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RESUMO
A macaxeira a mesa no Ceara: do silenciamento a presenca

Neste trabalho, consideramos o pressuposto de que a cada momento histérico correspondem
estilos alimentares em um determinado grupo social, e nos perguntamos sobre a temporalidade
alimentar da macaxeira no Estado do Ceara, Brasil. Nosso objetivo €, portanto, propor uma
reconstrucdo do consumo da macaxeira no Estado do Ceard, entendendo esse consumo como
uma das peculiaridades alimentares de cada época, nesse Estado. Para atingir esse objetivo,
optamos por analisar discursos escritos sobre 0 uso da macaxeira nas refei¢cdes dos cearenses.
Utilizamos para andlise uma selecdo de textos injuntivos (receitas, cardapios, guias
gastrondmicos, programas de curso de formacéo de profissionais de cozinha ou gastronomia) e
narrativo-descritivos (registros de saberes como relatos, cronicas e noticias), dispostos em
quatro periodos de tempo (primeira metade do século XIX, primeira e segunda metades do
século XX, e inicio do século XXI). Constatamos que 0 consumo da macaxeira no Ceara é
completamente silenciado na segunda metade do século XIX, embora o silenciamento se dé,
em alguns casos, como guia gastrondmico e programa de curso e ficha técnica, por auséncia de
fontes. Na primeira metade do seéculo XX, uma pequena alteracao é percebida nas receitas em
que se registram preparos a base de macaxeira. Outra pequena alteracdo é percebida na segunda
metade do século XX, quando mais preparos a base de macaxeira sao registrados em receitas e
cardapios. Finalmente, no comeco do século XXI, se registra a presenca da macaxeira em todos
os textos. Nos registros de saberes, ocorre apenas um registro no seculo X1X e outro no comego
do século XXI. Contando que essas fontes aportam informacdes sobre a classe social mais alta,
é possivel pensar que o consumo da macaxeira esteve, em um longo periodo, associado a
alimento de classes sociais baixas.

Palavras-chave: Macaxeira, Alimentagdo, Cozinha cearense, Fontes, Historia
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ABSTRACT
Cassava (“macaxeira”) of table in the State of Ceara-Brazil: from silencing to presence

In this study, we considered the hypothesis that eating habits in a certain social group
correspond to a specific historical moment, which makes us wonder about the food temporality
of table cassava (“macaxeira”) in the State of Ceara, Brazil. Therefore, our goal is to propose a
restructuring of the consumption of “macaxeira” in the State of Cear4, by being aware that this
consumption is one of the food peculiarities of each historical moment, in that State. In order
to achieve this goal, we chose to analyze written discourses about the use of “macaxeira” in the
cuisine of Ceara. For this analysis, we made use of a selection of injunctive (recipes, menus,
gastronomic guides, and Gastronomy vocational training course programs) and narrative and
descriptive texts (books of registration of knowledge such as reports, chronicles, and news
items), which were organized in four time periods (the first half of the nineteenth century, the
first and second halves of the twentieth century, and the beginning of the twenty-first century).
We found that the mention of the consumption of “macaxeira” in the recipes in Ceara was
completely neglected in the second half of the nineteenth century, although this neglect can be
attributed, in some cases, such as gastronomic guides and course programs, and technical
records, to the lack of bibliographic sources. In the first half of the twentieth century, a small
change is noticed in the recipes in which “macaxeira”-based preparations are registered.
Another slight change can be noticed during the second half of the twentieth century, when
more “macaxeira”-based preparations are registered in recipes and menus. Finally, in the
beginning of the twenty-first century, the presence of “macaxeira” was registered in all texts.
In the book of register of knowledge, there is only one register in the nineteenth century and
another one in the beginning of the twenty-first century. Considering that these sources provide
information about the upper class, it is possible to conclude that the consumption of
“macaxeira” was, for a long period of time, associated with food of the lower class.

Keywods: Cassava; Cuisine of Ceard; Food; History; Sources
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Introducéo

A macaxeira é o termo popular, utilizado principalmente no estado do Ceard, para
designar uma espécie de mandioca mansa ou de mesa (a Manihot esculenta Crantz), destinada
ao comércio in natura, conhecida também, como aipim, em outras regies do Brasil. O termo
genérico “mandioca” é bastante usado em funcdo das caracteristicas fisicas da planta, mas
existem diferencas significativas entre as diferentes espécies. Entre essas diferencas, destaca-
se o fato de que a mandioca mansa é a Gnica que vai a mesa. As demais espécies, conhecidas
como mandiocas bravas ou amargas, sdo usadas na alimentacdo humana apenas apos
processamento.

Quando se fala da mandioca como a “Rainha do Brasil, ou como o “Pao do Brasil”, um
simbolo da identidade cultural brasileira, e quando, sobretudo, se pde em relevo a sua
importancia cultural, social, econémica e a insercdo na historia do pais, emprega-se o termo
genérico “mandioca”, ¢ a distingdo entre as duas espécies, normalmente, ndo € levada em conta.
Por vezes, também, focaliza-se a diversidade de usos, e exploram-se os diferentes aspectos dos
produtos derivados, principalmente, a farinha, o amido industrial, e a fécula, que € o ingrediente
usado para o preparo de alimentos como a tapioca. E também tema de interesse o uso que se
faz das folhas no preparo de alimentos como a manicoba e o tacaca, tipicos da regido Norte do
Brasil. Em todos esses casos, pode-se falar, simplesmente, de mandioca.

No entanto, entendemos, que cada um desses usos da mandioca, para efeitos de estudos,
deve ser recortado, pois apresenta questfes proprias e, consequentemente, requer abordagens
diferentes. Embora se possa usar o termo genérico “mandioca”, a macaxeira (mandioca mansa)
ndo corresponde conceitualmente a mandioca brava da qual € produzida a farinha, por exemplo.
Pode-se falar da importancia socioeconémica da mandioca, de forma geral, sem fazer distin¢éo
de espécie. No entanto, ao se tratar do consumo de tapioca ou da macaxeira in natura, a
distincéo é primordial, visto que ndo se pode incluir tudo em uma so categoria. Ao se focalizar
0 consumo alimentar, essa distingdo se acentua mais, pois 0 alimento que vai a mesa, de fato,
séo os derivados, como a farinha, conforme ja falamos, a tapioca, feita a partir da fécula, e a
prépria macaxeira, cozida, frita ou como ingrediente para outros preparos, como o pureé.

Este trabalho se situa nesse contexto. Realizamos um recorte, que nao é apenas de
natureza terminologica, e tomamos como objeto de estudo a macaxeira como alimento no
Estado do Ceard, Brasil. Nossa experiéncia como pessoa nascida nesse Estado nos fez pensar
que a macaxeira € um alimento bastante consumido no Ceard, mas quase ndo existem trabalhos

investigativos que a tomam como tema, principalmente focalizando a sua presenca nas relagdoes



ICLP Macaxeira a mesa no Ceara: do silenciamento a presenga

sociais e culturais. Nossa questdo de pesquisa segue, portanto, nessa dire¢do. Partimos do
pressuposto de que a cada momento histérico correspondem estilos alimentares em um
determinado grupo social e nos perguntamos sobre a temporalidade alimentar da macaxeira no
Ceara. Como a macaxeira € consumida a medida que a sociedade cearense se desenvolve
historica e culturalmente?

Nosso objetivo, nesse sentido, é propor a reconstrugdo do consumo da macaxeira no
Estado do Ceara, entendendo esse consumo como uma das peculiaridades alimentares de cada
época, nesse Estado. Para atingir esse objetivo, optamos por analisar discursos escritos sobre 0
uso da macaxeira nas refeicbes dos cearenses. Pensamos em dois grupos de textos: os de
natureza injuntiva, ou seja, textos que estabelecem ingredientes e pratos passiveis de serem
preparados e/ou consumidos pelos leitores, tais como receitas, cardapios, guias gastrondmicos,
programas de curso e fichas técnicas de formacao de profissionais de cozinha ou gastronomia;
e 0s de natureza narrativo-descritiva, 0s seja, textos de registros de saberes como relatos,
crénicas e noticias. Essas fontes estdo dispostas em quatro periodos: primeira metade do século
XIX, primeira e segunda metades do século XX, e inicio do século XXI.

O percurso de pesquisa compreendeu quatro etapas. Como propomos abordar, uma
dimensdo social da macaxeira, a sua histéria como alimento, realizamos, como ponto de partida,
uma breve discussdo sobre o fazer histéria da alimentacdo. Essa etapa constitui a primeira parte
deste trabalho.

A segunda etapa foi a contextualizagdo da macaxeira como objeto de estudo.
Realizamos um breve levantamento de estudos j& desenvolvidos sobre o tema com o objetivo
de situa-lo no que diz respeito aos aspectos que vém sendo destacados ou privilegiados, e 0s
que sdo pouco explorados, na producao académica no Brasil.

A terceira etapa guardou relacdo com os procedimentos metodoldgicos adotados.
Considerando que recortamos o Estado do Ceard como o0 espago de pesquisa, buscamos
apresentar um panorama da historia politica, social e cultural do Estado. Além disso,
contextualizamos o trabalho de levantamento das fontes a serem analisadas.

Por fim, empreendemos a analise das fontes, receitas, cardapios, guias gastronémicos,
programas de cursos, de um lado, e registros de saberes (relatos, crénicas e noticias), de outro,
para identificar, em cada periodo de tempo considerado, as textualiza¢bes da macaxeira, € as

maneiras como ela é consumida. Essa analise compGe a quarta e ultima parte do trabalho.

1. A Histéria da Alimentagdo como um campo de saber

6
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1.1. O percurso de formagdo do campo do saber chamado Historia da Alimentacdo

A histéria das sociedades se confunde com a historia da alimentacdo. Ao

produzir seu espaco de morar, de viver, 0 homem cria as suas necessidades basicas, como a
alimentacdo. Esse ato passa pelo simples ato de comer e manter-se vivo, e chega ao ato de se
construir enormes empreendimentos e empresas para fazer circular mundialmente os alimentos.
A alimentagdo é fator primordial na rotina da humanidade, por fazer parte da
sobrevivéncia. O alimento se apresenta em uma posi¢do historica, nos campos culturais e
econdmicos de uma sociedade. O alargamento do conceito de cultura, principalmente no &mbito
da Antropologia, a partir da primeira metade do século XX, contribuiu para a ampliacdo da
noc¢do de alimento. Sendo assim o alimento passa a ser visto para além da nogéo de nutricéo,
seu significado é ampliado para a experiéncia de vida individual e coletiva. Montanari (1998,

p.15-16) aponta o seguinte:

Comida é cultura quando produzida, porque o homem nao utiliza apenas o0 que
encontra na natureza, mas ambiciona também criar a propria comida. Comida é
cultura quando preparada, porque, uma vez adquiridos os produtos-base da sua
alimentacdo, o homem os transforma mediante o uso do fogo e de uma elaborada
tecnologia que se exprime nas praticas da cozinha. Comida é cultura quando
consumida, porque o homem, embora podendo comer de tudo, na verdade ndo come
qualquer coisa, mas escolhe a prépria comida, com critérios ligados tanto as
dimensdes econdmicas e nutricionais do gesto quanto aos valores simbdlicos de que
a propria comida se reveste.

Ao longo do tempo, é possivel perceber a multiplicidade de caminhos passiveis de serem
percorridos no estudo dessa natureza da alimentacdo. Meneses e Carneiro (1997) procuram
apresentar uma reflexdo acerca da maneira como diferentes autores vém estudando a histéria
da alimentacdo, percorrendo ramos diversos do conhecimento, contemplando distintas areas
como a botanica, a zoologia, a medicina, a nutricdo. Da mesma forma, as denominadas ciéncias
humanas buscam, no estudo dos alimentos, em sua mais vasta complexidade, envolver os
aspectos culturais, sociais, politicos e econémicos. Nesse trabalho, Meneses e Carneiro (1997)
tracam um percurso ao longo do qual se formou um ramo do conhecimento, hoje, conhecido
como Histdria da Alimentag&o.

Tomando como base os historiadores franceses, Meneses e Carneiro (1997) apontam
como “marco referencial” da Historia da Alimentagdo o trabalho de Adam Maurizius, polonés,
botanico, professor da escola técnica superior de Lvov, publicado em 1926: Historia dos

Alimentos Vegetais Desde a Pré-Historia até os Dias Atuais. Maurizius tragou uma historia dos



ICLP Macaxeira a mesa no Ceara: do silenciamento a presenga

vegetais com o objetivo de preencher um vazio existente a época no estudo sobre a histéria da
alimentacéo. Esse trabalho possibilitou, que historiadores franceses e ingleses desenvolvessem
e introduzissem o tema na pauta da historiografia.

A érea, no entanto, s6 ganha fisionomia, na Franca, anos depois. Como observam
Meneses e Carneiro, (1997, p. 28), “é com a proposta da Escola dos Annales, que, na década de
60, ganha fisionomia definitiva e explicitamente programatica nosso campo de pesquisa”. Na
Escola dos Annales, se destaca a importancia do estudo da alimentagdo no campo social e
econdmico. Essa escola revolucionou o estudo geral da historia, e tratou ndo s6 os aspectos
macro, mas também deu importancia aos aspectos micro da histéria em sociedade. A obra A
histéria da vida material e dos comportamentos bioldgicos, de Fernand Braudel, por exemplo,
teve como objetivo uma pesquisa em que a vida material se relacionava aos habitos as herancas
e as escolhas!.

Em uma nova perspectiva metodoldgica, portanto, se constréi uma série de estudos
sobre a Histdria da Alimentacdo, publicados na revista da Escola dos Annales. Uma série de
outros trabalhos foram sendo publicados, tendo como objeto a Historia da Alimentacéo, criando
assim um grupo de pesquisadores dedicados a esse tema. Segundo Meneses e Carneiro (1997,
p. 31), essa fase de implantagdo do campo se caracteriza por uma “tonica macroecondmica,
preocupada por questdes agrarias, com insuficiéncias tecnoldgicas, as crises, as fomes, 0s
ingredientes demograficos e climaticos, as curvas de pregos € o comércio internacional”.

Nessa fase, a Histéria da Alimentacdo explora os aspectos mais quantitativos do que
qualitativos, criando uma base metodoldgica de tratar o alimento como referéncia de
mercadoria. Os estudos eram estaticos, e davam explicacdes quantitativas. De acordo com
Meneses e Carneiro (1997), a procura de dados estaticos é intensiva e as fontes eram buscadas
na area fiscal de hospitais, mosteiros, em registros sobre racGes de marinheiros, soldados,
operarios e prisioneiros. As publicacdes, nessa fase, eram, portanto, pobres em andlises sociais.
Em um segundo momento, “explora-se 0 consumo, mais que a producao, o que traz ao primeiro
plano a nutricdo” (Meneses e Carneiro, 1997, p. 32). O foco para o ato de comer e para o sujeito

que come é dado apenas numa terceira fase, que assume uma perspectiva psicossocial.

