sutis.

A histéria da ocupacéao europeia do extremo norte do Brasil € uma histéria de
contradicdes, encontros, choques, estranhamentos, conquistas, encobrimentos,
mesticagens. Todas essas palavras sdo necessérias e, ainda assim, insuficientes
para definir a tomada do lugar que se define por exceléncia em superlativo, em
construcdes hiperbolicas:’ o rio Maximo, o rio das mulheres Guerreiras. Rio que luta
contra o mar, empurrando as aguas salgadas por quilometros além da costa. O rio
que forma um vasto estuario, e que abriga a grandiosa ilha do Maraj6 e seu

arquipélago, aparentado com o rio e com o0 mar.

Mas o rio das hipérboles, que despenca da cordilheira nascida do choque
entre as placas continentais, tem mais que uma historia natural escrita pelo curso

d’agua; tem ainda uma historia humana. Historia de gente que foi dando nome aos

® Sobre as construg@es hiperbdlicas em torno da regido em questéo cf. PONTE (2000).
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contornos, afluentes, lagos e paragens do grande complexo hidrografico que é a
bacia amazoénica. Alguns tiveram seus nomes registrados, perpetuados pela historia.
Outros tantos “construtores” do grande rio, sabedores de muitos de seus mistérios,

permanecem ainda com suas imagens opacas.

A natureza grandiosa atraia muitos europeus a crenca de que entre rios e
florestas estava o jardim da criagdo. Mas por vezes a floresta também pareceu um
inferno de privacdes. Desse modo, sem aliancas locais era impossivel avancas rio
acima ou rio abaixo. Se a natureza guardava os seus segredos, quem eram 0S
mestres capazes de ensinar 0os adventicios europeus a garantir o sustento para a
vida? A resposta é quase evidente, embora o crédito ndo. Talvez um exemplo épico
gue demonstra a face dos mestres dos saberes da floresta e a fragilidade em nédo
utilizar o saber deles, foi o0 que ocorreu a Francisco de Orellana, o primeiro a
percorrer a extensdo do grande rio. Os acontecimentos da expedicdo de Orellana
foram relatados pelo Frei Gaspar de Carvajal e transcorreram entre os anos de 1541
e 1542.

A Relacién del nuevo descubrimiento del famoso rio Grande, do dominicano
Carvajal, forneceu as bases para relatos posteriores. Ainda cheio de elementos
narrativos medievais Carvajal “mescla uma cuidadosa descricdo da natureza
amazobnica com antigas formulas retoricas do mundo letrado europeu”. Cardoso
(2012, p. 57-8) acentua que o escrito de Carvajal é também:

Uma surpreendente crbnica geopolitica. A partir desta obra, tem inicio
muitas das teorias cartogréficas sobre a localizagdo de alguns rios. O

préprio Carvajal da diferentes nomes a esse corredor fluvial, incluindo ‘rio
Negro’, ‘rio Trinidad’, ‘rio Grande’, e finalmente ‘Maranén’.

A dramatica historia narrada por Carvajal tem inicio quando, separado do
grupo liderado por Gonzalo Pizzaro, que partiu de Quito, “em busca do Pais das
Canelas e do reino do El Dorado”, foi o capitdo Orellana em busca de provisdes para
abastecer a tropa faminta. Contudo, foi empurrado rio abaixo impossibilitado de
“volver agua arriba”, o que “no era posible por la gran corriente”. Orellana percebeu
que teria irremediavelmente de seguir em frente. Antes, porém, recorreu a Deus.
Encomendou uma missa adequada ao momento, ou seja, “como se dije em La mar,
encomendando a Nuestro Senor nuestra personas y vidas”. Apdés a missa, feita
conforme o costume dos homens do mar, “acordése que eligiesemos de dos males

el que al capitdn y a todos pareciese menor, que fue ir adelante y seguir el rio”
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(CARVAJAL, apud PAPAVERO 2002, p. 15). Sem condicfes de retorno, buscou,
entdo, a saida pelo mar. A tropa de Orellana comia quando encontrava alguma tribo
que, nao Ihes dando combate, ofertassem algumas tartarugas, papagaios, mandioca

e peixe.

Por vezes, sem encontrar um povoado onde fosse possivel conseguir algo
para comer, Carvajal relata o efeito da falta de mantimento sobre o animo da tropa.
“Vinimos a tan gran necesidad que no comiamos sino cueros, cintas e suelas de
zapatos cocidos com algunas hierbas, de manera que era tanta nuestra flaqueza
gue sobre I6s pies nos podiamos tener’” (CARVAJAL, apud PAPAVERO, 2002, p.
21).

Debilitados, reduzidos a uma dieta a base de couro fervido com ervas,
experimentaram o extremo da fome. Afinal, arrumar o que comer na Amazénia de
Carvajal, de Jodo Daniel dependia de estratégias, planos, saberes sobre o meio
ambiente, técnicas e utensilios adequados. Nao os tinha a tropa de Orellana. Por
isso, buscavam alimentos entre os Unicos que eles poderiam recorrer, 0s nativos.
Quando encontravam um grande povoado, que possivelmente Ihe fosse superior em
forca bélica, mandava o capitdo presentes a fim de trocar por comida. Se a
oportunidade de tomar o alimento a forca parecia mais vantajosa, nao titubeava o
capitdo. Assim ocorreu aos sete dias de junho, quando:

Mando tomar puerto em uma poblacién pequefia que estaba sobre el dicho
rio, y asi se tomo sin resistencia, donde hallamos mucha comida, em
especial pescado, que desto se all6 tanto y em abundancia que
pudiéraramos cargar bien nuestro bergantines, y este tenian I6s indios a

secar para llevar dentro a la tierra a vender (CARVAJAL, apud PAPAVERO
2002, p. 18).

Provavelmente, Orellana encontrou um grupo menor que havia se deslocado
para pescar. Observem na descricdo que os indios estavam secando o peixe, como
forma de conserva-lo. A secagem implicava saberes: era feita ao sol ou acelerada
no calor da brasa (o moqueado). Carvajal diz que o objetivo dos indios era levar o
peixe para ser vendido em terra firme. Nao descarto a possibilidade de troca de
produtos entre diferentes tribos, especialmente as que envolviam alimentos.
Entretanto, o mais provavel é supor que os indios que pescavam e secavam 0 peixe
haviam se separado de um grupo maior para aproveitar um ponto de pesca
favoravel, e secavam o peixe com o objetivo de retornar com estoque suficiente para

uns dias.
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Orellanas alcancou a desembocadura do Amazonas entre as ilhas Caviana e
Mexiana aos 27 de agosto de 1542. Sem instrumentos para navegar em alto mar,
viveu ainda uma série de aventuras até chegar a 11 de setembro do mesmo ano na
Venezuela. Em 1545 empreendeu, novamente, navegacdo pelo Amazonas. Desta
feita pretendia navegar em direcdo a nascente, mas foi surpreendido pela morte na
altura de onde foi fundada a cidade de Santarém (PAPAVERO, 2002).

A duras penas, a expedicdo de Orellanas provou ser possivel o contato fluvial
entre as colbnias espanholas e o atlantico pelo complexo fluvial do Amazonas. Uma
licdo em particular sobre a questdo alimentar: sem indio, sem comida. O relato de
Carvajal demonstra a fragilidade alimentar da tropa de Orellanas que n&o obtinha a
caca nem o pescado por ndo dominar 0os saberes necessarios para tanto. Saberes
construidos pela populacéo local ao longo de centenas de geracdes, inscritos em
seus corpos e transmitidos a partir dos gestos, da acdo repetitiva das tarefas
domésticas, nos rituais e celebragdes raramente estranhadas por quem as faz,

porque sempre fora feito daquela forma.

Observar o contato entre os naturais e os adventicios europeus e africanos a
partir da alimentacao e suas cozinhas é dar conta de um jogo fabuloso entre tradicao
e inovacdo. Um contrabando de elementos de uma panela a outra. Orellana e seus
expedicionarios ndo estavam familiarizados ao saber alimentar dos naturais e ndo
tiveram tempo para tanto. O que centenas de geracdes levaram para construir a
respeito de como nutrir-se na floresta tropical o aventureiro espanhol ndo pode
absorver na aventura de nove meses rio abaixo. Para que o adventicio tomasse
conhecimento do saber necessario para conseguir alimento e adentrar os sertdes da

Amazobnia aliancas locais foram fundamentais.

2.1 Hinterlandia: indios, missionarios e colonos

Foi necessario o correr de alguns anos até que o grande rio fosse, finalmente,
penetrado pelos portugueses. Andaram primeiro acumulando alguma experiéncia no
litoral acucareiro ou embrenhando-se nos sertdes em busca de ouro. Quando
perceberam estrangeiros se avizinhando da foz do grande rio apressaram a marcha
para as bandas do norte. Castelo Branco o fez em 1616, logo depois da conquista

de Sao Luis das maos francesas.
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Dois anos depois, em 1618, chegou de Pernambuco Bento Maciel Parente. O
clima na nascente Belém a época da chegada de Parente ndo era muito amistoso
uma vez que os indios estavam insatisfeitos com a presenca lusa. Segundo
Bettendorf (1990, p. 45), os nativos tinham matado trinta homens de um forte e
cometido tantas outras rebeldias semelhantes. Bento Maciel Parente tomou pulso da
situagcdo. Soube que havia uma grande rebelido sendo montada pelos nativos e

puniu de maneira exemplar os “rebeldes”.

Bento Maciel Parente colocou os indios que conspiravam contra a presenca
portuguesa na Amazonia na boca de canhfes para servir de exemplo aos demais.
Nao sem o auxilio de outros indios. A tropa que chegou ao Para com Maciel Parente
era composta por “duzentos soldados” e engordada com “quatrocentos” naturais.
Assim, o auxilio do indio se mostrou indispensavel nas questdes militares, assim

como, especialmente na questao alimentar.

A colonizagdo do extremo norte implicou em algumas configuracdes
particulares. A primeira se relaciona a dificuldade de comunicacgéo entre o Gréo-Para
e a sede da colbnia brasileira, em Salvador. As correntes maritimas tornavam a
navegacao mais facil entre S&o Luis, Belém e Lisboa. Existia, ainda, a necessidade
de controlar vasto territorio de regido fronteirica tensa e cobicada pelo estrangeiro.
Mas as providéncias logo foram tomadas para garantir maior controle administrativo
sobre as terras recém conquistadas. Ja em 1618, apenas seis anos decorridos da
tomada de Séo Luis e dois apos a fundacédo de Belém do Para, foi criado o Estado

do Maranhao.

Ressalto que ocupacdo do extremo norte se da em um momento conturbado
da histéria portuguesa, a Unido Ibérica (1580-1640), quando Portugal esteve

subordinado ao poder dos reis espanhéis.’ Deste modo, é necessario considerar a

® O momento conturbado da histéria portuguesa que culminou com a Unido Ibérica de 1580-1640 teve
seus primeiros ‘atos’ com a morte prematura de D. Sebastido, em 14 de agosto de 1578, na
batalha de Acarce-Quibir. Sem deixar herdeiro D. Sebastido foi sucedido por seu tio D. Enrique, de
idade avancada e débil para as questBes institucionais. Foi o suficiente para Felipe Il colocar em
pratica o que ja vinha sendo arrumado em casamentos entre as familias reais de Portugal e
Espanha. A unido dos reinos dependeu ainda de uma politica ostensiva por parte de Felipe II. O
cerco a Lisboa, comandado pelo Duque de Alba, foi um duro golpe no sentimento nacional
portugués, repercutindo na imaginacdo do povo luso, como prova a crenca no retorno de D.
Sebastido, cujo corpo nunca fora encontrado. A figura do rei portugués foi associada ao do
intrépido Ulisses, que viveu dez anos de aventuras maritimas quando do retorno vitorioso da
Guerra de Tréia. Ulisses nuca deixou de tentar encontrar o caminho de volta a itaca, para os
bracos de sua devota e assediada Penélope. D. Sebastido, assim como o Odisseu, nunca desistiu
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influéncia da politica filipina sobre a regido, mesmo apds a restauracdo. Alirio
Cardoso (2012, p. 43) observa que a Monarquia Hispanica teria dotado o Maranhao
de:

Condicdes favoraveis a circulacdo de ideias, modelos culturais, mercadorias
e individuos. O melhor exemplo desta iniciativa foi a transferéncia de méo-
de-obra, militares, burocracia e familias politicas, que sairam do Estado do
Brasil, mas também dos Acores e do reino, para ocupar postos no recém-
criado Estado do Maranh&o. Portanto, apesar das distancias entre o
Maranhdo e o Brasil, paradoxalmente, as politicas filipinas ajudaram a
integrar melhor as duas partes isoladas da América Portuguesa.

O carater mundial da monarquia filipina favoreceu a circulagdo de culturas
agricolas em escala da mesma dimensdo, deste modo, na Amazénia tanto foram
aclimatadas espécies exoticas dos quatro cantos do mundo, como daqui foram
exportados géneros agricolas e espécies vegetais. O cacau foi 0 de maior aceitacao
no mercado europeu, que se interessava também por outras drogas do sertdo. No
particular a obtencdo dos géneros da floresta o saber do natural fora indispensavel.
De certa forma, decorreu da dependéncia do adventicio em relacdo ao natural a
separacao das colbnias do norte do Governo Geral, bem como debates sobre a
importdncia da questdo indigena para a defesa, manutencdo e exploracao

econdmica do territorio.

A metropole julgou ser necessario a preservacdo da populagéo indigena, pois
ela poderia tornar-se a muralha na defasa dos sertbes contra as investidas de

nacdes europeias.

Colonos e religiosos dependiam profundamente do saber indio, “um dos
importantes sustentaculos das atividades econémicas que se desenvolveram no
vale” (COELHO, 2005, p. 98). No que diz respeito a bibliografia sobre a economia
desenvolvida na Regido Amazonica, as opinides se dividlem em duas teses. Mauro
Coelho aponta que a primeira tende a pensar a economia da regido como dominada
pela atividade extrativista, enquanto a segunda defende a existéncia sistematica,

principalmente no século XVIII, da atividade agricola.

A primeira tese em larga medida é resultado das interpretacbes que

derivaram do trabalho de Caio Prado Junior, Formacdo do Brasil Contemporaneo:

de retornar ao seu rei, mas de tdo perdido parece ter atravessado o atlantico para virar ‘encantado’,
errando pelas areias dos LengoOis Maranhenses ou sentado em seu trono, a Pedra de Sabéa, em
Sé&o Jodo de Pirabas, no Para.
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Colénia,” onde o autor define a atividade extrativista como o terceiro setor da
economia brasileira, de carater primitivo e rudimentar. Cravo, canela, castanha,
salsaparrilha e principalmente o cacau eram os géneros mais valorizados. Outras
formas de coleta também eram fundamentais para a economia da regido, tais como
a extracdo de madeira, a caca e a pesca, o recolhimento de tartarugas e seus ovos
para fazer manteiga, a captura do peixe boi, para o0 mesmo fim etc. Para a extracao
dos géneros era fundamental a participacao das populag@es indigenas uma vez que:

Elas detinham o conhecimento dos géneros da floresta, dos caminhos que

deviam ser percorridos para alcanga-los, dos periodos de frutificacdo e dos

beneficiamentos iniciais a serem realizados para sua durabilidade e

utilizacdo; além disso, eram a for¢ca motriz que carregava o paneiro com 0s
produtos, impulsionava as canoas (COELHO, 2005, p. 99).

O trabalho e os saberes dos indigenas eram ainda fundamentais na obtencao
de alimentos para as expedi¢cdes que duravam de seis a oito meses e para defender
contra-ataques de grupos indigenas resistentes a presenca de estranhos em seus
territorios. A perspectiva de analise de Caio Prado Junior (2004) influenciou diversos
trabalhos como os de Roberto Simonsen, Roberto Santos e Ciro Flamarion

Cardoso.”

Outra perspectiva de analise em relacdo a economia desenvolvida no extremo
norte baseia-se principalmente em esfor¢os da historiografia local. Ernesto Cruz, em
seu livro Colonizacdo do Pard, insiste em destacar a prosperidade econbémica
experimentada por engenhos situados as margens do Guama, no transcurso da
primeira metade do século XVIII. Com base no trabalho de Cruz, poder-se-ia somar

em 1751, 24 engenhos de producéo de actcar e 77 de fabrico de aguardente.’

Na perspectiva da relevancia econémica da atividade agricola para a regiao
destaca-se a tese de Dauril Alden® que defende a importancia do cultivo do cacau

desde o século XVII. Seguindo os passos de Alden, José Ubiratan do Roséario"

" cf. Prado Junior (2004).
® Cf. SIMONSEN (1978); SANTOS (1980) e CARDOSO (1987).
° CRUZ (1958).

10 ALDEN, Dauril. O significado da producdo de cacau na regido amazébnica, no fim do periodo
colonial: um ensaio de histéria econémica comparada. Belém: UFPA/NAEA, 1974.

" ROSARIO, José Ubiratan. Amazonia, processo civilizatorio: apogeu do Gréo-Para. Belém:

EDUFPA, 1986.
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argumenta que a prosperidade dos cacoais teria influenciado a politica pombalina na
regido a construir fortificacdes nas regides fronteiricas de modo a defender as
plantacdes e garantir a oferta de bracos (COELHO, 2005).

A atuacdo das ordens religiosas era tolerada e até estimulada pelo poder
metropolitano em areas periféricas onde fosse necessario garantir a soberania lusa.
Contudo, assim que o poder da coroa se viu fortalecido, os missionarios foram
substituidos por agentes seculares. Parece ter sido isso 0 que ocorreu a época da
expulsdo dos religiosos, quando trés conjuntos de fatores caracterizaram aquele
momento. O primeiro diz respeito a consolidacdo do poder portugués sobre a regido
além do que fora estabelecido no tratado de Tordesilhas; em segundo lugar a crise
financeira pela qual passava o império portugués e a consequente necessidade de
ampliar a exploracdo dos recursos coloniais; por fim, a politica instalada na Corte de
Dom José |, preocupada com o fortalecimento do poder real e com certa
racionalidade administrativa (COELHO, 2005).

E fundamental reconhecer as contribuicdes dos indios aos adventicios em
todo o processo de ocupacdo do Brasil. Acentuo, ainda, que nas capitanias
afastadas do Nordeste acucareiro, objetivo primeiro do trafico negreiro, as
contribuicbes dos naturais foram ainda mais vitais aos colonos. Nesta porcao do
Brasil, esse convivio foi mais duradouro, solidario algumas vezes, sempre tenso e

atravessado por conflitos.

Os primeiros nucleos populacionais estabelecidos a partir de 1616 impunham
ao poder colonial administrar os conflitos surgidos nas relagbes entre colonos e
indios. Mauro Coelho aponta trés pontos de tensdo mais evidentes. O primeiro diz
respeito a insatisfacdo de diversas nacdes indigenas com a presenca portuguesa,
depois, e certamente a pauta mais relevante, a administracdo notou que sem 0s
indios seria impossivel ocupar, defender e manter o territério; por fim, o fato de que
0 indio representava para 0 norte o que o escravo africano fora para as colonias
litordneas e das Minas Gerais (COELHO, 2005).

Diante das contingéncias apresentadas no processo de ocupagdo da
Amazonia, especialmente a que se refere a mao de obra indigena, observa-se
convivéncia de duas visbes acerca da legislacdo a ser adotada. De um lado, aqueles

gue sustentavam a repressao aos indios e seu aproveitamento como mao de obra.
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De outro, os que advogavam a necessidade de preservagdo do contingente
populacional como fundamental a defesa e ocupacgéo do vale.

A profunda dependéncia do colono em relacdo ao saber do natural colocava
interesses distintos em rota de colisdo. De um lado, o projeto salvacionista dos
religiosos da Companhia de Jesus, de outro a caréncia de mao de obra,
constantemente informada em correspondéncia a Lisboa. Assim fez Gomes Freire
de Andrade, governador do Grao-Pard e Maranhdo, em carta ao rei, aos 13 de
dezembro de 1686."

Informava ele ao governador o grande problema que afligia os colonos
portugueses na Amazonia, que, excluida do trafico negreiro, padecia pela caréncia
de méo de obra. Os prejuizos aos colonos se estendiam a Coroa, com a
consequente diminuicdo dos dizimos pagos a metrdpole. Assim argumentava o
governador na tentativa de sensibilizar as autoridades metropolitanas sobre o

assunto.

Os moradores e autoridades do Estado do Grédo-Para e Maranhdo apontavam
os grandes causadores dos problemas: os jesuitas. Segundo eles, 0s missionarios
criavam inameros obstaculos ao acesso a méao de obra indigena. Neste contexto
conflituoso, néo faltavam adjetivos nada elogiosos aos missionarios da Companhia
de Jesus. Todavia, a despeito das dificuldades que enfrentavam os colonos e
autoridades — descritas abundantes nas correspondéncias & corte — € necessario
relativizar a “retorica apocaliptica” e perceber que o tom “escamoteava uma intensa
atividade apresadora e predatéria da populacdo indigena da Amazoénia”, atividade
contraria as leis que garantiam protecdo e liberdade ao indio. Contra o impeto
apresador de colonos e autoridades apenas a sagaz resisténcia dos indios e a
obstinada oposicao dos jesuitas, especialmente preocupados com os rumos de “seu

projeto salvacionista, em tal situacao” (SOUSA JR., 2012, p. 144).

O impasse em relacdo a liberdade dos indios e aproveitamento de sua forga
de trabalho levou ao argumento, por parte dos religiosos e autoridades sobre a
necessidade da introdugdo da méao de obra africana. O trafico negreiro fora
estimulado em varios momentos, quando se procurou facilitar o acesso dos colonos

ao escravo africano a precos subsidiados. Todavia, a utilizacdo do negro esbarrava

'? A.C.U CODICE 485: MACO 3. DOC. 01, citado em Souza Jr. (2012, p. 143).
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na resisténcia dos moradores que alegavam nao ter posses suficientes para adquiri-

los.

Dispondo de milhares de trabalhadores indios, a verdade € que parecia um
desperdicio para o colono gastar dinheiro com escravos africanos. Deve-se ainda
levar em conta, na preferéncia dos moradores pela méo de obra indigena, a coleta
de drogas do sertdo, uma das principais atividades econémicas da regido. Neste
particular, era exigido um profundo conhecimento da floresta, do qual os indios eram

mestres.

Sousa Jr. (2012, p. 151), ao mencionar a imensa dependéncia dos moradores
leigos e eclesidsticos em relacdo aos saber venatério do indio destaca que os
moradores “os utilizavam como cagadores, remadores, guias pelos caminhos da
floresta”. Acentua ainda que a profunda dependéncia dos adventicios em relacdo ao
saber do indio era maximizado “pelo gigantismo da regido e pela ndo aclimatagcéo a

floresta”.

A abundéancia de mao de obra indigena no vale acabou por tornar a Amazénia
centro distribuidor de trabalhadores indios para outras capitanias tdo distantes
quanto Sao Paulo ou, até mesmo, as colbnias espanholas, “como serve de exemplo
o caso do governador Francisco Coelho de Carvalho, que era reconhecidamente um
préspero negociante de tapuias” (SOUSA JR., 2012, p. 153).

Do ponto de vista legal, conseguir mdo de obra indigena era um tramite
extremamente burocratico e moroso. A autorizacdo para fazer descimentos poderia
levar anos,” o que estimulava os moradores a organizarem tropas particulares de
resgate. Os religiosos se impunham diante desta pratica, em especial os jesuitas,
exercendo um grande controle sobre a méo de obra indigena, limitando o acesso
inclusive, as autoridades quando necessitavam emprega-la em obras publicas
(SOUSA JR., 2012).

Sousa Jr. (2012) aponta, ainda, a dificil condi¢éo financeira da capitania, onde

até 1750, n&o circulava moeda metéalica, em obediéncia a Provisdo de 30 de junho

13 Sobre autorizagdo legal para enviar tropas ao sertdo em busca de indios ver o caso do:
Requerimento das madres irmads Mariana Bernarda e Maria Margarida, para o Rei D. Joéo V,
datado de 15 de junho de 1746. A. H. U _ACL_CU_013, CX.29, D. 2727. Citado em: SOUSA Jr.
(2012, p. 154), que acompanhou o tramite do requerimento das Irmés ao rei. Foram dois longos
anos até a autorizacao ser concedida.
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de 1706. Obedecendo ao disposto em nova provisdo de 1712, géneros como
acucar, cacau, cravo e panos de algoddo eram os meios circulantes, inclusive para o

pagamento de soldo.

N&o eram apenas os militares servindo nas distantes fortalezas da Amazoénia
que recebiam seus pagamentos em géneros alimenticios. Grandes autoridades por
vezes tinham que demonstrar o peso de sua titulagao para que |he fosse garantido o
quinhdo adequado. Assim fez o padre Manoel Nunes de Fontes, Vigario Geral e
provedor do Bispado do Para, na cidade de Belém. Em requerimento datado de 32
de agosto de 1749. Inicia o Requerimento apresentando sua titulacdo, “Bel.
Formado em canones pela Universidade de Coimbra”, para entao solicitar conforme
se costumava dar:

As (pessoas) da sua graduagdo como se da Ouv. Gal. e Provedor da
Fazenda cada mez sua por¢do de Taynhas Seccas, outra de peyxe Moura
das g. se pescdo no pesqueiro Real atendendo a grande cantia g. ha

naquella cidade de peyxe sem o qual [teria o coitado bacharel que]
‘mendigar por seu alimento e de seus familiares’.

0 Conselho Ultramarino, responsavel por avaliar os requerimentos ao rei,
considerou justo o pedido do Vigario Geral concedendo a quantidade de peixe

reclamada. Cumpriu-se assim o laureado popular: quem néo chora ndo mama.

Todavia, nem sempre 0s problemas relacionados a néo circulacdo de moedas
eram facilmente contornados, como foi no caso do Vigario Geral. Aos 22 de maio de
1748, em Lisboa, o Conselho Ultramarino™ emitia parecer sobre o que Ihe escrevera,
sete meses antes, o Provedor da Fazenda Real da capitania do Pard, Lourenco
Araljo Pacheco, em carta de vinte e quatro de outubro de 1747. O provedor
informou os problemas causados pelo atraso dos navios que deveriam transportar
os géneros até a Europa. Com a “demora dos navios” os “géneros da terra”
acabavam danificando, “principalmente o cacau”. A questdo, no entanto, era mais
delicada. O contratador dos dizimos, particular que recebia a concessdo do rei de
Portugal para explorar ou cobrar tributos de determinadas atividades econdmicas
desenvolvidas na colbnia, se recusava a aceitar o pagamento do tributo sobre o

cacau na forma de cacau triturado, mais conveniente para o produtor no caso de

" AHU_ACL_CU_Cx. 013, D. 2922.
15 AHU_ACL_cu 013, Cx. 30, D. 2855
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atraso das embarcacfes. A carta de Araujo Pacheco atendia ao requerimento dos

“‘homens de negoécios” do Grao-Para.

Consultado pelo Conselho Ultramarino acerca da representacdo dos homens

de negdcio, Pacheco disse:
Esta Representac@o serve de fazer mais evidente a necessidade de
introduzir no Maranhdo dinheiro Provincial porg.e s6 por este modo se

reputardo melhor os seus géneros escusarao prejuizos g.e agora se reffere
e g.e como se tem repetido.

Alam José da Silva Lima (2006, p. 84), estudou de maneira detida a questao
do “dinheiro da terra”, e com base em documentacdo manuscrita elaborou o quadro

a seguir, demonstrando a conversao dos géneros em valor monetario.

Produtos ou artigos Precos
Algueire de farinha a duas varas de pano de algodao 400 réis
Alqueire de arroz 400 réis
Algueire de feijao 800 réis
Alqueire de gergelim 800 réis
Uma galinha 400 réis
Um pato 600 réis
Uma pata 400 réis
Quartilho de azeite de gergelim 400 réis
Quartilho de azeite de andiroba 200 réis
Quartilho de aguardente 200 réis
Quartilho de melaco 200 réis
Carne de vaca no agougue, o arratel 20 réis
Arroba de algoddo em caroco 800 réis
Cabrito 800 réis
Leitdo 800 réis
Unidade de ovos 10 réis
A libra de tabaco/fumo 200 réis
A libra de carne de porco fresca 50 réis
Vara de pano 200 réis
Rolo de 100 varas de pano 20%$000 réis

Quadro 1 - Lista de produtos ou artigos e seus precos
Fonte: Lima (2006, p. 84).

A lista acima é referente aos precos praticados no Maranhdo de 1729.
Podemos perceber através dela que géneros alimenticios predominavam dentre 0s

itens utilizados como moeda. Dos 20 itens elencados, 14 sdo alimentos.