! Diferentemente da vida econdmica ou social, a vida material se situa num outro patamar, onde quase nio ha
consciéncia da parte dos atores. E como uma “infra-historia”, portanto, ou uma “infraestrutura”, que se apresentava
essa historia dos alimentos, vestimentas e habitagdes. Enquanto a vida econémica, as institui¢cdes, a sociedade, as
crencas, as ideias, a politica, relacionam-se as atengdes e vigilancias, a vida material relaciona-se aos hébitos,
herancas e escolhas longinquas. (Meneses e Carneiro, 1997, p. 29)
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Uma vez institucionalizada, a Historia da Alimentacdo ¢é difundida pelo restante da
Europa, para os Estados Unidos e outras regides. A sua instituicdo e reconhecimento como area
de investigacdo é um fendmeno consolidado nos finais do século XX2. Hoje, essa
institucionalizacdo estd presente nas publicacdes de carater cientifico, tanto em livros, como
artigos de periodicos académicos, na promocdo de seminarios, coléquios, congressos e na
formalizacdo de cursos e plataformas de ensino.

Samper (2009) apresenta um desenho da trajetoria da Histéria da Alimentacéo
semelhante ao de Menezes e Carneiro (1997). A autora também defende o trabalho de do
polonés Adam Maurizius como o marco inicial dessa trajetdria, assim como o papel da Escola
dos Annales na institucionalizacdo desse campo do saber. No entanto, a autora volta um pouco
mais no tempo e reconhece uma serie de trabalhos, a que chama de velha historia, anteriores a
essa trajetoria que se inicia, em 1926, com o trabalho de Maurizius. Samper (2009) cita, por
exemplo, uma larga trajetoria que se inicia com relatos de viajantes desde a Idade Média, que
recolheram abundante informac&o sobre costumes alimentares de diferentes povos, até relatos
da vida privada dos franceses, ja na Idade Moderna, dedicados também a estudar costumes
alimentares. Essa velha historia, para a autora, apesar de trazer interessantes informacdes,
apresenta uma série de problemas: como é demasiada descritiva, e, como ignora o igual,
focalizando o global, transmite uma visdo deformada da realidade; e falta rigor cientifico a luz
dos padrdes de investigacao atuais.

Como sintese da trajetdria, Samper (2009, p. 138) destaca a natureza plural e eclética da

Historia da Alimentacgdo na atualidade:

Enquanto para alguns autores, formados no materialismo histérico, os sistemas
alimentares de cada povo, em cada época, dependiam das condi¢des do ambito natural
e das estruturas econdmicas e sociais, para outros, influenciados pelo estruturalismo,
0s sistemas respondiam a fatores sociais e culturais, pois consideravam irrelevantes
as vinculagBes com 0 meio ambiente e as estruturas econdmicas. Atualmente os
especialistas tendem a fugir de esquemas tdo radicais para inclinar-se para uma atitude
eclética e plural, admitindo um amplo conjunto de condicionamentos e vinculagdes,
desde o natural, passando pelo econémico e social, até o cultural.®

2 No limiar da década de 90, no prefécio da terceira edigio de uma obra famosa, Plenty and want. A Social History
of food in England from 1815 to the present days, originalmente publicada em 1966, John Burnett reconhecia que,
no espago de vinte anos, a Historia da Alimentagdo tornar-se uma area de pesquisa academicamente reconhecida
e que nenhum estudo sério da mudancga econdmica e social dos Gltimos dois séculos da Inglaterra ousaria omitir a
referéncia a maneira como o alimento nasceu, foi produzido, distribuido e consumido (Meneses e Carneiro, 1997,
p. 33).

3 Mientras para algunos autores, formados en el materialismo histérico, los sistemas alimentarios de cada pueblo
en cada época dependian de las condiciones del ambito natural y de las estructuras econémicas y sociales, para
otros, influidos por el estructuralismo, los citados sistemas respondian a factores sociales y culturales, pues
consideraban irrelevantes las vinculaciones con el medio ambiente y las estructuras econémicas. Actualmente los

9
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Ao assumir essa natureza plural e eclética, os estudos sobre Historia da Alimentacédo
permitiram novas discussdes sobre temas antigos, como a fome, por exemplo. O estudo da fome
ultrapassa a perspectiva da falta ou caréncia de alimento, e avanga, apresentando e reproduzindo
Gticas antagbnicas (Menezes e Carneiro, 1997). Nesse sentido, a revitalizacdo de antigos temas
foi fundamental para a institucionalizacdo da Histéria da Alimentacdo enquanto campo de

saber.

1.2. A dindmica social do alimento como categoria histérica

De acordo com a trajetdria, brevemente resumida, no item anterior, pode-se definir,
portanto, Historia da Alimentagdo como um campo de estudo que, desde a segunda metade do
século XX, vem assumindo certa personalidade propria. Segundo Santos (1997, p. 166), trata-
se de um campo amplo de estudo de natureza multi- e interdisciplinar que busca entender,
“mesmo entre linhas, num sentido transversal, as mentalidades dos homens atraves da historia
oral, da recuperacdo da memoria, que evidencie seus sentimentos, suas sensacdes e Seus
sistemas de valores” (Santos, 1997, p. 166). Esse entendimento passa pela analise do papel da
alimentacdo na sociedade, das mudancas oriundas do ato de produzir e consumir alimentos.

Santos (1997) apresenta uma discussé@o sobre alimentos que influenciaram e mudaram
0 comportamento das pessoas em diferentes sociedades, por exemplo, o trigo no Ocidente, € 0
arroz no Oriente. O carater social do pdo em paises como a Franca se deu ao longo de toda a
sua historia, se inscreve como um elemento religioso e de expressdo na culinaria. Nesse pais,
como em grande parte da Europa Ocidental, o pdo é uma das principais fontes nutritivas, além
de manter seu valor sagrado nas religides cristas. esse alimento ndo pode ser descartado e nem

desvalorizado, pois constitui um ato de sacrilégio.

Tanto no puablico como no privado, no sagrado como no profano, o péo é respeitado.
Numa aula de religido em escola catélica, o padre professor ensina que o pédo foi
sacrificado por Jesus na Eucaristia. Na escola publica o professor ensina que o pao
simboliza o trabalho do homem (Santos 1997, p.158).

Assim, o papel do pdo é verificado no cotidiano das pessoas, que criam mudancas e

mantém tradicbes religiosas que caminham vis a vis com a evolucdo da sociedade. Nesse

especialistas tienden a escapar de esquemas tan radicales para inclinarse por una actitud ecléctica y plural,
admitiendo un amplio abanico de condicionamientos y vinculaciones, desde lo natural, pasando por lo econémico
y social, hasta lo cultural. (tradu¢do nossa).
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sentido, entende-se que o papel do alimento vai além do ato de se alimentar, mas faz parte de
uma construcdo de estruturas conjunturais e estruturais em épocas e espacos diferenciados. De
acordo com Santos (1997), o trigo sempre foi o referencial e o termdmetro dos outros alimentos.
O trigo com precos elevados puxa os alimentos para cima. E para os pobres se falta trigo, tudo
falta.

Estudar a historia dos alimentos € também compreender a influéncia que um ato
primario da humanidade pode causar na sociedade. A caréncia de alimento ndo proclamou uma
guerra, mas foi um dos pilares de muitas. A religido cristd propagou pelo mundo inteiro a
celebracdo eucaristica, tendo o pdo como seu referencial sagrado.

Santos (1997) pontua ainda que o sabor dos alimentos se tornou um requisito no tocante
a escolha e preparacdo dos pratos. Passa-se, assim, a dar importancia aos sentidos que sdo
provocados no momento de se cozinhar e se degustar os alimentos. Consequentemente, ao
estudar a histdria dos alimentos, é imprescindivel incluir a memoria olfativa, as lembrancas e
0s costumes. Ademais, no ato de comer, existe todo um ritual que também acompanha a
celebracdo a mesa, como 0 qué, onde e com quem se come. A apresentacdo do alimento no
prato virou uma verdadeira obra de arte.

Tudo isso serve para mostrar que as perspectivas mais recentes da Historia da
Alimentacdo consideram o alimento como objeto de analise histérica, cultural e estética, logo
como uma categoria também historica. Nesse sentindo, a questdo da alimentacao se situa no
centro das atencdes de varios estudiosos, historiadores ou ndo, possibilitando reflexdes sobre a
evolugdo da alimentacdo em uma perspectiva multi- e interdisciplinar, embora a Historia seja a
disciplina que oferece o suporte fundamental.

As fontes historicas para abordar essa categoria e base das pesquisas essencialmente
ainda sdo matérias escritas: livros, revistas, periddicos, cardapios, cadernos de receita. No
entanto, atualmente, fontes de outras linguagens ja se esbocam como possibilidades, filmes,
pinturas, programas de TV. O ato de cozinhar tem sido, nos ultimos tempos, tema no cinema
(Santos, 1997). Assim, tem-se acesso a informacBes sobre a geografia, producdo agricola,
relagdo da comida com costumes e crencas dos povos.

Nesse sentindo, considera-se que, através das cozinhas e dos produtos resultantes dos
saberes e fazeres culinarios, passa a existir uma intensa troca de praticas culturais. Nessa troca,
as cozinhas locais, regionais, nacionais e internacionais se apresentam como produtos da
miscigenacdo cultural, fazendo com que as culinarias revelem vestigios das trocas culturais
(Santos, 2005).
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Portanto, o alimento e o gosto alimentar constituem uma categoria historica, pois 0s
padrdes de permanéncia e mudancas dos habitos e praticas alimentares tém referéncias na
propria dindmica social. Alimentar-se é um ato nutricional, comer é um ato social, pois constitui
atitudes ligadas aos usos, costumes, protocolos, condutas e situagoes.

Atualmente, verifica-se um crescente interesse pelos alimentos e sua histéria, através da
transmissdo de receitas, das relacbes que o alimento mantém em cada sociedade, producao,
circulacdo, consumo, preferencias alimentares, a significagdo simbdlica do alimento, as
proibicdes dietéticas e religiosas, os habitos alimentares, as praticas alimentares e 0s
comportamentos a mesa. Estamos perante saberes préoprios de cada cultura, modos de fazer que
ja atravessam 0s anos, preservados atraves das diferentes memorias.

Essa maneira de olhar para o alimento era uma das demandas da Histéria da
Alimentacdo reivindicadas ja nos primeiros momentos de consolidacdo do campo, conforme se
atesta em Aymard (1975, p. 431):

Mais profundamente, a historia da alimentacdo parece hesitar entre multiplas
solicitacBes. Trés grandes vias lhe estdo abertas. A de uma psicossociologia da
alimentacdo: o homem se alimenta ndo de nutrientes, mas de alimentos e esses se
organizam segundo um codigo relativamente rigoroso de valores e regras e de
simbolos que evoluem lentamente. A de uma abordagem macroecondmica que
buscaria atingir, ou a0 menos enquadrar estatisticamente, pelo desvio do consumo, da
populacdo, do comércio exterior e dos precos, “a impossivel producdo”. E por fim, a
do valor nutritivo dos alimentos antigos e de suas caréncias em quantidade e
qualidade: ¢ a direcfo de pesquisa mais evidente, mas ndo a mais facil.*

1.3. A Histéria da Alimentagdo no Brasil

Ha& mais de uma década, estudiosos como Carneiro (2003) e Santos (2005; 2007)
observaram que, no Brasil a Histéria da Alimentacdo ainda ¢ uma novidade, pois sdo ainda
poucos os trabalhos produzidos nesse campo, sobretudo se comparado com o ativo mercado
editorial nos paises europeus. Como observa o primeiro, “no Brasil, ndo temos ainda uma
historiografia exaustiva da alimentagdo nacional e das diversas regides do pais” (Carneiro,
2003, p. 155). No entanto, o levantamento bibliografico de obras sobre a histdria da alimentacéo

na América Latina, na Gltima década (anos 2000), feito por Asfora e Escobar (2012), mostra

4 Plus profondément, I’histoire de ’alimentation parait hésiter entre de multiples sollicitations. Trois grandes voies
lui sont en fait ouvertes. Celle une psycho-sociologie de alimentation: I"homme se nourrit non de nutriments mais
d"aliments et ceux-ci ordonnent selon un code relativement rigoureux de valeurs de régles et de symboles qui
évolue avec lenteur. Celle une approche macroéconomique qui chercherait atteindre, ou du moins encadrer
statistiguement, par le détour de la consommation, de la population, du commerce extérieur et des prix,
« I’impossible production ». Celle enfin de la valeur nutritive des alimentations anciennes et de leurs carences en
quantité comme en qualité: ¢’est la direction de recherches la plus évidente mais non la plus aisée. (traducéo nossa).
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que a situagdo tem mudado. Segundo os autores, “no caso brasileiro, h4 um nimero crescente
de dissertacOes e teses sobre Histdria Alimentar brasileira (e historia alimentar em geral), mas
infelizmente muito poucas delas foram publicadas como livros ou mesmo em forma de artigo”
(Asfora e Escobar, 2012, p. 202-03)°. Nesse levantamento, os autores distinguiram trés tipos de
trabalhos quanto a abordagem e ao objeto examinado: os que abordam a alimentacdo e a histéria
colonial, os que exploram os alimentos e 0s processos de modernizacdo na virada do século
XIX para 0 XX, e os que discutem questdes de alimentagéo e identidade.

Costuma-se dizer que Gilberto Freyre e Luis da Camara Cascudo foram os primeiros
estudiosos a contribuir para os estudos sobre a Historia da Alimentag&o no Brasil. O primeiro,
na célebre obra O agucar (Freyre [1932] 1997), recupera receitas e descreve praticas antigas de
preparar e decorar doces, 0s utensilios utilizados e a propria geografia do agucar. Trata-se, de
fato, de “sociologia do agucar", estudada através dos doces que permanecem ou saem de moda
das preferéncias dos admiradores, dos que sdo consumidos na rua ou na confeitaria, dos que
sdo produzidos pelas quituteiras negras e pelas sinhas brancas. Tudo isso faz parte da cultura
do acgtcar na regiao Nordeste do Brasil. O segundo, “além de escrever a obra mais completa
sobre alimentacdo no Brasil, exatamente a sua Historia da Alimentagdo no Brasil (1967),
permeou o0 conjunto extenso de sua obra de referéncias etnogréficas, historicas e gastronémicas
sobre a alimentac¢do” (Carneiro, 2003, p. 155).

Muitos autores sdo unanimes em afirmar que a Histéria da Alimentacdo de Camara
Cascudo ¢é a mais completa obra sobre a historia da alimentagdo no Brasil (Santos, 2005). A
obra, de fato publicada em dois volumes, respectivamente em 1967 e 1968, é uma importante
referéncia para os estudiosos dessa tematica, considerada a “biblia” dos estudos da alimentagao
brasileira, obra volumosa e de contetdo diversificado. Tem sido considerada por muitos como
uma leitura obrigatoria para os interessados no surgimento de uma identidade cultural alimentar
brasileira®.

Cascudo ([1967/1968] 2011), ao propor a historicidade da alimentacdo brasileira, mas
do que uma proposta de esquematizar a cozinha nacional, busca suas raizes para fortalecer os
costumes tradicionais, diante dos desafios propostos pela vida em tempos de consumo e
homogeneizacao. A alimentacdo brasileira, segundo Cascudo, compreende comida e costumes.

Por isso, ele divide a obra em duas partes. Na primeira parte (Histdria), o autor localiza o

% In the Brazilian case, there is an increasing number of MPhil dissertations and PhD thesis concerning Brazilian
food history (and food history in general), but unfortunately very few of them have been published as books or
even in article form. (traducéo nossa).

6 Convém assinalar a leitura critica dessa obra, no que toca o papel do elemento portugués na formago da cozinha
brasileira, feita por Algranti e Asfora (2014).
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momento fundador do Brasil e da cultura nacional, logo, a origem da alimentacéo tradicional
brasileira. indios, africanos e portugueses teriam contribuido de formas distintas para a
formacdo dos habitos alimentares no Brasil. Nessa primeira parte, prevalece, portanto, o
enfoque de cunho historico.

Ao recorrer ao tema das trés racas formadoras da nacionalidade brasileira, Cascudo
defende a formacdo de um paladar brasileiro a partir de uma selecdo local de géneros
comestiveis e de habitos alimentares tomados por empréstimo a diferentes etnias. Em trés
capitulos distintos: Cardapio indigena, Dieta africana e Ementa portuguesa, ele examina,
portanto, a fusdo de usos e costumes que gerou uma sociedade mestiga.

No que se refere aos alimentos do cardapio indigena, por exemplo, 0 autor destaca a
mandioca, para ele, a “Rainha do Brasil”, como a reserva, a provisdo, o principal recurso
alimentar no Brasil colonial, (Cascudo, 2011, p. 90). Além disso, destaca o inhame, o palmito,
o milho o0 amendoim, o feijdo, a pimenta e frutas, como caju, abacaxi, goiaba, caja, maracuja e
mamao. A banana recebeu particular destaque. Para ele, (Cascudo, 2011, p. 113), “a banana é
fruta boa comida de gente pobre. Toda a gente gosta dela, quem seja plebeu ou nobre”.

Da dieta africana, ressalta a importancia do leite de coco e das pimentas, e faz algumas
observacdes sobre as diferencas regionais na alimentacdo dos escravos. O autor relata que a
alimentacdo do escravo foi relacionada com sua atividade essencial. Assim, escravos dos
engenhos de acucar, das fazendas de gado, da mineracao e dos cafezais, ndo deviam ter a mesma
dieta. Observou que a alimentacdo dos escravos era a mesma das classes mais pobres do
império.: “Muito mais carne-seca que carne fresca, verde, dos acougues. Farinha e milho, peixe,
quase totalmente salpreso. Alimentos mais cozidos que assados, ao inverso dos indigenas”
(Cascudo, 2011, p.217).

Da ementa portuguesa, cita a galinha, o ovo, a vaca, 0 porco, a cana-de-agucar, 0 trigo,
0 arroz a alface, a couve, o coentro, a salsinha, a cebolinha, a horteld e frutas, como maca, pera,
péssego, uva e limdo. Cascudo ressalta ainda dois preparos: o pirdo e 0 mingau, COmo uma
técnica portuguesa com insumos brasileiros, uma vez que o pirdo foi criado através da farinha
de mandioca. No que se refere aos temperos, lembra que o sal € um gosto europeu.

Se a cozinha nativa brasileira seria marcada pela presenca de ingredientes da terra, como
farinha de mandioca, sua constituigcéo teria sido viabilizada pela for¢a da méo colonizadora
portuguesa. Técnicas como secar a carne, cozinhar vegetais e fritar alimentos, teriam chegado
ao Brasil com as naus portuguesas.

Na segunda parte (Cozinha brasileira), o foco sdo os diversos aspectos da culinaria

brasileira, através de um olhar socioldgico, embora se perceba a temporalidade dos habitos de
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consumo como marca da argumentacdo. Nessa parte, deparamos com um estudo de cunho
culturalista sobre a alimentacdo brasileira, centrado nas peculiaridades do sistema instituido e
sob um prisma difusionista apropriado a incorporagdes de praticas alimentares herdadas de
diversos povos. Nesse sentido, Cascudo ressalta a importancia da alimentacéo do ponto de vista
sociologico para a constituicdo de regras sociais.

H&, em sintese, na obra, uma evidente tentativa de construcdo das especificidades
regionais, a partir de fontes historicas e etnograficas, dentro de um quadro sociolégico, cujo
objetivo maior é o de caracterizar a alimentacdo no Brasil Colonial a partir dos alimentos
nativos.

Muitos trabalhos ja foram realizados, no Brasil, sobre o conjunto da obra e do
pensamento de Camara Cascudo. De forma especial, Corcéo (2014, p. 17) faz um levantamento

especifico das leituras de Historia da Alimentacao no Brasil, e conclui o seguinte:

De uma forma geral, percebemos que o denso conteido informativo de Historia da
Alimentacdo no Brasil é o principal aspecto explorado pelos pesquisadores das
diferentes areas de interesse que abarcam a tematica alimentar. Observamos também
gue nesse texto que se pretende histéria, ficou ressaltado seu carater etnografico.
Escrito num contexto de valorizacdo da produgdo em histéria politica e econdmica na
Academia, a inovadora perspectiva cultural desta obra se destacou na producéo
intelectual brasileira.

Além disso, a autora aponta que, apesar da delimitacdo tematica da cultura, a obra
desconhece fronteiras, ou seja, ndo se atém a recortes espaco-temporais, segundo um
determinado enquadramento metodoldgico. Com base nessa caracteristica, a autora afirma “que
a miscelanea cascudiana em Histdria da Alimentacdo no Brasil conjuga historia e sociologia
na mesma medida em que conjuga memoria e costumes tradicionais” (Corg¢do, 2014 p. 131), ou
seja, estabelece um dialogo entre variados acontecimentos historicos e experiéncias pessoais.

Cémara Cascudo ndo se refere a producdo cientifica sobre Histdria da Alimentacdo da
época ou alguma outra perspectiva que dé aporte tedrico e metodoldgico ao seu trabalho A obra
esta, portanto, as margens de uma metodologia de uma area especifica: histdria e cultura da

alimentacéo, por exemplo. Como observa Corgéo (2014, p. 114-115):

Cascudo néo faz referéncias as produgdes de Febvre, Braudel ou aos Annales em sua
histéria alimentar, apesar da proximidade do tema e do contexto de produgéo.
Acreditamos que ele ndo teria tido acesso a essa produgdo, uma vez que ndo
encontramos nenhum exemplar de obras desses pensadores no acervo que conserva
sua biblioteca.

Embora tenha pretendido arquivar tudo o que podia ser visto como significativo do que
seria a alimentacdo no Brasil, dando delineamento a seu todo, e tracando 0s seus contornos, o
perfil alimentar da nacdo, em uma perspectiva histdrica, 0 que vemos na obra € um rosto da

nagdo multifacetado e fragmentario. Apesar disso, faz uma reflexdo sobre a alimentacéo,
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salientando a perspectiva historica, mas sobretudo etnografica, inovadora para a época.
Segundo Doria (2014, p. 39), atualmente, Camara Cascudo € visto como importante, porque ele
foi um precursor da antropologia histérica e colocou a alimentagdo em um plano inédito, como
fonte de identidade do povo brasileiro”. Assim, o alcance da sua obra nido é pequeno e
representa uma quebra do padrdo anterior de percepcao da cozinha brasileira.

Em relacdo a producdo historiografica que trata da Historia da Alimentacdo no Brasil,
convém retomar também a retrospectiva de Santos (2005). Além de Gilberto Freyre e Camara
Cascudo, o autor, além também de reconhecer a caréncia, cita outros trabalhos. O dele préprio
(Santos, 1995, p. 18), que “a partir da Historia Economica, busca entender o cotidiano da
alimentacéo e dos elementos que concorrem para a formacéo do gosto alimentar, considerando
os contextos historicos”, e 0 de Alves Filho e Giovanni (2000), que explica a historicidade das
cozinhas regionais. Além disso, destaca a producdo historiogréafica do grupo de pesquisa em
Historia da Alimentacdo, a época, vinculado aos cursos de graduacdo e pds-graduacdo em
Histdéria da UFPR (Universidade Federal do Parand). Em consulta, a pagina na internet do

referido Programa de Pos-Graduacdo, podemos perceber que esse grupo ja ndo mais existe.

2. A macaxeira: contextualizacdo do objeto de estudo

2.1. O estatuto da macaxeira, variedade da espécie Manihot esculenta Crantz

A mandioca ¢ “uma planta de origem sul-americana, cultivada desde a Antiguidade
pelos povos nativos desse continente. Oriunda de regido tropical, encontra condicGes favoraveis
para seu desenvolvimento em todos os climas tropicais e subtropicais” (Mattos, Farias e Ferreira
Filho, 2006, p. 26). E também considerada a mais brasileira das culturas. Cascudo (2016, p.
90), por exemplo, faz referéncia a ela como “a rainha do Brasil”. Segundo o autor, os primeiros
registros sobre o Brasil mostram que era diariamente consumida, era “o alimento regular,
obrigatorio, indispensavel aos nativos e europeus recém-vindos” (2016, p. 90).

Segundo Mattos, Farias e Ferreira Filho (2006), a existéncia de uma consideravel
quantidade de espécies no Brasil e o polimorfismo vegetativo apontam para a teoria de que o
centro de origem provavel e domesticacdo € o Neotropico, especialmente no Brasil Central.
Para os autores, nessa regido, ocorre a maior diversidade bioldgica, mas ela se estende para a

regido da caatinga, com epicentro localizado no Distrito Federal e partes proximas do Estado
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de Goiéas. Plantas desse género também se distribuem desde o Arizona até a Bacia do Prata,
com outra area de concentragdo importante no México.

A domesticacdo da mandioca foi realizada pelos indios, e com eles o aprendizado da
técnica de plantio, conforme é descrita no relato do cronista Gabriel Soares de Sousa’ no

Tratado Descritivo do Brasil em 1587.

Planta-se a mandioca em covas redondas como mel6es, muito bem cavadas, e em cada
cova se metem trés quatro pauzinhos da rama, de palmo cada um, e ndo entram pela
terra mais que dois dedos, 0s quais paus quebram a mao, ou os cortam com faca ao
tempo que os plantam, porque em fresco deitam leite pelo corte, de onde nascem e se
geram as raizes; e fazem-se essas plantadas mui ordenadas seis palmos de uma cova
a outra. (Sousa, 1879 p.153)

Os indios também desenvolveram a técnica de remover o acido cianidrico toxico (HCN)

das raizes e folhas, como deixa ver o relato de Sousa (1879, p. 155):

As raizes da mandioca come-se as vacas, éguas, ovelhas, cabras, porcos, e a caca do
mato, e todos engordam com ela, comendo-as cruas, e se as comem os indios, ainda
qgue sejam assadas, morrem disso por serem muito peconhentas; e para se
aproveitarem os indios e mais gente destas raizes, depois de arrancadas rapam-nas
muito bem até ficarem alvissimas, o que fazem com cascas de ostras, e depois de
lavadas ralam-nas em uma pedra ou ralo, que para isso tem, e, depois de bem raladas,
espremem esta massa em um engenho de palma, a que chamam tapitim, que lhe faz
langar agua toda fora, e fica essa massa toda muito enxuta, da qual se faz a farinha
que se come, que cozem em um alguidar para isso feito, no qual deitam esta massa e
a enxugam sobre o fogo, onde uma india a mexe com um meio cabaco, como quem
faz confeitos, até que fica enxuta e sem nenhuma umidade, e fica como cuscuz, mas
mais branca, e desta maneira se come, é muito doce e saborosa.

Atualmente, a cultura da mandioca esta estabelecida mundialmente, principalmente nas
zonas tropicais das Américas, Africa e Asia. A maior regido produtora é a Africa, com
aproximadamente 42% da produg&o mundial, seguida pela Asia, com 37%, e América do Sul,
com 21%. O Brasil, hoje, é um dos principais produtores. (Fialho e Vieira, 2013).

No Brasil, os Estados do Para (17,9%), Parana (14,5%), Rio Grande do Sul (5,6%) e
Amazonas (4,3%) respondem por 59% da producédo do pais. A regido Nordeste se sobressai
com uma participacdo de 34,7% da producdo nacional. As populagdes das regides Norte e
Nordeste destacam-se como principais consumidores, sobretudo sob forma de farinha. Quase
toda a mandioca ¢ cultivada no semiarido®, que corresponde a cerca de 85% desta regido (Fialho
e Vieira, 2013).

7 Gabriel Soares de Sousa foi colonizador, dono de engenho, comerciante. O Tratado Descritivo do Brasil constitui
um dos primeiros relatos sobre o Brasil colonial.

8 Regido do Nordeste brasileiro caracterizada basicamente pelo clima: “O clima da regifio apresenta caracteristicas
especificas, que podem ser resumidas da seguinte forma: a) temperaturas altas, acima dos 20° C de médias anuais;
b) precipitagdes escassas, entre 280 a 800 mm; ¢ c) déficit hidrico”. (Aradjo, 2011, p. 91).
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A mandioca é uma planta de porte arbustivo, perene, resistente a seca, que pode variar
entre um pouco mais de um metro até cinco metros de altura. As raizes sdo do tipo tubérculo,
grosso e alongado, podendo atingir, em casos extremos, até 2,5 metros de comprimentos.
Chegam a alcancar os 40 quilogramas de peso, mas, em média, a raiz da mandioca pesa entre
quatro e sete quilos. As folhas sdo tripartidas ou heptapartidas, com contorno linear-lanceolado.
As flores, de 1,2 centimetros de comprimentos, se agrupam em inflorescéncia do tipo panicula.
Pertence a ordem Malpighiales, familia Euphorbiaceae, género Manihot e espécie Manihot
esculenta Crantz (Mattos, Farias e Ferreira Filho, 2006).

A espécie Manihot esculenta Crantz apresenta ampla variedade genética, mas €,
popularmente, dividida em dois grandes grupos, genericamente chamados de “mandioca
amarga” e “mandioca doce”, dependendo da quantidade de HCN®. No que diz respeito ao

método de identificacdo entre os dois grupos, Dias et al (2003, p. 2), dizem o seguinte:

As mandiocas consideradas doces (macaxeiras) contém naturalmente quantidades
baixas de &cido cianidrico (HCN); sdo plantas que nao diferem visualmente da
mandioca brava, considerada venenosa. O agricultor tem como teste para diferenciar
a mandioca doce da amarga, primeiramente, a gustagdo da polpa crua da raiz (sabor
adocicado, é considerada como macaxeira); outro, é pelo descascamento facil da
entrecasca (cortex da raiz). Consideram-se esses tipos de teste ndo muito seguros para
diferenciar essas mandiocas. Os melhores métodos sdo os qualitativos e 0s
guantitativos, este mais preciso.