A circulagéo tardia de moedas na regido amazonica deixou alguns tragos

importantes no comércio da regido amazbnica que persistiram mesmo apds a
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introducdo da moeda metalica. Basta lembrar a importancia do comércio de regatao,
vigoroso até a década de 1970, e ainda sobrevivente em algumas paragens

distantes dos nucleos urbanos.

Eram muitas as questfes para o Estado portugués administrar no Grao-Para
e Maranhdo e a questdo monetaria era apenas uma. No que diz respeito ao trato
com os indios, o auxilio dos missionarios, em especial os jesuitas, foi fundamental.
Foram os missionarios os principais mediadores entre os interesses do Estado, dos
indios e dos colonos. Parte da cozinha mestica amazonica foi gestada nos
ambientes administrados pelos religiosos, habeis em mesclar elementos europeus

aos da cultura local, principalmente como esfor¢o catequético.

2.2 Missé@o e mediacéao

As questdes que emergem das relacfes histéricas, politicas e culturais entre
indios e missionarios cristdos tem uma dimensdo antropoldgica, uma vez que 0
trabalho missionario e a propria missdo tém como caracteristica ser um esforgo
perene de desconstrucdo e reconstrucao dos codigos comunicativos. As dancas dos
curumins revestidas dos elementos da catequese e a lingua geral, facilitadora do
mesmo processo de conversdo das almas pagas, sao bons exemplos de cdodigos

comunicativos transculturais surgidos no espago missionario.

Inspirada pelas caracteristicas singulares da atividade missionaria, Paula
Montero (2006) propde a possibilidade de leitura dessa atividade a luz do que chama
de teoria da mediacdo cultural. No intuito de delinear os contornos desta teoria,
enfatiza que a forma de abordagem adotada é antropoldgica, envolvendo questdes
acerca da alteridade. Para a autora, € fundamental primeiramente:

Colocar o missionario no foco da observacao, enfatizando a atuacdo desses
agentes de mediacdo nos processos de producdo de significacdo e o papel
que exerceram na ‘indigenizagdo da modernidade’. Trata-se de
compreender o modo como a agao missionaria estimula a ressignificacao da

‘tradigdo (indigena e ndo-indigena) para adapta-la aos novos contextos de
intercomunicacdo (MONTERO, 2006, p. 32. Grifo meu).

Por ser a missao religiosa e o trabalho missionario uma pratica permanente

de construir e desconstruir cédigos de comunicacado € ainda necessario:

A analise das praticas simbolicas — praticas rituais, textuais etc. — ou
praticas de representacéo da alteridade, de modo a compreender como elas
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selecionam (e operam) os coédigos capazes de produzir as traducgbes
intelectualmente compreensiveis e efetivamente aceitaveis entre os varios
niveis de diversidade entre o nés e o outro (MONTERO, 2006, p. 33).

Dificilmente escapa ao historiador (ou quaisquer outros estudiosos) a
importancia da ag¢do missionaria na Amazonia, sem a qual ndo seria possivel
penetrar em ambiente tdo hostil. O esforgo missionario se confunde com a propria
acao das monarquias ibéricas na regido. Arthur Cezar Ferreira Reis (1993, p. 35) em
seu estudo sobre a politica de Portugal na regido amazénica, destaca que “a
populacdo indigena do valle subia, de certo, no inicio da conquista, a muitos
milhares de individuos”. M&o de obra necessaria ao intento de se estabelecerem no
vale, afastando intrusos holandeses, franceses e ingleses. Todavia, convinha
conhecer o nativo, saber de suas particularidades para comunicar-se com ele, fazer
aliancas. Para Reis (1993, p. 35):

O indio tinha uma feigdo especial, uma natureza particular que convinha
entender para qualquer entendimento com elle. [...] Na Amazbnia, essa

expansdo fazia-se a custa de muito sacrificio, entre a gentilidade, por
intermédio das Ordens Religiosas.

N&o falharam os religiosos na tarefa de promover aliancas, conter o impeto
némade das populacbes e utilizd-las no servico da entrada pela foz do Rio
Amazonas, obra de virtual capacidade de mediac&o. Os primeiros a chegar foram os
Frades de Santo Antonio, em 1616. Os préstimos da irmandade a Coroa ja haviam
sido relevantes na conquista do Maranhdo, na guerra contra os franceses, o que
lhes credenciava a avancar até onde se construiu a cidade do presépio. Liderados
por Frei Antbnio de Marciana, ergueram nas proximidades de Belém um hospicio,
localizado as margens do Una, de onde saiam ao encontro dos indios. Sob a
coordenacao dos frades, “os nativos participavam das campanhas contra os inglezes

e hollandezes, ao lado dos portugueses” (REIS, 1993, p. 36).

Vindos de Séo Luiz, os Carmelitas Calcados, estabeleceram-se por aqui em
1627, onde iniciaram a constru¢cdo do Convento de Nossa Senhora do Carmo. A
Ordem das Mercés tomou assento em Belém no ano de 1640, quando do retorno de
Frei Pedro de La Rua de Santa Maria, que havia acompanhado a expedi¢cdo do
capitdio Pedro Teixeira na baixada de Quito. Os Capuchos da Providéncia da
Piedade chegaram em 1693, a convite do Capitdo Mor de Gurupa, Manoel Guedes

Aranha, que havia se desentendido com 0s jesuitas sobre o descimento dos indios.
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Os ultimos a comparecer, e de modesta atuagdo, foram os frades da Conceicdo da
Beira do Minho, em 1706 (REIS, 1993, p. 36).

Os jesuitas, Jodo de Souto Maior e Gaspar Fructuoso, chegaram em 1652.
Mas ndo foram os primeiros a tentar alcancar o extremo norte. A noticia de grande
quantidade de almas por essas paragens de magnificos cursos de 4gua animava o
espirito dos religiosos da companhia ja ha algum tempo.

O padre Luiz Figueira havia tentado, em 1607, junto com o amigo e padre
Francisco Pinto, chegar ao Norte do Brasil, mas fora impedido em seu intento,
atacados por indios na serra da Ibiapaba, hoje fronteira entre Piaui e Ceara. Haviam
saido, aproximadamente, um ano antes de Pernambuco. O grande esfor¢o para
vencer a encosta ingreme da serra, a luta para abrir caminho a facdo entre os
densos arvoredos, e a fome, companheira constante em longas e desconhecidas
jornadas, parecia exaurir as forcas dos intrépidos missionarios e seus guias, 0S
indios (REIS, 1993, p. 37).

Bettendorf escreveu sobre o0s provimentos dos primeiros homens da
Companhia que tentaram vencer a serra e chegar ao extremo norte. Informa, em
linhas dignas da mais nobre exaltacdo do esfor¢co missiondrio que “no tocante ao
sustento necessario para a vida, havia tdo grande falta dele, que as mais das vezes
se achavam obrigados a passar com umas poucas de hervas. Tendo lidado desta
sorte por espaco de um anno” (BETTENDORF, 1990 p. 40).

Famintos e exaustos da longa jornada foram atacados por um grupo pouco
amistoso a presenca de intrusos. Figueira perderia 0 amigo e veria seus planos de
converséo de almas no norte adiados por algum tempo. O ataque foi fulminante:

mataram primeiro um indio cristdo, que mais animoso que seus
companheiros que se lhe tinha opposto para defender ao padre como seu
bom mestre, e logo depois investindo com furor e crueldade diabdlica contra

o servo de Deus, Ihe deram repetidos golpes com suas ybirassangas
(BETTENDORF, 1990, p. 41).

Pouparei o leitor de estdmago fragil da descricdo da ybirassanga” e de seu
efeito devastador contra a cabeca do nobre missionario em sua empresa
evangelizadora. Figueira escaparia para dar continuidade aos planos da companhia

para as bandas do norte, onde finalmente encontrou seu glorioso sacrificio, sem que

' Bettendorf (1990, p. 41) explica que ybirassanga “sao uns paus duros, largos e compridos”.
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chegasse a ver a grandeza criada pelos inacianos na Amazonia. Grandeza iniciada
a partir de uma modesta instalagdo “no extremo da pequena cidade, junto ao mato,
no logar ja entdo denominado a campina, levantaram os amigos do apdstolo
mesquinha palhoca” (AZEVEDO, 1999, p. 36).

Nomes importantes da Sociedade de Jesus estiveram por aqui, deixando
registros escritos. Homens de grande vulto e autoridade como Antdnio Viera, Joao
Felipe Bettendorf e Jodo Daniel. A solida formacéo intelectual recebida pelos
inacianos pode ser vista por meio de suas cartas e crénicas que registraram o modo
de vida das popula¢Bes autdctones, dos colonos, os conflitos destes Ultimos com os
religiosos em torno da méo de obra indigena, mas também o cotidiano nas missdes.
Atarefados e arrojados eram os homens de Loyola, os quais:

Erguiam templos e edificavam povoacgdes; abriam officinas, teciam pintavam
e esculpiam. Liam humanidades nas villas de europeus, e explicavam a
doutrina, ensinavam as primeiras letras e as artes mecanicas aos indios das
aldeias. Exploravam as regides desconhecidas, estudavam o0s costumes

dos gentios, escreviam diarios e levantavam mappas (AZEVEDO, 1999, p.
13).

O historiador Jodo Lucio de Azevedo explica que ndo se pode escrever a
histéria da Amazdnia sem referir a dos jesuitas, pois eles e a populacao leiga
travaram luta em torno da mao de obra indigena que “é o fato central, em torno de
que todos os mais gravitam”. Para o autor:

Quaesquer que sejam o0s acontecimentos de ordem politica ou econémica
que, por dignos de mencdo, tenhamos de considerar: abuso de
governantes, insubordina¢8es dos povos, introduc¢éo de leis de fomento ou
repressivas, descobertas, conquistas, escraviddes; tudo quanto o civilizado
praticou como colonizador no immenso territério, que 0 rio mar e seus

innumeraveis bragos sulcam; tudo se prende a feitos, idéas e propdsitos da
Sociedade de Jesus (AZEVEDO, 1999, p. 13).

Talvez Azevedo tenha exagerado em creditar tudo o que se refere a conquista
do vale amazdnico aos religiosos do habito negro. Talvez tenha feito apenas justica
aos seus esforcos. Certo € que o0s inacianos jamais podem ser relegados a um

segundo plano em estudo sobre a Amazonia colonial.

Colocar a acdo missionaria no foco da investigacdo historica e antropolégica
impde ao pesquisador enfrentar de forma tedrica “a questdo do poder implicito no
trabalho de producédo cultural subjacente a acdo missionaria”. Primeiramente, é
importante ter em perspectiva que o processo de producédo da alteridade do indio

pelos missionarios, ndo pode ser reduzido a uma ferramenta da dominacéo colonial,
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pois as configuragcdes que dele resultam merecem ser tratadas como “produgdes
culturais que fazem sentido e ddo sentido a experiéncia e praticas culturais”
(MONTERO, 2006, p. 33). Uma rapida analise do nome das missdes, indica a
perspectiva de que ao esforco catequético cabia introduzir elementos da cultura
indigena conciliando-os com os elementos da fé catélica em claro sinal de mediagéo
cultural, pois:

As relacbes transculturais produzem configuracdes culturais especificas

cujo arranjo, que combina temporalidades distintas, depende do modo como

se déo as conexdes transversais que autorizam e dao sentido as tradugdes
bem-sucedidas (MONTERO, 2006, p. 43).

Como exemplo ilustrativo de arranjos transculturais, pode-se considerar as
miss6es dos Carmelitas no rio Negro, as quais, em sua grande maioria, Sao
nomeadas em lingua indigena, precedido, é claro dos nomes de homens e mulheres
santos do pantedo catélico. Vejamos:

Santo Elias do Jahl, Santo Angelo do Cumard, Nossa Senhora da
Conceig¢do de Mariua, Nossa Senhora do Monte do Carmo de Caboquena,

Santa Rosa do Bararoa, Santana de Coary, Nossa Senhora de Guadalupe
de Mineroa, Paraguary, Turucuatuba (REIS, 1993, p. 40).

Os sitios das missdes com suas denominacdes feitas a partir de referencial
cristio e pagao sofreriam alteracdo somente durante o governo de Mendonca
Furtado e seu enfrentamento a acdo dos missionarios. Entre 1755 e 1769 os
aldeamentos missionarios mais présperos foram elevados a categoria de vilas” e
ganharam nome a Lusitana, abandonando os nomes gentilicos que tinham a época

de sua fundacéao pelos religiosos.

Uma analise que se prop6e no rumo das mediacdes culturais ndo nega a
existéncia de violéncias fisicas ou simbolicas, tdo caracteristicas ao processo
colonial. Entretanto, no contexto ao qual me refiro — trocas culturais em torno dos
saberes alimentares — a dimenséo politica da problematica da alteridade ganha novo
sentido, novo estatuto. Assim:

A incorporagédo de ‘valores’ ou categorias religiosas pelos indigenas, por
exemplo, deixa de ser libelada como um processo puro e simples de

‘aculturagdo’ — isto é, perda da cultura original pela imposicdo de valores
ocidentais via evangelizagdo; a ‘eficacia’ da significacdo deve ser tratada,

' A tese de Mauro Coelho (2005) contém anexo com a data de fundagéo das vilas no Grdo-Para do
século XVIII.
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ao contrario, como resultado de disputas simbdlicas, mediadas por agentes
indios e nao-indios, pela apropriacdo de elementos disponiveis,
considerados chaves pelos atores envolvidos, nos repertérios culturais em
relacdo (MONTERO, 2006, p. 34).

A adocdo da perspectiva de uma teoria do contato baseada na ideia de
mediacdo cultural, ou seja, teoria que compreenda ndo sé a acdo missionaria, mas
também a prépria empresa colonial como criadora e recriadora de significacdes que
resultam de uma disputa simbdlica entre varios atores — indios, missionarios,
autoridades, colonos — € fundamental quando se quer perceber o protagonismo
daqueles que, na maioria das vezes, aparecem nos documentos apenas como
pecas, descritos pelos sinais fisicos, e quase sempre necessitando de tutela. Uma
abordagem que privilegie os mecanismos de mediacdo cultural trabalha com
conceitos tais como: “hibridismo”, “sincretismo”, “identidades diaspdricas” com o
propésito de perceber “nesse paradigma”, as articulagdes entre o local e o global, ou
seja, situagdes “transculturais tipicas dos contextos coloniais (MONTERO, 2006, p.
39).

O sucesso do trabalho missionario dependia de um espaco adequado onde
as relacbes de carater transcultural pudessem ser estabelecidas, onde os novos
codigos comunicativos, surgidos das relacdes cotidianas, tomassem forma, mesmo
que transitoria. Assim surgiram os aldeamentos, espacos privilegiados para a
ocorréncia de momentos de sociabilidade, pois reuniam, além dos missionarios,

indios de diferentes etnias compartilhando o mesmo espaco de vida.

2.3 Cotidiano nos aldeamentos e vilas

Para empreender com sucesso a missdo evangelizadora, 0s missionarios
fundaram aldeamentos onde reuniam grande quantidade de indios. Evitando o
nomadismo tornou-se mais facil ensinar a fé cristd aqueles que constantemente
mudavam suas aldeias em busca de novas terras para plantar, pescar, cacar. Nos
aldeamentos, indios e missionarios partilharam o mesmo lugar de vida, os mesmos

alimentos, as mesmas experiéncias cotidianas.

Por cotidiano entendo “aquilo que nos € dado cada dia (ou nos cabe em
partilha)”. E o que se assume todo dia ao despertar, “é o peso da vida, a dificuldade

de viver nesta ou noutra condigdo, com esta ou aquela fadiga” (CERTEAU; GIARD;
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MAYOL, 2013, p. 31). O cotidiano requer arranjos diarios, o que comer, vestir,
beber? No interior da vida cotidiana os saberes sdo transmitidos e circulam entre os
praticantes do ordinario. O espaco das missées ou aldeamentos pressupfe uma
grande interacdo social, lugar privilegiado de observacdo de aspectos da cultura

alimentar amazoénica de 1741-1757, foco desta pesquisa.

Tudo tinha inicio com a tentativa de convencer os indios a deixar o abrigo das
cabeceiras dos rios e se mudarem para um aldeamento. Mas compartilhar o
cotidiano com estranhos era empresa que necessitava de certa capacidade de
mediacdo. Bettendorf (1990, p. 110) conta a missdo do padre Francisco Velloso
entre os Tupinambas do Tocantins. Velloso era homem de confianca de Antonio
Vieira e sua boa saude e pericia na lingua dos Tupinamba lhe rendera indicacéo
para liderar a missdo pelo Tocantins. Equipada as canoas, Velloso saiu de Belém
pela festa de Sao Jodo no ano de 1658. Dispensou escolta de soldados, mas néo o
auxilio de alguns tupinambas que lhe informaram sobre os indios do Tocantins e Ihe
acompanhavam desde a missédo que fizera tempos antes pelo rio Amazonas acima.
Ibiratuima era um desses tupinamba com alguma reputacdo que acompanhava
Velloso: “indio autorisado e dos mais entendidos e ladinos [...] que andou naquela
viagem”. Foi ele quem narrou os acontecimentos a Bettendorf. Francisco Velloso foi
bem recebido e teve sucesso no seu intento de convencer os indios a mudar pouso.
Tomada a primeira providéncia, difundir os rudimentos da fé catdlica e batizar os
gentios, era chegada a hora de organizar a partida. Aos indios foi designado fazer as
canoas. A urgéncia na construcdo das embarcacdes fez os naturais optarem por um
“pau molle chamado sumauma”. O trabalho foi ainda mais rapido com a utilizacéo de
instrumentos de ferro, gentilmente — ou estrategicamente utilizado como forma de
convencimento — ofertado pelos missionarios. Enquanto os homens trabalhavam nas
caonas, “as mulheres occupava em fazer rocas e cozer farinhas, carimans e
tapiocas para mantimentos de viagem”. Os preparativos levaram cerca de dois
meses e o embarque foi rapido incluindo poucos utensilios: “umas redes, cabagas
cuias, panellas, arcos e frechas, com alguns cachorros de caga” (Autor, data, p.)

Estava tudo pronto!

A descida do Tocantins foi tranquila, contratempo apenas quanto ao destino.
Inicialmente os indios desceriam em Murticura, mas observou-se que ndo seriam

bem recebidos pelos Pacajas. Seguiram em frente e assombraram os habitantes de
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Belém ao passar com “mil duzentos tupinambas, gente mais guerreira de lanca que
ha em todas as conquistas” (BETTENDORF, 1990, p. 111). Provavelmente, apds
consultar as liderancas indigenas, Velloso resolveu levar os tupinambas até o
Guajara, onde se tinha fartura de alimentos e moravam alguns de seus parentes. O
Guajara, onde hoje se acham os municipios de Vigia e Colares, local que, desde os
tempos de Bettendorf carregava a fama de ser lugar de “terras férteis, além de terem
perto o0 peixe e 0 caranguejo, pela vizinhanca do mar, pouco distante daquella
paragem” (BETTENDORF, 1990, p. 111).

Tempos depois, os indios trazidos do Tocantins atravessaram o furo da Laura
e tomaram assento na ilha do Sol, depois chamada ilha dos Tupinambéas. Hoje, o
lugar que ja foi no passado a ilha dos tupinambas €& apenas Colares. Mas o
mogqueado de peixe, a busca pelo acai e marisco nas varzeas, as ro¢as e casas de
farinha da ilha evidenciam alguma semelhanca com o costume alimentar dos antigos

habitantes que nem mesmo a negacao do antigo nome indigena pode apagar.

E possivel apreender alguns aspectos importantes a partir do que contou
Bettendorf sobre a missdo de Velloso e seu desfecho. Primeiramente, o fato de que
as missdes eram espacos transculturais, ndo sé pela convivéncia dos indios com o
missionario, mas também pela convivéncia entre diferentes tribos no espaco da
missdo. Algumas vezes, como foi o caso relatado sobre os Pacaja e Tupinamba,
rivalidades historicas tornavam a convivéncia tensa, ou mesmo inviavel. Outro
aspecto a destacar, é que os sitios das missbes eram meticulosamente escolhidos

segundo a oferta de alimentos.

Os padres nas missdes tinham como tarefas: ensinar os curumins a ler e
escrever, ensinar as criancas e adultos os fundamentos da fé catélica, organizar o
trabalho dividindo as tarefas entre homens e mulheres eram algumas das suas
atribuicbes. Mas nao estiveram ali apenas para ensinar. Certamente, tambéem
aprenderam muitas coisas importantes com os indios, tais como, preparar remedios,
utilizar canoas, reconhecer plantas e frutas comestiveis. Sem estes conhecimentos
praticos e o trabalho dos indios seria impossivel a sobrevivéncia dos missionarios.
Foi o indio quem cacgou e pescou o alimento dos padres, foram seus bragos que

remaram as canoas, rio acima e abaixo, alargando as fronteiras da fé.

Também néo é possivel esquecer o contributo, ainda pouco estudado pela

historiografia da educacdo, da mulher india, especialmente por ter feito a farinha,
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preparado os bijus, as refeicbes, atuando no silencioso esforco de garantir os
cuidados cotidianos da vida. Trabalho que se relega por vezes ao “nivel de
invisibilidade social”’. Luce Giard escrevendo sobre a cozinha no estudo coordenado
por Michel de Certeau sobre o cotidiano, assim descreve a importancia e
invisibilidade a que se relega o trabalho da mulher:
Trabalhos que visivelmente nunca acabam, jamais suscetiveis de receber
um arremate final: a manuten¢&o dos bens do lar e a conservacdo da vida
dos membros da familia parecem extrapolar o campo de uma produtividade
digna de ser levada em conta. Sé quando falta € que chamam a atencéo,
mas neste caso é ainda de reprovacdo que se trata. Como canta bem a

inspiracdo salutar dos quebequenses, ‘méman néo trabalha, ela tem muito
que fazer!”” (GIARD, 2013, p. 217).

~

No que diz respeito a cultura alimentar, mas também a uma série de
cuidados, como os que envolvem a higiene do corpo, a mulher india pode ser
considerada a grande educadora da Amazo6nia Colonial, uma vez que eram elas que
possuiam toda riqueza de saberes sobre cultivo, fabricacdo de utensilios, producao

de remédios 0s quais 0s adventicios se serviram.

Se o indio foi Gtil ao missionario em diversas questdes, 0s jesuitas também
foram Uteis aos indios. No século XVIII, morar em um aldeamento, sob os cuidados
dos padres da companhia poderia representar a melhor maneira de se defender

contra as investidas de soldados, cacadores de escravos e até mesmo tribos rivais.

A vida nos aldeamentos ndo era facil. Dentre as grandes dificuldades
enfrentadas por indios e missionario, duas eram as que causavam maiores
morticinios: as epidemias e as guerras. Fragilizados imunologicamente em
comparacao aos europeus, populacdes indigenas inteiras sucumbiram pela gripe,
variola e tantas outras doencas ja conhecidas pelo sistema imunoldgico do europeu,

mas letais aos naturais do Amazonas.

Igualmente devastadoras foram as guerras empreendidas contra nacdes
hostis a presenca portuguesa. Guerras justas ou justificativas inventadas para
terminar com a escravizagdo dos indios pelos colonizadores, mas também guerras

entre tribos rivais.

O dia no aldeamento comecava ainda as escuras, com 0S missionarios
fazendo oracdes e meditacdes na capela ou espaco reservado para isso. Em

seguida chegavam os indios para se juntar as orac¢des. Ja tinham os nativos, a essa
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altura, feito o primeiro dos muitos banhos que tinham o costume de tomar ao longo
do dia. Conforme narra Joao Daniel (2004, v. 2, p. 228-9).
E costume muito universal entre os indios o banharem-se, ao menos trés
vezes no dia, e séo diligencias tédo indispensaveis, como o sustento para a
vida. A primeira é de manh4, logo ao levantar da cama, porque logo vao

caminhando para a agua: a segunda € por sobremesa em acabando de
jantar, a terceira é a tarde ou a noute.

A missa terminava antes do amanhecer e nela o padre ensinava trechos do
catecismo. Antes do pOr do sol a cerimdnia religiosa era repetida. Em algumas
festividades, tais como do santo padroeiro do povoado ou missdo, bem como as
celebracbes mais importantes do calendario cristdo, quando procissdes iluminadas
percorriam ruas e pracas. A falta do indio as ceriménias religiosas era punida com

castigos fisicos.

A observacdo de Jodo Daniel sobre os habitos de alguns animais, vez por
outra servia para lancar um ensino, uma doutrina. Ao observar o comportamento do
macaco guariba, por exemplo, Jodo Daniel (2004, v.1, p. 200) dizia que a “republica”
daqueles animais, “mais parece racional, que brutal”. Admirava, especialmente, 0
inaciano a reunidao que faziam os guaribas para “cantar, ou salmear com tdo bela
ordem, e com tal regulamento que mais parecem frades a cantar”. Ao contrario de
alguns indios e colonos que preferiam o castigo a catequese, estando sempre em
atraso com os horéarios dos preceitos cristdos, os guaribas jamais perdiam a hora de
seu coro. Parecia mesmo que 0s macacos obedeciam ao preceito do Evangelho que
diz: “cum oraveris intra in cubiculum tuum, et clauso ostio, ora Patrem tuum,™ porque
a oracdo para ser devota, e fervorosa deve ser com todo 0 sossego, e retirada do

rebulico da gente”. Os macacos procuravam local reservado ao seu cantico.

O que mais admirava Jo&o Daniel (2004, v.1, p. 201) no comportamento dos
guaribas era ver como aqueles macacos, de génios tdo inquietos, ficavam em
tamanha concentracdo e reveréncia durante o “cantico”. E na reveréncia dos
guaribas langava o inaciano a doutrina para corrigir o mau comportamento dos fiéis
catolicos, que:

Nas igrejas e templos diante, e na presenca de Deus, ndo sé ndo costumam

estar quietos e calados, mas muitas vezes levantam a voz, e saem em tao
descompostas risadas, movimentos do corpo e desassossego da vista [...]

18 ) .
Do latim: Quando rezares, entra em tua cela e fecha a porta, ora a teu pai.
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como se estivessem em uma farsa [...]. No respeito devido a deus nos
templos, sdo mais imitaveis 0s maometanos, que nas suas mesquitas sao
tdo reverentes, e modestos, que ndo sé guardam inviolavel siléncio, mas
nem ao menos ousam virar os olhos, e menos a cabeca, para as bandas.

Mas os guaribas, bons para pensar o comportamento dos “catélicos” que
compunham o rebanho que cuidava Jodo Daniel, também tinham valor como
alimento. Eram apreciados assados no espeto e havia alguns experientes que

diziam que o gosto de sua carne é o “mais parecido a carne de gente”.

Depois da missa matinal, nem sempre atentamente assistida, os indios eram
divididos em grupos para executar as tarefas necessarias ao sustento da missdo. A
divisdo do trabalho era feita de acordo com o sexo e habilidades. Cabia aos homens
“cacar, pescar, fazer canoas, casas, coletar as drogas do sertdo e cultivar a roga”.
Para as mulheres eram dadas as tarefas de tecer os panos feitos de algodéo,
produzir farinha e demais alimentos e cuidar das criangcas (COSTA; ARENZ, 2014, p.
98).

Uma vez ao ano, os indios dos aldeamentos eram enviados para trabalhar
durante algumas semanas ou meses para 0s colonos. O trabalho mais comum era o
de coleta de drogas no sertdo e de remeiro, sem o qual era impossivel vencer as
distancias. Pelo desempenho no trabalho, os indios recebiam como pagamento rolos
de pano e sementes de cacau. A auséncia deles durante o trabalho® com os colonos
representava uma seéria desorganizagéo na vida cotidiana, principalmente no que diz
respeito a questao alimentar. Quem cacaria, quem pescaria durante a auséncia do

indio recrutado para trabalhar.