As raizes amargas sdo usadas apenas para fins industriais. E necessario um complexo
processamento para serem consumidas, que envolve, entre outras etapas, ralar e espremer para
tirar o caldo, no qual se concentra a maior quantidade da toxina. As espécies desse grupo sao
as destinadas a fabricacdo de farinha ou fécula (ou amido). Ja as variedades doces, aipim ou
macaxeira, Sa0 consumidas in natura. Essas, para serem consumida, basta o cozimento em agua.
Como referem Mattos, Farias e Ferreira Filho (2006, p. 172), “estima-se que 22,1% da producéo
nacional de mandioca seja destinada a producao de farinha, 10,0% a producdo de fécula e 2,0%
ao consumo in natura”

Os primeiros cronistas da recém-descoberta terra brasileira, que descreviam seus
costumes agricolas e alimentares, ja registravam essas diferencas de cultivo da mandioca

existentes no Brasil: as mandiocas, que possuem peconha, utilizadas para a producdo de

9 “Sdo consideradas variedades com baixo teor de glicosideos (mansas ou doces) as que apresentam menos de 100

mg de HCN/Kg, e com alto teor (bravas ou amargas) as que apresentam mais de 100 mg de HCN/kg” (Mattos,
Farias e Ferreira Filho, 2006, p. 160-61).
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farinhas, e os aipins, consumidos assados ou cozidos'®. Gandavo®! (1576, p. 60), por exemplo,
afirmava, no século XVI, que “outra raiz ha de uma planta que se chama aipim da qual fazem
uns bolos que parecem péo fresco deste reino e também se come assada como batata, de toda
maneira se acha nela muito gosto”. Outros cronistas como Jean de Léry e Gabriel Soares de
Sousa fazem relatos semelhantes, o que nos permite dizer, portanto, que, desde o século XVI,

ha registros da existéncia desses dois grupos de mandioca.

Os americanos tém duas espécies de raizes, a que chamam aypi e maniot que crescem
dentro da terra em trés ou quatro meses, tornando-se t&o grossas como a coxa de um
homem e longas de pé e meio mais ou menos. Quanto a raiz do aipim, ndo sé se
presta para ser transformada em farinha, mas ainda para ser assada inteira na brasa ou
no fogo: fica assim mais tenra e torna-se farindcea como a castanha assada no borralho
e cujo gosto é muito semelhante. O mesmo ndo se pode fazer com a raiz da mandioca,
que so serve para farinha sendo venenosa quando preparada de outro modo. (Léry,
1578, p. 172).

Dé&-se n’esta terra outra casta de mandioca, a que o gentio chama aipins, cujas raizes
sdo da feicdo da mesma mandioca, a rama e a folha sdo da mesma maneira, sem haver
diferenca, e planta-se de mistura com a mesma mandioca, e para se recolherem estas
raizes as conhecem os indios pela cor dos ramos, no que atinam poucos portugueses.
(Sousa, 1587, p. 159).

Essa distin¢do esta também presente nos trabalhos recentes sobre alimentagdo no Brasil
e no mundo, como fazem Freixa e Chaves (2013, p. 9), em uma obra que Vvisa “contemplar toda

a histéria da gastronomia no mundo com aten¢do especial ao Brasil”.

Sabe-se que a mandioca era a base da alimentacdo indigena. Habilidosos no manejo
desse tubérculo, os nativos sempre souberam diferenciar os dois tipos existentes: a
brava e a mansa. Para comer a mandioca brava, venenosa, eles até hoje utilizam a
mesma técnica dos tempos do Descobrimento, que consiste em descascar e ralar a raiz
até que vire uma massa que é espremida pelo tipiti (ou tapiti), espécie de cesto
cilindrico de palha, que serve para separar o caldo venenoso da massa, depois torrada
para fazer a farinha. H&4 uma infinidade delas, como a d"&gua e a de puba.

A mansa ou doce, também chamada macaxeira ou aipim, ndo precisa de tratamento
para ser consumida. E dela que se fazem hoje mandioca frita ou cozida e diversos
pratos, bolos e doces. (Freixa e Chaves, 2013, p. 169)

Convém assinalar que, apesar de ser saliente e reconhecida a diferenca entre as
variedades da espécie Manihot esculenta Crantz, ha uma grande variacdo terminoldgica na
lingua portuguesa, quando sdo postas em discurso. Em um trabalho de organizacdo de um
glossario de termos da culinaria tipica brasileira, Rebechi (2013, p. 188) afirma que o

preenchimento da ficha do termo “mandioca” causou muita dificuldade: o termo “nao possui

10 Convém assinalar que para esses cronistas, a farinha de mandioca tem o papel de “substituto” da farinha de trigo
e do pdo, na mesa do europeu. Sobre isso, pode-se ser mais em Soares (2015).

11 pero de Magalhdes Gandavo foi historiador, cronista portugués, e autor do primeiro manual ortogréfico da lingua
portuguesa e da primeira histdria do Brasil.
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apenas um conceito em portugués”. A autora atesta que alguns autores tratam como SinGnimMos
os termos “mandioca”, “macaxeira” e “aipim”. J& “mandioca mansa” e “mandioca brava”
seriam termos mais especificos (hiponimos) de “mandioca”. Outros autores, ao contrario,
tratam “mandioca”, “macaxeira” e “aipim” como quase-Sindnimos geograficos, “uma vez que
sdo utilizados em diferentes regiGes do Brasil para se referir a um mesmo produto, também
conhecido como mandioca doce” (p. 188). No entanto, o termo “mandioca”, no Nordeste, esta
relacionado a um significado diferente do que Ihe é dado na regido Sudeste.

Considerando, portanto, as variagdes de uso dos termos, Rebechi (2013, p. 189) constrai

o seguinte verbete para o termo “mandioca”.

Mandioca (Manihot utilissima), mandioca, aipim, macaxeira. Uma planta tropical
com folhas verdes e raizes tuberosas. // Basicamente existem dois tipos basicos
utilizados: um tipo ndo venenoso, conhecido como aipim no Rio e nos estados do Sul,
macaxeira no Norte e Nordeste, e mandioca em Sdo Paulo, e um tipo venenoso,
conhecido como mandioca em todo o Brasil. (Rebechi, 2013, p. 189)

Nesse sentido, para fazer jus a regido brasileira contemplada, o estado do Ceara,
adotamos o termo “macaxeira”. No entanto, frisamos, ndo se trata apenas de uma questdo
terminoldgica. A nossa op¢do € a de focalizar o tipo ndo venenoso, que, de fato, € o alimento

gue vai a mesa.

2.2. Os interesses académicos pela macaxeira

Para dar cabo da revisdo dos trabalhos ja realizados que divulgam pesquisas sobre a
macaxeira, usamos como ferramenta o Google Académico, e realizamos uma busca simples,
em trabalhos brasileiros, dos termos “macaxeira”, “aipim”, “mandioca mansa” ¢ “mandioca de
mesa”. Excluimos o termo “mandioca”, porque, como vimos, engloba outra espécie da planta
que ndo é foco do nosso interesse. A busca apontou um conjunto muito grande de trabalhos,
entre artigos publicados em periodicos ou anais de eventos, dissertacdes de mestrado e teses de
doutorado (mais de 1000 resultados). Como ndo poderiamos dar conta desse vasto universo de
dados, considerando os limites deste trabalho, tivemos que realizar alguns recortes. Assim,
refizemos a busca, utilizando um Unico termo (“macaxeira, aipim, mandioca mansa, mandioca
de mesa”), delimitando um periodo (de 2000 a 2018), e indicando paginas apenas em portugués.

A nova busca nos deu, entdo, um resultado de 142 trabalhos. Consideramos, portanto,
esses trabalhos como uma amostra dos dados que intencionamos conhecer, e realizamos a

leitura dos resumos. A leitura dos resumos foi importante para nos certificarmos de que o0s
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trabalhos focalizam explicitamente 0 mesmo objeto, mesmo se 0s termos empregados
variassem entre macaxeira, aipim, mandioca mansa ou mandioca de mesa. Em seguida,
agrupamos os trabalhos por tema. Nesse sentido, defendemos que esses grupos podem, em certa
medida, expressar alguns dos principais aspectos e dimensdes que sao abordados nas pesquisas,
0 que pode servir para se ter uma ideia do estado do conhecimento, mesmo que minimo, sobre
0 tema, no Brasil. Identificamos cinco grandes grupos de temas que abarcam diferentes aspectos
e dimensdes sobre a macaxeira como objeto de pesquisa.

O primeiro grupo, que denominamos de “producdo e cultivo”, reune trabalhos que
estudam os diferentes aspectos da atividade do plantio, cultivo e produtividade da macaxeira.

Silva e Chabaribery (2006), por exemplo, constatam que a cultura da mandioca para
mesa (macaxeira) tem se apresentado como uma alternativa para a agricultura familiar,
principalmente ancorada em um sistema de comercializagéo criativo. Nesse sentido, os autores
objetivam propor a construgdo de uma matriz de coeficientes técnicos de utilizagao de insumos,
que permite a realizacdo da estimativa de custo de producao no contexto da agricultura familiar
na regido de Mogi-Mirim, no Estado de S&o Paulo.

Segundo os autores, o sistema de producdo de mandioca de mesa teve inicio na regido
a partir de meados dos anos 1980. Antes disso, a regido ja era um polo mandioqueiro, mas
voltado principalmente para a producao de mandioca industrial. A diversificacdo ocorrida com
0 aumento do cultivo de mandioca de mesa permitiu que os agricultores tivessem novas
possibilidades de comercializagdo. Atualmente, a parte significativa da producdo de mandioca
de mesa na regido é vendida a agentes distribuidores, que atuam diretamente no varejo, de porta
em porta, nas cidades de Sao Paulo, Piracicaba, Campinas e Santos.

A elaboracéo da matriz de coeficientes técnicos possibilita a atualizacdo dos custos, a
qualquer momento, constituindo-se em um importante parametro para tomada de decisdo aos
diversos segmentos da cadeia de producdo da mandioca de mesa.

Aguiar (2003), em direcdo semelhante, estuda a producdo e a qualidade de raizes da
mandioca de mesa em diferentes densidades populacionais e épocas de colheita. A mandioca
de mesa € colhida normalmente com 10 a 12 meses de ciclo. Nesse periodo apresentam
produtividade satisfatéria e um bom desenvolvimento, mas também tém réapida perecibilidade
pos-colheita, 0 que exige agilidade na comercializacdo para atender as exigéncias de mercado.

O estudo mostrou que a producdo total de raizes aumenta com o incremento das
densidades populacionais em todas as epocas de colheita avaliadas. Por outro lado, as baixas

densidades populacionais possibilitam precocemente a producao de raizes comerciais.
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O segundo grupo engloba um conjunto de trabalhos sobre as “variedades de macaxeira”.
Essa variedade, por sua vez, € explorada a partir de sub dimensdes, tais como as variedades que
melhor se adaptam a diferentes tipos de solo e contextos de cultivo, a descri¢do da diversidade
genética, as variedades que surgem com o melhoramento genético entre outros aspectos
relativos & dimensao.

Botenho, Rodrigues e Rodrigues (2009) defendem que € necessario definir variedades
de macaxeiras que sejam mais produtivas e adaptadas as condi¢des regionais. Os autores, entdo,
definem as variedades de macaxeira, com maior valor econdmico e mais adaptados as condi¢des
edafoclimaticas do municipio de Salvaterra, na llhado Marajo, estado do Para.

Considerando as condi¢des em que o0 experimento realizado na pesquisa foi conduzido,
os resultados mostram que, pelo critério da alta producdo de raizes e rentabilidade econémica,
a variedade de macaxeira mais adequada para plantio, na regido é a Paraiba. As variedades
Mineirinha, Amarelinha e Manteiguinha, embora apresentem desempenho inferior ao da
Paraiba, também podem ser indicadas para cultivo na regido. Ja a variedade Parmada nédo deve
ser recomendada, pois o cultivo ndo é lucrativo.

Morales (2015) também explora as variedades de macaxeira, mas em um estudo mais
amplo. A autora objetiva avaliar gendtipos de mandioca de mesa, com base em caracteristicas
agrondmicas e culinarias, pertencentes a colecdo de germoplasma de mandioca, bem como
gendtipos selecionados pelo programa de melhoramento de mandioca da Embrapa (Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuéria - empresa publica de pesquisa vinculada ao governo
brasileiro), e identificar gen6tipos que possam contribuir para 0 aumento da produtividade da
mandiocultura gaucha, e que possuam caracteristicas agronémicas superiores para atender as
demandas do mercado de raizes in natura.

As avaliacbes e 0s resultados obtidos permitem concluir que, nos experimentos
realizados na Embrapa, as espécies estudadas apresentam um desempenho satisfatério quanto
as caracteristicas agrondmicas e culinarias, demostrando haver, na colecdo de mandioca de
mesa da Embrapa variabilidade genética de grande valor para a agricultura familiar. Os
gendtipos provenientes de outros programas de melhoramento também tiveram destaque, mas
requerem avaliagdo em outros locais, para possivel recomendacdo para cultivo.

Em outra direcdo, mas ainda dentro do grande tema das variedades de macaxeira,
Mezette (2007) estuda o0 melhoramento genético da mandioca de mesa e avalia clones que estdo
em processo de selecdo pelo programa de melhoramento do IAC (Instituto Agrondmico de
Campinas). O estudo de Mezette considera os graves problemas nutricionais das populac¢des de

paises subdesenvolvidos, onde a mandioca de mesa é a base alimenticia. Assim a obten¢édo de
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variedades ricas em nutrientes é vantajosa tanto pelo baixo custo de producdo, quanto pelo
suprimento das necessidades nutricionais da populacdo. O objetivo €, portanto, identificar os
clones com caracteristicas diferenciadas para a promocao de melhorias nutricionais que podem
ser cultivados.

O programa de melhoramento genético da mandioca do Instituto Agronémico de
Campinas (IAC) tem como meta atual desenvolver novas variedades para mesa com Otimas
caracteristicas nutricionais e que possuam caracteristica pelo menos semelhantes as de uma
variedade denominada IAC 567-70. Essa variedade é a principal do mercado, e domina quase
totalmente as areas de producéo, o que deixa vulneravel a cadeia de producédo. Por esse motivo
o programa do IAC vem buscando selecionar outras variedades, que possuam caracteristicas
padrdes como: alta produtividade, resisténcia ao agente causador de bactéria, baixos teores de
compostos cianogénicos e boa qualidade sensorial das raizes, principalmente em sabor, além
de promover a melhoria nutricional do produto.

As comparacdes agronémicas de diferentes clones mostraram a existéncia de alguns
com teores de carotenoides e vitamina A trés vezes superior ao da variedade comercial. Nos
carotenoides existentes nas raizes da maioria dos clones avaliados predominou o B caroteno.
Todos os clones avaliados, exceto um, apresentam baixo teor de glicosideos cianogénicos, o
gue permite 0 uso a mesa, com boa qualidade nutricional, e alta produtividade.

As diferentes “caracteristicas da macaxeira” compdem o terceiro grupo. As pesquisas
desse grupo exploram aspectos fisico-quimicos (caracteristicas estruturais gerais da planta),
agrondmicos e nutricionais, seja da raiz crua ou cozida de variedades. Feniman (2004), por
exemplo, caracteriza uma variedade especifica de macaxeira, denominada de 1AC 576-70,
considerando tempo de coc¢do, parametros como composic¢ao quimica, fisicas, textura e analise
sensorial das raizes cozidas. Segundo o autor, essa variedade foi selecionada para estudo,
porque é uma das mais importantes para o estado de Séo Paulo.

Feniman (2004) conclui que a variedade apresenta caracteristicas significativamente
diferentes se comparadas as idades ou os momentos fisioldgicos. Néao foi possivel generalizar
se essas diferencas sdo decorrentes da idade ou da fisiologia da planta: alguns comportamentos
séo mais bem explicados pela idade, outros pela fisiologia.