Os registros das atividades da Companhia de Jesus sdo abundantes. As
dificuldades, o conflito com os colonos, o trato com os indios, o que se comia, tudo
foi registrado uma vez que os homens de habito negro eram herdeiros de uma sélida
formacao intelectual. O estudo oferecido nos muitos colégios da ordem espalhados
pelos quatro quantos do mundo, ensinava de forma gratuita e indistinta os rapazes

mais inteligentes de todas as classes. Estes eram “avaliados conforme seu empenho

' Sobre o comprometimento do fornecimento de alimento quando um indio tinha que integrar uma
expedicdo como remador ou guerreiro: “Vé-se bem esta verdade nas mulheres, e nos filhos,
guando os maridos se ausentam por seis, sete ou oito meses, como é muito ordinario nas missdes
portuguesas, em que os maridos vao a servico dos brancos, em cuja auséncia ficam as mulheres e
filhos e filhos sem ter quem Ihes busque a caca, e pesque o peixe; e apenas tem algum bocado de
farinha, e alguma fruta do mato” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 381).
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em sala de aula” e adequado comportamento na convivéncia com o0s colegas.
Associado ao estudo da teologia e filosofia dava-se importancia ao ensino de
linguas, histéria e filosofia experimental. Ao final de quatro anos de colégio o jovem
tinha que decidir entre ser ou ndo um padre. Os que ndo queriam seguir como
sacerdotes aprenderiam uma profissdo manual como escultor, pintor, pedreiro e
tantas outras valorizadas a época. Os jovens que decidissem por ingressar na
ordem seguiriam para o noviciado, periodo de dois anos, que antecedia o inicio da
vida como membro efetivo da Companhia. No total, a formacdo de um inaciano
poderia chegar a “doze anos”, tudo isso como preparagao para um propdésito maior,
a conversdo de gentios a fé catdlica nas novas fronteiras do mundo (COSTA,
ARENZ, 2014, p. 100).

Os religiosos da Companhia auxiliavam na educacéo dos filhos dos colonos
da cidade de Belém. Preocupava aos pais a proximidade de seus filhos com os
hébitos dos “selvagens”. Visando instruir-lhes nos preceitos da fé catdlica, o
Governador do Estado do Maranhéo e Pard, Francisco Pedro de Mendonca Gorjao,
em carta de 30 de agosto de 1750,” informava a rainha, D. Maria D’Austria, das
dificuldades encontradas para angariar recursos para a constru¢cdo de seminarios.
Segundo Gorjao, na diligencia que tanto ele quantos os oficiais da camara da cidade
fizeram para “procurar sujeitos, que concorrao com Esmollas, ndo ha presentemente
guem possa fazer, pella suma mizeria a que Estdo Reduzidos Estes moradores por
causa do contagio préximo que vitimou a maior parte dos servos”. Argumenta, ainda,
o governador sobre a importancia dos seminarios que, mesmo funcionando de
maneira improvisada na casa de particulares, ja demonstrava:

O grande fruto que se tira [...] os desta Cidade Estdo Experimentando em
seus filhos, que congregados em suas casas, por direcdo dos padres da
Companhia de Jesus, ja dao bastante mostras da boa educagdo que
recebem; porem como para servirem mais pessoas deste beneficio nao
basta a acomodacdo das casas em que se achdo, sera preciso hum

sufficiente Edificio em que possa entrar mayor numero, E para a Eregdo
deste aponto pello Expediente do Conselho Ultramarino.

Desse modo, fosse educando os filhos dos colonos ou atuando na conversao
e defesa dos indios, a histéria colonial do Brasil esta pontilhada pelo arrojo da

Companhia de Jesus.

% AHU_ACL_CU_ Cx. 31, D 2986
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Os primeiros jesuitas chegaram ao Brasil em 1549, dentre eles Manoel da
Nobrega e José de Anchieta. A sélida formacdao intelectual permitiria aos inacianos o
ensino da catequese adaptando-a a lingua das populacbes pagads. No Brasil,

Anchieta, habil linguista, foi um dos primeiros a estudar a lingua tupi.

Contudo, nem a histéria da Companhia de Jesus e a boa relacao e préstimos
a coroa portuguesa foram suficientes para atenuar as tensées que envolveram o
projeto salvacionista e a necessidade dos colonos e autoridades em relacdo aos
saberes dos indios e a consequente utilizacdo de seus conhecimentos e méao de

obra.

Deve-se ter em perspectiva que nos anos iniciais da ocupacdo do vale
amazonico, a legislacdo indigenista esteve claramente favoravel aos religiosos. I1sso
nado deve ser entendido apenas a partir da boa relacdo e influéncia que eles
mantinham sobre um ou outro governante, mas sim como agcdo metropolitana sobre
o territério amaz6nico no sentido de garantir a posse, ocupacdo e defesa. Neste
sentido, a atuacdo dos missionarios foi fundamental. A legislacdo indigenista sofreria
mudancas significativas no governo de Mendonc¢a Furtado (1751-1759). O controle
do Estado sobre o governo dos indios, que antes coubera aos inacianos, mudaria de
rumo. Lentamente os aldeamentos vao sendo enfraquecidos e o Estado passa a
investir na fundacao de vilas, algumas das quais surgidas de antigas Capitanias que

nao tinham prosperado.

Com claro intuito de fortalecer o poder do Estado e a comunicacao entre as
diferentes regides do gigantesco territdrio que compreendia o Grdo-Para, em carta
de 11 de outubro de 1753, Mendonca Furtado informava ao rei 0os procedimentos
adotados nas terras de antigos donatarios, anexadas a coroa, as quais se deveriam

povoar.

Na antiga Vila de Caeté ou Souza, solicitava fundar Vila com o nome de
Braganca. Contava que foram necessarias algumas medidas para garantir a

permanéncia dos povoadores naquele lugar, ja que:

Se fazia mui dificultoso o conduzir-lhes mantimentos e ndo era possivel
conserva-los nele, e para ocorrer a esta dificuldade segui 0 meio de mandar
fazer umas grandes rocas por conta da Fazenda de V. Maj., para nela p6r
bastante maniba e semear os legumes que for possivel e ao mesmo tempo,
mandar fazer casas para poder depois mandar as familias com toda a
comodidade e sem ter o trabalho de lhes mandar conduzir mantimentos por
fora da barra, que além de fazer uma exorbitante despesa, ha meses no
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ano em que é sumamente arriscada aquela navegacdo (MENDONCA, 2005,
Tomo |, p. 517).

Os meses do ano em que a navegacéo por fora da barra™ era mais ariscada
eram agosto, setembro, outubro e novembro, quando o vento varre com mais

intensidade o litoral norte.

Mendonca Furtado demonstrava preocupacdo em relacdo a comunicacao da

Vila de Braganca com Belém. Sugeria alargar um varadouro entre um brago do

Caeté que se aproximava ao Guama, onde deveriam ficar “pardais” com canoas

para transportar pessoas e mercadorias entre a vila e a cidade. Acentuava ainda que
a “Villa de Bragancga” poderia fornecer géneros alimenticios a Belém, posto que:

Os moradores desta nova Villa ficam situados em umas terras fertilissimas,

muito perto do mar oceano, e muito abundantes de peixe e caca, e aonde ja

hoje h4 algumas marinhas, e com a assisténcia destas gentes se podem

ampliar em forma que provam esta terra de sal, de sorte que se ndo veja na

grande necessidade deste género em que agora se acham (MENDONCA,
2005, tomo I, p. 517).

O entreposto entre Braganca e Belém seria na chamada “Casa Forte do
Guama”, depois Vila de Ourem, “vila de gente da terra”, onde Mendonga Furtado ja
havia “mandado juntar mais 150 indios” e tomado as providencias necessarias a
uma boa educacédo e “civilidade” dos rapazes. Para tanto mandou construir uma
escola de onde recebia noticias que, os rapazes iam se “criando muito bem e
aprendendo nela a lingua portuguesa” (MENDONGCA, 2005, tomo [, p. 518).

Ainda em relagdo as providencias tomadas por Mendonca Furtado para a
fundacdo de novas vilas, desta vez no Xingu e Tapajos, defendia o governador a
unido de homens brancos com indias, como forma de povoar a regido e garantir
aliancas com o0s naturais. Argumentava Mendonc¢a Furtado que era necessario
estabelecer comunicacgéo entre o nucleo populacional dos brancos e dos naturais.

Para se irem assim civilizando; e me pareceu que seria também nao so util,
mas sumamente importante ndo s6 ndo induz infamia o casamento dos
brancos com as indias, mas, contrariamente, conceder-lhes alguns
privilégios que entendo é o Unico meio de podermos povoar este largo

Estado, e de dar a conhecer aos naturais dele que os honramos e
estimamos, sendo este 0 meio mais eficaz de trocarmos o natural 6dio que

21 N . . . . .
O termo Barra designa um banco de sedimentos de origem fluvial ou maritima que se deposita por
acao das correntes maritimas junto a foz dos rios ou junto as baias, formando barreiras naturais
cuja navegacao € feita por praticos maritimos conhecedores dos canais navegaveis entre 0s
naturais.
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nos tém pelo mau tratamento e desprezo com que 0s tratamos, em amor a
boa fé, fazendo os interesses comuns, sem cujos principios néo é possivel
subsista e floresca esta larga extenséo de pais (MENDONCA, 2005, tomo |,
p. 518-9).

Mendonca Furtado, ao propor o casamento dos brancos com as indias,
recorria a estratégia consagrada nas intrépidas aventuras do pequeno Portugal no
além mar. Capistrano de Abreu informa que a soma da populacdo portuguesa em
1527 seria de “um milhdo cento e vinte e dois mil cento e doze almas”, e indaga:
‘com esse pessoal tdo exiguo, que nao bastava para enché-lo, ia Portugal povoar o
mundo. Como consegui-lo sem atirar-se a mesticagem? (ABREU, 2013, p. 28).
Penso que a formacdo de casais mesticos, e aqui 0 termo assume primeiramente o
carater de intercurso sexual entre brancos e indias pela via do casamento, como
propés Mendonca Furtado, foi a via mais franca da mistura entre os elementos de
diferentes cozinhas. Parece que, no caso da cozinha amazobnica, a permanéncia de
tracos da culinaria autéctone se faz notar com mais vigor porque no cotidiano da
familia mestica, coube a mulher india empregar todo um patriménio de cuidados,

técnicas, utensilios e saber-fazer que Ihe fora incumbido ao longo das geracdes.

Diferente das areas acucareiras onde a presenca negra logo se difundiu na
lavoura e no espaco doméstico, com a figura da mucama e da ama de leite,
disseminando o saber-fazer alimentar das populacdes negras no paladar das sinhas
e sinh6s. Na Amaz6nia predominou a figura da india, cabocla, tapuia como a mulher
gue dedicou parte de si para prover alimento aos outros, mas também como boa

companheira, ideal de beleza.”

Sobre a mesticagem, concordo com Gruzinski (2014, p. 48), quando afirma
que “as mesticagens sdo constitutivas da monarquia. Estdo ai onipresentes. Sao
fenbmenos de ordem econdmica, religioso e, sobretudo, politica, tanto sendo mais
gue processos culturais”. Ou seja, a partir de uma acédo politica das monarquias no
sentido de garantir a ocupacdo do territério e garantir o controle econémico, da

formacao de familias mesticas uma série de outros elementos, como a culinaria, vao

> CROSBY (2011), em seu Imperialismo Ecolégico, destaca 0 sucesso europeu sobre as diversas
regides do planeta como uma suposta superioridade europeia até mesmo no quesito biologico. Se
em parte devo concordar com a observacao da fragilidade imunoldgica dos naturais em relagao
aos feridentos adventicios, da qual decorreu uma verdadeira hecatombe, por outra parte devo dizer
gue na Amazonia ter aparéncia muito branca, europeia € até defeito; que o digam as adjetivagfes
“brancos azedo”, “branco osga” e “branco seboso”, todas confirmando que bom mesmo é ser
tapuio, mestico.
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ganhando também um tom mestico e também de trocas culturais e processos
educativos impossiveis de pensar, se considerarmos a educac¢do reduzindo-a as
formalidades, ao escolar. Todavia certas perspectivas teodricas de analise, com as
que se relacionam a mediacdo cultural ou ao cotidiano, possuem um carater
eminentemente educativo por focar em momentos de sociabilidade, de aprendizado,

de troca e circulacdo de saberes de carater mundial.
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3 COMER: ENTRE O LOCAL E O GLOBAL

Neste capitulo trato da importancia dos indios no que diz respeito a questao
alimentar na Amazoénia, revelando o saber empregado na caca e pesca, trabalho
normalmente executado pelo indio, bem como os cuidados com os alimentos em
que a mulher india foi a principal responsavel e transmissora destes mesmos
cuidados aos adventicios. Destaco, como forma de expressar a dimenséo de longa
duracdo de alguns aspectos da cultura alimentar, a permanéncia de técnicas de
cultivo e de parte da cultura material dos naturais. Para tanto, ndo dispensei a
contribuicdo de trabalhos, hoje tidos como classicos da interpretacdo histérica e

social do Brasil colonial, os quais me forneceram um norte a seguir.

3.1 O natural e a arte venatoria

Na primeira metade do século XX os trabalhos de Gilberto Freyre e Sergio
Buarque de Holanda revelam um Brasil que se construiu pela mistura cultural entre

indios, europeus e negros.

Os trabalhos de Freyre e Holanda tem denso valor para estudos que versem
sobre cultura alimentar, por terem reservado alguma atencdo ao tema em épocas
que os debates académicos gravitavam muito mais na 6rbita do econémico e do
politico. Reputo, ainda, como boa contribuicdo sobre a cultura alimentar brasileira os
esforcos de Camara Cascudo (2011), reunidos na Histéria da Alimentacéo no Brasil,
obra de especial contribuicdo. Assim, Casa Grande e Senzala (1995), Caminhos e
Fronteiras (1957) e a Histéria da Alimentacdo no Brasil me serviram de guias,
interlocutores preciosos para adentrar na cultura alimentar amazonica do XVIII. E
necessario, contudo, fazer algumas ressalvas, pois o trabalho de Freyre versa com
mais vigor sobre a ocupacdo portuguesa do Nordeste agucareiro e o de Holanda
sobre a Piratininga do século XVII e suas entradas e bandeiras. Todavia, aspectos
gerais das duas obras confirmam que boa parte das técnicas e experiéncias tanto de
paulistas quanto do Nordeste acucareiro foi aplicada ao intento da expanséo pelo
estuario do rio das amazonas. Cascudo, por sua vez, mais detido a questédo
alimentar, capta algumas nuances da culinaria amazobnica. Para reiterar a

importancia dessas obras e de como elas se articulam a realidade amazé6nica do

século XVIII, ressalto o que diz Arthur Cezar Ferreira Reis sobre a acdo das tropas



ABBATE, F. M. O que ndo mata engorda... 69

de resgate, tropas de guerras, coletores das drogas do sertdo que atingiu o coragao
da floresta, as quais se constituiram em um ciclo que:
se nao autbnomo — porque pelo Madeira, pelo Tapajoz, pelo Tocantins
confundio-se 0 movimento amazénico, de certo modo, com 0 movimento
paulista — seguramente distincto, pelo ambiente, pelos homens que a
integraram, pela auséncia de sensacionalismo de que se revestiu, pelo

fundamento econbmico especial que o caracterizava e foi raiz mais
profunda do seu ser (REIS, 1993, p. 21).

No entender de Reis, as grandes diferencas que se apresentaram aos
conquistadores do vale amazdnico, em relacdo ao que ja se havia experimentado no
litoral brasileiro, foram o0s imperativos antropogeograficos e a preponderante
atividade de coleta das drogas que, sendo fundamental para a economia da regiao,

nao deixou de imprimir sua marca nela.

Assim, tanto para ocupar o territorio, quanto para explora-lo economicamente
o colonizador necessitou da méo de obra indigena. No remo, na defesa, na paz e na
guerra, a experiéncia acumulada pelos portugueses ao longo da ocupacéo da costa
brasileira e dos sertdbes dependia, grandemente, do aproveitamento do amplo
conhecimento nativo sobre o territério. Impossivel avancar sertdo a dentro, sem o
esforco formidavel do homem. Foi 0 guia, o canoeiro a subir e descer os rios, foi 0
guerreiro. indio e mamelucos formaram espécie de muralha movel, alargando as

fronteiras e defendendo os estabelecimentos do colonizador. Desta forma:

Cada engenho de acucar nos séculos XVI e XVII precisava de manter em
pé de guerra suas centenas ou pelo menos dezenas de homens prontos a
defender contra selvagens ou corsarios a casa de vivenda e a riqueza
acumulada nos armazéns: esses homens foram na sua quase totalidade
indios ou caboclos de arco e flecha (FREYRE, 1995, p. 95).

Sergio Buarque de Holanda ao descrever a vila de Sdo Paulo do século XVII,
de onde partiam tropas e bandeirantes rumo ao sertdo afirma em relacdo as

estradas da regiao que:

Como em quase tudo, os adventicios deveram habituar-se as solugbes e
muitas vezes aos recursos materiais dos primitivos moradores da terra. As
estreitas veredas e atalhos que estes tinham aberto para uso préprio, nao
acrescentariam aqueles de consideravel, ao menos durante os primeiros
tempos. Para o sertanista branco ou mameluco, o incipiente sistema de
viacdo que aqui encontrou foi um auxiliar tdo prestimoso e necessario
guanto fora para o indigena. Donos de uma capacidade de orientagdo nas
brenhas selvagens, em que tdo bem se revelam suas afinidades com o
gentio, mestre e colaborador inigualavel nas estradas, sabiam os paulistas
como transpor pelas passagens mais convenientes as matas espessas ou
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as montanhas aprumadas, e como escolher sitio para fazer pouso e plantar
mantimentos (HOLANDA, 1957, p. 15).

Descreve em seguida as formas de orientacdo que tinham os indios e que
foram apreendidas pelos sertanistas. Faziam marcas em arvoredos a golpe de
machado, ou ainda marcavam o caminho simplesmente com “uma vareta quebrada
em partes desiguais, a maior metida na terra, e a outra em angulo reto com a
primeira, mostrando o rio”. Acrescenta Holanda (1957, p. 16) que “s6 um olhar muito

exercitado seria perceptivel o sinal’.

Quando impossibilitados de usar marcas em arvores ou galhos, os naturais
orientavam-se pelo sol. Na escuriddo da noite navegavam pela observacdo das
estrelas e constelagbes, no que eram bem versados. Assim ilustra a facanha
descrita por Gabriel Soares de Sousa sobre dois tupinambas. Degredados da Bahia
para o Rio de Janeiro, uma vez em fuga, tornaram os indios por terra ao seu pais,
caminhando Iéguas através da mata em territério hostil. A destreza com que sabiam
os indios se conduzir e orientar-se no sertdo foi absorvida pelos sertanistas e ainda

sobrevive nos costumes dos roceiros e caboclos locais.

Sobre a habilidade impressionante dos naturais em guiar-se nas entradas
pelos sertdes, construir abrigo e embarcacdes das quais se serviam 0s sertanistas,
afirma Holanda (1957, p. 19) que:

A necessidade de enfrentar desde a infancia uma natureza cheia de
caprichos, tornara o indio apto a triunfar sobre todas as contrariedades do
meio. Incapaz, muitas vezes, de exerce-se em certas artes, que requerem
uma existéncia sedentaria, a maneira dos brancos, seus sentidos adquirem
energia singular onde seja obrigado a uma constante mobilidade: cacando,
pescando, rastreando abelha, dando guerra aos contrarios. [...] realizam
prodigios na escuriddo e no emaranhado das matas, acompanham a grande
distancia a caca cobicada, seguindo abelhas no voo ou descobrindo tocas e
esconderijos de animais.

Séculos de convivéncia pacifica ou arredia entre o adventicio e o nativo
deixaria contribuicbes indeléveis as artes e saberes que envolvem as atividades de
caca e pesca. No que diz respeito aos utensilios utilizados na pesca, um simples
inventario dos nomes das armadilhas ja € o suficiente para denunciar o ponto em
que chegou a solidariedade entre indios e adventicios. E o caso das barreiras de
talas unidas com cip6, ainda hoje utilizadas para fazer a tapagem dos igarapés

descritos por Daniel (2004, p. 125) como “parises [...] tapagem com estacas, com
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que os pescadores tapam as bocas dos igarapés, para colherem o peixe na vazante

das marés”.

Deve-se ainda considerar saberes indigenas ligados ao que se pode chamar
de arte venatoria, que envolviam preceitos magicos relacionados a atividades de
caca, 0S quais sobreviveram transformados, secularizados, algumas vezes
disfarcados de sua primitiva significagdo. Pois, frequentemente, elementos da
religido catdlica incorporaram-se de forma singular as crencgas nativas. Assim, por
exemplo, “a bala de cera benta, que serve para prostrar de morte a caipora, se 0
atinge bem no umbigo; o laco de rosario, que é o Unico meio de aprisionar o saci,
nao existiriam se nao tivesse existido o missionario” (HOLANDA, 1957, p. 70). Esses
nexos materiais e simbdlicos entre as crencas indigenas e cristas revelam, além da
perspectiva da mediacdo cultural, aquilo que Ginzburg (2006, p. 15) descreve como
circularidade cultural, ou seja, o “influxo reciproco entre cultura subalterna e cultura
hegemonica®, a fé cristd coexistindo junto a elementos das culturas ditas primitivas,

id6latras.

A arte venatdria dos indios sobreviveu secularizada na forma de amuletos e
precaucdes magicas no fazer de caboclos. O autor de Caminhos e Fronteiras,
pioneiro em revelar situacdes de trocas culturais entre nativos e adventicios ao tratar
dos saberes relativos a cacga, ou saber venatoério versa sobre algo que o historiador

italiano Carlo Ginzburg chamou de paradigma indiciario.

Ginzburg (1989, p. 143) demonstra que, aproximadamente, no final do século
XIX, ocorreu o surgimento silencioso de um modelo epistemoldgico no ambito das
ciéencias humanas, amplamente operante, embora pouco teorizado, chamado
paradigma indiciario, o qual, segundo o autor, “talvez possa ajudar a sair dos

incbmodos da contraposi¢cao entre ‘racionalismo’ e ‘irracionalismo’™. Para demonstrar
a emergéncia do paradigma indiciario Ginzburg recorre a trés exemplos: o primeiro
diz respeito ao método desenvolvido por Giovanni Morelli para distinguir pinturas
originais das coOpias, bem como atribuir autoria as obras ndo assinadas. Entre 1874
e 1876 Morelli defendia em seus artigos sobre a pintura italiana que as
caracteristicas mais vistosas de uma pintura sdo as mais facilmente imitaveis.
Todavia, os pormenores negligenciaveis, detalhnes como dedos, orelhas, formas da
mao e do pé, teriam tracos unicos que corresponderiam a cada pintor, ndo sendo

facilmente imitaveis. Morelli buscava nos tragos “negligenciaveis” de cada pintor
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aquilo que Ihe tornava unico, inimitavel, permitindo assim atribuir autoria as obras de

arte, com grande preciséo.

Ginzburg exemplifica, ainda, que o paradigma indiciario também esta
demonstrado na literatura através do personagem Sherlock Holmes, criacdo de
Arthur Conan Doyle, capaz de chegar ao autor de um delito a partir da observagao
de pequenos indicios na cena do crime. Por fim, argumenta como Freud se
apropriou das observacdes de Morelli para desenvolver a sua psicanalise, e conclui
que:

Nos trés casos, pistas talvez infinitesimais permitem captar uma realidade
mais profunda, de outra forma inatingivel. Pistas: mais precisamente

sintomas (no caso de Freud), indicios (no caso de Sherlock Holmes), signos
pictéricos (no caso de Morelli) (GIZBURG, 1989, p.150).

Entretanto, se no campo das ciéncias o paradigma indiciario, baseado na
semidtica, passou a ser discutido no final do século XIX, é necessario lembrar que:
Por milénios o homem foi cagador. Durante inUmeras perseguicfes, ele
aprendeu a reconstruir as formas e movimentos das presas invisiveis pelas
pegadas na lama, ramos quebrados, bolotas de esterco, tufos de pelos,
plumas emaranhadas, odores estagnados. Aprendeu a farejar, registrar,
interpretar e classificar pistas infinitesimais como fios de barba. Aprendeu a
fazer operacbes mentais complexas com rapidez fulminante, no interior de

um denso bosque ou huma clareira cheia de ciladas (GINZBURG, 1989, p.
151).

O saber indiciario, proprio e necessario ao cacador e pescador, tem como
caracteristica fundamental “a capacidade de, a partir de dados aparentemente
negligenciaveis, remontar a uma realidade complexa néo experimentavel
diretamente” (GIZBURG, 1989, p. 152). Por milénios o saber indiciario fez parte do
repertério de homens e mulheres que, certamente, ndo o aprenderam em escolas.
Acostumar o olhar aos detalhes, ampliar a percepcdo dos sentidos “fundava-se
sobre sutilezas nao formalizaveis, frequentemente nem sequer traduziveis em nivel
verbal”. Antes, eram apreendidas pela repeticdo dos gestos, nasciam da “concretude
da experiéncia” (GINZBURG, 1989, p. 167). A harmonia experimentada entre o
homem e o0 meio selvagem criava no nativo:

uma imaginagdo sempre alerta, uma atencao quase divinatéria, que para o
civilizado parece atingir os limites do miraculoso. Thomas Whiffen refere
que, percorrendo certa floresta um indio lhe declarou, apds rapido exame
das arvores e do solo, que quando o sol se achava em determinada
posicao, - isto é, aproximadamente meia hora antes — tinham passado sete

homens carregando uma anta morta em sitio apartado (HOLANDA, 1957, p.
77-8).
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Assim, capacidade indiciaria dos indios e caboclos, nascida da relagdo mais
proOxima com a natureza perpetuou importantes conhecimentos Uteis a cultura
amazobnica e brasileira de uma forma geral. Embora nem sempre possivel de
descrever, segundo as formalidades da ciéncia — pois sdo opera¢des mentais que se
dao além da descricdo em nivel escrito ou verbal — cumpre ao menos denotar, como
o fez Holanda que:

Entre nossos indigenas e sertanejos, os lacos que ligam o homem ao
mundo ambiente s&o bem mais estreitos do que tudo quanto pode alcancar
nossa imaginagdo. A prépria arte com que sabem copiar 0s movimentos, 0s
gestos, as vozes dos animais da selva, ndo significa, neles, uma simples

mimica, é antes fruto de uma comunhdo assidua com a vida intima da
natureza (HOLANDA, 1957, p. 77).

A intimidade com a natureza e com 0s seres que nela habitam serviu
maravilhosamente a ampliacdo dos sentidos e das opera¢cfes mentais que levam em
conta o olfato, o tato, o paladar, a visdo acurada, enfim o saber indiciario. A busca
por alimentos demonstra o lugar essencial desta atividade na organizacdo das
tarefas cotidianas e pode revelar o saber venatério utilizado por indios, e herdado
pelos caboclos e sertanejos, como parece ter expressado Guimaraes Rosa (2006, p.
15) em prosa singular que imita as nuances da oralidade:

O senhor saiba: eu toda a minha vida pensei por mim, forro, sou nascido
diferente. Eu sou é eu mesmo. Divérjo de todo o mundo... Eu quase que
nada nao sei. Mas desconfio de muita coisa. O senhor concedendo eu digo:

para pensar longe, sou cdo mestre — 0 senhor solte em minha frente uma
ideia ligeira, e eu rastreio essa por fundo de todos os matos, amém!

O agudo senso de orientacdo, os sentidos despertos pela convivéncia
assidua com a floresta sao parte dos saberes venatorios aplicados no esforco diario

de garantir o alimento.

Jodo Daniel (2004, v.1, p. 273) dizia que o maior cuidado que os indios da
Amazbnia de sua época tinha era o de “compor o estdbmago e trazer a barriga
contente”. Recorria o inaciano ao velho expediente de comparar os naturais as feras
dispostas apenas a atender suas necessidades fisicas. E necessario frisar que a
ansia de conhecimento objetivo constitui aspecto pouco explorado dos saberes dos
indios. Por superestimar o pensamento de nossa propria civilizacdo, por vezes
cometeu-se o erro de considerar o selvagem governado apenas pelas suas
necessidades organicas. Todavia, se 0 pensamento primitivo “é raramente dirigido

para realidades do mesmo nivel daquelas as quais a ciéncia moderna esta ligada,
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implica diligéncias intelectuais e métodos de observacdo semelhantes” (LEVI-
STRAUSS, 1989, p. 17).

Assim, por exemplo, para satisfazer o estdbmago era fundamental ndo perder

a hora de visitar as armadilhas ou momento certo da maré para se pescar. Neste

particular, a relacdo de proximidade com a natureza propiciava aos nativos nao

somente orientar-se nas matas, reconhecer pistas imperceptiveis a olhos

destreinados, mas também propiciava saber o passar das horas. Nesse sentido,

alguns animais serviam como medidores do tempo infaliveis, além de uma boa

refeicdo, como € o caso da Cururina, pequena ave comparada por Jodo Daniel a
perdiz europeia.