As caracteristicas da macaxeira cozida sdo, dentro desse grupo, um aspecto bastante
recorrente. Talma et al. (2013), por exemplo, desenvolvem um estudo que objetiva avaliar a
adequacao de medidas instrumentais de textura como indice de qualidade de raizes de mandioca
de mesa e sua correlacdo com o tempo de cozimento. Nas condi¢fes do estudo, a medida

instrumental de textura ndo correspondeu a um bom indice da qualidade das raizes, em funcao
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da heterogeneidade do material e da alta sensibilidade de equipamento. Ja a determinacédo do
tempo de cozimento, mesmo sendo medido através de um metodo parcialmente subjetivo
(penetracédo do garfo pelo pesquisador), foi mais adequada.

Em funcdo da alta variabilidade observada nas medidas de textura instrumental e tempo
de cozimento, a conclusdo do estudo aponta para a importancia de se identificar a variedade de
raizes de mandioca comercializadas, a semelhanca do que se faz com outros vegetais. Algumas
caracteristicas de textura (farinacea e moldavel), por exemplo, podem variar conforme a
finalidade. Para os autores, outras caracteristicas de textura adequadas para outras finalidades
(frita, cozida com sal ou aclcar) ainda devem ser verificadas a partir de estudos com
consumidores.

As caracteristicas agronémicas da macaxeira também sdo tratadas nesse terceiro grupo,
como faz Andrade (2013) com cultivares em diferentes idades de colheita. O estudo mostra a
interacdo significativa entre idades de colheita (8, 10, 12 e 14 meses) e variedade de cultivares
(Mossoro6, Rosinha e Recife) segundo as variaveis nimero de bifurcacdes, diametro das raizes,
massa seca, espessura da periderme, estande final, indice de colheita, produtividade e solidos
soltveis. Em relacdo a outras variaveis (altura média de plantas, didmetro do caule, massa fresca
da parte aérea, massa fresca da folha e peciolo, massa seca da parte aérea, massa seca das folhas
e peciolo, nimero de raizes por planta, comprimento do peddnculo e massa fresca da raiz), os
efeitos significativos sdo isolados.

Os diferentes aspectos do “processamento da macaxeira” constituem a dimensdo do
quarto grupo. O tema processamento, da mesma forma, envolve uma série grande de subtemas,
tais como a analise da qualidade ap6s processamento ou as diferentes técnicas de
processamento. O estudo de Freire et al. (2014) ilustra essa dimensdo. Os autores estudam a
qualidade de raizes minimamente processadas em dois formatos, chamados de Minitolete e
Rubiene. O objetivo é quantificar o rendimento agroindustrial e avaliar a qualidade da mandioca
de mesa minimamente processada nesses formatos. Conclui-se que a raiz apresenta rendimento
agroindustrial acima de 60%. Além disso, o resultado do estudo mostra que o formado Rubiene
favorece maiores valores médios de agucares solveis conferindo-lhe maior docgura.

O “consumo” ¢ a tonica do conjunto de trabalhos do quinto grupo. Da mesma forma
como ocorre nos demais temas, diferentes e variados aspectos do consumo da macaxeira séo
estudados sob diferentes perspectivas. Borges, Fukuda e Rossetti (2002), por exemplo, estudam
os fatores que afetam o consumo de raizes frescas de mandioca de mesa com o objetivo de
identificar e selecionar variedades para consumo. A qualidade culinéria das raizes é um

parametro importante na selegéo de variedades de mandioca de mesa. A identificacdo dessa
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qualidade envolve fatores variados e complexos, como as caracteristicas fisicas quimicas e
sensoriais. Algumas dessas caracteristicas sdo determinadas objetivamente, como teores de
cianeto, amido, fibra, e tempo de coccdo, e, outras subjetivamente, como o sabor a consisténcia
e a textura da poupa cozida.

Foram, entdo, avaliadas 26 variedades quanto a produtividade das raizes, aos teores de
amido, ao tempo de coccdo e nivel de deterioracdo pos colheita. Dessas variedades, duas das
26 variedades, chamadas de Trés meses e Caiabana, sdo promissoras para consumo humano na
forma de raizes frescas, considerando as caracteristicas como qualidade culinéria,
produtividade de raizes, teores de cianeto, de matéria seca e de amido.

O trabalho de Silva et al. (2011) ilustra outra perspectiva a partir da qual o consumo da
macaxeira ¢ abordado. Os autores analisaram o grau de aceitabilidade de “palitos” de mandioca
submetidos a desidratagdo e condimentados com bacon, charque e ervas finas, seguidos de
fritura, relacionando trés propriedades sensoriais (aparéncia geral, sabor e aroma) e a intencéo
de compra.

Foram avaliados as cegas quatros tipos de “palitos” de mandioca (com condimento
bacon, charque, ervas finas e sem condimento) por um grupo de 60 avaliadores ndo treinados,
no estado de Pernambuco. A conclusdo mostra que os “palitos” de mandioca desidratados,
condimentados, sdo bem aceitos. O palito condimentado com chargue, no entanto, € mais bem
aceito em todos os parametros sensoriais, provavelmente, porque o charque faz parte do habito

alimentar do Nordeste.

2.3. A macaxeira como alimento: tema pouco explorado

Vimos, no item anterior, cinco grandes linhas tematicas que caracterizam as pesquisas
brasileiras sobre a macaxeira: producdo e cultivo, variedades, caracteristicas, processamento e
consumo. Esses temas privilegiam basicamente dois aspectos da macaxeira como objeto de
estudo: a planta em si e o produto dela derivado. O produto derivado da raiz da planta, a
macaxeira, € estudado apenas como ingrediente para o preparo de alimento, o que deixa de fora
uma série de outras dimensdes do alimento.

Em uma discussao sobre o processo de escolha de alimentos, Lima, Neto e Farias (2015)
retomam uma série de pensadores que defendem a ideia de que o ato de comer ultrapassa as
necessidades de sobrevivéncia, mas é também um comportamento simbolico e cultural. Com
base nesses pensadores, 0s autores pdem em destaque a diferenca entre o alimento como fator

biolégico e como cultura. Retomam, por exemplo, Poulain (2013), para quem um alimento
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possui gquatro tipos de qualidades: nutricionais, organolépticas, higiénicas e simbodlicas. O que
caracteriza um alimento, além das trés primeiras caracteristicas de qualidade, segundo Poulain
(2013, p. 240), é o fato de que “um produto natural deve poder ser o objeto de proje¢des de
significados por parte do comedor. Ele deve poder tornar-se significativo, inscrever-se numa
rede de comunicagdes, numa constelagdo imaginaria, numa visdo de mundo”.

E essa também a tese ja defendida por DaMatta (1984, p. 58):

Do mesmo modo, nem tudo que é alimento é comida. Alimento é tudo aquilo que
pode ser ingerido para manter uma pessoa viva; comida é tudo que se come com
prazer, de acordo com as regras mais sagradas de comunh&o e comensalidade. Em
outras palavras, o alimento é como uma grande moldura; mas a comida é o quadro,
aquilo que foi valorizado e escolhido dentre os alimentos; aquilo que deve ser visto e
saboreado com os olhos e depois com a boca, o nariz, a boa companhia e, finalmente,
a barriga (...) O alimento ¢ algo universal e geral. Algo que diz respeito a todos os
seres humanos: amigos ou inimigos, gente de perto ou de longe, da rua ou da casa (...)
Por outro lado, comida se refere a algo costumeiro e sadio, alguma coisa que ajuda a
estabelecer uma identidade, definindo, por isso mesmo, um grupo, classe ou pessoa
(...) Temos entdo o alimento e temos comida. Comida ndo é apenas uma substéncia
alimentar, mas é também um modo, um estilo e um jeito de alimentar-se (...) A comida
vale tanto para indicar uma operacdo universal — ato de alimentar-se — quanto para
definir e marcar identidades pessoais e grupais, estilos regionais e nacionais de ser,
fazer, estar e viver.

Nesse sentido, o estudo do alimento deve contemplar, além da sua fungéo fisioldgica,
de natureza nutricional, sua presenca nas relacdes sociais. Nessa 6tica, no que diz respeito as
pesquisas gue envolvem a macaxeira, como ja dissemos, o foco é a planta. Quando o interesse
se volta para o alimento, ela é vista como mantimento, oposto & comida. Embora a comida se
origine no mantimento, ela é transformada atraves da culinaria, é o alimento transformado pelas
representac@es sociais e culturais, o que gera um fendmeno relativo as relagdes humanas em

sociedade. Segundo (Lima, Neto e Farias, 2015):

A natureza produz os alimentos, mas a cultura faz surgir cddigos importantes, como
por exemplo, as diferentes opcdes de cardapios, as receitas, os habitos, que por sua
vez se relacionam ao paladar, ao prazer relacionado as propriedades organolépticas
dos alimentos e, sobretudo, ao prazer da degustagdo. (Lima, Neto e Farias, 2015, p.
512)

De acordo com o enfoque de interesse, seqgundo Meneses e Carneiro (1997), muda,

inclusive, a propria natureza do objeto:

O alimento pode ser enfocado enquanto plantas econdmicas ou animais domésticos
(ou, hoje, matérias-primas de diversa proveniéncia ou sintetizadas), como
mercadorias ou nutrientes, como vetores de acgéo social e politica, como elementos
simbolicos ou ideoldgicos e suportes de praticas culturais. (Menezes e Carneiro, 1997,

p. 11)

Nessa perspectiva, diferentes frentes de estudo se abrem para a compreensdo do

alimento e das praticas de alimentacdo. Para Carneiro (2005, p. 72), por exemplo, 0s costumes
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alimentares podem revelar fatos importantes, caracteristicos de uma civilizagao, “desde a sua
eficiéncia produtiva e reprodutiva, na obtencdo, conservacdo e transporte dos géneros de
primeira necessidade e os de luxo, até a natureza de suas representacdes politicas, religiosas e
estéticas”.

Considerando que o espacgo alimentar € um objeto sociologico, Poulain e Proenca
(2003) propdem o conceito de “espaco social alimentar” como um instrumento de estudo de
modelos alimentares em que se assinala a conexdo bioantropolégica de um grupo humano ao
seu meio. Esse instrumento prevé a existéncia de cinco dimensdes sociais da alimentagdo: o
espaco do comestivel, o espaco do culinario, o sistema alimentar, o espaco dos hébitos de
consumo, a temporalidade alimentar.

O espaco do comestivel esta relacionado a selecdo entre as multiplas substancias
naturais, minerais, vegetais e animais que podem ser utilizadas como alimento. Esse espaco é,
portanto, “a escolha que ¢ operada pelo grupo humano no interior do conjunto de produtos
vegetais e animais colocados a sua disposicao pelo meio natural, ou que podera ser implantada
pela decisao do grupo” (Poulain e Proenca, 2003, p. 252).

O espaco culinario se baseia na visdo de cozinha evidenciada por Claude Lévi-Strauss
(Lévi-Strauss, 2004) como um conjunto de a¢des técnicas, de operacdes simbolicas e de rituais
que participam da construcdo da identidade alimentar de um produto natural e o transformam
em consumivel. Nesse sentido, o espaco culindrio €, ao mesmo tempo, concebido em trés
sentidos: geogréafico (distribuicdo dos lugares, por exemplo, a posi¢do da cozinha, o lugar onde
se realizam as operacg0es culinarias, dentro ou fora de casa), social (a reparticao sexual e social
das atividades de cozinha), l6gico (relacdes formais e estruturadas).

O espago do comestivel “corresponde ao conjunto de estruturas tecnoldgicas e sociais
empregadas desde a coleta até a preparacao culinaria, passando por todas as etapas de producgédo
e de transformacao” (Poulain e Proenga, 2003, p. 252). Em outras palavras, sdo as acoes
responsaveis pela chegada do alimento ao consumidor, a compra, o cultivo, a colheita, por
exemplo. O movimento do alimento em cada uma das ac¢Ges € controlado por individuos em
interacdo, que “agem de acordo com ldgicas profissionais ou familiares, em funcdo de suas
representacoes de necessidades e desejos dos comensais e de seus papéis sociais reciprocos”
(p. 252).

Os rituais que envolvem o ato alimentar, como organizacdo estrutural, forma da
jornada, localizacéo, constituem a dimensao o espaco dos habitos de consumo. Esses rituais, da
mesma forma, variam conforme a cultura e 0s grupos sociais. Por fim, a temporalidade

alimentar tem a ver com os diferentes ciclos temporais socialmente determinados: “A cada
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etapa correspondem estilos alimentares, compreendendo alguns alimentos autorizados, outros
proibidos, os ritmos das refeicdes, os status dos comensais, 0s papéis, as condicionantes, as
obrigacdes e os direitos” (Poulain e Proenca, 2003, p. 253).

A temporalidade alimentar apontada por Poulain e Proenga (2003) como uma dimensao
social da alimentacdo, a nosso ver, parecer englobar algumas das preocupacdes dos estudos
sobre Historia da Alimentacdo, que procuram, entre outras coisas, propor reconstrucdes das

peculiaridades alimentares de cada época e lugar:

Muito mais do que a historia de um alimento especifico, de uma forma de preparo, de
uma receita ou de uma tradigdo especifica, a Historia da Alimentagdo tem o desafio
de enfocar o alimento em sua transcendéncia maior como simbolo. O que ndo significa
gue ndo devamos estudar também os pratos, as receitas, os molhos e 0s preparos em
sua historicidade. (Carneiro, 2005, p. 76).

A questdo da Historia da Alimentacdo e do seu contributo para a compreensdo da
identidade alimentar € tratada, por exemplo, por Soares (2014, p. 21), ao discutir a presenca do
pdo e do vinho na alimentacdo portuguesa contemporéanea. Para a autora, esses produtos séo
estruturais da identidade alimentar lusa, e a consciéncia de uma identidade alimentar prépria e
diferenciadora foi formada ao longo da histéria do contato dos portugueses com outros povos.
Apoiada, portanto, na historia, a autora analisa os varios sentidos do consumo do péo e do
vinho, de heranca antiga mediterranea, e constata que “nao ¢ legitimo caracterizar a identidade
cultural alimentar portuguesa sem buscarmos as fontes primevas de que brotam” (p. 49). Além

disso, constata também dois importantes aspectos:

1. a heranga alimentar mediterranea da Antiguidade deve ser presentificada, por forma
a ndo corrermos o risco de viver em sociedades ndo apenas anamnésicas, mas, mais
grave do que isso, mal informadas a ponto de, por pura ignorancia, terem por novo e
exclusivo da contemporaneidade em que vivem realidades com uma longa histéria
(passado esse que também faz parte da sua historia);

2. 0 achamento do Brasil, pelos portugueses, e de Portugal pelos brasileiros, continua
a fazer-se hoje também através de identidades gastrondmicas, cujo lastro remonta e
tem aspectos em comum com um outro achamento, ocorrido ha mais de dois milénios,
por povos mais evoluidos (como os Gregos, com a sua civilizacdo assimiladora) de
povos entdo também tidos por primitivos. (Soares, 2014, p. 50).