Tém as cururinas uma particular singularidade que no ponto indispensavel

das seis horas da tarde cantam, cousa de um quarto pouco mais, ou menos;

pelas nove da noute o mesmo indispensavelmente, pela meia-noute, o

mesmo pelas trés horas depois da meia-noute, e pelas seis da manha.

Nisso ndo hé faléncia, os galos falham, as cururinas ndo. Também o jacami

ndo falha ao indispensavel ponto da meia-noute, nem o mutum aos

primeiros crepusculos da aurora: porém nenhum € rel6gio mais singular,
certo, e fixo, que a cururina (DANIEL, 2004, v.1, p. 175).

Reconhecer um conhecimento necessario ao desempenho das tarefas
cotidianas, como saber as horas, implica dizer que este saber sustenta-se em
objetivacbes através das quais sujeitos compreendem o real, ou seja, criam uma
interpretacdo comum de suas experiéncias cotidianas. Desta forma, é possivel
perceber “um saber que va mas alla del acontecer pratico y transciende el aqui y
ahora del sujeto. Constituye uma elaboracion que descansa em principios de
pensamiento de mayor abstraccion y generalidad. Es 16 que llamamos sabiduria
popular’ (MARTINIC, 1994, p. 72). Ao bom observador, portanto, ndo falhava saber
a hora na floresta. De certo, ao parecer fornecido pelo exético galo ndo se podia dar
tanto crédito. Quanto aos enddégenos mutum, jacamim e cururina e seus pareceres

sobre o tempo, a coisa era mais acertada.

Diferente dos adventicios europeus e africanos, conhecedores da forja do
ferro, de grandes mercados e circulagdo de mercadorias, os naturais dispunham de
poucos instrumentos. O arco e flecha que alveja o inimigo eram 0os mesmos da caca
e pesca. Suas habitacbes eram erguidas facilmente e seus apetrechos eram

exiguos, adequados a uma vida errante.
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3.2 Civilizagdo material: admiravel riqueza

A vida seminémade dos indios convinha uma bagagem adequada, que no
necessitasse mais do que seus préoprios lombos no momento do transporte. Joao
Daniel descreveu os utensilios dos indios, demonstrando o pouco que necessitavam
para prover seu sustento e exaltando a felicidade invejavel em acumular modestos,
porem indispensaveis utensilios:

Um arco com as suas frechas, uma canoinha, que fazem de casca de
alguma éarvore, e um remo [..]. Todos os seus moveis, trastes e
instrumentos de casa se cifram em uma panela, uma cuia, que € um género
de cabaco por onde bebem, uma maquira ou rede para dormirem, que
muitos remedeiam com uma esteira, a que chamam de miagaba tecida de
palmas, ou cipé. Alguns tem seus machados de pedra, que por mais dura
gue seja sempre é fraca cousa, a sua faca de pau ou casco de tartaruga.
Além destes belos trastes, alguns velhos tem o seu cachimbo para se
regalarem com o parica, em lugar de tabaco; estas sdo todas as suas

riguezas, haveres e alfaias, com que vivem mui contentes (DANIEL, 2004,
p. 274).

No arco e na flecha condensava-se o instrumento de caca e guerra. A rede de
dormir, que podiam facilmente enrolar nas costas, servia de saco para transportar os
demais apetrechos dentro do “gutura, certo género de cestos que tecem os maridos,
em que metem todo este enxoval’ (DANIEL, 2004, v.1, p. 275), quando necessitam
mudar de uma para outra parte. A canoa tinha multiplos usos: era indispensavel nas
travessias, escudo nos combates, abrigo das chuvas no interior da floresta, quando

longe da aldeia.

A simplicidade com que viviam os indios nunca deixou de encantar os olhos
dos cronistas. Perguntava o nobre missionario inaciano Jodo Daniel (2004, v.l, p.
275): “Ha quem possa invejar semelhante riqueza ?” Admirado, como um

franciscano, diante da simplicidade dos gentios do Rio Amazonas.

Embora virtualmente limitado os pertences de um natural, suas possibilidades
de uso ndo eram. Lévi-Strauss compara o uso de instrumentos pelo “selvagem” — e
as operacbes mentais decorrentes disso — com o trabalho de um engenheiro,
demonstrando que tanto um como o outro, recorrem a operacdes complexas que se

equivalem em termos de inventividade e abstragao.

O antropdlogo defende que os mitos e ritos presentes no que ele chama de
“ciéncia do concreto”, que € o modo como o primitivo observa, organiza, reflete e faz

a “exploragao especulativa do mundo sensivel em termos de sensivel”, constitui
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aspecto ainda pouco estudado. Todavia, a “ciéncia do concreto” ndo é menos
cientifica que a ciéncia moderna. “Seus resultados ndo foram menos reais.
Assegurando dez mil anos antes dos outros (cientistas modernos), sdo sempre 0
substrato de nossa civilizagédo” (LEVI-STRAUSS, 1989, p.32-3).

Segundo Lévi-Strauss, subsiste no plano técnico o que prefere chamar de
ciéncia primeira a primitiva. Para exemplificar usa o termo bricoleur, que designa
agueles que executam um trabalho a partir de instrumentos limitados, sem um plano
preconcebido. Diferente do engenheiro, que utiliza em suas tarefas pecas feitas sob
encomenda:

0 bricoleur estd apto a executar um grande numero de tarefas
diversificadas, porém, ao contrario do engenheiro, ndo subordina nenhuma
delas a obtencdo de matérias primas e utensilios concebidos e procurados
na medida de seu projeto: seu universo instrumental é fechado, e a regra de
Seu jogo e sempre arranjar-se com os “meios-limites”, isto €, um conjunto
sempre finito de materiais bastante heteréclitos, porque a composicao do
conjunto ndo esta em relagdo com o projeto do momento nem com nenhum
projeto particular, mas é o resultado contingente de todas as oportunidades
gue se apresentaram para renovar e enriquecer o estoque ou para manté-lo

com os residuos de construcdes e destruicdes anteriores (LEVI-STRAUSS,
1989, p. 34).

O instrumental indigena foi largamente utilizado pelo colonizador, que também
influenciou sobremaneira os instrumentos utilizados pelos naturais, especialmente
no que diz respeito a introducdo do ferro. Mas foi a mulher a principal educadora do
saber alimentar. Seus cuidados diarios no preparo dos alimentos, na higiene do
corpo, com as criancgas foi um dos grandes patriménios que herdamos da cultura dos

naturais.

3.3 A Cunhéa: saberes, tarefas e utensilios

BN

Se, no que diz respeito a entrada pela foz, a expulsdo dos intrusos, o
estabelecimento de fortificagOes, a defesa, a guerra, bem como a dispersao rio
acima; teve o homem gentil papel preponderante, foi da mulher india que recebemos

o melhor da cultura indigena.
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Provém do seu trabalho a rede de dormir e embalar, 0 asseio pessoal e a
higiene do corpo,” as culturas do milho, do caju e da fundamental mandioca e seu
complexo alimentar que se desdobra em beijus, farinhas, bolos, bebidas e
fermentados alcoodlicos. Nunca € demais frisar que:

Se atribui a figura feminina o papel de guardid do saber alimentar, além da
sensualidade, o que, por outro lado, parece corresponder a realidade
historica; os estudiosos sdo unanimes ao admitir a primazia feminina na

observacdo e na selecdo de plantas que acompanhou o surgimento da
agricultura ao redor das primeiras aldeias (MONTANARI, 2008, p. 26).

Talvez, neste momento do século XXI, a afirmacédo de que, historicamente, as
mulheres desempenharam o papel de guardia do saber alimentar pareca demasiado
pesado aos ouvidos daquelas que, com razao, lutam contra imposi¢cdes sociais. Mas
como afirmou Montanari (2008) e sentiu pela experiéncia, Lucy Giard,” a atribuicdo
de guardia do saber alimentar ndo é algo que deva se confundir com imposicéo
machista, nem as complexas atividades no cotidiano da cozinha devem ser vistas
como trabalho de segunda ordem, principalmente se tratarmos da cultura alimentar
em sociedades onde a industria alimenticia ndo executava parte das tarefas.
Recuando a observacdo ao tempo da Amazénia colonial vemos que as tarefas que
as cozinheiras executavam consumiam

horas de trabalho altamente especializado, desenvolvido corriqgueiramente
pelas mulheres (protagonistas, desde sempre do trabalho de cozinha e

detentoras das técnicas que o definem) e transmitido simplesmente por
meio da pratica e da imitagdo (MONTANARI, 2008, p. 60).

E foi imitando o natural, especialmente a mulher india, que o adventicio
aprendeu e assimilou parte da cultura alimentar Amazb6nia, na qual também

inscreveu o seu legado.

?* Sobre os cuidados com a higiene do corpo na cultura dos naturais Jodo Daniel (2004, v. |, p. 281),
escreveu que logo apoés o parto feito com “pouco resguardo, e pouco melindre, [...] como parem as
feras, e bichos do mato” é inviolavel a cerimbnia de: “irem logo banhar-se no rio e lavar o filho; e
todos os dias repetem essa mesma diligéncia, sem mais diferencas das mais mulheres do que
lavar ao seu filhinho; e desta criacdo desde que nascem se pode conjecturar o seu costume de
patinar na agua, como patos. [...] e ja pelo seu costume ndo sé os bravos, mas ainda os
domésticos nascidos e criados nas missdes e povoagdes de brancos, enquanto podem fazem o
mesmo”.

* No livro Invencédo do Catidiano no capitulo destinado a cozinha, escrito por Lucy Giard (2013, p.

214), a autora, que nunca foi chegada as tarefas domésticas, das quais se esquivava e contestava,
qguando se viu tendo que cuidar da prépria alimentagdo confessou que: “também em mim se
aninhava um saber de mulher que sorrateiramente havia escorregado para dentro de mim,
burlando a vigilancia de meu espirito. Algo que me vinha do corpo, agregando-me ao grande corpo
das mulheres de minha linhagem, para incorporar-me ao seu grupo anénimo”.
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Freyre afirma que dentre os povos conquistadores, o portugués foi o povo

europeu em que se notou:

Méaximo de contemporizacdo da cultura adventicia com a nativa, da do
conquistador com a do conquistado. Assim, organizou-se no Brasil, uma
sociedade cristd na superestrutura, com a mulher indigena recém-batizada,
por esposa e made de familia; e servindo-se em sua economia e vida
doméstica de muitas das tradigGes, experiéncias e utensilios da gente
autoctone (FREYRE, 1995, p. 91. Grifo meu).

Creio que uma das vias mais fortes de penetragdo do saber alimentar
indigena na vida do colono foi nas rela¢des cotidianas, onde a mulher india, tomada
como esposa, ou ainda utilizada nos servicos domésticos, conviveu com 0S
elementos da cozinha adventicia agregou elementos novos ao seu repertério de

cuidados e saberes alimentares.

O Alvara Régio de 04 de abril de 1755, que oficializou 0o casamento entre
naturais e adventicios, apenas deu efeito legal ao que ja ocorria nas relagdes sociais
e afetivas no Grao-Para. No referido Alvard foi publicado que os vassalos da

América

que casarem com as Indias della, nad ficad com infamia alguma, antes se
fardd dignos da minha real atencad; e que nas terras, em que se
estabelecerem, serdd preferidos para aquelles lugares e occupagoens que
couberem na graduacad das suas pessoas, e que seus filhos e
descendentes serdd habeis e capazes de qualquer emprego, honra, ou
dignidade, sem que necessitem de dispensa alguma, em razdo destas
aliancas, em que serad também comprehendidas as que ja se acharem
feitas antes desta minha declaragéo.

O mesmo Alvara procurava inibir distincbes que existiam entre as familias
formadas por colonos do reino e as que haviam se constituido das relagcbes com os

naturais. Assim, o Alvara também determinava que 0s:

vassallos casados com Indias, ou seus descendentes, sejad tratados com o
nome de Caboucolos, ou outro similhante, que possa ser injurioso; e as
pessoas de qualquer condicad ou qualidade que praticarem o contrario,
sendo-lhes assim legitimamente provado perante os ouvidores das
comarcas em que assistirem, serad por sentenca destes, sem apellacad,
nem aggravo, mandados sahir da dita comarca dentro de um mez, e até
mercé minha; 0 que se executard sem falta alguma, tendo porém os
ouvidores cuidado em examinar a qualidade das provas e das pessoas que
jurarem nesta materia, para que se nad faca violencia ou injustica com este
pretexto, tendo entendido que s6 had de admittir queixa do injuruado, e nad

25 De Historia Geral do Brazil, Francisco Adolpho Varnhagen, vol. 2, p. 242-5. Disponivel em:
<http://books.google.com.br/books?id=GI0OOAAAAQAAI&Pg=PA242&dg=alvar%C3%A1+%224+de
+abril+de+1755%22&Ir=>.
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de outra pessoa. O mesmo se praticara a respeito das Portuguezas que
casarem com Indios: e a seus filhos e descendentes, e a todos concedo a
mesma preferencia para os officios.

Pelo trecho do alvara acima exposto é possivel imaginar que ndo eram
poucas as familias mesticas no Grdo-Pard e que também poucas ndo eram as
clivagens sociais que existiam entre aqueles que se julgavam fidalgos e os que
haviam misturado seu sangue com o elemento local, dando origem a uma geracgao
taxada de “caboclos”, “tapuios” e demais termos pejorativos. Foi no seio dessas
familias mesticas que o saber alimentar dos naturais ganhou nova forma, agrupou-
se a novos elementos, adotou novas formas de preparo e, de certa forma, aumentou

seu repertorio.

Assim, nunca é demais frisar as “tradicdes, experiéncias e utensilios da gente
autdctone”, das quais a mulher india se valia e foi a maior herdeira e educadora. A
divisdo do trabalho, & época da chegada dos europeus, evidencia como eram
ocupadas e habilidosas aquelas mulheres. Se ao homem cabia o fabrico do arco e
da flecha, instrumentos musicais, adornos para o corpo, a caca e a pesca, além da
guerra e da construcdo de suas moradas — este Ultimo certamente o trabalho mais
técnico e laborioso que faziam — a mulher Ihe superava, contudo, em tarefas e

habilidades técnicas.

Freyre, no seu jeito singular de expor seus argumentos, assim descreveu a
importancia da mulher india: “Um pouco besta de carga e um pouco escrava do
homem. Mas superior a ele na capacidade de utilizar as cousas e de produzir o
necessario a vida e ao conforto comum” (FREYRE, 1995, p. 116). Jodo Daniel
(2004, v.1, p. 275), o nobre observador inaciano, as viu levando todos os seus
utensilios nas costas. Disse que nas mudangas iam carregando “todo o trem
dependurado com uma fita feita de estopa de alguma arvore”. A carga, entretanto,
nao era demasiada. Inventariando os utensilios da mulher india, encontrar-se-iam:

Uma cuia, um pequeno cabaco de jequitaia, ou malagueta, que Ihes serve
de tempero em todos 0s seus guisados; uma pequena panela, um ralador,
gue é um pedaco de tabua de pau mole, em que embutem uns espinhos ou

dentes para ralarem a raiz da mandioca, ou algumas outras frutas de que
fazem farinha (DANIEL, 2004, v. 1 p. 274-5).

Junto a essa carga carregavam também os filhos pequenos que nao

demonstrassem habilidade suficiente para vencer por si s0 0os caminhos.
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Embora & primeira vista pareca que a cunha transportava tudo, enquanto o
“machista” indio ia gozando de folga, olhando melhor ver-se-a algo mais. O proprio
Joao Daniel (2004, v.1,

p. 275) demonstra que eles nada carregavam porque seguiam a frente “a
ligeira e expedito com seu arco nas maos, e aljava de frechas, pronto para algum
encontro que possam ter no caminho, de fera, ou cobra.” Ali estava o saber indiciario
trabalhando para garantir uma caminhada segura, livre do encontro com animais
indesejaveis.

Assim, se aos olhos do cronista e dos intérpretes, por vezes, pareceu a
mulher india “besta de carga” eles jamais ignoraram que do trabalho de suas
préprias maos fabricavam os utensilios dos quais se valiam para fazer a comida,
para estocar, triturar o milho e o peixe, moquear a carne, espremer e peneirar as
raizes da mandioca. Alguidares, potes, cuias; muitos desses utensilios se
incorporaram a cozinha colonial e ainda hoje nos valemos deles. Certas bebidas,
como o tacacd, sdo necessariamente servidas em cuias. Em muitas cozinhas do

Norte do Brasil o velho jirau é contemporaneo do balcdo com pia de inox.

Braudel (1997, p. 17), em estudo intitulado Civilizacdo material, economia e
capitalismo, séculos XV-XVIII, defende a importancia de observar os utensilios de
cozinha, os ingredientes, as formas de preparo dos alimentos, a semeadura,
colheita, estocagem como Uutil e necessario aos estudos historicos. Justifica-se pela
necessidade da observacdo da vida cotidiana cujas essas atividades informam.
Assim, para ele, é fundamental dar importancia aos “fatos miidos que quase nao
deixam marcas no tempo e no espaco. Quanto mais se encurta 0 espaco da
observacdo, mais aumentam as oportunidades de nos encontrarmos no proprio
terreno da vida material’. Como forma de penetrar no cotidiano e,
consequentemente, na vida material, ensina Braudel a restringirmos o espaco de
observacdo a duas pequenas fracdes de tempo, o “acontecimento”, que “cré-se
anico”, e a “ocorréncia’, que — diferente do acontecimento — “repete-se e, ao repetir-
se, torna-se generalidade, ou melhor, estrutura. Invade a sociedade em todos os
seus niveis, caracteriza maneiras de ser e de agir desmedidamente perpetuadas”,
Oou seja, 0 que assumo como cotidiano inscreve-se em um tempo de lento passar,

invasor, repetitivo.
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No “terreno” da cultura alimentar as ferramentas da agricultura, os utensilios
de cozinha possuem o peso da ocorréncia, vida material perpetuada pelo uso
imemorial, substrato de culturas milenares. Impossiveis de serem varridos das
cozinhas, uma vez que possuem raizes profundas no campo dos sabores, das

sensibilidades, das mentalidades.

Uma série de alimentos cuja utilizacdo nos foi transmitida pelo saber fazer da
cunha tem lugar privilegiado ndo s6 em nossas dietas, mas na ideia que temos
sobre quais alimentos sdo bons para os doentes, para as criancas, 0s idosos e etc.
A mandioca certamente figura como primeira da lista, seguida pelo milho (abati),
logo utilizada pelo europeu no preparo de bolos. Do milho preparavam ainda a
bebida fermentada chamada abati-i. Freyre (1995, p. 124) descreve que:

Do peixe e da carne pilada e misturada com a farinha faziam a pagoka ou
pacoca, ainda tdo utilizada no Norte; faziam o piracui, “areia de peixe”, feita

do peixe desfeito a méao, depois de tirada as espinhas, torrado no forno,
pilado e empaneirado.

A necessidade de conservacdo dos alimentos em regido de calor e umidades
tdo elevadas demandava estratégias e saberes no preparo. O modo mais
caracteristico de prepararem as cunhas 0 peixe ou a carne de caca era 0 mokaem,
que nos ficou sob 0 nome de mogquém — isto €, 0 peixe ou a carne assada sobre

brasas.

O processo de mixiria, que consiste em conservar o alimento, tanto carne
guanto peixe, cozido na propria gordura decorrente da lenta fervura garantia a
conservagao por meses, se devidamente fechadas em vasilhas apropriadas de barro
— a moda indigena — ou em recipiente de vidro e latas cilindricas, logo introduzidas

pelo europeu.

Em alguns casos, o contato com o adventicio europeu e africano ampliou
consideravelmente as possibilidades de uso de alguns alimentos, como ocorreu com
o milho. No entender de Camara Cascudo (2011), o milho, embora presente na
alimentacao do indio, ndo teve, no Brasil, 0 mesmo prestigio que experimentou entre
as populacbes nativas da orla do pacifico, América Central e do Norte, onde
dominou o cultivo, a paisagem. Sua domesticacdo corresponde ao aprimoramento
dos utensilios de ceramica dos quais depende parte de sua utilizacdo. Cascudo

aponta que trés milénios antes de Cristo o milho:
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Estava cultivado n’alguma parte do continente americano [...]. Teria surgido
pela m&o do homem, depois da mandioca e da batata, ao mesmo tempo do
nascimento da ceramica. E a intensificacdo do milho é simultanea a
industria oleira. Oitenta por cento de sua utilizacdo depende do vaso,
vasilha jarra, em fim do barro cozido (CASCUDO, 2011, p. 109).

Mas, se nao teve o milho prestigio comparado ao da mandioca, certamente
nao era desprezado pela cultura alimentar dos indios, onde era menos um alimento
e mais um passatempo, comido assado ou reservado como matéria prima para o
preparo do cauim. Embora rico em nutrientes, ndo pode, contudo, ser visto como um
alimento usual, ja que, “a bebida do milho era elemento festivo, exigindo a

colaboracéo coletiva para a fabricacdo e consumo” (CASCUDO, 2011, p. 108).

Os grandes aproveitadores do milho no Brasil foram os portugueses e
africanos. Do primeiro temos o bolo a canjica e o pudim. Bastou um pouco de ovos,
leite e agucar e a méo da mulher portuguesa para tanto; do segundo nos veio papas,
angus e mungunzas. Através de uma trama de receitas e modos de preparos o
milho, “passatempo” do indio, foi magnificamente ampliado em seu uso pela
circularidade entre as culinarias “indigena africana e portuguesa”, constituindo-se o
milho um complexo alimentar, “que a industrializagdo tornou permanente. Junho,
més de S. Jodo, € més do milho, festivo sonoro, inesquecivel, da humilde pipoca ao
bolo artistico. Junho, no império dos incas, era a ‘Pascoa do Sol’, Inti-Raymi,
colheita do milho dominador” (CASCUDO, 2011, p. 111).

Como no caso do milho, ampliado em seu uso apds a chegada dos europeus
e africanos, de maneira geral, as contribuicdes da culinaria indigena, presentes na
Amazo0nia, seja no uso das ervas, do peixe e caga, no saber fazer os alimentos, bem
como a permanéncia de parte da civilizagdo material dos habitantes originais,
indicam situacdes de transculturalidade, “onde o global e o local se articulam de tal
modo que frustram qualquer tentativa de retorno a historias originais fechadas e
centradas em termos étnicos” (MONTERO, 2006, p. 39).

Braudel (1997, p. 19) explica que “tudo aquilo de que o homem se serve”, 0s
utensilios que cada civilizacdo usa na agricultura, na caca e pesca demonstram
formas de organizar a “vida material” e corresponde ao patriménio cultural de uma
civilizacdo.Os poucos e necessarios utensilios da cozinha da mulher india,
transmitidos ao adventicio, representam extratos fundamentais da cultura indigena

arraigados na cozinha amazonica contemporanea.



ABBATE, F. M. O que ndo mata engorda... 83

3.4 O fazer cozinha da cunha

Embora fossem as cunhd@s portadoras de muitas prendas, saberes e
utensilios uteis, cujo uso fora transmitido ao colonizador, no que diz respeito ao
preparo do peixe e da carne a moda indigena, este se dava de forma simples, sem
adicéo de condimentos ou sal. Jodo Daniel descreve a simplicidade de seus molhos,

Cuja receita consistia em:

Uma gota de caldo, ou gordura de menestra que tém para comer; e que é
como regularmente costuma ser, assada, supre uma gota da agua do rio, e
nela esmagam uma pimenta, ou se a ndo tem fresca, um pé dela seca, que
sempre tem, e esta feito e perfeito o molho. Outros em lugar da pimenta
usam o gengibre, também usam de sumo de lim&o; outras vezes de tucupi,
gue é o sumo da raiz da mandioca, e para lhe tirarem o veneno, 0 cozem
primeiro; e é todo o seu tempero, em lugar dos azeites, vinagres, sal, e
ainda mostarda dos europeus (DANIEL, 2004, V.1, p. 276).

A constante busca pela caca e pelo pescado, associado ao cultivo da
dominante mandioca, imprimia na culinéria indigena suas contingéncias. O veado, a
anta, o peixe e as aves capturados eram degustados ainda com todo seu frescor,
assados sobre grelhas ou espetos de madeira. Um calor sobre a carne do peixe
ainda vivo, configurava o que hoje se chama na costa do Pard de avuado. O
preparo, em geral, ndo continha qualquer adicdo de tempero ou condimentos,

contudo, ndo menos rico em sabor por isso. Certo € que:

Tem pouca diversidade de guisados as suas mesas, e poucos trem as suas
cozinhas; porque ordinariamente comem tudo assado a inglesa, o que
fazem em uma como trempe de trés paus levantados com os pés distantes,
para lhe meterem a lenha, e o fogo, que remata em cima unidos, e atados
(DANIEL, 2004, v. 1, p. 276).

O banquete era servido de forma rustica e dispensava grande quantidade de

apetrechos.

Os seus pratos sao umas vezes folhas de arvores, outras nos mais polidos
s8o umas cuias, que, sdo géneros de bons cabacos, ou cousa semelhante;
e de nada mais constam as suas baixelas, e servicos de mesa. Porém,
guando nas suas ocharias ha viandas, que ndo se pode assar, e se deve
cozinhar, como é a sua usual bebida, a que chamam mingau, tacaca e
outras, tem para isso suas panelas fabricadas de cinzas de uma arvore,
misturada com algum barro, e burnida com uma resina que ficam como
vidradas (DANIEL, 2004, V.1, p. 276).
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A perspectiva de uma cozinha de poucos utensilios, de uso reduzidissimo de

temperos, observada por Jodo Daniel quando trata da cozinha indigena, € também

notada em outras fontes sobre o Brasil colonial. Assim, ndo € exagerado dizer que:

Examinando tudo quanto os cronistas disseram, ndo podemos falar em
temperos nas panelas indigenas. Os condimentos decisivos eram
posteriores a coccao ou assamento. Nao ha prova da presenca de sal na
fervura da carne ou do peixemas do uso da inquitaia, ou ijuqui (ambas
pimentas) quando da degustacdo subsequente (CASCUDO, 2011 p. 123.
Grifo meu).

A predilecdo pela comida fresca e a auséncia de temperos e condimentos

durante o preparo bem podem explicar a recusa dos nativos diante do banquete

ofertado pelo capitdo Cabral, conforme descreve a famosa carta de Caminha®.

Deram-lhes ali de comer: pao e peixe cozido, confeitos, fartéis, mel e figos
passados. Nao quiseram comer quase nada daquilo; e, se alguma coisa
provaram, logo a lancaram fora. Trouxeram-lhes vinho numa taca; mal lhe
puseram a boca; ndo gostaram nada, nem quiseram mais. Trouxeram-lhes
a agua em uma albarrada. Ndo beberam. Mal a tomaram na boca, que
lavaram, e logo a langaram fora.

Cascudo (2011, p. 119) aponta que o condimento essencial do indigena era a

“pimenta (capsicum) que Hans Staden conta de duas espécies, amarela e vermelha,

e Gabriel Soares de Sousa umas seis”. O sal, obtido pela retencdo da agua do mar

ou ainda por meio mais trabalhoso, como o obtido pela queima de terra salitrosa, ou

ainda, “extraem alguns o sal de palmeiras queimadas”, como lembra Jo&o Daniel

(2004, p. 276), era elemento que compunha o molho. Junto com a pimenta parece

qgue foi o suficiente para agradar ao paladar nativo. Sobre o encontro do sal com a

pimenta a moda indigena, informa Cascudo (2011, p. 120), com base nos cronistas

que:

Esse molho, para Jean de Lery, dizia-se ijuqui e o indigena emprega sal.
‘Os selvagens entretanto o pilam (ao pimentdo mas deve ser pimenta) com
sal, que sabem fabricar retendo a dgua do mar em valos. A essa mistura
chamam ionquet e a empregam como empregamos 0 sal; entretanto ndo
salgam os alimentos, carne, peixe etc., antes de pé-lo na boca. Tomam
primeiro o bocado e engolem em seguida uma pitada de ionquet para dar
sabor a comida’.

O gosto do nativo pelo molho picante encontrou correspondéncia no paladar

dos adventicios europeus e africanos. “O portugués como o castelhano para a

Ameérica Espanhola trouxera a predilecdo pelas pimentas” (CASCUDO, 2011, p.

26 Disponivel em: http://objdigital.bn.br/Acervo_Digital/Livros_eletronicos/carta.pdf
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123), talvez ampliada pelo contato comercial com a costa da Africa, de onde nos

veio a conhecida malagueta.

A navegacdo negreira, tornada regular para o Golfo da Guiné, trouxe da
Africa outra pimenta (capsicum frutescens, Willd) que conservou o nome da
regido geografica originaria, pimenta malagueta, da costa da pimenta,
malagueta, vicejando da llha Sherbro ao Cabo das Palmas, em mais de 400
quildbmetros produto de ampla exportacdo e rapidamente aclimatada no
Brasil (CASCUDO, 2011, p. 121).

A possibilidade de comercializar pimenta com 0s europeus tornava o sabia

entre os indios do maranhdo de 1612, um péssaro de grande valia. Assim anotou

Cascudo (2011, p. 122) a observacéo de Abbville sobre o costume do passaro que:

vive nas hortas a procura de pimenta. E onde cai seu excremento nascem
pimenteiras cujo fruto é utilizado pelos indios para negociar. Assim esse
passaro serve de jardineiro, semeando a pimenta por todos os lados, e os
indios o consideram um bom passaro, porquanto seu excremento lhes
permite ter machado, foices e outras mercadorias de que necessitam
(CASCUDO, 2011, p.122).

Eram, assim, Poucos temperos para uma grande variedade de peixes, aves,

mariscos, cacas que iam de pequenos roedores a animais do porte de uma anta ou

jacaré, lagartos, larvas. Quase tudo que se movia e podia fornecer alguma

substancia nutriente era aproveitado pelos naturais e foi usado com algumas

adaptacdes pelos adventicios, que reformularam suas receitas as disponibilidades

locais, entretanto, nunca deixaram de introduzir espécies animais e vegetais na

tentativa de reproduzir a atmosfera culinaria de suas terras de origem.

Quem ja viveu longe de casa sabe que, por vezes, é dificil comer a comida

dos outros, e neste aspecto, os europeus no Novo Mundo nos ddo os melhores

exemplos. Braudel (1997, p. 151) afirma que no aspecto alimentar, longe de casa os

europeus foram:

monotonos, insistentes, mas sempre reveladores destas fronteiras
alimentares dificeis de transpor. Sabemos que, nos paises que se abrem a
sua curiosidade ou a sua exploragdo, eles nunca renunciam aos seus
habitos: o vinho, o alcool, a carne, o presunto que, vindo da Europa e até
roido pelos vermes, € vendido, nas indias a preco de ouro.

Talvez seja necessario considerar no caso da cultura alimentar amazbnica

entre 1741 a 1757, aquilo que Freyre chama de “carater ecuménico” do portugués,

mais dilatado que dos outros europeus pelo contato mouro e a proximidade com o

norte do continente africano. Embora se verifigue entre os lusos o esfor¢o continuo
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de aclimatacdo de espécies e introducdo de métodos de conservacdo antes
desconhecidos pelos indios, na mesma medida o portugués parece ter assimilado a
cultura alimentar do indio e do negro. Stuart Hall (2011, p. 31) lembra que “nossos
povos tém suas raizes nos — ou, mais precisamente podem tracar suas rotas a partir
dos — quatro cantos do globo, desde a Europa, Africa, Asia, foram forcadas a se
juntar’ em um novo cenario, em um Novo Mundo. Essas rotas e as novas
reconfiguracdes sociais que surgem dela sdo qualquer coisa, menos “puras”. O
mesmo ocorreu com a cultura alimentar da Amazoénia a época de Joao Daniel, onde
ja ndo era possivel falar simplesmente do saber fazer da cunha, uma vez que as

permutas com outras cozinheiras evidenciam tudo, menos “pureza”.

As trocas culturais em torno dos alimentos na Amazonia de meados do século
XVIII colocardo ao dispor da Cunhd uma série de formas de preparo ainda
desconhecidos, como exemplo a fritura. Novas espécies animais também entrariam
no cardapio, embora com resisténcia e lentiddo. A mulher portuguesa, por sua vez,
também néo se furtou em dispor do conhecimento alimentar dos naturais. Porem
sempre saudosa dos sabores da terra natal. Quais seriam o0s sabores da parte

portuguesa da peninsula Ibérica?

3.5 O fazer cozinha da portuguesa

Rebanhos de gados de todas as espécies. Rios piscosos e mar inesgotavel.
A sardinha era rainha, exportada até para Constantinopla. Cevada, centeio.
Aveia. Trigo. Trigo para pao branco, fermentado sob o sinal da cruz pela
mao aldea. Sal vendido, h& séculos, para o consumo das salgas nos mares
frios do norte europeu. Industria interna e continua dos pescados
saborosos, levando peixe salpreso aos confins do reino desde os
derradeiros Borgonhas (CASCUDO, 2011, p. 233-4).

Dentre as motivagcdes que levaram 0s portugueses a se lancarem nas
aventuras da navegacdo, ndo se lista as necessidades do estomago. Camara
Cascudo (2011) aponta que no século XVI, recenseando o reino de Portugal, o
desembargador Duarte Nunes de Ledo informava bons numeros sobre a atividade
pesqueira. Com longa tradicdo na atividade, os portugueses tinham em seus rios e
mar grande oferta de pescado e marisco, com 0s quais abasteciam seus mercados e
comerciavam com Castela. No rio Guadiana peixes como solhos, saveis, eir6s em
grande abundancia. No Tejo, apenas algumas léguas acima de Lisboa excelentes

tainhas. Nas proximidades deste mesmo rio com o mar linguados, corvinas, cacdes
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e outros pescados. Do mar oceano salmonetes, linguados, sargos, pescadas e
sardas. O gosto lusitano pelo pescado dividia espago com frutas secavam ao sol e
providencialmente estocadas. No calor da lareira penduravam passas e carnes ao

fumeiro, preparando os viveres para o inverno.

Ao lado dos estaleiros navais fabricas de biscoito em plena atividade
abasteciam as naus, fornecendo parte da racdo que alimentava 0os marinheiros em
suas travessias oceanicas. Comida de pouco sabor, engolida por necessidade,

diferente do que se comia no torrdo natal.

Agradava ao paladar luso os presuntos, o agucar vindo da ilha da Madeira,
antes dos dominios mouros. Vinhos de vérios tipos. Ao dispor da cozinheira
portuguesa “hortas invadiam de verduras as cozinhas. Nos campos, acordas e
papas, caldos verdes e sopas enchiam malgas e tigelas bojudas, acoguladas de
hortalicas recentes” (CASCUDO, 2011, p. 236). Distante de Portugal, a servigo Del
Rey, o portugués foi progressivamente procurando cercar-se dos sabores da terra
natal e na medida do possivel, quando as condi¢cdes climaticas Ihe permitiam,
introduziu plantas e animais conhecidos de sua dieta, os quais lhes acompanharam

desde as primeiras travessias.

A contribuicdo maior do portugués no dominio do paladar amazbdnico e
brasileiro foi a valorizacdo do sal e a revelagdo do acucar aos africanos e naturais.
Os preparos dos alimentos tornaram-se mais refinados, uma vez que:

A mao da cozinheira portuguesa deu preco as iguarias humildes, cotidianas,
vulgares. Fez o beiju mais fino, mais seco, do polvilho, goma da mandioca,
e molhou-o com leite. Primeira pedra na cozinha nacional. O mingau de
carim@ recebeu leve toque europeu: aglcar ou mel. Sabor de creme. Da

carima vao nascendo os primeiros bolos brasileiros, com leite de vaca e
gema de ovo (CASCUDO, 2011, p. 239).

O acucar juntou-se as frutas nativas, dando origem a doces, refrescos,
compotas. No preparo e conservacao da carne e do peixe o sal foi introduzido, como
ja era costume do outro lado do atlantico. Na Amazénia a salga ganhou tal
profundidade que € quase impossivel dissocia-la de algumas iguarias, como é o

caso do peixe pirarucu, dito bacalhau da Amazonia.

Além da revelacdo do agucar e da ampliacdo do uso do sal, os portugueses
também foram responséveis pela introducdo de espécies animais e vegetais que

logo entrariam no cardapio amazoénico de meados do século XVIIl. As espécies



ABBATE, F. M. O que ndo mata engorda... 88

introduzidas nem sempre eram nativas da peninsula. Foi comum o intercAmbio de
espécies vegetais entre as posses portuguesas e um exame de suas bagagens
pode revela alguma coisa do viajante. Uma vez instalado em nova terra, o portugués
procurou recriar o ambiente familiar, “cercando-se dos recursos de curral, quintal e
horta, desejando [...] prolongar o tratamento em que se habituara, secularmente”
(CASCUDO, 2011, p. 237). Este esforco de reproducéo das condi¢des alimentares
da terra natal compreendia cercar-se dos animais e vegetais ja consagrados em sua

dieta.

3.6 Aclimatacdo de espécies animais e vegetais

Os navegadores ensinaram a seus aprendizes como cruzar 0S oceanos, 0
gue estes fizeram, levando consigo grande nimero de pessoas. Os
passageiros, homens e mulheres da terra, tiveram entdo que transformar
essas terras novas em um novo lar. [...]. Os europeus imigrantes poderiam
alcancar e até conquistar essas terras, mas nao fazer delas colénias onde
estabelecessem domicilio, pelo menos até que esses torrbes de solo
estrangeiros se convertessem em algo mais parecido com a Europa do que
quando avistado pela primeira vez pelos navegadores. Felizmente para os
europeus, seus animais, tantos os domesticaveis quanto os facilmente
adaptaveis, foram muito eficientes em iniciar essa mudanca (CROSBY,
2011, p. 181).

A afirmacédo de Alfred Crosby (2011), em relacdo a necessidade dos colonos
em reproduzir as condi¢cdes alimentares que experimentavam em sua terra natal,
pode ser vista na rapida introducdo de espécies vegetais e animais na Amazénia. Ja
em 1637, o governador do Maranhdo, Jacome Raimundo de Noronha dizia em
Relatorio que ja haviam sido plantadas figueiras e romeiras e que o Estado do

Maranh&o possuia condi¢cfes de receber qualquer tipo de espécie cultivavel.

Simao Estacio da Silveira capitdo auto intitulado “professor de agricultura”
também era de opinido favoravel em relacédo a fertilidade das terras do Maranhéo e
Grao-Para e com sua declarada formacéao “pretendia ensinar a indios e portugueses
as melhores técnicas para semear e preparar a terra” (autor, ano, p. ). Descontando
algum exagero retorico nos argumentos do governador e do “professor de
agricultura”, na tentativa de convencer as autoridades da importancia do Maranhéo e
Grao-Para, sempre que podde, esteve o portugués a introduzir “velhas” e “novas”
espécies na Amazbnia bem como, reconhecendo a superioridade produtiva de

alguma espécie vegetal nativa, ndo titubeavam os europeus em aproveita-la.
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Os naturais possuiam algumas plantas nutritivas, corantes, aroméaticas e
oleaginosas cujo valor os invasores logo reconheceram e passaram a cultivar,
dentre elas as mais notaveis foram: a mandioca — com amplo uso no Brasil, em
especialmente na Amazonia — o milho, alimento fundamental dos colonos europeus
na América e o cacau, principal droga amazo6nica e fundamental tanto no comercio

local quanto principal produto de exportagcéo da regido (CARDOSO, 2012).

No que diz respeito as espécies animais 0s portugueses trouxeram cavalos,
vacas, bois, touros, ovelhas, porcos, cabras, galinhas, pombos, patos, gatos, gansos
além de uma fauna indesejavel embarcada de forma involuntéria. Lembra Crosby
(2011, p. 182) que esses animais se “autorreproduzem, a eficiéncia e a velocidade
com que podem alterar o meio ambiente, mesmo em escala continental, € superior a
de qualquer maquina que tenhamos até hoje concebido”. Nos campos o gado vacum
criado pelos religiosos, multiplicou-se. Em carta de 8 de fevereiro de 1754, intitulada
Memodrias sobre as fazendas do Colégio de Santa Alexandrina, Mendonca Furtado
(2005, tomo I, p. 99), informava que:

Na Ilha de Marajd, ou de Joanes, tem [...] o Colégio uns grandes currais de
gado, que, me afirmam, passam hoje de trinta mil cabecas de gado vacum,
fora a criacdo de éguas que me dizem, também, é importante, e afirmam

todos que em poucos anos serdo estes padres naquela ilha mais poderosos
gue os das Mercés.

Os porcos, aproveitando toda a disponibilidade de frutas, sementes e
pequenos animais engordaram nas proximidades das casas dos colonos. Dentre 0s
animais introduzidos nao poderia deixar de dizer do “maior presente ao devotamento
indigena, o incomparavel cdo, o mais disputado, preferido, almejado dos animais
trazidos da outra banda do oceano” e que logo serviria magnificamente para ampliar
as possibilidades de caca de indios e caboclos (CASCUDO, 2011, p. 237).

Além da fauna exética, cercaram-se de pomares e ervas indispensaveis aos
preparos dos alimentos. Algumas espécies vegetais aclimatadas pelos colonos sao
tdo familiares que parecem enddgenas. Recebemos dos adventicios portugueses:
limas, limdo — insubstituivel no preparo do peixe — arroz, gengibre, alface, coentro,
salsa, cominho, horteld, cebolinha, alho, agrido, manjericdo, alfavaca, chicoria,
cenoura e tantos outros vegetais comestiveis cresceram ao redor da casa.
Cultivava-se suspensos sobre as aguas nas areas de varzea, semelhante aos

tendais que se observa ainda hoje nas mesmas areas sobre influéncia da mare.
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As plantas africanas também foram aclimatadas pelo portugués. A banana foi
disseminada por toda a zona tropical atlantica e indica onde o comercio maritimo
portugués alcancou. Suas vantagens produtivas renderem-lhe devoc¢des gustativas
onde quer que ela tenha sido aclimatada com sucesso.

Frutificando ininterruptadmente, a bananeira tornou-se inseparavel nas
plantacdes brasileiras, rodeando a paisagem com lento agitar de suas
folhas cortadas em guides ornamentais. Nenhuma fruta teve tdo fulminante
e decisiva popularidade. Téo surpreendente como o amendoim na Africa.

[...]- Foi a maior contribuicdo africana para a alimentacdo do Brasil, e
volume, difusdo e uso (CASCUDO, 2011, p. 223).

Outra presenca africana dentre as espécies vegetais foi a palmeira dendé.
Cultivada inicialmente ao redor de Salvador, atendia as exigéncias culinarias do
contingente negro que habitava a cidade. Atendendo ao costume africano, rara seria
a iguaria negra que nao tivesse o dendé dando-lhe aroma, cor e sabor singulares.
Camara Cascudo (2011, p. 224) identifica a difusdo do dendé na cozinha colonial.

Seu uso transmitia-se entre 0s escravos e as negras que serviam nas
residéncias dos brancos, como um ato de fidelidade, impunham o azeite de
dendé como a cozinheira portuguesa langava o azeite doce, 6leo de oliva de

Portugal. Onde estivesse o negro, ai haveria azeite de dendé, na medida do
possivel.

Grande contribuicdo africana foi a pimenta malagueta. Amplamente difundida
em Lisboa, onde ja comparecia em 1486, aclimatada por Jodo Afonso Taveiro, da
feitoria de Benin. Recebemos também de maos negras a vinagreira, inhame, erva-
doce, o gergelim e as melancias. A malagueta dividiria o prestigio com a capsicum a

pimenta brasileira que acompanhava o molho indigena.

As plantas cultivaveis sempre estiveram a viajar e alterar a vida dos homens.
Todavia seus movimentos de dispersdo ocorriam de forma natural, ao passo de
séculos, por vezes milénios. Contudo, apds a chegada do europeu na América

Estes movimentos multiplicam-se, aceleram-se. As plantas do Velho Mundo
chegam ao Novo; inversamente as do Novo Mundo, chegam ao Velho: de

um lado o arroz, o trigo, a cana de agucar, o cafezeiro...; do outro, o milho, a
batata, o feijao, a mandioca, o tabaco (BRAUDEL, 1997, p. 144).

Devolvemos as contribuigbes dos adventicios com abundancia e
generosidade. Diversas espécies foram levadas do continente americano e
introduzidas com sucesso em outras partes do mundo, em especial na Africa, onde
as condi¢cbes climaticas favoreceram a aclimatagdo de espécies americanas.

Cascudo (2011, p. 218) lembra que os portugueses serviram de “agentes
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distribuidores de espécies alimentares”, e foram eficientes nesta tarefa. Das
possessdes no oriente e na Africa traziam sementes, raizes, mudas, bolbos
introduzindo-os em terras brasileiras. Por sua vez, levaram daqui para a suas
possessdes africanas a mandioca, milho, batata e o amendoim. Nao se deve crer
que a rapida introducdo de espécies tenha sido acompanhada pela assimilacéo,
também répida, dos consumidores locais a estes novos alimentos. A verdade é que
depois de um periodo que pode ser mais ou menos longo, dependendo das
necessidades do estbmago, as novas espécies aclimatadas seréo julgadas boas ou
nao de acordo com a capacidade que tem de se entrelagcarem a velhas receitas,
ganhando novo significado. Assim, por toda parte onde culturas exdéticas foram
aclimatadas, os intrusos:
Deparam com a hostilidade das culturas e dos alimentos ja instalados: a
batata, é tida, na Europa, como um alimento viscoso e indigesto; o milho
ainda hoje é ignorado no sudeste chinés, fiel ao arroz. Ora a despeito das
repugnancias alimentares e da lentiddo das experiéncias novas, todas estas
plantas acabam por proliferar e se impor. Na Europa e em outras regides, o
interesse dos pobres abre-lhes as primeiras portas; depois o crescimento
demografico faz delas necessidades imperiosas. Alias se a populacdo do

mundo aumenta ndo sera em parte por causa do aumento da producgéo
agricola que as novas culturas permitem? (BRAUDEL, 1997, p. 144).

No Gréo-Par4 e Maranhédo, de meados do século XVIII, alguns géneros locais
faziam resisténcia aos produtos do reino, mesmo que a exportacado destes géneros
para areas coloniais tenha sido amplamente estimulada pela metropole. Caso
exemplar de resisténcia local a um produto portugués € o que se |é na carta que
Mendonca Furtado, em 11 de novembro de 1755, que foi enviada ao irmdo dando
conta de algumas particularidades do comércio local. Informava o governador que o
azeite de oliva,

€ género que ndo tem por ca4 maior consumo, porque se remedeiam as
gentes com azeites de Jandiroba, manteigas de tartaruga e ainda para o
comer a maior parte misturam no azeite do Reino, metade de outro que aqui

chamam de ubacaba, pelo que este ramo de comércio vem a ser quase
insignificante nesta capitania (MENDONGCA, 2005, tomo I, p. 505).

A disponibilidade no Gréo-Pard e Maranhdo de substitutos a altura do
consagrado azeite do reino tornou, um dos principais géneros portugués de

exportacéo, pouco atrativo aos consumidores locais. Talvez o preco abusivo® que os

?’ Na mesma carta, Mendonca Furtado (2005, tomo II, p. 504-5), dizia: “Os vinhos, vinagres e
aguardentes do Porto, se faz aqui o comércio em forma que ndo vi fazer em parte alguma das
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comerciantes cobravam também tenha estimulado a busca por um substituto local

ao azeite portugués.

A demorada e desconfianca em relacdo aos produtos exoéticos ocorreram de
todos os lados. Veja o caso da assimilacdo da batata pelos povos ndo americanos.
Existente na “América andina desde o segundo milénio antes de Cristo, em altitudes
onde o milho ndo prospera”, foi o recurso de salvacéo, conservada seca para durar
mais tempo. Sua difusdo foi tdo lenta quanto a do milho e ndo € universal como o
alimento dos incas. A batata ndo € consumida nos paises mulgumanos, na china,
Japao e india. “O seu triunfo afirma-se americano — com efeito, difundiu-se em todo
o Novo Mundo — e mais ainda europeu. A Europa foi por ela colonizada de porta a
porta: a nova cultura teve as proporcdes de uma revolucdo” (BRAUDEL, 1997, p.
147).

Experimentando todas as frutas e disseminando-as onde quer que estivesse
servindo El Rey, o portugués levou para Goa o caju, e de la trouxe a manga, a jaca,
0 arroz e o coqueiro. Mandamos ainda para os dominios portugueses em Africa os
ananases, abacaxis, mamao, feijdo, a cajazeira ou tapereba, goiabas e aracés, os
quais se adaptaram as condi¢cdes de cultivo em solo estranho, bem como foram
lentamente acolhidos pelo paladar negro, que Ihe renderam devocdes as suas
qualidades nutritivas, tanto no Brasil quanto em varias regides da Africa.

O negro no Brasil, ndo podendo ter acesso aos géneros conhecidos
milenarmente em seu territério para ofertar aos orixas, encontrou substituto em
géneros americanos, assim, por exemplo, o milho nas “comidas de Oxossi, lemanja,
Omolu ou Xapand que também gosta de pipocas, o feijdo para Oxum, o fumo no
culto de Irocd, a farinha de mandioca no amala de lansa”, adaptacdes possiveis e
aceitas pelas entidades que certamente compreendiam a situacdo de diaspora a
qual foram submetidos seus filhos (CASCUDO, 2011, p. 226).

Contudo, mesmo espécies como o milho, alimento amplamente utilizados nos

rituais afro-brasileiros, sofreram grande resisténcia, até finalmente agradar aos

pracas do Brasil, porque se ndo conhece venda mais do que da frasqueira e frascos, sem que eu
visse até agora carregacao por pipas, para abundar a terra, e s6 por acaso vem algum barrilinho
pequeno; e como 0s homens de negdcio ndo mostram aos olhos do povo mais do que aquelas
pequenas quantidades, lhes pdem uns precos exorbitantissimos, afetando sempre falta de género
e roubando o povo de toda a forma”.
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santos e seus filhos. Que o diga o Congo, onde o milho, importado da América pelos
portugueses no inicio do século XVI, recebeu 0 nome de Masa ma Mpua, ou espiga
de Portugal. A adocao do novo alimento foi lenta e sem grande alegria:
Em 1597, Pigafetta menciona que é muito menos estimado do que os outros
cereais, que ndo alimentam com ele as pessoas, mas 0s porcos. Sao as
primeiras reacfes. Pouco a pouco, o norte do Congo, no Benin, na terra dos
iorubas, o milho passa a ocupar o primeiro lugar entre as plantas de
utilidade. E- triunfo incontestavel- ndo o vemos hoje integrado no ciclo das

lendas? Prova ainda por cima, de que a comida ndo é apena uma realidade
da vida material (BRAUDEL, 1997, p. 147).

Na atualidade, dentre as cinco espécies vegetais mais cultivadas nos quatro
cantos do mundo, trés foram domesticadas pelos povos americanos e daqui partiram
para serem aclimatadas com sucesso na Europa, Africa e Asia. O milho, a batata e a

mandioca dividem as terras agricultaveis do mundo com o trigo e o arroz.

3.7 O fazer cozinha africano

E impossivel tracar o local de origem dos negros submetidos & escravidéo na
Amazbnia. Assim como se verificou nas demais regides do Brasil, o negro que
chegava aos portos era de diversas regides do continente africano. A atividade
apresadora pelos sertdes reunia nos galpdes escuros dos entrepostos, populacao
aprisionada no Senegal, Gabdo, Congo, Angola, Mocambique e tantos outros
lugares. O termo Africa, como bem lembra Hall é “uma construcdo moderna, que se
refere a uma variedade de povos, tribos, culturas e linguas cujo principal ponto de
origem comum situava-se no trafico de escravos”. A condicdo de escravo pouco
revela, por exemplo, que entre 0s grupos escravizados existiam aqueles que viviam
como no Paleolitico, mas também herdeiros de grandes impérios onde abundavam

luxo, esplendor administrativo e artistico.

De cacadores e coletores as sociedades que trabalhavam o metal, teciam,
esculpiam pintavam, domesticavam o gado, irrigavam o solo. Esses africanos
tiveram seus padrdes alimentares, suas preferéncias gustativas antes de serem
desterrados. Em alguns aspectos a cultura alimentar dos africanos se assemelhava
a dos naturais da Amazonia, contudo, algumas diferengas significativas podem ser

observadas.
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Enquanto na Amazbnia a economia grupal entre os indigenas foi o suficiente
até a chegada dos adventicios, na mesma época o africano ocidental manejava
excedentes da producdo agricola, comerciava em grandes feiras que reuniam
diariamente centenas de pessoas. Para passar o tempo, mastigavam a cana-de-
acucar, sugando o sumo. A carne usual era dos animais cagcados e nao os criados
em currais, estes reservados aos rituais religiosos e protegidos por tabus
alimentares. Fabricavam manteiga, bebiam vinho da palma, refrescante quando
trado e consumido de imediato; embriagante vinte e quatro horas depois.
Apreciavam também o vinho feito de mel. A caca era motivo de orgulho, diversao,
dignidade. “Congo” quer dizer cagador. Elefantes, budfalos e interminaveis séries de
gazelas e antilopes. O Hipopdtamo e o gordo crocodilo eram além de alimentos,
troféus dignos de mencéo. A caca miuda do campo também entrava no cardapio,
pequenos roedores, lagartos e porcos selvagens, para 0s que nao seguiam 0S
preceitos maometanos (CASCUDO, 2011, p. 167).

Quanto ao modo de preparo da caca pouca diferenca se nota em relacdo ao
mogqueado dos naturais, apenas a trempe de ferro no lugar dos espetos de madeira.
Assim como os amerindios, ndo conheciam a fritura. Colhiam e cultivavam poucas
hortalicas e consumiam poucas frutas. Nao era grande a oferta de pescado, exceto

em alguns rios piscosos.

Faziam papas de féculas e farinha de sorgo, tinham a crenca de que o
alimento dissolvido era mais substancial. O condimento favorito era a pimenta
malagueta. O inhame era consumido assado, cozido, feito em farinha e depois em
bolos — constante no paladar africano — que acompanhavam a carne ou 0 peixe,
sendo equivalente aos beijus. “As constantes do passadio africano sdo acrescidas
pela vinda dos produtos americanos como sucedera anteriormente, aos da india,
integrados no cardapio negro adaptados a cotidianidade alimentar” (CASCUDO,
2011, p. 172).

A presenca negra na Amazonia se fez sentir com mais intensidade entre os
anos de 1755 e 1777, trafico estimulado pela Companhia Geral do Comércio do
Grao-Para e Maranhdo. Sousa Jr. (2009) com base em correspondéncia do
governador da capitania com a metropole, explica que a numero de escravos
africanos que chegavam para ser comercializados no Grao-Pard era insuficiente

diante da demanda dos moradores locais. Tumultos eram frequentes quando da



ABBATE, F. M. O que ndo mata engorda... 95

chegada e comércio dos negros, 0 que requeria quase sempre reforco policial para
ordenar a populacao.

Inseridos na dinamica da vida cotidiana da Amazonia de meados do século
XVIII, ndo tardou o negro em compartilhar com o natural o sentimento de repulsa as
forgas coloniais reunindo-se em mocambos. Naqueles espagos de resisténcia

reuniam-se:

indios, negros, soldados, desertores e vadios, ou seja, uma gama de
despossuidos que tinham motivos de sobra para execrarem a politica
colonial portuguesa. Deste modo, os mocambos tornaram-se espacos de
socializagdo e trocas de experiéncias, a partir do que esses elementos
populares foram construindo uma rede de solidariedade, o que n&o exclui
relacdes conflituosas entre esses segmentos sociais [...]. Essa socializa¢do
da resisténcia popular, na qual as questfes étnicas foram superadas pelas
vivencia de experiéncia de opressdo comuns, preocupava enormemente as
autoridades coloniais (SOUZA JR., 2009, p. 180).

As relagdes sociais na Amazbnia do século XVIII foram marcadas pela
transculturalidade e a cozinha da época ndo deixaria de expressar essa situacao de
convivéncia entre grupos étnicos distintos compartilhando do “mesmo prato” ou, ao

menos, permutando elementos de uma cozinha a outra, uma vez que:

Através da transculturacéo ‘grupos subordinados ou marginais selecionam e
inventam a partir dos materiais a eles transmitidos pela cultura
metropolitana dominante’. E um processo da ‘zona de contato’, um termo
gue invoca ‘a copresenca espacial e temporal dos sujeitos anteriormente
isolados por disjunturas geograficas e histéricas [...] cujas trajetérias agora
se cruzam’. Essa perspectiva é dialdgica, ja que € tdo interessada em como
0 colonizado produz o colonizador quanto vice-versa: a copresenca,
interacdo, entrosamento das compreensdes e préticas, frequentemente [...]
no interior de relagBes de poder radicalmente assimétricas (HALL, 2011, p.
31).