No que diz respeito a discussdo sobre identidade alimentar, alias, Contreras (2013)
constata um paradoxo entre, de um lado, a globalizacéo e a estandardizacgao e, de outro, a
patrimonializacdo e a reivindicacdo identitaria. Em outras palavras, enquanto a globalizacéo e
a estandardizacdo cria um contexto em que os alimentos sdo processados industrialmente, as
pessoas comem em qualquer lugar, a qualquer hora, de qualquer maneira, os cddigos

normativos desaparecem, e a individualizacdo da alimentagdo tem maior autonomia e menor

formalidade, de um lado, de outro lado, busca-se a patrimonializacdo dos produtos locais, das
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cozinhas nacionais/regionais e se reivindica a recuperacao das receitas e das tradi¢des culinarias
ligadas ao lugar, defendendo-se, portanto, a identificacdo dos alimentos em si e a identificacdo
dos grupo sociais através desses alimentos.

Contreras (2013), no entanto, defende que, apesar do paradoxo ligado a identidade
alimentar, a alimentacdo serd sempre um reflexo da sociedade, e, como tal, é complexa,
dindmica e diversa. Ao longo do ano, uma mesma pessoa pode, segundo as ocasifes, apresentar
comportamentos alimentares diferentes: pode se comportar como autdctone ecologista ou como
cosmopolita, pode comer s6 ou acompanhada, pode se preocupar com a salde ou buscar o

prazer etc. Em resumo, o paradoxo aponta para a existéncia de uma identidade alimentar plural:

Seguimos sendo 0 que comemos, mas, hoje, somos muitas e diferentes pessoas no
decorrer da semana e do ano. Trata-se de uma identidade plural, ainda em construgdo,
ou em construgdo permanente, e que ainda ndo recebeu a atencdo académica
necessaria para descrevé-la e compreendé-la em toda sua extenséo. (Contretas, 2013,
p. 46)*2,

Assim, considerando essas diferentes e variadas possibilidades de estudo sobre o
alimento como um fendmeno relativo as relagdes humanas em sociedade, reiteramos a
existéncia de um espaco a espera de ser explorado no que diz respeito especificamente a
macaxeira como alimento®®. Reconhecemos a existéncia de grande producdo académica que
explora diferentes aspectos do uso da mandioca. No entanto, entendemos que grande parte dessa
producdo focaliza os alimentos derivados da mandioca, principalmente a farinha®#, e, em
relacdo a esse assunto, de fato, muita coisa esta dita. Por outro lado, de forma especifica, 0s
aspectos sociais, culturais e histéricos do consumo alimentar humano da mandioca mansa ainda
ndo tém tido protagonismo nos estudos. Como mostramos no item 2.2., o interesse das pesquisas
tem se voltado para a planta em si e para o produto dela derivado, que é estudado apenas como
ingrediente para o preparo de alimento, o que deixa de fora uma série de outras dimensdes do

alimento. Trata-se, assim, de um espaco de estudo que precisa ser ocupado.

12 Seguimos siendo lo que comemos, solo que hoy somos muchas y diferentes personas a lo largo de la semana y
del afio. Se trata de una identidad plural, todavia en construccidn, o en construccion permanente, y que todavia no
ha recibido la atencion académica necesaria para describirla y comprenderla en toda su extension. (Tradugdo
nossa).

13 Em Canesqui e Garcia (2005), podemos aceder a uma visdo bastante ampla dessas possibilidades de estudo.

14 Como exemplo, lembramos os trabalhos de Pinto (2002) e Velthem e Katz (2012).
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3. A Historia social e cultural do Ceara e as fontes historicas sobre a macaxeira

3.1. O contexto social, politico e cultural do Ceara

Segundo Pinheiro (2015, p. 55), o territorio cearense foi ocupado definitivamente nas
primeiras décadas do século XVIII, tendo a ocupacdo sido realizada de forma violenta pelos
colonizadores europeus, que se tornaram grandes proprietarios de terras na capitania do Ceara:

E importante destacar que a violéncia se tornou dado constitutivo da ocupacéo da
capitania do Ceara. Esta violéncia pode ser detectada tanto na guerra sangrenta que
foi travada entre os povos nativos e 0s luso-brasileiros, como também em atos,
aparentemente pacificos, feito a imposi¢do da religido crista e a desqualificacdo dos
pajés e das demais liderancas indigenas.

As missOes jesuiticas, além da catequizacdo, serviram para abrir caminhos aos
portugueses e possibilitaram o processo de colonizagdo. Economicamente, o periodo colonial
foi marcado pela criacdo de gado, que era considerado o simbolo do poder econémico. As
constantes estiagens, notadamente quatro grandes secas nos anos finais de 1700, e outros fatores
favorecaram a decadéncia desse negdcio e proporcionaram a retomada de investimentos na
agricultura. Nesse contexto, o algoddo assumiu a cena econdmica (Lemenhe, 1991).
Culturalmente, esse periodo € marcado pela mistura de culturas e de etnias, e sobretudo pela
influéncia portuguesa e francesa, que ja se fazia presente nos modos de vida da capitania
cearense.

A contribuicdo da atividade algodoeira na economia cearense seguiu de forma muito
significativa, no periodo imperial, que se inicia com a independéncia do Brasil, em 1822, e vai
até a proclamacdo da Republica, em 1889. Fortaleza, que ja era a capital do Estado desde 1726,
ganhou maior visibilidade, passou a ser o centro adminitrativo e se tornou o Unico centro de
exportacdo de algodédo, o que favoreceu também a criacdo das primeiras industrias cearenses
para a producdo téxtil (Silva, 2015). Segundo Silva (2015, p. 220), a intensificacdo do processo
de producdo do algodéo, a interiorizagcdo das fazendas de gado e a producdo da lavoura
canavieira contribuiram para o surgimento, em meados do século XIX, das cidades cearenses,
perto da foz dos rios e conectadas ao litoral.

As lavouras algodoeiras acentuaram o uso da mao de obra escrava, que também era
emprega nas fazendas, mas “a escravidao, no Ceara, foi pouco expressiva” (Funes, 2015, p.

103). Funes (2015) narra que o numero de populagdo escrava sempre foi pequeno, no Ceara.

30



ICLP Macaxeira a mesa no Ceara: do silenciamento a presenga

Em 1872, por exemplo, a taxa era de 4,4%, a qual se manteve até 1884, quando ocorreu a
libertacdo dos escravos. No entanto, segundo o autor, a etnia negra estabelece, no Ceara, uma
experiéncia social construida historicamente, que apresenta “marcas visiveis de sua
sociabilidade, de seu engajamento no mundo do trabalho, de suas praticas culturais e de lutas
contra a discriminag@o e o preconceito” (2015, p. 104).

De fato, ainda segundo Funes (2015), em meados do século XIX, a entrada de negros
no Ceara diminuiu devido ao aumento no valor de importacdo de negros. Por outro lado, houve
um aumento signifcativo da populacéo livre negra e de seus descendentes, oriundos, inclusive,
de outras regides. A presenca de negros, no Ceard, sempre foi constante: “Uma etnia que
constituiu o universo de trabalhadores livres, ao lado do nativo, mas, também o mundo dos
cativos” (Funes, 2015, p. 106).

Os ciclos festivos, ocasides nas quais 0s negros experienciavam momentos de alegria,
liberdade e autonomia, eram formas de vivenciar a cultura africana e experienciar a liberdade
e a autonomia. *Festividades como Maracatu'®, atualmente ainda bastante representativo no
Carnaval cearense, sdo essencialmente afro-brasileiras.

Em 1889, foi proclamada a Republica no Brasil, resultado, na verdade, de um
movimento de um pequeno grupo da elite e de militares insatisfeitos com o regime imperialista
de Dom Pedro Il. Estavam em jogo os interesses de uma pequena minoria. O povo nao foi
protagonista desse novo regime, de carater republicano, pelo contrario, a participacdo popular
foi isenta (Carvalho, 2006). A Republica serviu, portanto, para legitimar o poder das elites
locais, a politica oligarquica. No Ceara, que passa a partir de entdo a ter status de Estado, essa
politica foi fortemente representada por Anténio Pinto Nogueira Accioly. Entre os anos de 1896
a 1912 seu governo foi caracterizado pelo autoritarismo, nepotismo, violéncia e corrupcao.

Em 1912, as elei¢des para presidente do Estado deram vitoria a Franco Rabelo atraves
da politica das salvagdes, implantada pelo presidente da Republica Hermes da Fonseca no
intuito de depor os grupos oligarquicos. Segundo Ramos (2015), a consolidacao do governo de
Franco Rabelo ndo significou o fim das praticas oligarquicas, pois “apenas aconteceu uma
mudanca de grupos politicos no poder estatal. Permaneciam as velhas praticas do coronelismo,
com suas velhas tramoias, feitas de violéncia e arbitrariedade” (Ramos, 2015, p. 359). Citemos,

a esse proposito, a conhecida expressdo “Ceara dos coronéis”, que faz alusdo aos governos de

15 «“S30 momentos em que as origens africanas se manifestam e novas identidades culturais se constituiam” (Funes,

2015, p. 124).
16 O Maracatu é uma expressdo cultural em que um conjunto musical percussivo acompanha um cortejo real,
evocando as coroac@es de reis e rainhas do antigo Congo africano.
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Virgilio Tavora, Adauto Bezerra e César Cals. Esse contexto politico é marcado, em um
primeiro momento, pela fragilidade estrutural das elites cearenses, e pelo seu fortalecimento
alheio & estrutura do Estado, em um segundo momento (Parente, 2015).

Esse ciclo politico é rompido, segundo Gondim (2015), com as elei¢Bes para governador
no Ceara, em 1986. Nessas eleicbes, o coronel Adauta Bezerra, representante das forcas
politicas dominantes, € derrotado por um jovem empresario, novo também na politica®’. Esse
grupo, ainda segundo Gondim (2015), teve o éxito de converter um Estado interventor de
natureza oligarquica e utilitarista em um Estado também interventor, mas de natureza burguesa,
essencialmente urbana, mercantil e universalista. Foi implantado, no Ceara, um projeto de
modernizacdo que visou fortalecer setores como o turismo, e construir uma visdo distanciada
do atraso e de miséria associada as constantes secas que castigaram o Estado.

O final do século XIX e o inicio do século XX formaram um periodo de grandes
mudancas em todo o Brasil, ndo apenas no ambito politico. Segundo Cordeiro (2015, p.135-

36), o0 Ceara, ao seu jeito, viveu intensamente todo esse processo:

Todo o burburinho transformador ndo sé ecou aqui [no Ceard], como teve daqui uma
contribuicdo importante, a qual pode ser avaliada por uma série de variaveis: a
guantidade de jornais circulando em Fortaleza e no Ceara como um todo, bastante
representativos das diversas tendéncias ideoldgicas (liberais, catdlicos, magons,
republicanos etc), politicos de estatura nacional, como o senador Martiniano de
Alencar, José de Alencar e o senador Pompeu; intelectuais engajados do porte de Silva
Bezerra, Rocha Lima e Capistrano de Abreu; movimentos intelectuais atualizados
com o pensamento europeu como a Academia Francesa.

Essas mudangas sdo muito mais visiveis na capital Fortaleza, e estdo alinhadas ao
processo de remodelagéo sociourbana da cidade, marcado por novos costumes e equipamentos
tecnoldgicost®,

Ponte (2015) destaca, notamente, nos “frenéticos anos 20”, periodo de declinio da belle
époque, 0 choque entre os anseios das elites em higienizar e disciplinar a cidade e a irreveréncia
de outra camada da populacdo, que, entre outras questdes, evidenciavam os problemas
sociourbanos ainda existentes. Desenvolveu-se, assim, um tipo de comportamento debochado

e galhofeiro, uma conduta “amolecada”, “o que a época convenciou-se denominar,

7 “Inicia-se, assim, um novo ciclo na politica cearense, dominado pelo grupo liderado por Tasso Jereissati, o qual
elegeu seu sucessor, Ciro Gomes, em 1990, e por duas vezes, reelegeu-se, em 1994 e em 1998” (Gondim, 2015,
p. 409).

18 «“Com efeito, esse periodo, momento fundante do nosso mundo contemporaneo, é marcado por um intenso fluxo
de mudangas que ndo so produziu transformacGes de ordem urbana, politica e econdémica, como também afetou
profundamente o cotidiano e a subjetividade das pessoas, alterando seus comportamentos e condutas, seus modos
de perceber e sentir”. (Ponte, 2015, p. 163).
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pejorativamente, de Cearda Moleque” (Ponte, 2015, p. 189). As praticas “amolecadas”
representavam uma forma singular e significativa de expressar o descontentamento da
populacdo marginalizada contra a ordem social modernizadora, autoritaria e disciplinadora da
época.

Segundo Silva (2015, p. 226), as cidades mais importantes do Ceard, com raras
excecdes, eram vilas no século XVI11*°. Especificamente a cidade de Fortaleza, hoje, tem porte
de metrépole, mas ainda guarda muita coisa do seu passado provinciano. O autor destaca que
ndo pode ser neglegenciada “a intensa e acirrada competicao urbana que ela estabelece com
tradicionais metropoles brasileiras, especialmente as do Norte e Nordeste” (Silva, 2015, p. 226).

Atualmente o Estado do Ceara € o 4° maior Estado da regido Nordeste, e 0 17° do pais,
em extensdo territorial, com uma area de 148.886,3 km2. Aproximadamente 93% dessa area
esta inserida na regido do semidrido nordestino, caracterizada basicamente pela escassez
pluviométrica e altas taxas de evaporacao/evapotranspiracéo (IPECE, c2007).

Em termos populacionais, em 2010, o Ceara contava com uma populacdo de 8.448.055
habitantes. Essa populagdo néo esta distribuida uniformente e se concentra sobretudo na capital
Fortaleza e na sua regido metropolitana. As principais atividades econdmicas sdo a
agropecuaria, 0 comercio, a inddstria e o turismo (IPECE, c2007). A realidade urbana atual do
Estado, segundo Silva (2015, p. 236), compreende um quadro contraditoriamente composto:

Cidades incompletas, com infraestrutura fragil, com problemas de conexao exterior,
que revelam uma rede urbana com rupturas, comp8em o quadro das cidades cearenses.
A expansdo da malha rodovidria, da rede telefonica, de infovias, o reaparelhamento
portudrio e aeroportudrio atestam progressos que acenam para a superagao de enormes
problemas. Entretando no interior das cidades, os contrastes acirram as contradi¢6es

e agucam a efervecéncia de movimentos socias na luta por melhores condi¢des de
vida.

3.2. Fontes para a Historia da Alimentacgéo

Uma das questdes que julgamos importantes para fundamentar a discussdo que
pretendemos desenvolver, neste trabalho de natureza histérica, é o conceito de fontes histéricas,
e, consequentemente, a maneira de lidar com elas. Barros (2012) nos aponta, resumidamente,
um caminho nesse sentido. O autor ndo nega o conceito de fonte historica que ja € considerado
truismo: “¢ tudo aquilo que, produzido pelo homem ou trazendo vestigios de sua interferéncia,

pode nos proporcionar um acesso a compreensao do passado humano” (Barros, 2012, p. 130).

19 “Poucas mudangas ocorreram na hierarquia urbana cearense, se for considerado o tempo transcorrido entre a
fundagéo da primeira vila (Aquiraz — 1713) e o quadro atual da realidade urbana estadual”.
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No entanto, ele julga nessario refletir sobre esse conceito, considerando as perspectivas tedricas
e 0s métodos da Histdria ao longo da sua constituicdo como ciéncia. No século XIX, por
exemplo, a expressao “documento historico” era mais usado do que “fonte historica”, porque
refletia 0 que se entendia por arquivo e a prépria perspectiva positivista de se conceber a
Historia:
No entanto, nota-se certa tendéncia a preferéncia cada vez maior pela expressao “fonte
historica”, talvez porque a expressdo “documento historico” tenha ficado um pouco
associada a historiografia positivista, e um pouco também porque o historiador nao

espera mais dos materiais e evidéncias que lhes chegam do passado apenas ou
necessariamente uma “prova”. (Barros, 2012, p. 132)

Da mesma maneira, 0 que é considerado uma fonte histérica também sofre mudancas
de perspectiva. De inicio, eram considerados os “documentos textuais”, como “cronicas,
memdarias, registros cartoriais, processos criminais, cartas legislativas, obras de literatura,
correspondéncias publicas e privadas e tantos mais” (Barros, 2012, p. 130). Depois, outras
possibilidades, além de documentos textuais, passaram a ser incluidas e consideradas fontes,
como vestigios arqueoldgicos, representacdes pictoricas e registros orais. E, mais adiante, ja no
decorrer do século XX, quando a historiografia expandia seus limites, passou-se a considerar
as fontes imaterias, sem suporte fisico, pertencentes ao chamado patrimdnio imaterial, “como
as festas dramaticas populares e os ritos religiosos que se deslocam e perpetuam-se na realidade
social, os sistemas integrados e reconheciveis de préaticas e representagdes, 0s gestos e modos
de sociabilidade” (Barros, 2012, p. 130).

Levando em conta essas consideracdes, Barros (2012, p. 132) propde, entdo, que o
conceito de fontes historicas deve abarcar também os “discursos a serem analisados ou redes
de praticas e representacdes a serem compreendidas”.

Para que haja uma melhor aproximacdo e problematizacdo das fontes histéricas pelo
analista, Barros (2012, p. 133) prople a tarefa de classifica-las. Para ele, “classificar ¢é
aproximar-se do objeto com uma pergunta, com uma questdo que se faz incidir sobre o objeto
para melhor compreendé-lo”. O autor, entdo, retoma a taxionomia de Arostegui (2006), baseada
em quatro critérios: posicao, intencionalidade, qualidade, serialidade. A posi¢éo classifica uma
fonte em direta ou indireta, conforme o processo historico a que ela da acesso. O critério da
intencionalidade considera o fato de uma fonte ser produzida de forma voluntaria ou involutaria.
Segundo o critério da qualidade, as fontes podem ser materiais ou culturais. Por fim, a

serialidade classifica as fontes em seriais e ndo seriais.

20 «“As fontes seriais podem ser definidas como aquelas que se apresentam constituindo um todo (uma “série”)”
(Barros, 2012, p. 147).
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Barros (2012) faz algumas revisdes da proposta de taxionomia de Ardstegui. Nao é
pertinente, no momento, retomar essas revisoes. Julgamos pertinente, por outro lado, a proposta
que o autor apresenta com base nessas revisdes. O critério usado para sua classificacdo € o
suporte. Para o autor, as fontes admitem a existéncia ou ndo de um suporte. As fontes materiais
sdo as que admitem um suporte, e podem ser subclassificadas em fontes textuais, iconograficas,
musicais, orais. As fontes imaterias, em geral, ndo admitem um suporte e correspondem a: “Um
sistema de gestos, uma festa dramética, um ritual religioso, uma prética que sobrevive
milenarmente com variagdes, uma outra que ja foi mesmo tombada como ‘patrimOnio cultural
imaterial (Barros, 2012, p. 149).

As fontes textuais, segundo Barros (2012), sdo, até hoje, as mais utilizadas pelos
historiadores, apesar do consideravel uso de outras fontes como as iconogréaficas, musicais,
entre outras. Para o autor, as fontes escritas abarcam um grande niumero de tipos ou géneros de
textos, que permitem, consequentemente, diferentes possibilidades de analise. Croénicas,
ensaios, por exemplo, se prestam mais a analise qualitativa, ja registros cartoriais, documentos
comerciais, por outro lado, se prestam mais a analise serial. Cada tipo ou género, portanto,
requer uma abordagem singular, porque atendem a objetivos especificos. A poesia, por
exemplo, tem como objetivo entreter ou comover. J& um documento legislativo objetiva
regulamentar a vida juridica. Em cada caso, se requer um discurso proprio, mais ou menos
preciso e objetivo, por exemplo.

Focaliando, portanto, algumas das principais caracteristicas das fontes textuais escritas,
Barros (2012, p. 152) apresenta um quadro com os diversos géneros de texto que estdo a
disposicao do pesquisador. Os géneros, cronicas, ensaios, certiddes, atas entre muitos outros,
sdo organizados de acordo com diferentes esperas da sociedade: documentos policiais,
privados, juridicos, cartoriais, eclesiasticos, comerciais, adminstrativo-comerciais,
governamentais, diplomaticos, politicos, fontes realistas e literarias.

Essa discussdo de Barros (2012) pode se aplicar a pesquisa de natureza histérica. No
entanto, percebemos que a discussdo, em alguns pontos, deixa de tratar de fontes, por exemplo,
pertinentes para a abordagem e o interesses proprios da Historia da Alimentacdo. Na
classificacdo do autor, por exemplo, ndo sdo previstos géneros como receitas, cardapios, que
servem de forma muito pontual aos interesses de um estudo histérico da alimentacdo. Essa

auséncia percebe-se melhor, se atentarmos nas palavras de Carneiro (2005, p. 2)

A histéria da alimentacdo, diferentemente da histéria politica e social, possui poucos
documentos oficiais. Os documentos estatisticos sobre produgdo e comércio de
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alimentos trazem informacGes sobre a historia econémica, mas ndo esclarecem os
aspectos da cultura da alimentacéo.

Ainda segundo Carneiro (2005, p. 2), a Histéria da Alimentacdo pode ser registrada em
diferentes tipos de fontes. As cronicas de viagens, de costumes, de época, por exemplo,
agrupam “longos aspectos multiplos da vida social”. Os inventarios de posse e propriedade
aportam informacGes sobre plantacdo e beneficiamento de alimentos, assim como sobre as
pratarias e cristais em que os alimentos sdo servidos. Registros de despesas e de estatisticas em
geral apresentam informagdes numericas, mas nada dizem sobre 0s aspectos sociais e culturais
do alimento. Essa natureza das fontes, segundo o autor, constitui uma dificuldade para os

estudos sobre a historia da alimentag&o:

Onde encontrar, em meio a tanta informacéo dos cronistas, escritores e memorialisas,
aquelas que tratam dos alimentos? Como selecionar, em meio a toda a literatura
nacional, as mencdes significativas sobre usos e costumes? Como, nos inventarios e
testamentos, encontrar a relevancia especifica dos produtos alimentares, dos artefatos
de cozinha usados para preparar e consumir os alimentos? (Carneiro, 2005, p. 2)

A solucéo parece ser uma politica de tratamento especifico dado a heterogeneidade de
fontes gerais com as quais a Historia da alimentacdo pode contar. Exempo disso é o Projeto
Acervo Virtual do Museu da Casa Brasileira?, que segundo Carneiro (2005, p. 3) é,
“possivelmente, o mais completo banco de dados sobre alimentacdo na histdria brasileira”, sem
que os pesquisadores e o publico em geral precisem “selecionar como pescadores submarinos
no oceano das fontes primarias as melhores referéncias sobre o assunto”.

Um trabalho semenlhante nesse sentido é a proposta de Pilla (2015), que objetiva fazer
um levantamento do material sobre alimentacdo contido em Jornal das mogas, revista feminina
que circulou no Brasil, no periodo de 1914 a 1961. Ao fazer esse levantamento, o trabalho
demonstra a “potencialidade das fontes no sentido de instigar reflexdes sobre a construcao
historico-cultural de padrdes alimentares” (Pilla, 2015, p. 625), de forma particular,

relacionados ao papel da mulher na sociedade naquele periodo.

3.3. O levantamento de fontes para a histéria da macaxeira no Ceara

Conforme expomos anteriormente, o trabalho de busca de fontes historicas sobre
alimentacdo tem suas peculiaridades e dificuldades. Isso foi, de fato, muito emblemaético na
nossa busca de fontes sobre o consumo de macaxeira no Ceard. Em um primeiro momento,

inspirados na classificagdo de Barros (2012), e considerando o contexto social e cultural do

2L http://www.mch.org.br/pt/museu/apresentacao/
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Ceara, como exposto no item 3.1, optamos por coletar fontes escritas. A busca para essa coleta
de fontes se deu em diferentes instituicdes, como institutos historicos, museus e universidades.
Destacamos que néo foi encontrado, em alguns casos, como em museus e bibliotecas, materiais
relacionados diretamente a tematica da alimentacdo. O material que coletamos foi encontrado,
nesses casos, em maior parte, em escritos sobre Historia do Ceara.

A primeira busca foi feita no Instituto do Ceara (Historico, Geografico e
Antropolégico). O Instituto foi fundado em 1887, que &, hoje, a instituicao cultural mais antiga
do Estado e que “tem como finalidade o estudo e a difusdo da Historia, da Geografia, da
Antropologia e ciéncias afins, especialmente no tocante ao Ceara”?2. O trabalho de pesquisa no
Instituto pode ser realizado nos arquivos com a presenca de um funcionario, que auxilia na
busca da documentacéo.

No Instituto do Ceard, realizamos trés visitas. Consultamos livros, jornais, e
almanagques do século XIX, em busca de referéncias a alimentagdo e 8 macaxeira. De relevante,
coletamos apenas um conjunto de receitas, publicadas em um artigo de um numero da Revista
do Instituto.

Em um segundo momento, fomos a Academia Cearense de Letras, entidade literaria
méxima do Estado, fundada em 1894. Essa Institui¢cdo possui uma importante Biblioteca com
25.000 livros. Tem por finalidade a preservacdo, o cultivo e o desenvolvimento da literatura e
da producéo cientifica, filosofica e cultural reconhecida em toda a sociedade cearense. A
consulta nos levou ao trabalho de Campos (1996), obra em que o autor relata sua intimidade
com o fogéo, com o arruido das panelas e os maltiplos odores de esséncias de cravos e canela,
e faz um resgate de velhos cadernos e livros de receitas de sua infancia, escritos pelas criadas
da casa e por sua sogra.

Fomos também a algumas bibliotecas. A primeira delas foi a Biblioteca Publica
Governador Menezes Pimentel, criada em 1867 como Biblioteca Provincial do Ceard,
inaugurada com cerca de 1.700 livros. Na atualidade, a Biblioteca possui um acervo de
aproximadamente 132.000 volumes. A consulta a esse acervo nos levou a alguns guias
gastrondmicos, publicados em Fortaleza, no inicio do século XXI.

Na Biblioteca da Universidade Federal do Ceara (UFC) — Campus do Pici, uma das mais
importantes do Estado, apesar de dispor de curso na area da alimentagdo, ndo encontramos
nenhum material relacionado a alimentacdo que pudesse configurar como fonte histérica para

NOSSO pProposito.

22 https://www.institutodoceara.org.br/instituto.php
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O Instituto de Cultura e Arte (ICA) da UFC é uma unidade académica que congrega
varios cursos de graduacdo, incluindo o curso de gastronomia. Esse Instituto dispde de uma
biblioteca setorial. Nessa biblioteca, econtramos cardapios de restaurante de Fortaleza. Do
curso de Gastronomia do ICA, coletamos o programa do curso e fichas técnicas.

No ambito das instituicbes de ensino que oferecem o curso de Gastronomia,
consideramos também o Instituto de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), campus
de Baturité, instituicdo publica de ensino de graduacdo, tecnoldgico e técnico. Nessas
instituicdes, também coletamos os programas de curso e fichas técnicas. Recolhemos ainda os
programas de curso e fichas técnicas dos curso técnicos do Servigco Nacional de Aprendizagem
Comercial (Senac). Trata-se de uma escola de formacéo técnica e profissiona, fundada em 1946.

Por fim, realizamos uma visita ao restaurante ldeal Clube de Fortaleza, fundado em
1931, em Fortaleza, quando a cidade tinha cerca de 120 mil habitantes. Os doze fundadores do
restaurante pertenciam as familias que, por varias geracOes, ocuparam posi¢Ges de destaque na
sociedade cearense. Em um projeto ousado e uma visdo empreendedora, fundou-se nao apenas
um restaurante mas um clube social moderno para a época. Nos anos 50, Fortaleza ja tinha 300
mil habitantes e uma vida social intensa. As familias elegantes se reuniam em festas cheias de
glamour, e o Ideal Clube de Fortaleza sempre sediou 0s mais importantes concursos de beleza.
Palco ha 84 anos das mais importantes festas e reunifes sociais, o clube até hoje é simbolo de
elegancia e charme. Nesse restaurante, coletamos duas revistas onde se conta a sua hitoria,
descrevem-se os alimentos preferidos pela sociedade fortalezense, e mostra-se o cardapio, que
é utilizado desde a sua fundagdo.

Ao final de todas essas consultas, conseguimos compor um conjunto de fontes
histéricas que podem nos levar a reflexdo sobre como o uso da macaxeira é discursivisado,
considerando diferentes recortes temporais. As fontes sdo escritas e recobrem diferentes
géneros de texto, produzidos em diferentes atividades: receita (atividade culinaria), cardapio
(atividade comercial), guia gastrondémico (atividade turistica), programas e fichas técnicas de
curso (atividade de formacao), relatos, crénicas e noticias (atividade jornalistica). Para dar conta
dos recortes temporais, consideramos quatro metades de séculos (segunda metade do século
XIX até a primeria metade do século XX). O primeiro recorte se justifica em funcdo do fato de
gue, como mostramos no item 3.1, a segunda metade do século XIX é um periodo em que o
Estado do Ceard e, particularmente, a cidade de Fortaleza, passam por diferentes

transformacdes sociais, politicas e culturais que mudam e instauram um modo de vida.
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Apesar desse recorte, as fontes ndo podem ser classificadas como seriais, ou seja, hdo

homogéneas; e ndo apresentam uma continuidade, pelo contrario, formam um conjunto de

pontos com lacunas de tempo (Barros, 2012, p. 152).

O quadro 01, a seguir, resume o conjunto dessas fontes.