As zonas de contato decorrentes da acdo metropolitana sobre as areas
coloniais demonstraram seus reflexos na cultura alimentar. Mesmo os pratos tidos

como tipicos da culinaria amazonica sdo exemplos de hibridismo,” “e esse resultado

?® O conceito de hibridismo é algo emprestado das ciéncias biolégicas e nas ciéncias humanas
adquire interpretacdes variadas. Considero que concatena com esta pesquisa a seguinte ideia
sobre hibridismo ou hibridizagdo: “modo pelo qual modos culturais ou partes desses modos se
separam de seus contextos de origem e se recombinam com outros modos ou partes de modos de
outra origem, configurando, no processo, novas praticas. [...]. A hibridizacdo ndo é mero fendmeno
de superficie que consiste na mesclagem, por matua exposi¢do, de modos culturais distintos ou
antagonicos. Produz-se de fato, primordialmente, em sua expressao radical, gragas a mediagao de
elementos hibridos (orientados ao mesmo tempo para o racional e o afetivo, o légico e o alégico, o
eidético e o bidtipo, o latente e o patente) que, por transdugdo, constituem 0s novos sentidos num
processo dindmico e continuado (COELHO, 1997, p. 125-6).
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nao pode mais ser facilmente desagregado em seus elementos ‘auténticos’ de
origem”. Se j4 ndo é possivel falar em uma cozinha genuinamente indigena na
Amazbnia de meados do século XVIII, isso ndo quer dizer que a cultura alimentar
amazobnica é apenas um “simulacro ou uma imitacdo barata das culturas dos
colonizadores” (HALL, 2011, p. 31), este receio ndo deve nos deter, uma vez que
adoto a teoria da mediacao cultural para analisar as conexdes entre o local e o
global através dos alimentos, ndo sobra espaco para purismo e centralidades

étnicas.

Convém ressaltar que o gosto € também um produto cultural que expressa as
trocas culturais que ocorrem nas cozinhas, uma vez que testemunham:

Uma realidade coletiva e partilhavel, em que as predilegcbes e as

exceléncias destacam-se ndo de um suposto instinto sensorial da lingua,

mas de uma complexa construcdo historica. As cozinhas tipicas e regionais

sdo processos de lentas fusdes e mesticagens, desencadeadas nas areas

fronteiricas e, depois arraigadas nos territérios como emblemas de

autenticidade local, mas cuja natureza é sempre hibrida e miltipla
(MONTANARI, 2008, p. 11).

Uma lista listagem parcial dos alimentos que informa Jodo Daniel em seu
Tesouro demonstra a solidariedade entre naturais e adventicios e revelam que a
autenticidade da cozinha amazénica é, na verdade, uma construcao historica a partir
de elementos plurais, uma vez que mesmo utilizando os animais e plantas locais em
sua dieta, o adventicio jamais deixou de imprimir alteracées na forma de preparo e

consumao.

3.8 O menu amazbénico do século XVIIl segundo Joado Daniel

As principais informacfes sobre a cultura alimentar amazbnica de 1741 a
1757 registradas por Jodo Daniel (2004) encontram-se no primeiro volume do
Tesouro. Iniciando pelos animais que ele considera ligados a atividade de pesca
destaca os Jacarés. Listava quatro espécies: o Jacaré guagu, “de primeira
grandeza”, seguido do jacaré curuba, cujo dente atribuiam os naturais “virtude contra
todo o veneno”. A terceira espécie, o jacareé tiribiri, tinha como caracteristica o “papo
vermelho”. Todavia, o predileto no cardapio indigena era o da quarta espécie, 0

jacaré tinga, isto €, brancos. “Bem cozinhados parecem pescada, e por tal os tém
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avaliado alguns europeus, que prometendo de nunca os comer, por serem feitos

lagartos, disfarcados em boa menestras, gostaram muito deles” (autor, ano, p. 125).

Os ovos do jacaré também tinham grande apreco e os indios buscavam pelas
praias, aonde “j4 sabem que o pdem, e por mais que 0s jacarés 0s escondam,

sempre os indios os apanham muitos” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 123).

O camaledo comparecia no guisado. Cacados a flecha, tinham a carne, assim
como a do jacaré tinga, branca como galinha. A propdsito da semelhanca da carne
de camaledo com a da galinha, dizia o inaciano que nao faltava quem a “antepde no
gosto & mesma galinha, e os indios, ndo fazem muito apre¢co a galinha, quando
podem, ndo perdoam os camaledes” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 129).

Mencédo honrosa era dada a tartaruga do Amazonas, chamada pelos naturais
de jurard. Segundo Jodo Daniel (2004, v. 1, p. 131), de cada tartaruga era possivel
fazer sete ou mais “menestras diversas”, a comecgar pelo “sarapatel”’, depois 0
“sarrabulho”, o peito assado, o “fricassé€”, quinta o cozido, sexta a sopa, sétima o
arroz. O inaciano dizia que esses eram 0S preparos mais usuais e que em casas
particulares, os guisados poderiam ser mais elaborados.

Especialmente se ela esta com seus ovos; e se é das maiores, uma s pode
dar de comer a uma comunidade. As pequeninas quando, e pouco depois
gue saem dos ovos, sabem como torresmos, e quando ja de alguns meses,
enquanto sdo como 1 palmo, ou pouco mais, Ihe fazem uma brecha no
peito, por onde as limpam, e enchem o vao de temperos, vinagre, cebola,

etc., e assadas assim no forno sdo um pasmo, come-se sem fastio e por
regalo (DANIEL, 2004, v. 1, p. 131).

Embora diversos pratos pudessem ser feitos a partir da tartaruga do
Amazonas, eram o0s tracajds que melhor agradavam ao paladar de naturais e
adventicios, uma vez que: “além de serem [...] pequenas, sdo ordinariamente mais

tenras e por isso mais estimadas para o prato” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 131).

As tartarugas e tracajas representavam uma reserva segura de alimento e
tinham o conveniente de ser possivel conserva-las em currais onde houvesse fluxo
de agua. Ali tartarugas e tracajas sobreviviam por meses ou anos. Os moradores
faziam delas grandes provimentos “para irem comendo pelo discurso do ano”. A
“viragdo” era 0 modo mais comum de captura. No momento em que tracajas e
tartarugas tomavam as praias para a desova, “cujas paragens, e tempo ja sabem os

moradores; e por isso escondidos as esperam em grande silencio” para que na
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ansia da desova, cavassem as covas para que entdo os cacadores, que ndo mais
faziam que “dar-lhes um pontapé e vira-las de pernas acima”’. Embora muitas
tomassem novamente o rumo d’agua, “ficavam outras muitas viradas”, suficiente
para carregar todos “os anos muitas embarcagbdes, de que fazem grandes
provimentos, e bom negécio” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 131).

Outros moradores tendo-as deste modo seguras vdo matando nelas, para
s6 lhe aproveitarem as bandas, de que fazem tdo perfeita, e gostosa
manteiga, como a de vaca, deixando as carnes para pasto das feras, e
aves. Também fazem manteiga de seus ovos, que para isso sao 6timos, por
serem quase tudo gema, e em tanta abundancia, que ha moradores que
fazem 600, 800, e 1.000 potes dela. E quase todos os mais, que sobem o
Amazonas para a colheita dos cascos, e mais riquezas, ordinariamente
fazem também seu negécio destas manteigas por principio, e provimento de
tartarugas, assim para comerem no decurso da viagem, e demora no
sertdo, como também para carregarem na torna-viagem, deixando-as para
isso fechadas em currais, e as manteigas no mato, até voltarem do mato
(DANIEL, 2004, v. 1, p. 133).

O inaciano afirma que a grande quantidade de tartarugas utilizadas para se
fazer manteiga acabou contribuindo para a drastica reducdo da populacdo destes
animais. Jaboti:

cozidos sdo um bom pratinho, e muito melhor assados. S&o simbolos de
mansiddo de alguém, ao ouvirem que tem figados de jaboti; e dos velhos,
em que ja com os anos vao faltando o calor natural, dizem que tem sangue

de jaboti, no que querem significar, que ja tem o sangue frio (DANIEL, 2004,
v.1p. 134).

Sobre o Peixe-boi, cuja gordura era utilizada para fazer manteiga, Joao Daniel
(2004, v. 1 .137), dizia que a carne:

Em tudo semelhante a do porco, [...] parece ter com o0 porco muito estreito
parentesco; e por isso das suas carnes, como das de porco, se fazem
linguicas, chouricos e paios; [...]. Os negociantes o beneficiam em postas

escaladas, e secas ao sol; ou metidas em vasilhas de manteiga, e de
ambos os modos se conserva muito tempo, sem a minima lesao.

O “Peixe-piraiba”, que na lingua da terra “quer dizer peixe mau” nao tinha
nome que fizesse justica ao seu sabor e grandeza. Jodo Daniel o qualificava como
um dos mais gostosos do Amazonas. Falava da existéncia de dois tipos, que se
distinguiam apenas pelo tamanho, o que me leva a supor que aquele peixe que o
inaciano identifica como “espécie” menor provavelmente é o peixe conhecido como
filhote, ou seja, filhote de piraiba. “E peixe de pele; s6 se pescam especialmente as

grandes, com anzol; e é peixe universal em todo 0 Amazonas e rios colaterais; mas
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para baixo, e vizinhanca do Pard ordinariamente sdo as maiores da primeira
espécie” (DANIEL, 2004, v. 1 p. 138).

O pirarucu também era de grande estima e a época ja era tido como o
bacalhau da Amazonia. Segundo Joao Daniel (2004, v.1, p.138):

As suas ventrechas e lombos assados ndo causam fastio. Costumam

cozinha-lo, digo beneficia-lo como badejo; € muito alvo, e de melhor gosto

gue o bacalhau. Ha abundancia deles em todos os rios, e lagos; os filhos
acompanham os pais: pescam-se a fisga, e também com linha.

A dourada ndo merece grandes elogios do ponto de vista do paladar,
impressionando mais ao inaciano a cor e tamanho do peixe. A pirarara ou “peixe
ladrdo” n&o era muito estimado como prato “por ter alguma catinga”, mas sua carne
gordurosa era tida como boa isca pelos indios pescadores. Mencdo também ao
aruana, de gosto apetitoso, este peixe tinha o inconveniente de ter muitas espinhas
(DANIEL, 2004, v. 1, p.142).

A foz do grande rio também abrigava grande quantidade de bagres, dos quais
Joao Daniel dizia existir:
muitas espécies de peixe com a mesma semelhanga. [...]. A maior espécie é
peixe carregado, e o beneficiam como badejo, quem ndo o quer come em
fresco. [As arraias], a quem 0s naturais chamam jababira [tem] cartilagens
terras e gostosas. [...]. H&A uma espécie de pequeninas cuja grandeza sera

como um palmo de didmetro, as quais sdo muito gostosas, especialmente
fritas, e capazes para doentes (DANIEL, 2004, v. 1, p. 143).

Piranambu “deve ter lugar na classe dos melhores peixes”. Listava ainda o
inaciano o tariguacu ou tarira guacgu, 0 que talvez seja 0 peixe que conhecemos
como trira (DANIEL, 2004, v. 1, p.144-5).

“O peixe acara também é delicioso” e “além de gostoso, sdo sadios, que se
dao em lugar de galinhas aos doentes”. Era peixe ordinario em todo o Amazonas e
os indios os pescam com flechas ou pequenas redes atadas a duas varas.
Admirava-se do poraqué e de seu mecanismo de defesa, embora né&o
compreendesse plenamente seu funcionamento, alguns experimentadores ja sabiam
a época que: “s6 causa os referidos efeitos em quem o toca com o ferro, € ndo com
o pau”’. O efeito da condutividade elétrica a época de Jodo Daniel era questédo
debatida “nas aulas e disputas de Fisica”. Os naturais e adventicios né&o
dispensavam o poraqué, o qual Jodo Daniel comparava o gosto ao da lampreia
(DANIEL, 2004, v. 1, p. 145).
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Tucunaré também é dos mais excelentes do Amazonas, e seus colaterais: é
peixe de escama, e tdo delicado, que, apanhado pela manha, ja de tarde
esta moido [...] assado fresco ndo sede gosto ao savel. O peixe cascudo é
digno de alguma lembranca. E peixe pequeno, ter& um palmo de comprido,
mas muito gordo e faz um caldo, que se pode apresentar nas mesas graves
por caldo de galinhas (DANIEL, 2004, v. 1, p. 147).

Quanto ao Jacunda dizia ser “duro, ndo s6 antes, mas ainda depois de

cozido; contudo ndo € dureza indigesta, e insipida, antes muito gostosa, e

agradavel’. Piranha eram também estimadas no sabor, embora tivessem o

inconveniente de muitas espinhas (DANIEL, 2004, v. 1, p. 147).

No que diz respeito as plantas de cultivo, iniciava pelo feijdo, que: “secos, ou

cozidos na agua so

frigideira com azeite,

com sal, e depois tirados da agua, e temperados no fogo em

vinagre, cebola, bem picada, e, segundo alguns, também com

seu dente de alho e, depois de fervidos” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 249).

Sobre as frutas e domesticacdo das mesmas informava o inaciano que, as:

Sobre outros

mandioca:

da terra, ou terrestres, séo com a mesma abundancia como meldes,
melancias e outras, mas estas duas espécies sdo as que mais se usam,
ainda que poucos séo os que delas fazem proprias sementeiras, porque o
ordinario e semea-las nas rocas da maniba, e sem cultivo nenhum crescem,
e se desfazem em frutas (DANIEL, 2004, v. 1, p. 430).

legumes ou sementes comestiveis plantadas junto com a

N&o por sustento, mas por acepipe, usam alguns nas suas rog¢as alguns
legumes que ndo sdo despicientes, como sao quiabo [...]. Amendoim [...].
Caruru, batatas, e muitos outros. A batata, a que os naturais chamam jetica,
é diversa da Europa, e ha diferentes espécies, roxa vermelha branca, e
amarela, e crescem a bom tamanho, e ou sejam cozidas ou assadas, tem
muito bom gosto (DANIEL, 2004, v. 1, p. 431).

Quanto aos peixes, alimento mais comum dos missionarios, destacava as

tainhas, peixes do mar que:

também sobem pelo rio acima, e tantas, que nas grandes baias do Marajo,
Atua, e Marapaté do rio Tocantins se poderia encontrar grandes cardumes.
[...] hd uma pescaria continua arrematada em contrato, as quais beneficiam
como badejo, e delas se prove quase toda a cidade do Pard, para cuja
conducédo anda sempre uma embarcacdo na carreira (DANIEL, 2004, v. 1 p.
148).

Sobre os “patos” afirmava existir varias espécies, primeiramente 0s

“ordinarios”, de bom tamanho dariam para dois amigos comerem. Depois as

colhereiras, as quais sdo de grande espirito, “que ainda atravessado com boa
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muni¢do vao voando, como se ndo tivesse cousa alguma”. Listava ainda os patos
guanands, 0s guananai, marrecas que segundo informa existiam em grande
guantidade nos lagos e alagadicos da Ilha do Marajo (DANIEL, 2004, v. 1, p. 158).
Papagaios no espeto tinham la seu sabor, embora o inaciano tenha dedicado mais

linhas a capacidade da ave em imitar a voz humana.

Resistentes ao sabor da galinha, os naturais preferiam as “saracuras”, “que
nao sdo menos gostosas que as domésticas” (DANIEL, 2004, v. 1, p.173). Outra ave
dileta do paladar natural em substituicdo a galinha era o “inambu”, os quais, “os
europeus de bom gosto a comparam no gosto a perdiz da Europa” (DANIEL, 2004,
v. 1, p. 174). Dentre as aves comestiveis destaque também para o “jacami’,

L1

“cururina”, “araqua”.

A forma de captura destas aves se dava por meio de armadilhas colocadas
em locais onde costumeiramente essas aves habitavam. Eram capturadas ainda
vivas:

Com lagos, que lhe armam, ou uma espécie de gaiolas feitas de canas, ou
de pauzinhos, a que os naturais chamam guira puca que lhe péem nos
caminhos estreitos, e caem nelas com facilidade, quando querem

atravessar para a outra parte do caminho, porque vivem ordinariamente
debaixo das arvores (DANIEL, 2004, v. 1, p. 175).

Quanto a cacga, tinha lugar de destaque a anta que segundo Jodo Daniel
merecia “os primeiros méritos pelo seu delicioso gosto nos banquetes, onde
desbanca muitas das carnes, que neles sdo provadas, e aprovada por gostosas”
(DANIEL, 2004, v. 1, p. 153).

Vale lembrar que os naturais tinham alguns agouros e restricbes alimentares
em relacdo a alguns animais, no que eram seguidos por alguns adventicios que
acabavam por ter a mesma crenca. Em relagéo a anta, por exemplo:

Os indios, posto que matam, e comem, tém com ela alguns agouros se lhe,
aparece em tal, ou tal ocasido, deste, ou daquele modo, agouram que lhes
anuncia a morte, e de tal sorte se entristecem, e melancolizam, que na
verdade morrem, ndo bastado toda a eloquéncia de Demdédstenes, nem o
incansavel zelo dos seus missionarios, ou pregadores, para os dissuadir do

seu agouro, e persuadi-los a verdade o mesmo agouro tém alguns ja
criados com os brancos (DANIEL, 2004, v. 1, p. 184).

Os animais cacados passavam por uma série de cuidados com o objetivo de
torna-los mais saborosos. Alguns destes cuidados eram executados pelo cacador,

como os que envolviam os javalis, que segundo Joao Daniel (2004, v. 1, p.159),



ABBATE, F. M. O que ndo mata engorda... 102

existia uma espécie que tinha: “seu asco, ou catinga, e a tem no espinhaco, em uma
com fonte, ou fistula, por isso ja os préaticos, assim que o matam, lha cortam com

uma faca, e sem mais beneficio fica ja a mais carne gostosa, e sadia”.

Joéo Daniel descreveu o tatu dizendo ser bicho de concha, assemelhado aos
cagados, jabotis e tartarugas. “A sua carne, e toucinho, ndo s6 tem a semelhanca, e
gosto da de porco, mas é de todas as espécies a mais gostosa” (DANIEL, 2004, v. 1,
p. 159). Capivaras ndo se excluia do menu. Dizia o inaciano que nédo tinham as
capivaras a ferocidade dos javalis e “as suas carnes, ndo sao tdo gostosas; e por
isso ndo se comem em toda a parte, ou talvez que sé seco, mas algumas das suas
espécies, e ndo todas” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 191). Quanto as pacas, eram animais
comparadas no sabor ao leitdo. Em certas épocas do ano as pacas eram menos
estimadas por comerem uma améndoa amarga da qual se fazia azeite para
candeias, talvez a referida fruta seja a andiroba. Os veados, além da carne, tinham
seu couro aproveitado “para belas camurcas (DANIEL, 2004, v. 1, p. 192). O
tamandua também era servido nos guisados e assados, embora a descricdo do

missionario sobre aquele animal tenha sido mais em relacédo ao seu abragco mortal.

Mucuras também eram estimadas, porem tinham “alguma catinga, ou fétido
no seu ruim pelo, mas tirado este, e esfolada a mucura dizem ser mais gorda, e
gostosa que a galinha” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 194). Quanto a preguiga, “os indios
gabam muito as suas carnes por saborosas, e boa caca, e por isso achando-o néo
Ihe perdoam” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 195). As cotias também mereciam nota por

serem uma das mais ordinarias cacas no Amazonas.

A lista com os alimentos descritos por Jodo Daniel poderia seguir por mais
algumas paginas, contudo, na selecao incompleta que apresentei acima, creio que
se demonstra um aspecto fundamentalmente ligando alimento a educacéo, ou seja,
que:

A comida ndo é ‘boa’ ou ‘ruim’ por si mesma: ‘alguém nos ensinou a
reconhece-la como tal. O 6rgdo do gosto ndo é a lingua, mas o cérebro, um
6rgdo culturalmente (e, por isso, historicamente) determinado, por meio do

gual se aprendem e transmitem critérios de valoracdo (MONTANARI, 2008,
p. 95).

Cabe frisar o lugar da mulher india na histéria da alimentacdo da Amazonia.
Foi ela a primeira educadora no que tange a questao alimentar na colénia, impondo

seus cuidados e saberes alimentares aos adventicios. Estes, por sua vez, diante da
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necessidade em adotar a dieta do natural, jamais deixaram de tentar minimamente
reproduzir em circunstancias, por vezes adversas, as condi¢des alimentares de suas
terras de origem, como testemunha o esforco em introduzir animais exoticos e
culturas agricolas ndo americanas. Com o passar dos anos na colonia onde as
relacbes sociais foram marcadas pela transculturalidade e entrelacamento entre o
local e o global, a cozinha também refletiu esse fendmeno. O protagonismo do indio
na questdo alimentar foi decisivo na Amazbnia e pode ser bem visualizado na
adocéo, pelos adventicios, do complexo alimentar da mandioca, alimento que
transformado em farinhas, em beijus e bebidas embriagantes expressa bem a

circularidade cultural através dos alimentos ocorrida no Grao-Para e Maranhéo.
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4 A FARINHA DE PAO DA AMERICA

O objetivo deste capitulo € descrever os usos da mandioca como planta de
civilizacdo no extremo norte do Brasil e a proposta de desterro de seu cultivo por
parte de Jodo Daniel (2004).

Fernand Braudel (1997), o expoente maior da segunda geracao de
historiadores dos Annales, destaca o papel desempenhando pelo trigo na Europa,
arroz na Asia e do milho na América como “plantas de civilizag&o”, ou seja, plantas
“‘que organizaram a vida material e por vezes a vida psiquica dos homens com
grande profundidade, a ponto de se tornarem estruturas quase irreversiveis”
(BRAUDEL, 1997, p. 92).

Todavia, Braudel, apds reflexdo, ndo quis incluir entre as plantas dominantes
ou de civilizagdo a mandioca, por considerar que: “na América, s serviu culturas
primitivas e regularmente mediocres” (BRAUDEL, 1997, p. 92). Contrariando esse
ponto de vista, o trabalho de Cruz (2011) langa um olhar diferente sobre a mandioca
e sobre a afirmacdo de Braudel em relacdo ao estagio de civilizacdo dos grupos

indigenas. Para Cruz (2011, p. 12) é:

importante considerar que, tanto antes da colonizagdo quanto durante a
existéncia da colbnia, a farinha de mandioca foi a base da alimentacdo de
grupos humanos bem distintos, indios e portugueses, conformando-se
perfeitamente ao modelo de ‘planta dominante’, pois sendo o alimento
basico dos grupos indigenas, dela ndo podiam prescindir tdo facilmente,
enquanto para os colonos, além de suprir sua caréncia alimentar, torna-se
igualmente elemento importante de sua dieta alimentar, era uma forma,
entre outras, de controlar a méo de obra indigena.

Camara Cascudo (2011), em sua Histéria da alimentacdo no Brasil dedica
especial atencdo a mandioca, ou, como intitula: “A Rainha do Brasil”. Destaca
algumas qualidades que tornaram a mandioca e seu género mais usual, a farinha,
indispensavel a dieta do brasileiro, sem a qual era impossivel alimentar-se:

E comida de volume, comida que enche, sacia, faz bucha, satisfaz. Comem-
na pura, sessando-a na mao, mastigando a crueira que nao pode ser
peneirada. ‘Sem farinha homem n&o vive’. De sua indispensabilidade na
opinido indigena, Alfred Russel Wallace ouviu em 1849 no Rio Negro,
Amazonas, um nativo afirmar que estivera perdido na mata dez dias e sem

comer ‘porque nao tinha farinha’. Havia caga e podia mata-la, mas nao
possuindo farinha néo era possivel alimentar-se (CASCUDO, 2011, p. 92).

A caca, a fruta, ou até mesmo o peixe que o nativo pudesse obter durante os

dias em que esteve perdido na selva, ndo constituiam, em sua opinido, alimento, ou
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pelo menos nao o suficiente para saciar a fome. Faltava-lhe a farinha, a base, o
fundamental. No intuito de demonstrar a importancia da farinha, Cascudo recorre ao
relato de uma expedi¢cdo de caga no maranhdo de 1614. “Embrenharam-se muito
pelo sertdo, e quando a felicidade os encheu de caca, aconteceu-lhes uma
desgraca: acabou sé-lhes a farinha” (CASCUDO, 2011, p. 92-3).

A indispenséavel farinha de mandioca ocupou lugar de destaque no tratado
sobre o rio das Amazonas, de Jodo Daniel (2004, v. 1, p. 413) que, ao falar sobre
“os haveres deste jardim, descrevendo suas sementeiras, frutos e legumes” inicia
por aquilo que considera o pao cotidiano, usual: a farinha-de-pau. Em seu tratado
sobre a Amazonia, dedica especial atencdo ao cultivo da mandioca e consumo de
seu principal produto: a farinha. Sobre a origem mitica do cultivo da mandioca
esclarece que, segundo a tradicéo, para:

alguns indios deve-se sua inven¢ao ao glorioso apostolo Sdo Tomé; porque
dizem que ele ensinara aos indios os seus plantamentos, talvez padecido

de sua brutalidade, por ndo terem uso de sementeiras, hem instrumentos
para o fazerem (DANIEL, 2004, v. 1, p. 413).

Sao Tomé teria ensinado aos indios o plantio da mandioca, livrando-os do
padecimento e brutalidade na qual viviam, pois, a domesticacdo de plantas e
animais “permite ao homem tornar-se dono do mundo natural” (MONTANARI, 2008,
p. 22), ao controlar melhor a oferta de comida. Entretanto, ndo se pode deixar de
perceber que: “o aproveitamento do territério por meio das atividades de cacga e
coleta exige um saber fazer, um conhecimento, uma cultura”, tdo elaborada quanto
as culturas agricolas (MONTANARI, 2008, p. 23).

A origem do cultivo da mandioca tem outras explicacbes lendarias, inclusive
associando-a ao corpo feminino. Gilton Mendes dos Santos (2006) ao pesquisar a
cosmologia de um grupo indigena da Amazénia meridional afirma que na mitologia
Enawene, a planta de mandioca abriga o espirito de uma adolescente enterrada pela

prépria mae, conforme se evidencia no texto abaixo:

Certo dia, Atolo, uma menina adolescente, pediu a sua mae Kokotero que a
enterrasse. Diante da insisténcia e tomada de profunda tristeza, a méae, por
fim atendeu ao pedido da filha, enterrando-a até a cintura numa terra fofa e
fria. Apds o seu enterro, a menina pediu & mée que ndo olhasse para tras,
devendo regressar para visitd-la somente depois das primeiras chuvas.
Recomendou, por fim, que ndo esquecesse de trazer peixe, e que
mantivesse o terreno em sua volta sempre limpo e bem cuidado. Kokotero
fez tudo quanto pediu a filha Atolo, e ao voltar ao local, encontrou uma roga
de mandioca bonita e bem formada. De cada parte do corpo da menina
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havia brotado uma nova planta, dando origem as variedades de mandioca
hoje cultivada pelo Enawene-Nawe (SANTOS apud CRUZ, 2011, p. 29).

Cruz (2011, p. 28), ainda com base no trabalho de Santos (2006), esboca um

quadro associativo entre o corpo feminino e a planta mandioca. Vejamos:

Parte vegetal

Partes do Corpo

Gemas apicais Cabeca
Gemas laterais Seio
Haste Abddmen
Peciolo Braco
Folha Mao
Foliolos Dedo
Entre — gemas Perna
Raiz Pé

Floema/Xilema

Estbmagol/intestino

Casca

Pele

Quadro 2 — O corpo feminino e a planta mandioca.
Fonte: Cruz (2011, p. 28).

Pelo exposto, nota-se que a mandioca e seus derivados, como a farinha, os
beijus e as bebidas, significavam bem mais que uma fonte de alimento para as
populacées indigenas. Antes representava a transcendéncia, a ligacdo com seus

antepassados, algo que nao pode ser facilmente desenraizado.

A cultura alimentar indigena valia-se da caca e coleta, bem como do cultivo
predominante da mandioca, da qual se fazia algumas variedades de farinha. Daniel
descreve os quatro tipos ou “castas” de farinha que se fazem das raizes da
mandioca. Como atribui uma hierarquia ou “casta” entre os quatro tipos de farinha,
inicia por aquela “que equivale ao mais mimoso pao de trigo no seu tanto” (DANIEL,
2004, v. 1, p. 414): a farinha de agua. Descreve o0 inaciano de maneira

pormenorizada o preparo do “mimoso pao”:

Tirada da terra a raiz da mandioca, deita-se de molho em pog¢os ou tanques
de agua viva, boa, corrente [...]. Depois de trés dias ou pouco mais [...] a
tiram da &gua, e lhe tiram a casca, que da com muita facilidade, e bem
lavada a metem na prensa a tirar-lhe a umidade chamada tucupi, cujas
prensas sdo de varios modos. O mais usual € um canudo de 10 a 12
palmos, que tecem de cip6, ou casca de palmeira, em cuja feitura os indios
ndo sdo sé bons, mas expeditos mestres. Tem prensas, a que chamam de
tipiti, suas presilhas nas pontas, e na parte superior a boca por onde lhe
metem aquela massa, e logo dependurados os tipitis ou prensas em
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forquilhas, e puxada de baixo com algum peso, que fazem sair a aguadilha,
ou tucupi (DANIEL, 2004, v. 1, p. 414).

Passado esse momento inicial do preparo, “depois de bem espremida a
torram em fornos a fogo, os quais s&o do feitio da copa de um chapéu de sol”
(DANIEL, 2004, v. 1, p. 414). A qualidade final da farinha dependia muito da
qualidade da planta, além é claro, “do beneficio das farinheiras” (DANIEL, 2004, v. 1,
p. 414).

A longa citacdo sobre a forma de preparo da farinha de agua, transcrita quase
que na integra, revela ao leitor — mesmo aquele que tenha tido um minimo contato
com a producdo artesanal de farinha — uma espécie de continuidade histérica,
analogias possiveis na técnica de preparo e materiais utilizados. O resultado final &
a mais estimada e também cara farinha produzida na Amazénia do século XVIII,
existindo um comércio entre indios e brancos onde estes Ultimos compravam a
farinha dos primeiros “por 100 réis, ou quando muito caro 150 réis”, e vendiam por
“300 ou 400 réis ordinariamente, cujo preco sobe ou desce conforme sua
abundancia” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 415).

A farinha ndo deixou de ser um dos alimentos prediletos da dieta amazonica,
e ainda hoje seu preco € indicativo da alta ou queda nos precos dos géneros
alimenticios béasicos. A temporalidade da farinha na cozinha amazonica, bem como
a permanéncia das técnicas de cultivo pode ser visualizada a partir do raciocinio por
analogias. Diferente do método comparativo que “para ser corretamente praticado” o
pesquisador deve estar atento com “grande sensibilidade as diferencas”, no
raciocinio por analogia, busca-se, real¢car as semelhancas, tracar paralelos (BLOCH,
2001, p. 395Db).

Com base no raciocinio por analogia, ao pesquisar 0os saberes que envolvem
o fabrico da farinha, nota-se que eles incorporam uma “temporalidade e uma relagao
intergeracional e que nédo se configura como uma simples relacdo de ensinar e
aprender” (SILVA, 2011, p. 83). Ao pesquisar o fabrico da farinha na
contemporaneidade, Silva (2011) demonstrou a temporalidade e ligagdo com o0s
antepassados na fala de um de seus entrevistados que, questionado sobre de onde
vem 0s ensinamentos sobre o fazer a farinha, responde:
Acho que vem mais dos antigos. De primeiro, foi os mais antigos que

comecgaram, noés jA somos 0s mais novos. Nao tem bem explicacdo ndo,
esse saber a gente aprendeu quando comeg¢amos mesmo, 0S outros ja
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estavam ha muitos tempos ja fazendo a farinha, ja tinha aprendido com
outros (AFC, apud SILVA, 2011, p. 83).

Na fala do trabalhador revela-se a “temporalidade no saber fazer farinha, um
conhecimento construido que vem sendo socializado de geracdo em geracao e que
se aprende na pratica cotidiana da comunidade” (SILVA, 2011, p. 83). Saber plantar
e colher a mandioca, preparar a terra para o cultivo, usando para tanto o fogo, como
usaram os indios no passado. Separar, no momento do plantio, os diferentes tipos
de mandioca para se fabricar a farinha de cor amarela ou branca, valer-se de casca
de palmeiras ou cipGs para construir as prensas e retirar o tucupi, bem como
reconhecer, pelo cheiro, o ponto de torra da farinha. Saberes que circulam na prética
cotidiana e sado informados, muitas vezes, por gestos discretos, fixados pela

repeticdo da tarefa e assim transmitidos para as geracgdes futuras.

A segunda farinha é a seca, menos estimada que a primeira, tem a vantagem
de se fazer de maneira mais rapida, dispensando os dias que a mandioca leva de
molho na agua corrente, caracteristica da maneira de preparo da farinha da agua.
No fabrico da farinha seca percebe-se a influéncia de técnicas europeias como:

Rodas forradas por fora com ralos de cobre, puxada ou com engenho, ou
com as méos, e for¢ca de dois homens cada um em sua asa; e entre tanto

Ihe vai uma india ministrando, e dando o que comer pelo buraco de uma
tabua a mandioca (DANIEL, 2004, v. 1, p. 415).

O cobre, o ferro, as prensas substituiram antigos instrumentos como o tipiti
para retirar o tucupi, a maneira indigena de preparo da farinha, o colonizador
introduzia novos instrumentos para acelerar o processo de fabrico e atender aos
anseios da empresa colonial. Mas ndo eram apenas objetos, traziam os adventicios
consigo maneiras mais sutis na producdo da farinha, que levariam a uma

reordenacao das tarefas, das etapas da producdo. Mudangcas nem sempre aceitas.

Apontada como mais pratica, a forma de preparo da farinha seca nao era bem
vista pelos trabalhadores. Jodo Daniel justifica a resisténcia dizendo que: “os
operarios gostam pouco destas fabricas, porque no puxar das rodas suam’
(DANIEL, 2004, v. 1, p. 415). Seria mesmo o suor a causa da pouca afeicdo dos
operarios pelo modo de fabrico dos europeus? Como se 0 suor ndo fosse uma
prerrogativa de qualquer esforco sob o sol do equador. Creio que os motivos eram

outros.
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Compartilno a ideia de que: “os habitos alimentares constituem um dominio
onde tradigédo e inovagao tem a mesma importancia” (GIARD, 2013, p. 212). O indio
assimilou rapidamente ferramentas que facilitavam sua vida, em especial o ferro. No
fabrico da farinha né&o foi diferente, os dentes ou bicos de animais, fixados em tabua,
utilizados para ralar a mandioca foram substituidos por raladores de cobre.
Entretanto, € necessario frisar que alguns aspectos resistiram as mudancas. Se, por
um lado, o modo de preparo da farinha seca encurtava o tempo de producéo, por
nao ser necessario colocar a mandioca de molho por dois ou trés dias, e também
carecia de menor mao de obra; por outro lado, mudava o sabor tornando-a menos
estimada. Considero também que as mudancas na forma de preparo alteravam
profundamente etapas consagradas pela maneira tradicional de fabrico. Outro ponto
a considerar € a profunda alteracdo na organizacéo do trabalho que, economizando
em mao de obra, tirava dos trabalhadores a possibilidade de uma conversa, uma
brincadeira, uma cantoria, um momento de sociabilidade, substituido por um

trabalho repetitivo e mecanico.

Contra as inovacGes nas técnicas de preparo, aceitas até certo ponto, 0s
cuidados com os alimentos, o que Giard (2013) chama de “as técnicas do corpo’,
preservam-se, pois, “sao mais bem protegidas da superficialidade da moda e porque
ai entra em jogo uma fidelidade material” de grande densidade (GIARD, 2013, p.
215-6). Por isso, o modo de se fazer farinha do século XVIII e as formas tradicionais

de seu preparo no século XXI guardam tantas semelhancas.

A terceira espécie de farinha é a carima, “bem conhecida ja na Europa, para
onde se manda encomenda’ (DANIEL, 2004, v. 1, p. 416). O preparo da farinha de
carima ocorre através do peneiramento das farinhas de agua e seca, descritas
anteriormente. A quarta espécie é a farinha de tapioca, obtida da seguinte forma:

Quando espremem a farinha nas prensas, aparam embaixo o tucupi, ou
aguadilha, que lancam, a qual sai muita substancia e muito polme, que
assenta embaixo. Daqui tiram levemente por cima o tucupi, e, segredado

este polme, p6em este a secar nos fornos, donde saem em granitos
(DANIEL, 2004, v. 1, p. 416).

29 Nao encontrei nos codices que discriminam o carregamento das embarcagfes que faziam o frete
das mercadorias do Grdo-Para e Maranhao qualquer referéncia a exportagédo da farinha de carima.
O que abunda em relagdo ao carregamento destes navios é a recusa em embarcar mercadorias de
muito volume ou pouco valor comercial no mercado europeu.
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A descricado pormenorizada de Jodo Daniel das quatro castas de farinha, bem
como suas formas de preparo, faz perceber o ponto de vista de Cruz (2011, p. 24),
ao defender que “a produgao da farinha ao se realizar por meio de técnicas variadas,
nao constituia um alimento barbaro, selvagem”. Ndo mesmo. O aproveitamento do
tucupi e das folhas para se cozer com carne ou peixe, por exemplo, necessitava de
técnica e grande sensibilidade. Nos dois casos, é ténue a linha entre o veneno e o

alimento.

No tocante ao comeércio de produtos amazénicos com a Europa, foi notavel a
astlcia dos inacianos. Guiados por habil senso econémico, dispuseram ao longo do
ro suas missdes e aldeamentos de tal forma que possibilitasse o fluxo de
mercadorias, produtos e servicos entre si. A Casa de Santo Alexandre, além de
grande colégio e biblioteca, armazenava os produtos das missGes, que

posteriormente eram embarcados para a Europa.

O arrojo comercial dos inacianos incomodava as autoridades e os colonos,
principalmente pelo controle que exerciam sobre a mado de obra dos indios e de
como esta era fundamental no que diz respeito ao abastecimento de géneros
alimenticio, dentre os quais a farinha. Mendonca Furtado em carta ao Marqués de
Pombal, com data de 18 de fevereiro de 1754, diz sobre os religiosos que:

Enguanto se Ihes néo tirar o dominio das aldeias, hdo de ser senhores de
todas as riquezas deste Estado. Com os indios é que eles extraem as
drogas destes dilatados sertdes; com os indios é que fazem as manteigas,
as tartarugas e as salgas de todas as qualidades de peixe que aqui ha, que
sdo os dois ramos mais importantes destas capitanias; finalmente, com os
indios, tirando-lhes as fazendas, héo de fabricar nas terras das suas aldeias
0s mesmos géneros da farinha, algodao, feijdes, arroz e tudo o mais que
agora fabricam nas fazendas, vindo por este modo a ficar com mais

vantajoso comeércio e senhores de maiores riqguezas (MENDONCA, 2005,
tomo I, p. 117-8).

Ao assumir o trono em 1750, D. José | teria encontrado um Estado
enfraquecido e sobre forte influéncia dos religiosos, especialmente os da Companhia
de Jesus. Nesse contexto, ascende a condicdo de poderoso ministro, Sebastido
José de carvalho e Melo, o Marques de Pombal, “defensor de um regalismo
exacerbado, doutrina que defende a intervencédo do Estado nos assuntos da Igreja”
(SOUZA JR., 2009, p. 81).

Pombal ignorava a imunidade eclesiastica, afirmando a supremacia do poder

real sobre o papal, promovendo mudancas nas relagdes entre o Estado e a Igreja
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Catdlica, no sentido de eliminar a influéncia desta ultima nas decisdes do rei. A partir
de 1751, o Grédo-Par4 e Maranh&o, passou a ser governado por Francisco Xavier de
Mendonca Furtado, o qual representava, no extremo norte da colénia portuguesa na
Ameérica, as aspiracdes de Pombal em inserir Portugal na modernidade. Para tanto,
seria necessario modernizar a administracdo do estado portugués, motivo pelo qual
Sebastido José de carvalho e Melo reformou a administragdo estatal eliminando
cargos desnecessarios, diminuindo assim o poder politico da nobreza tradicional; e
ainda “desenvolveu a reforma do sistema educacional portugués, retirando-a das
maos da Companhia de Jesus, cujo ponto culminante foi a reforma da universidade
de Coimbra” (SOUZA JR., 2009, p. 81). Com o intuito de garantir sélida formacao
intelectual aos membros da nobreza, “que os tornassem, no futuro, burocratas
eficientes, Pombal criou o Colégio dos Nobres, em 1761, cujo curriculo incluia
disciplinas vinculadas ao progresso da ciéncia e da técnica” (SOUZA JR., 2009, p.
81).

A Amazobnia da segunda metade do século XVIII era marcada profundamente
pelos choques de interesses de religiosos, colonos, populacdo indigena e
administragao colonial, que culminaria com a “implementacdo do Regimento do
Diretdrio dos indios, em 1755, logo antes da expulséo geral, em 1759” (SOUZA JR.,
2009, p. 83).

Durante algum tempo a expulsdo dos jesuitas da Amazonia foi analisada
pelos historiadores sobre uma perspectiva dualista, “contra ou a favor de Pombal,
contra ou a favor dos jesuitas” (SOUZA JR., 2009, p. 84). Havia também a
cristalizacdo da tese de que ao implantar o Regime do Diretério dos indios e
expulsar os jesuitas do Estado do Grao-Para e Maranhdo, reformas iniciadas em
1755, Pombal ja teria um projeto pronto a ser imposto para a Amazonia. Souza Jr.
(2009), contesta essas analises, que considera um “partidarismo histérico”, e
procura perceber o multifacetamento do processo de expulsdo dos religiosos,
defendendo a hipétese de que:

A implantagdo do Regimento do Diretério na Amazonia também resultou, e
muito, das pressdes exercidas pelos colonos em sua demanda pela méo-
de-obra indigena, como também pela mdultipla pratica dos indios, que longe
de estarem na condicao de vitimas passivas da nova experiéncia histérica
gue lhes fora imposta, eram sujeitos autbnomos no processo em que foram
inseridos pela colonizacdo portuguesa, no qual, concomitantemente,

resistiam, negociavam, sediam, faziam conquistas, escolhiam aliados entre
0s estrangeiros etc., ou seja, vivenciavam e pensavam suas experiéncias
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cotidianas nas relagbes com os invasores, como atores de sua histéria
(SOUZA JR., 2009, p. 84).

O Regimento do Diretorio substituiu as determinacfes estabelecidas no
Regimento das Missdes de 1686 que, no entender de Mendonca Furtado, teria dado
poder em demasia aos regulares, devido ao controle que estes exerciam sobre a
mao de obra indigena. Mendonca Furtado denunciou a grande autonomia que 0s
religiosos tinham em relacdo as autoridades, acusando-os de usar a religido para
atingir seus interesses escusos de enriquecimento, prejudicando os interesses da
cora e dos colonos. Entre esses interesses, desponta o dominio das drogas do

sertdo, muitas das quais exportadas para Europa.

O mercado europeu de géneros tropicais ndo demonstrou grande interesse
pela farinha de mandioca, talvez pela inadequagcdo de seu cultivo entre as searas
europeias, as quais aclimataram com sucesso outras culturas americanas, cuja
batata parece ter sido a mais bem adaptada. Mas na Amazoénia a mandioca dominou
as preferéncias, tanto de naturais quanto dos adventicios. Comer farinha de
mandioca representava, dentre outras coisas, sentimento de pertenca e poderia
revelar o grau de adequacado ou assimilagdo de um estrangeiro em relagédo a cultura

alimentar local.

4.1 A farinha de mandioca: alimentacgéo, civilidade e trocas culturais

Cada sociedade estabelece, segundo seus proprios critérios, as boas
maneiras a mesa. Em alguns casos, alimentar-se desta ou daquela forma implica
revelar o grau de familiaridade do individuo com a cultura que o cerca e até mesmo
ser absorvido por ela. Se a ideia de civilizagdo esta relacionado algum “requinte” na
maneira de se alimentar, a farinha de mandioca tinha os seus como se observa a
partir de Jo&o Daniel:

O modo de levar a boca, ou é com os trés dedos minimos, como os tapuias
e gente ordinéria, ou € com colheres, como os brancos, ou com os dedos,
com os mais: pelo que, de certa distancia atiram com ela a boca com tal

destreza, que ndo sO nao erram a boca, mas nem ainda lhe cai um gréao
(DANIEL, 2004, v. 1, p. 417).

A habilidade de lancar a farinha a boca com a m&o ou com uso de colher, &
tida como critério de distincdo, separando os familiarizados com a farinha de pau,

nativos ou ndo, dos “novatos europeus, 0s quais 0s primeiros que se costumem, ja
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metem a colher na boca, ja Ihes cai a metade, e ja com perigo de pagarem patente

de novatos, por ndo saberem meter a sua colherada” (DANIEL 2004, v. 1, p. 417).

A centralidade do uso da farinha como alimento, nesta passagem, que nao
exclui certo tom de humor, revela sua estreita relacdo com a identidade local. Ser ou
ndo ser novato dependia também de saber comer a farinha segundo a etiqueta
amazonica, arremessando a farinha na boca sem que lhe toque os dedos ou a

colher, e mais, sem perder nenhum gréo no arremesso.

A colher, popularizada nas mesas europeias com o refinamento dos habitos e
surgimento de uma nova etiqueta, principalmente nos ambientes da nobreza e
burguesia do século XVI — XVII, ja era bem conhecida e utilizada na Amazonia,
segundo Jodo Daniel (2004). Nao se trata de um simples objeto introduzido a mesa,
mas de algo que ja traz consigo a ideia de “civilidade”, de um costume refinado
chegando as fronteiras do novo mundo. Assim, “os modelos e préaticas alimentares”
configuram-se como areas de contato e trocas entre diversas culturas, “fruto da
circularidade de homens, mercadorias, técnicas, gostos de um lado para o outro do
mundo” (MONTANARI, 2008, p. 189).

Interessante notar que a introducdo de novos objetos a mesa, como garfo e
colher, encontrou resisténcia até mesmo entre os refinados europeus. Braudel conta
um caso curioso e ilustrativo de como os modos a mesa tiveram lenta difuséo.

Ha um desenho que mostra Maximiliano da Austria & mesa, por volta de
1513; tem a mao enfiada num prato; uns dois séculos mais tarde, a Palatina
conta que Luis XIV, ao admitir pela primeira vez os filhos a mesa, proibiu-os
de comer de maneira diferente da dele préprio e de se servirem de um
garfo, como Ihes tinha ensinado um preceptor demasiado zeloso. Quando

foi entdo que a Europa inventou as boas maneiras a mesa? (BRAUDEL,
1997, p. 16).

O questionamento de Braudel sobre a invencdo das boas maneiras a mesa
europeia ficara sem resposta. Eu bem poderia recorrer a Norbet Elias e seu
Processo Civilizador para ampliar um pouco a discussdo sobre os bons modos a
mesa, contudo, o que cabe aos europeus comedores de trigo ndo cabe, com justeza
de analise, aos comedores de mandioca uma vez que estes ultimos desenvolveram
seus proprios critérios de boas maneiras e civilidade. Mas pela introducéo da colher
e outros utensilios, a aclimatagdo de novas espécies vegetais e animais nas praticas
alimentares da Amazénia do século XVIII pode-se visualizar o que Gruzinski chama

de mundializagéo, ou seja: “intercambios de todos os tipos” que se deram entre “as
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diferentes partes do globo no contexto da expansao maritima e comercial europeia”
(GRUZINSKI, 2014, p. 42). Esses intercambios também aproveitavam a
potencialidade de navegacao permitida pela fabulosa rede formada pelo Rio das
Amazonas e seus afluentes, que ligava a América espanhola, Grédo-Para e

Maranhao ao Atlantico.

Os intercambios envolvendo a questéo alimentar se fizeram perceber desde o
inicio da ocupacao do vale amazonico. Alirio Cardoso (2012), em capitulo dedicado
aos intercambios e aclimatacdo de espécies vegetais de outras partes do mundo,
destaca que os primeiros colonos da regido amazbnica jA& aventavam essa

possibilidade, buscando apoio dos governantes.

Com isso é possivel perceber que as dificuldades de contato as grandes
distancias, “barreiras” naturais ndo impediram trocas e circulacdo de saberes
mediado pelos alimentos. Rafael Chambouleyron (2014) d4 um bom exemplo da
conexdo entre Amazobnia e América Espanhola envolvendo um género alimenticio

gue também figurou com grande importancia, o cacau.

Segundo o autor, em meados de 1670 a coroa portuguesa passou a estimular
seriamente o cultivo do cacau. Neste particular, a experiéncia castelhana foi
fundamental, pois, no principio do século XVII o cacau ainda era pouco conhecido
na Europa, mas largamente consumido na Nova Espanha. As principais regides
exportadoras eram Guayaquil e Venezuela. Chambouleyron (2014) aponta que
varios dos encomenderos que cultivavam o0 cacau e comerciavam escravos na
Venezuela eram portugueses. Assim, a experiéncia venezuelana com o cacau foi
definitiva para promover o cultivo sistematico deste género na Amazonia, que se deu
em meados de 1670, quando a coroa portuguesa passou a estimular com mais

seriedade o cultivo.

Na carta do governador do Maranhdo e Para ao principe regente existe a
sugestdo de que mudas de cacau sejam cultivadas “como se hace en Indias de
Castilla” (CHAMBOULEYRON, 2014, p. 33). Desse modo, o cacau figurou como um
dos alimentos de grande importancia no contexto da economia amazénica, sendo
utilizado, inclusive, como substituto a moeda metalica. Todavia, sua importancia
como género de exportacdo, moeda da terra e alimento, nunca esteve perto de se
equiparar a importancia da mandioca e da farinha no regime alimentar amazonico

onde nédo é exagero dizer que tudo vai bem se tiver um pouco de farinha.
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4.2 Comendo com farinha

A farinha era muito apreciada com caldos de peixe e carne, quanto mais
gordo melhor e “para estas sopas € preferida a farinha da agua a seca” (DANIEL,
2004, v. 1, p. 417). Os brancos valiam de colheres para tomar as sopas, 0s naturais
preferiam canudos, por onde sugavam os caldos engrossados pela farinha.

Era a farinha também fundamental no labor de vencer as distancias pelos
rios, sendo ingrediente fundamental para as bebidas chamadas “tiquaras” as quais:
“sdo um pouco de farinha em algum vaso de agua fria com que bebem misturada, e
€ o ordinario refresco nos calores, especialmente nos indios quando andam no
trabalho, ou na remadura das canoas” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 417).

Percorrer distancias, aproveitar o potencial da grande rede hidrografica do rio
maximo, foi a “influéncia indigena, decisiva até nesse particular” (HOLANDA, 2014,
p. 249). Foram os naturais que ensinaram o0 uso das canoas de casca e as ubas,
estas Ultimas de maior capacidade, feitas escavando-se o tronco de “peroba ou
ximbouva”. Para cada necessidade um tipo de embarcagdo. Em rios de cachoeira,
ou quando necessario percorrer algum trecho por terra, as canoas de casca eram
ideais, por serem leves, ndo necessitavam de grande expediente para transpor
alguma barreira, bastava apenas “irem emborcadas sobre a cabeg¢a do portador:
assim como ainda ocorre entre populagcées nativas do extremo norte do Brasil”
(HOLANDA, 2014, p. 251). Era ainda a canoa para o indio e sertanista seu “ganha
pao nas cacadas ou pescarias, seu abrigo protetor durante as chuvas e os ventos e,
no tumulto das pelejas, seu seguro escudo” (HOLANDA, 2014, p. 252).

Daniel (2004), por vezes, chama a farinha de mandioca de farinha de p&o da
América, recorrendo ao velho expediente de comparar o que ja era conhecido do
europeu com as novidades dos produtos americanos. Desta forma, o pao da
Ameérica seriam o0s beijus. Daniel descreve os varios tipos de beijus e suas
respectivas formas de preparo. Primeiro o beijus su, feito a partir da farinha seca
gue, depois de sair espremida da prensa, era socada em pildo, em seguida dava-se
a forma arredondada e levava-se ao forno. Era o pao ordinario e, misturado a
manteiga, ganhava em sabor com a ressalva de que seus preparo e primor
“‘dependem muito das cozinheiras” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 418).
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Ocasifes especiais pediam pratos especiais. A farinha, além dos beijus, era
usada para fazer pequenos bolos redondos, que eram amassados com alguma
manteiga, em seguida cozidos com ovos de passaros, peixes, cobras ou lagartos.
“Chamam estes bolos de miepés, e os indios domésticos usam muito deles nas suas
festas” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 419). O segundo tipo de beiju é o de agua, por ser
feito da mesma farinha. “Destes mesmos beijus de agua fazem os tapuias os seus
vinhos [...]. Os brancos também deles fazem 6tima aguardente” (DANIEL, 2004, v. 1,
p. 418).

O uso da farinha de mandioca para a fabricacdo de bebidas embriagantes
preocupava Mendonga Furtado. O governador via parte do género que serviria aos
militares e civis envolvidos nas expedi¢cdes de demarcacdo no alto rio Negro ser
“desperdicado” nas beberonias indigenas. Escrevia Furtado, de Mariaua, aos 10 de
julho de 1755, que:

Um dos grandes consumos que aqui tinham as farinhas era o fazerem os
indios delas uma quantidade de vinhos com que faziam as suas
beberrénias, chamei aos Principais e lhes disse que, se me constasse que
em umas povoagdes de cristdos se conservavam estes costumes do mato,
0s havia de castigar a eles, como merecia aquele crime, e que parecia
muito mau, quando eu estava necessitando de farinha para sustentar a
muita gente que vinha em minha companhia, a estivessem eles
desperdi¢cando, consumindo-a em uma coisa tdo escandalosa como aquela,
e perdendo preco que se Ihe havia de dar por ela (MENDONCA, 2005, tomo
I, p. 415).

Mendonca Furtado condenava o uso de farinha para fabricagcao dos “vinhos”,
visto como “costumes do mato” que sobreviviam entre indios das povoagdes,
prejudicando o abastecimento da expedicdo demarcatoria dos novos limites
estabelecidos pelo Tratado de Madri. Esse Tratado redefinia as fronteiras entre as
colébnias portuguesas e castelhanas na América do Sul, substituindo o antigo
Tratado de Tordesilhas, de 1494. A atividade bandeirante e a acdo missionaria dos
religiosos, que ignoravam os limites oficiais durante o periodo da Unido Ibérica
(1580-1540), haviam tornado as determinac¢des do Tratado de Tordesilhas obsoleto.
Com o intuito de solucionar as querelas entre espanhois e portugueses em torno dos
limites coloniais foi concretizada a assinatura do Tratado de Madri, em 1750.
Segundo as novas determinagfes estabelecidas no tratado de 1750, os limites
coloniais lusitanos e hispanicos seriam consolidados por meio do principio de “uti

possidetis”. Essa ideia, proposta originalmente por Alexandre de Gusmao,
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embaixador portugués, sugeria que os limites e pertencimento de cada territério

seria de quem primeiramente ocupou a regiéo.

As beberagens dos indios, contudo, ndo significavam apenas embriaguez ou
escandalo, como via Mendonc¢a Furtado. Albuquerque (2012, p. 53), em trabalho
pioneiro, aborda a bebidas indigenas como “uma forma de educacdo ndo escolar
recorrente no Brasil colonial”. Bebia-se o cauim em ocasibes importantes com
finalidade eminentemente educacional. O nascimento era um dos momentos em que
se bebia o cauim, com o objetivo de ressaltar valores como: “a valentia e o espirito
vingativo”, nos meninos. A afirmagcdo da virilidade, marcada entre os tupinambas
pela perfuragdo dos labios, também era regada pelos seus vinhos. Entre as meninas
e seus ciclos de vida, estes também eram marcados por cerimbnias envolvendo o
cauim. As mocas nao conheciam homens antes da menarca, “ocasiao festejada com
grande festa e bebidas, rito que as introduzia ao mundo adulto” (ALBUQUERQUE,
2012, p. 95). As festas de casamento também eram regadas pelo vinho indigena,
somente a partir de casados, aos indios era permitido beber o cauim. Assim, durante
a festa de casamento:

os indios mais velhos assumiam a tarefa de ajudar o noivo a beber sua
primeira cuia de cauim, posto que acreditavam que nenhuma gota deveria

ser perdida sob pena de comprometer o maior ensinamento transmitido
nessa ocasiao que era a valentia (ALBUQUERQUE, 2012, p. 96).

As cerimdnias mortuarias também eram regadas a cauim. Nestas ocasides
bebia-se para lembrar as qualidades do ente querido. Nao se fazia guerra ou
tomava-se alguma decisdo importante, como a de devorar um inimigo, sem antes
beber o cauim. Desta forma as bebidas indigenas, das quais a mandioca era um dos
ingredientes principais, eram fundamentais na organizacdo social e psiquica das
populacdes nativas, ja que mediados pelos seus efeitos, os indios cultuavam seus

ancestrais e reafirmavam os valores de sua cultura.

Os problemas de Mendoncga Furtado com as beberagens indigenas ndo eram
0s Unicos que encontraria em sua viagem ao Rio Negro. Na farta correspondéncia
enviada a seu irméo, o Marques de Pombal, Furtado indica que o0s inacianos
sabotavam a expedicédo demarcatoria, ndo fornecendo indios, mantimentos e canoas
para o intento. Havia, ainda, incitamento a indisciplina militar, alimentada pelo rumor
de que a expedicdo demarcatoria estava sendo levada a cabo, sem autorizagédo

régia. Sem farinha de mandioca a expedicdo demarcatéria corria 0 risco de nao
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acontecer, posto que ela era fundamental para manter os indios remadores e

alimentar as tropas.

A queixa de Mendonca Furtado em relacdo as beberagens dos indios
surpreende uma vez que na altura da segunda metade do século XVIII, o cauim ja
havia perdido espac¢o no gosto dos naturais para a aguardente de cana de acucar. A
difusdo da cachaga entre os indios ocorreu estimulada pelo comércio entre estes e
0os brancos. Jodo Daniel, experiente na observacdo do costume dos naturais,
aconselhava aos que fossem fazer comércios com eles que a melhor moeda de
troca era “aguardente de cana alambicada”, uma vez que: “por um frasco farédo
empenhos; por isso a melhor fazenda que podem levar os brancos as suas missfes
para comprarem farinha, etc., é aguardente, porque os indios tiram aquela da boca,
s6 por comprarem esta” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 290).

Os males decorrentes da difusdo da cachaca entre os indios tomaram
proporcdes epidémicas, preocupando moradores que reclamavam as autoridades,
como serve de exemplo o requerimento® de 19 de abril de 1746, no qual os
moradores do Rio Guama solicitam que fosse proibido a construgcdo de molinetes
para o fabrico de aguardente. Argumentavam que 0s molinetes, além de
representarem prejuizo ao dizimo, tornavam os trabalhadores pouco produtivos e

propensos a desordens.

O uso da aguardente também deixou suas marcas na Amazbnia. Costume
disseminado entre os naturais, a cachaca tornou-se moeda de troca comum na
busca do colono pela farinha de mandioca a qual tinha como forma mais delicada a
farinha carimd, a qual era panificavel e amplamente usada em receitas dos colonos
em substituig&o ao trigo. Dizia Jodo Daniel (2004, v. 1, p. 419) que:

O biscouto feito do carima e tapioca é mais gostoso que o da Europa, e
fazem diversidade dele, como cada um quer. Serve também o carima para
0s mimosos caldos de que usam nao sé os americanos, mas também os
europeus, para onde 0s haturais embarcam muita; e é muito substancial
para os doentes e velhos. Assim mesmo serve para o pdo-de-l6, massas

polvilhos, e para todos 0os mais usos que tem o trigo, de sorte, que pode
chamar-se o trigo do Amazonas sem exageragao da verdade.

O intercambio de géneros entre Europa e América se dava em uma via de

mao dupla. Os produtos americanos invadiram a Europa depois da conquista do

30 AHU_ACL_CU_013, Cx.29, D.2702.
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continente. A atitude dos europeus diante dos alimentos, recém introduzidos, era um
misto de curiosidade e cautela. Em alguns séculos 0s novos produtos seriam
assimilados de tal forma que “seria dificil imaginar a Europa sem o milho ou a batata,
o tomate ou o pimentdo” ao ponto de “esquecer sua origem exética”. Uma das
maneiras de assimilar novos alimentos era tratar “os produtos novos com
procedimentos e preparagdes tradicionais”. Foi assim que a farinha de carima entrou
como substituto do trigo na receita do biscoito europeu (MONTANARI, 2008, p. 176).

Além de substituir o trigo nas receitas europeias, a citacdo do inaciano sobre
as farinhas carima e a tapioca demonstra que elas eram consideradas bom alimento
para pessoas debilitadas, restaurando a energia de velhos e doentes. Para além da
guestdo nutricional, os alimentos assumem multiplos significados, associam-se
também a identidade cultural, sentimento de pertencimento e a praticas de cura, a

partir da restauracdo das energias vitais.

Resta ainda um derradeiro elogio de Daniel, desta feita para a planta
mandioca. Uma planta de muita serventia. “Seu pau ou haste serve para plantar”,
sua folha “é excelente para cozer com carne, peixe ou qualquer outro guisado”. Por
fim, a “aguadilha que langam na prensa, a que chamam tucupi [...], cozida € um

excelente tempero nos guisados” (DANIEL, 2004, v. 1, p. 419).

Embora a mandioca fosse amplamente conhecida pelas populacdes nativas
do Brasil, alguns grupos nédo utilizavam suas raizes para a fabricacdo de farinha.
Daniel (2004) informa que existiam naturais que preferiam fazer suas farinhas com
frutas do mato e consumiam apenas a macaxeira, por nao ter o inconveniente de ser
venenosa e poder ser consumida apds um simples cozimento. Até aqui s6 elogios a

farinha de mandioca.

Entretanto, os argumentos favoraveis logo cederdo lugar a uma verdadeira
campanha contraria ao seu cultivo. A erradicacao do cultivo da mandioca proposto

por Jodo Daniel justifica-se por uma série de “inconvenientes” em sua cultura.

4.3 O alimento do civilizado e o alimento do selvagem: a proposta de desterro

do cultivo da mandioca

No sétimo capitulo da parte quinta, intitulado Deve desterrar-se do Amazonas

o cultivo da maniva e farinha-de-pau, Jodo Daniel arrola uma série de argumentos
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para justificar a erradicacdo da mandioca do Amazonas, por considerar que seu

cultivo rustico é o causador de atraso e mau uso das terras.

A primeira justificativa parece estreitamente relacionada a mobilidade do
cultivo, que por sua vez corresponde ao carater semindmade dos povos indigenas
tradicionais, constantemente em busca de novas terras para as queimadas, caga,
pesca e oferta de frutos e sementes. Neste sentido, Jodo Daniel argumentava que
sendo:

o cultivo da maniva, ou farinha de pau, a causa de variarem todos os anos
as terras no rio, ou estados do Amazonas, parece se ndao deviam buscar
mais razdes para desterrar do mundo, cultivo que, sendo o mais laborioso
pede cada ano novas matas, e novas terras, ndo merece a atengcdo dos

homens ainda que fosse o mais regalado manjar do mundo (DANIEL, 2004,
V. 2, p. 168).

Jodo Daniel ainda apresenta mais seis argumentos contrarios ao cultivo da
mandioca. De modo geral, esses argumentos se relacionam ao que ja foi
previamente exposto na passagem acima, ou seja: a necessidade de novas terras
para cultivo, as derrubadas e queimadas necesséarias ao plantio: atividade de
extremo perigo para os trabalhadores; o ciclo longo de amadurecimento da raiz; bem

como o risco de se perder ou comprometer a producao pelo excesso de umidade.

O emprego de grande quantidade de mao de obra na producdo da farinha
também é apontado como negativo e justificador da erradicacdo da mandioca. Para
se entender a radical mudanca na visdo de Joao Daniel sobre a farinha, os
argumentos do filésofo argentino radicado no México, Enriqgue Dussel, podem ser
Gteis.

Nas conferéncias proferidas pelo fildsofo na Universidade alema Johann
Wolfgang Goethe de Frankfurt, em 1992, Dussel entende a modernidade como um
fato ndo estritamente europeu, antes o europeu em relacdo dialética com o nao-
europeu. Para Dussel (1993, p. 8) o0 ano de 1492 “é a data de nascimento da
Modernidade”. A chegada do europeu a América € o momento em que a Europa
‘pode se definir como um ‘ego’ descobridor, conquistador, colonizador da
Alteridade”. Descobrir e conquistar a América marca no ego europeu 0 momento de
transicdo de uma Europa periferia do mundo mulgumano para uma Europa centro da

histéria mundial e essa transicdo € marcada por “‘um ‘mito’ de violéncia sacrifical
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muito particular, e, a0 mesmo tempo, um processo de ‘en-cobrimento’ do nio-
europeu” (DUSSEL 1993, p. 8).

Dussel da base para entender a mudanca do ponto de vista de Jodo Daniel
em relacdo a farinha o qual, mesmo descrevendo varias qualidades do alimento,
propde, em seguida, sua erradicacdo. Nao € para menos! Jodo Daniel falava de um
ponto de vista eurocéntrico, colonizador. Embora reconheca a centralidade da
farinha como alimento cotidiano, propunha a substituigdo ou “en-cobrimento” de um
alimento ao qual, antes, tinha atribuido qualidades. E que, no entender de Daniel

(2004, v. 2, p. 195), “s6 com as searas da Europa pode haver fartura no Amazonas”.

O missionario criticava até mesmo 0s portugueses que haviam adotado o
cultivo da mandioca e o uso da farinha em substituicdo aos cereais conhecidos na
Europa. Propde que os colonos “deviam buscar melhor economia, e beneficiar
melhor as terras, e ndo costumar-se ao rustico viver dos indios; porque nao se hao

de sujeitar os sabios ao brutal viver dos rusticos” (DANIEL, 2004, v. 2, p. 192).

Parece que Jodo Daniel entendia a adocdo do habito alimentar dos indios
pelos portugueses como algo negativo, a sujeicdo do civilizado ao “viver dos
rusticos”. Assim o modo do rustico — a farinha de mandioca e seu uso — precisava
ser erradicado, dominado, pois interessava ao conquistador o controle sobre o
cotidiano e suas praticas, incluindo as alimentares. Para Dussel (1993, p. 50):

A colonizacéo da vida cotidiana do indio, do escravo africano pouco depois,
foi o primeiro processo europeu de modernizagdo, de civilizacdo de

subsumir (ou alienar) o Outro como si-mesmo; [...] como objeto de uma
praxis erética, pedagdgica, cultural, politica, econémica.

Para Dussel, o mito da modernidade tem um componente racional e
irracional. O componente racional é aquele caracterizado como dotado de bondade
“‘mito civilizador”. Porém, esse “mito civilizador”, por sua vez, justifica a
irracionalidade da violéncia contra o Outro. Aqui, violéncia deve ser entendida nao
apenas em sua dimensao fisica (escravizacdo, genocidio), mas também em suas

dimensdes psicoldgicas, sociais, culturais, religiosas.

A conquista europeia sobre o territério americano marcou a ascensao de um
modelo de racionalidade, de ciéncia, de epistemologia, de modo que 0 senso
comum europeu se tornou o “parametro e critério de racionalidade ou humanidade”

(DUSSEL, 1993, p. 63), subjugando outras formas de saberes considerados brutos,
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atrasados, como os saberes alimentares que derivavam da mandioca. Sob este
ponto de vista, a mandioca configura-se, portanto, ndo apenas como fator de
alimentacdo ou nutricdo, mas também como elemento ora civilizador, ora atrasador

do processo civilizatério em curso, logo como elemento pedagaogico.

Assim, a conquista da Amazonia colonial ndo era apenas um desafio do ponto
de vista do dominio territorial, controle e exploragdo comercial. A conquista também
era uma missdo pretensamente civilizadora-espiritual. “Todo ‘0 mundo’ imaginario
dos indigenas era ‘demoniaco’ e como tal devia ser destruido” (DUSSEL, 1993, p.
60). Ao propor a substituicdo do cultivo da mandioca pelo trigo e demais searas da
Europa, Joao Daniel (2004, v. 2, p. 171), como membro da Companhia de Jesus,
nao excluia uma justificativa “cristd” ao alimento, pois segundo ele:

Ja se sabe que o trigo tem em todas as searas o primeiro lugar, porque tem
em toda casta de gréo a primazia, e bastava para seu abono escolher o seu

e 0 nosso Criador, e Redentor, o pao de trigo para nele se sacramentar no
venerando, e tremendo Sacramento da Eucaristia.

Substituir um alimento pagdo por outro ligado a liturgia catolica se fazia
necessario para uma efetiva catequizacao e dominio colonial. Assim, até mesmo nas
guestdes do poder espiritual o alimento estava presente, extrapolando, com isso, a

simples relacdo com a questéo nutricional.

A escrita de Daniel (2004) ndo é desprovida da ideia colonizadora de
superioridade europeia. Diferente dos demais escritos de sua época, a retorica de
Jodo Daniel é um tratado, ou seja, um estudo técnico de como melhor se pode
desenvolver determinadas agdes. No caso do “Tesouro”, um projeto de
desenvolvimento para as potencialidades do Rio Maximo, exposto principalmente na
parte quinta e sexta — tanto do manuscrito que pertence a Biblioteca Nacional quanto
a que é preservada em Evora. Nas proposicdes para desenvolver a Amazdnia,
Daniel, tal como outros projetos criados de fora da Amazonia para dentro dela, néo
incluiam o saber local, antes os desautorizava, descrevendo-os como “brutos” ou

‘rudes”.

Persistiu, contudo, a mandioca, e nessa persisténcia, ou melhor,
permanéncia, ndo € possivel deixar de assinalar o papel das mulheres indigenas,
ainda pouco estudado pela historiografia da educacdo. Foram essas mulheres

anbnimas que “fizeram a farinha, assaram os bijus, cozinharam as refeicbes e
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preparam os remedios”, atuando no silencioso esforgo de garantir os cuidados
cotidianos da vida e ensinar — como educadoras que foram — 0s saberes
alimentares, muitos dos quais presentes ainda hoje em nossas refeicdes (COSTA,
ARENZ, 2014, p. 78).

A importancia do cultivo da mandioca desenhou na paisagem amazonica
vastissimos campos, imprecisamente chamados de “campo de natureza”, quando,
na verdade, sdo marcas da acdo humana em busca da fundamental farinha, sem a
qual ndo se tem uma boa refeicdo. A mandioca, o milho, o trigo sdo “plantas de
civilizagao”. Todo o aparato técnico e instrumental para seu cultivo e transformacao
em alimento, bem como seu consumo, tem a caracteristica se ser uma cultura:

Onipresente, invasora, repetitiva [...] corre sob o signo da rotina: semeia-se
0 trigo como sempre se semeou; planta-se o milho como sempre foi
plantado; prepara-se o solo do arrozal como sempre se preparou [...]. Um

passado obstinadamente presente, voraz, devora monotonamente o tempo
fragil dos homens (BRAUDEL, 1997, p. 16).

As plantas dominantes e suas formas de cultivo foram introduzidas em
ambientes exoticos, alterando profundamente a vida dos homens. Seus movimentos
de disperséo levaram séculos, por vezes milénios. Todavia, ap0s a descoberta da
Ameérica esses movimentos multiplicaram-se e aceleram-se. “As plantas do Velho
Mundo chegaram ao Novo; inversamente, as do Novo Mundo chegaram ao Velho:
de um lado, o arroz, o trigo, a cana-de-acgucar, o cafezeiro...; de outro, o milho, a
batata, o feijao, o tomate, a mandioca, o tabaco” (BRAUDEL, 1997, p. 144)

No caso da mandioca, Cascudo (2011) nos revela um breve quadro de sua
disperséo. Primeiro pelo continente americano, em um fluxo contrario ao do milho, a
mandioca teria saido do sul do continente para ser cultivada ao norte. Com a
expansao maritima e comercial europeia “o portugués sacode a mandioca para o
continente africano desde os primeiros anos da colonizagdao” (CASCUDO, 2011, p.
100). Onde as embarcacOes portuguesas aportassem e 0 clima permitisse, a
mandioca era aclimatada. Assim:

A mandioca é plantada desde a Mauritania, alto Senegal, e vem correndo
litoral e simpatias até o Sudoeste, desde a Guiné, Costa do Marfim, do
Ouro, Daomé, Togo, a Nigéria, Camerum, Gabdo, Angola inteira. Pelo
Congo vai ganhando sertdo, rumo a contra costa, tanto em Quénia e
Tanganica como em Mogambique, mesmo na proximidade dos lagos,

enfrentando os velhos cereais “histéricos” e locais. Nao apenas a Manihot
utilissima foi exportada, mas seu complexo alimentar, o modo de cultivo, a
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preparacéo da farinha e dos bolos, mais encargo para a mulher negra como
no Brasil era dever da cunha selvagem (CASCUDO, 2011, p. 100).

Digna do titulo de Rainha do Brasil, planta de civilizacdo, alimento
fundamental, utilissima, a mandioca e sua forma de cultivo atravessou os séculos de
forma quase imutavel. Mesmo em nossa época de fast-food e alimentos
industrializados, tem lugar cativo na mesa de boa parte da populacéo brasileira, ndo
s6 dos pobres. E todos querem sua porcao de farinha, pois como diz o laureado

popular: “farinha pouca, meu pirao primeiro”.

No segundo livro da tetralogia de Benedicto Monteiro (1990), intitulado O
Minossauro, vé-se uma expedigéo cientifica embrenhada na floresta amazonica em
busca de petréleo. Integra a equipe o engenheiro Roberto, um militante politico em
busca de lugar seguro nos anos duros que seguiram ao golpe militar de 1964.
Mesmo distante da resisténcia dos grupos armados ao regime, Roberto continuava
absorto em seus pensamentos politicos. A paisagem, as frutas silvestres, os peixes
e a caca trazida pelo nativo lendario, Miguel dos Santos Prazeres — personagem
central na trama — néo interessam a Roberto, que apenas em dois momentos atina
para as “estérias de Miguel’. Interessou-lhe especialmente a “estoria” sobre uma
revolta ocorrida em Belterra, no empreendimento de Henri Ford. Mas o que lhe
pareceu uma “manifestacdo de trabalhadores armados contra o imperialismo”,
revelou-se, afinal, o real motivo da querela:

Protestaram contra os enlatados vindos diretamente dos Estados Unidos.
Ndo se acostumavam com as conservas, tudo era em conserva has
refeicdes servidas pelos gringos, e as conservas provocavam até

desarranjos nas barrigas. E até febre. Precisavam comer farinha, chibé de
farinha d’agua (MONTEIRO, 1990, p. 147).

Decepcionado em saber que a revolta de Belterra ndo era a expressao
“verdadeira” da unido de trabalhadores em torno de ideais politicos anti-imperialista,

mas sim pelo direito de comer farinha, volta Roberto ao isolamento.

A proposta de Joao Daniel de extincdo do cultivo da mandioca nunca foi
colocada em prética, e se levada a sério, provavelmente, ndo teria obtido sucesso.
Na Amazoénia do século XVIII, o plantio de mandioca e a producao da farinha podem
ser entendidos como elementos mediadores das relagdes entre indio e europeus. A
adocdo destes Ultimos do sistema alimentar dos naturais possui carater

eminentemente educativo. Se o europeu adotou a mandioca e farinha na sua dieta,
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teve que aprender a técnica adequada de cultivo e manejo da terra, selecdo de
espécies e usos na culinaria, neste particular o saber da mulher india foi
determinante, uma vez que eram elas as portadoras dos saberes relacionado aos
usos da mandioca. Ao tomar a mulher india como esposa ou nas tarefas
domésticas, os adventicios trouxeram para proximo de si 0s saberes que aquelas
mulheres eram portadoras. Saberes relacionados ao trato da caca, do peixe, do
preparo da farinha e tantos outros. Saberes transmitidos nas tarefas cotidianas, na
repeticdo dos gestos, nos inUmeros momentos convivais que uma cozinha pode

inspirar.



ABBATE, F. M. O que ndo mata engorda... 126

CONSIDERACOES FINAIS

O propésito desta dissertacdo foi demonstrar que as trocas culturais
envolvendo a questdo alimentar na Amazbnia (1741-1757) podem ser

compreendidas como um processo educativo.

Para dar conta da relacdo entre alimento e educacdo recorri a teoria da
mediacao cultural, a qual me ofereceu condi¢cdes de interpretar as relagdes entre a
colénia e a metropole de uma forma menos verticalizada, o que me permitiu
visualizar que tanto o “colonizador” quanto o “colonizado” sofreram influencias
reciprocas, criaram codigos comunicativos e partilharam, mesmo que de forma
conflituosa, as situagdes da vida cotidiana. Os alimentos sdo testemunhas desta

mediacao.

Estabeleci um dialogo entre as “novas” e “velhas” interpretacdes
historiograficas a respeito do Maranhdo e Grao-Para, embora ndo tenha me detido
em demasia nesta questdo por considerar que outros fizeram melhores estudos

neste sentido.

Quanto as fontes, privilegiei o Tesouro Descoberto no Maximo Rio Amazonas,
por ser o escrito sobre a Amazoénia do século XVIII que mais contém informacdes
sobre os alimentos, descrevendo o cultivo, a caga, a pesca, as formas de preparo,
conservagao e consumo. Para ndo correr o risco de tomar como verdade absoluta
todas as informacBes que escreveu Jodo Daniel em seu Tesouro, inclui fontes
manuscritas acessiveis de forma digitalizadas por meio do Projeto Resgate. Embora
considere que foram poucas as fontes manuscritas citadas, nédo creio que um estudo
mais abrangente dessas delas teria a capacidade de mudar significativamente o

rumo que dei a esta pesquisa.

Nao me privei em utilizar os estudos de Gilberto Freyre, Sergio Buarque de
Holanda e Camara Cascudo, os quais sdo de grande valia, uma vez que indicam
fontes, fazem sinteses esclarecedoras e abordam, de forma detida ou passageira, a

guestdo alimentar.

Procurei ressaltar o protagonismo indigena em varios aspectos da vida
colonial amazobnica, tais como ocupacao, povoacao, defesa e, inescapavelmente, no
que diz respeito ao nutrir-se. Se em algum momento pareceu ao leitor que dediquei

mais linhas as contribuigcbes alimentares dos indios e menos dos portugueses e
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africanos, devo ressaltar que as fontes indicam que no periodo estudado (1741-
1757) houve justamente a predominancia de uma alimentagéo de tracos indigenas,

na qual a farinha de mandioca foi base.

Percebi que seria impossivel tratar da questao alimentar na Amazoénia colonial
sem dedicar algumas linhas a acdo missiondria jesuitica. Neste sentido, mais uma
vez a mediacdo cultural forneceu bases para entender que nas missdes, indios e
religiosos compartilharam o mesmo espaco de vida e criaram cédigos comunicativos

de natureza transcultural, onde o local e o global se articulavam.

Quanto as técnicas de caca e pesca do periodo em questdo, elas devem
muito de seus saberes aos indios. Saberes que ndo se resumem apenas em
utensilios e ferramentas, mas também em elaboracées mentais de grande sutileza e
sagacidade que abrangiam preceitos magicos ligados as atividades de caca,
transformados, secularizados e frequentemente ligados a elementos da religido
catllica. O saber venatério constituiu ponto significativo dos conhecimentos
indigenas, transmitido aos colonos, sobrevive nas praticas contemporaneas de

caboclos e sertanejos.

Relacionei a cultura alimentar a um aspecto significativo da vida dos indios da
Amazonia, o carater semindmade, ao qual, correspondia bagagem adequada e de
rapido transporte. Assim, por exemplo, no arco e na flecha condensava-se o
instrumento de caca e guerra. Na rede que se dormia, o natural podia- transportar 0s
demais apetrechos, em caso de mudanca. Considerei os argumentos do antrop6logo
Lévi-Strauss, que afirma subsistir no plano técnico da cultura material dos naturais, o
gue chama de ciéncia primeira, da qual, um dos aspectos significativos é o bricoleur.
O termo em questdo designa aqueles que executam um trabalho a partir de
instrumentos limitados, sem um plano preconcebido, mas que podem chegar a

resultados surpreendentes.

Destaquei a generosidade da mulher india, principal educadora do saber
alimentar e transmissora da heranca indigena aos colonos. Foi imitando o fazer da
cunha que os adventicios absorveram parte da cultura alimentar que antes nao |lhes
pertencia. Demonstrei que o europeu também ampliou o repertorio alimentar dos

naturais.
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Procurei perceber o estimulo & formacdo de familia mestica, por parte do
Estado Portugués, como parte da estratégia de ocupacdo e defesa da regido
amazonica, através da qual ocorreu, dentre outras coisas, maior fluxo reciproco
entre as cozinhas exoticas e enddgenas. O Alvara de 04 de abril de 1755, que
autorizava o casamento entre colonos europeus e naturais estabeleceu, na lei, o que
ja era pratica comum na vida cotidiana do Grédo-Pard e Maranhdo. As familias
mesticas, bem como as multiplas dimensfes da vida cotidiana, sdo elementos
chaves da analise. Assim, observar os utensilios de cozinha, os ingredientes, as
formas de preparo dos alimentos, a semeadura, colheita, estocagem foi util e
necessario a este estudo, uma vez que séo esses fatos considerados miudos, aos
quais se relega pouca importancia que me possibilitaram encurta o espaco da
observacdo e adentrar no cotidiano, na vida material. Defendi que uma das formas
de perceber o carater educativo na questdo alimentar se revela nas ocorréncias, nas
repeticbes, nas generalidades. Elas invadem a sociedade e caracterizam maneiras
de ser e de agir amplamente perpetuadas, assim, ao assumir a dimensao cotidiana,

acabei por desembocar em um tempo de lento passar, invasor, repetitivo.

Destaquei a aclimatacdo de espécies vegetais e animais pelos europeus,
destacando o grande fluxo de espécies que acompanhou a expansao comercial e
maritima, a partir do século XVI. Pontuei as contribuicdes dos portugueses e
africanos ao saber alimentar amazo6nico, demonstrando a resisténcia em comer o

pao alheio e a necessidade de reproduzir a atmosfera alimentar da terra de origem.

Ao longo do trabalho, percebi que tratar da cultura alimentar da Amazoénia
entre 1741-1757 era também dar conta de revelar o protagonismo indigena neste
aspecto, especialmente frisar o lugar da mulher india na histéria da alimentacao da
Amazobnia. Foram as mulheres indias as primeiras educadoras no que diz respeito a
questao alimentar. O desenrolar do processo de ocupacdo do extremo norte do
Brasil foi marcado por relagdes sociais transculturais, onde o entrelacamento entre o
local e o global o correu de maneira reciproca, a cozinha também refletiu esse
fenbmeno. O complexo alimentar da mandioca provavelmente é a maior expressao
da circularidade cultural através dos alimentos que ocorreu no Gréo-Para e

Maranhao.

Percebi alguns aspectos relativos a cultura alimentar amazbnica que

poderiam ter sido explorados, mas que tiveram que ficar de fora desta dissertacao



ABBATE, F. M. O que ndo mata engorda... 129

principalmente por questdo de tempo de execucdo da mesma. Um dos aspectos
significativos que observei, mas ndo pude desenvolver, se refere aos agouros,
restricbes ou tabus alimentares. Outra dimensdo dos alimentos que poderia ser

desenvolvida de maneira significativa diz respeito a relacdo entre alimento e cura.

Penso que um estudo da cultura alimentar, mais dilatado do ponto de vista do
recorte cronoldgico, incluindo estudos arqueoldgicos relativos a ocupacdo da
Amazonia, estendido até o século XXI, poderia melhor revelar a dimensao de longa
duracdo presente na cultura alimentar. Neste aspecto, mais uma vez, o tempo foi

ingrato.

Notei que existe um grande fildo a ser estudado pelos pesquisadores da
Historia da Educacao, a Colbnia. Ao escrever o estado da arte desta pesquisa fui
buscar contribuicbes dos Programas de Pés-Graduacdo em Educacdo da regido
norte do Brasil para o tema cultura alimentar e Amazéonia colonial. Constatei que
existe uma grande lacuna neste aspecto, o que deve servir de estimulo a

pesquisadores que gqueiram se aventurar no tema.

Sem nativismo, ou sentido de pureza, procurei as zonas de contato entre as
diferentes cozinhas. Interessou-me mais as mediacdes e circularidade cultural
através dos alimentos do que o alimento de um ou de outro. O propagandeado
sentido original da cozinha amazodnica nédo existe. Como todas as cozinhas, a nossa
também é testemunha de encontros, trocas culturais. Tem de tudo, menos pureza.
Mas isso ndo deve ser entendido como aculturacdo, mas sim como maneiras pelas
quais os elementos de diferentes cozinhas acabaram por deslizar de um lado a
outro, hibridismo, mesticagem. Nao revelam o apagamento de uma cultura pela

outra, mas a comunicacgao entre elas, o que foi a tdnica de todo este trabalho.

Concluo esta pesquisa na certeza de que o trabalho que apresento é como o
esforco da cozinheira que nos cuidados diarios com 0s outros, nem sempre tem
tempo de levar a mesa a comida com o retoque final. Se o guisado que propus fazer
ao leitor ndo atingiu o maximo em sabor, que pelo menos néo tenha sido indigesto.
Se o prato faltou alguns ingredientes, recomendo acrescentar farinha de mandioca.
SO nao faca o leitor como o faminto que devora o banquete, lembrando a cozinheira

apenas se o0 tempero nao estiver bom.
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