Tipo de fonte
Periodo Receita Cardapio Guia Programa/Ficha | Registros de
saberes
28, metade do | Velhas receitas | Banquetes do Os
século XIX da cozinha | Imperador manuscritos
nordestina do botanico
Freire
Alemao
Capitulos de
Histéria da
Fortaleza no
século XIX.
la. metade do | Colecédo de | Ideal Clube de Ideal Clube —
século XX receitas e | Fortaleza histéria  de
petiscos uma
sociedade
Lembrangas e
sabores Lembrangas
e  Sabores:
histérias e
receitas dos
meus
2a. Metade do | Nova Cozinha | Caravele Guia de Ideal Clube —
século XX Nordestina Fortaleza histéria  de
uma
Caico sociedade
Lembrancas e Guia
sabores Turistico e
Informativo Lembrancas
de Fortaleza e Sabores:
histérias e
receitas dos
meus
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Inicio do | Sabores e | Coco Bambu Guia Curso de | Alimentos
século XXI saberes do Conhecendo | cozinheiro Tradicionais
Cearg; 0 Ceara (Senac) do Nordeste:
, Ceara e Piaui
L& na Roga
Delicias  da Revista veja | Tecnologo em
sardinha; Fortaleza: Gastronomia Artes da
Encosta da T
comer e | (IFCE); tradi¢do
Serra
beber
Colher de Pau:
Culinaria Vila Mosauito Bacharelado em | Nao me
Cearense a Guia de | Gastronomia deixes
Gastronomia | (UFC)
Abrasel

Saturno Beach | Ceara

Quadro 01: Resumo das fontes
Fonte: Elaborado pela autora
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4. A histéria do uso da macaxeira na cozinha cearense

4.1. A cozinha cearense no quadro do regionalismo culinério brasileiro

Os critérios utilizados nas primeiras propostas de divisdo regional do Brasil foram
principalmente as caracteristicas fisicas, como clima, vegetacdo e relevo. O pais foi, assim,
dividido em quatro regides: Setentrional, Norte Oriental, Oriental, Meridional. Apds sucessivas
atualizacdes dessa divisdo, o IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica) produziu
uma nova regionalizacdo, no final dos anos 1960, que até o momento d& os contornos das
regides do pais (IBGE, 2017). Define-se, assim, uma divisdo do Brasil em cinco regides:
Centro-Oeste, que abrange trés estados (Goias, Mato Grosso e Mato Grosso do Sul) e o Distrito
Federal; Nordeste, que abrange nove estados (Alagoas, Bahia, Ceara, Maranhdo, Paraiba,
Pernambuco, Piaui, Rio Grande do Norte e Sergipe); Norte, com sete estados, a saber: Acre,
Amapa, Amazonas, Par4, Rondbnia, Roraima e Tocantins; Sudeste, composta pelos estados
Espirito Santo, Minas Gerais, Rio de Janeiro e S&o Paulo; e Sul, com os estados do Parand, Rio
Grande do Sul e Santa Catarina (Figura 01).

BRASIL REGIONAL {IBGE)

[0 Regido Norte
[0 Regido Nordeste

[J Regido Centro-Oeste
[ Regido Sudeste

I Regido sul

Figura 01: Mapa do Brasil
Fonte: www.geografiaparatodos.com.br
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As diferencas de natureza geopolitica entre as regides sdo acompanhadas de outros tipos
de diferengas, culturais e linguisticas principalmente, que caracterizam habitos regionais. Nesse
contexto de diferenciacdo, insere-se a discussdo sobre as cozinhas regionais ou a também

chamada “territorialidade gastronomica” de que falam Bahl, Gimenes e Nitsche (2011, p. 5-6).

As cozinhas regionais, portanto, “falam” do homem e de seu meio, na medida que
apresentam ndo apenas ingredientes e sabores proprios de uma localidade, mas 0s
apresentam a partir de uma logica propria, de técnicas de producdo, preparo e servico
gue transmitem valores e tradicGes de um determinado contexto cultural. A
“territorialidade gastrondmica”, desta forma, se constréi na medida em que uma
determinada regiéo se torna intimamente associada a um conjunto culinario, fazendo
com que a mencédo a uma determinada iguaria remeta a ideia que se tem de uma regido.

De acordo com Doria (2014, p.147), a ideia de cozinhas regionais, no Brasil, emergiu
“como tema a partir de 1920, e de maneira mais forte no Nordeste”, no contexto mais amplo da
discussdo sobre a formacdo nacional, inclusive da culinaria, no periodo de 1870 a 1930, que
“envolveu nos debates as elites econdmicas e os intelectuais de todo o pais”. Segundo o autor,
o regionalismo culinario brasileiro apresenta uma trajetéria diferente do modelo europeu,
notadamente o francés. Enquanto que, na Franga, o regionalismo culindrio se apoia na
“valoriza¢do historica e revalorizagdo cultural das caracteristicas locais, consubstanciadas no
moderno conceito de terroir”, no Brasil, objetivou o reforgo do regionalismo politico, em um
primeiro momento, e estratégias de marketing turistico, em um segundo momento, sobretudo
em alguns Estados (Doria, 2014, p. 166).

No que diz respeito a existéncia de cozinhas regionais no Brasil como forma de discutir
o regionalismo politico, Déria (2014) destaca o debate entre Gilberto Freyre e Camara Cascudo.
O primeiro rebelou-se contra a acelerada modernizagédo arquitetdnica, urbanistica, de habitos e
valores, notadamente em Recife, sua terra natal, que descaracterizava o que a cidade tinha de
mais virtuoso. Nesse sentido, era um regionalista. O segundo por sua vez evitou aderir ao
regionalismo e preferiu estudar as caracteristicas tradicionais locais como elementos da
diversidade cultural do pais.

Gilberto Freyre defende, portanto, a valorizacéo da culinaria regional, e € quem primeiro
estabeleceu um mapa culinario do pais. Nesse sentido, Doria (2012, p. 158) retoma as préprias

palavras de Freyre, publicadas na revista O Cruzeiro, em 1951:

Venho ha anos tentando organizar um mapa culinario do Brasil em que se exprima a
geografia ndo da fome, mas da velha e auténtica glutoneria brasileira [...]. Esse mapa,
hei de publicé-lo um dia: um mapa a cores, acompanhado de guia para o turista que
deseje viajar pelo Brasil sabendo que pratos caracteristicos deveriam pedir em cada
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regido principal do pais cujo encanto queria surpreender pelo paladar e ndo apenas
pelos olhos e pelo ouvido.

Camara Cascudo, ao contrario, procura desenhar uma cultura alimentar brasileira
herdada de uma longa histdria, entre os séculos XVI e XVIII. Essa perspectiva coloca, portanto,
lado a lado, as contribuicdes indigena, africana e portuguesa para a formacdo da cultura
alimentar brasileira, “uma hipotese que liberta Camara Cascudo das amarras historico-regionais
do regionalismo de Gilberto Freyre, centrada na casa-grande” (Doria, 2012, p. 157).

No Brasil, 0 uso turistico da ideia de cozinha regional, segundo Bahl, Gimenes e Nitsche
(2011), surgiu no final da década de 1970, quando comecou a se desenvolver o chamado
turismo cultural?®,

Na esteira dessa perspectiva turistica, os restaurantes contribuiram para a instituicdo das
cozinhas regionais nos Estados brasileiros. As cozinhas regionais sdo vendidas como expressao
das especialidades culinérias locais, marcadores que estimulam sentimentos de pertenca a uma
determinada coletividade. Ao se tornarem referéncia identitaria, essas cozinhas se transformam
também em uma via de entrada da cultura, um meio pelo qual é possivel conhecer e
experimentar um modo de ser do outro. Nesse sentido, emergem inimeros pratos emblematicos
associados aos Estados: o Churrasco Gaucho (associado ao Rio Grande do Sul), a Muqueca
Capixaba (associada ao Espirito Santo), o Barreado (associado ao Parana), o Tacacd no
Tucupi (associado ao Para), o Acarajé (associado a Bahia), o Baido de Dois (associado ao
Ceara).

Ao olhar para esse fato em que o regionalismo se torna tipicidade, Ddria (2014) defende
que, no caso brasileiro, a tipificacdo de pratos é bastante simplificada, diferente do que ocorre
ao se falar de uma cozinha basca, catald, por exemplo, cuja tipificacdo é fixada por
regulamentos?*.

Diante desse cenario, Doria (2014, p. 167) defende a necessidade de se mergulhar fundo
no territorio sem a perspectiva do regionalismo politico e de se levantar dados sobre como e o

2 A cozinha regional também complementa a oferta turistica e a experiéncia do visitante, na medida em
que materializa uma série de costumes, técnicas e tradigdes. A possibilidade de provar ingredientes tipicos
de uma localidade, preparados com técnicas tradicionais que remetem a histéria local e permeados por
valores simbolicos ajuda o visitante a interagir e, de certa forma, a degustar a localidade visitada. (Bahl; Gimenes;
Nitsche, 2011, p. 10).

24 «Assim, ¢ forcoso considerar que o “tipico” do turismo ndio se baseia na histéria ou etnografia do prato, e a
énfase em determinado conjunto de pratos dependerd muito mais do esforgo de marketing de cada unidade da
federacdo do que da investigacao de sua histéria” (Doria, 2014, p. 161).
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que o brasileiro come. O autor defende “uma revisdo do pais culinario que parta de uma
desconstrugao de sua abordagem regionalista”.

Nesse contexto, situamos o0 Ceard cuja cozinha ja tem contornos delineados seja pela
intensa elaboracéo publicitaria do Estado na busca por sua consolidagdo como destino turistico,
seja por trabalhos académicos que visam catalogar os alimentos que, ao longo do tempo, tém
feito parte das particularidades culturais desse territorio.

Como mostramos, na secao anterior, a ocupacao do Ceara foi marcada pela criacéo de
gado e pelo plantio de algoddo. Além disso, no plano da agricultura familiar, se desenvolveu a
plantacdo de milho e feijdo. A &rea territorial sertaneja € uma das principais marcas da culinéria
cearense. Essa marca da culinaria cearense € caracterizada pela seguinte citacdo de Queiroz
(2010, p. 17):

Assim, a cozinha do nosso Nordeste pobre (0 que ndo produzia nem café, nem agucar,
a exigir grande mdo de obra servil) seguia mais a tradicdo indigena. Mas se ndo
tinhamos riquezas baianas ou pernambucanas, havia as fazendas de gado. E nelas
estabeleceu-se como dieta basica, pelo menos entre os pobres, o feijao temperado com
um pedagco de carne ou de toucinho, ou nem isso, o simples feijdo de agua e sal.

Alguns alimentos sdo, portanto, emblematicos da culinaria cearense. Passemos a
descrever alguns deles. Nos periodos de grandes estiagens, o transporte das boiadas para venda
nos mercados de gado era um processo dispendioso. Para minimizar as perdas, nasceu a
manufatura da carne denominada de Charqueda, hoje conhecida como carne do sol?.

De acordo com Rocha (2002), paralelamente & entrada do gado no periodo do
povoamento do territério cearense, deu-se a chegada de outros animais para 0 consumo
doméstico, entre eles estava o carneiro. Os pastos das regides de criatorio eram excelentes para
alimentacdo de ovelhas e carneiros, cabras e bodes. Nesse contexto, é criada a buchada de
carneiro, que é, hoje, um prato bastante emblematico da cozinha cearense. E feito com o
estdmago, também chamado bucho, e as visceras. HaA também o carneiro guisado, que é um
cozido de costelas.

Desde os primeiros tempos do povoamento do sertdo, podemos citar ainda a pagoca
como um dos principais pratos da cozinha cearense. Trata-se de uma mistura de carne seca e
farinha de mandioca, pilados, até que se forme uma espécie de farofa em que prenomina a carne.

Atualmente, a pacoca € um alimento comum, e extrapolou os limites do sertdo. Come-se pagoca

25 A famosa carne-de-sol do Ceard, também chamada de charque ou jab4, foi produzida por essa indUstria, que
tratava a carne de boi da seguinte forma: depois de abatido, as carnes do gado eram abertas em mantas, postas em
salmoura e secadas ao sol. A salga da carne era uma atividade que estava circunscrita a uma producdo de larga
escala para comercializacdo. (Rocha, 2002, p.31)
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de varias maneiras: pura, com café, acompanhada de banana. Sem requintes culinarios, é um
prato que se transporta até dentro de um saco de papel, ou, mais protegido, dentro de uma lata
com tampa (Queiroz, 2003). Na regido sertaneja, sobretudo nas fazendas de gado, originou-se
também o queijo de coalho, alimento comumente associado ao Ceara.

Do sertdo veio 0 que pode ser considerado uma obra prima da culinaria cearense: o
baido de dois. E feito a partir da mistura do arroz com feijdo, temperado com um tipo de
manteiga, chamada manteiga da terra?®, queijo de coalho e nata. A receita surgiu nas levas de
gado, quando os vaqueiros, para economizar uma panela, cozinhavam o feijdo e o arroz na
mesma &gua. Costuma-se dizer que, em dias de chuva, “quando esta bonito pra chover”, uma
cachacinha, logo apés comer um prato de baido de dois, com pirdo escaldado, galinha a
cabidela?’, ¢ “a melhor coisa do mundo”, “¢ falar com os anjos”, “ é ficar nas nuvens” (Rocha,
2008, p. 92). Atualmente, o baido de dois € um prato de referéncia do povo cearense. Alcanca
todas as classes sociais, € servindo tanto em restaurantes requintados como em restaurantes
populares. Pode-se dizer que é a marca dos cearenses, pois na casa onde mora um cearense ndo
pode deixar de comer baido de dois.

O feijdo e o milho, alias, sdo uma das bases da alimentagdo no Ceard. S&o usados de
maneiras muito diversas. O feijdo verde com nata, por exemplo, é muito comum. O milho, além
de ser consumido verde, cozido ou assado na brasa, serve de base para a canjica, a pamonha, 0
mungunza, o cuscuz, e variedades de bolos.

O clima &rido e seco do sertdo também favoreceu o plantio de mandioca. Os produtos
derivados da chamada mandioca brava, a farinha e a fécula, sdo usados no preparo de alguns
alimentos que também compdem a culinaria cearense. A farinha pode ser seca, d’agua e mista.
A fécula, amido ou polvilho, é um pé branco, sem cheiro ou sabor, comercializado para uso
domeéstico e como insumo industrial, para dar consisténcia em alimentos como molhos, sopas,
pudins e sorvete.

Feita de fécula, a tapioca, de preparacao rapida, tem o formato arredondado, pode ser
umedecida com leite de coco, temperada com sal, com manteiga, e recheada com queijo, carne

de sol, banana frita, doce de goiaba com queijo, queijo com presunto, carne de caranguejo ou

% Tipo de manteiga que se mantém liquida em temperatura ambiente, também conhecida como manteiga de
garrafa.

27 No Brasil, a expressdo mais comum é galinha a cabidela, mas se usa também, como em Portugal, a expressio
“galinha de cabidela”
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até mesmo com ovos mexidos. Os cearenses costumam consumir a tapioca sobretudo na hora
da merenda?®.

Além desses alimentos preparados com farinha ou fécula, a mandioca mansa ou de
mesa, no Ceara chamada macaxeira, também se configura como um alimento da culinaria
cearense.

O territorio cearense € constituido também por uma vasta regido serrana, atualmente
muito conhecida pelo clima mais ameno e pelas belezas naturais. De acordo com (Rocha 2002),
no passado colonial, essa regido teve grande importancia religiosa, com a presenca de
aldeamentos indigenas. O clima serrano estimulou a producdo de cana-de-agucar, e a
implantacdo de casas de moagens, muito identificadas com a organizacao social e econémica
das serras (Rocha 2002). O principal produto alimenticio cearense oriundo da cana é a
rapadura, uma espécie de doce, muito popular e apreciado em todo o territério cearense. A
rapadura pode ser encontrada em qualquer lugar, nos supermercados, nas feiras, e é consumida
como sobremesa, ou acompanhada em pratos salgados ou com farinha. Da cana-de-agucar €
extraido também o caldo, bebida de grande popularidade.

O litoral exerce também importante influéncia na cozinha cearense. Uma variedade de
frutos do mar é encontrada em toda a longa extensdo do litoral do estado: caranguejos, lagosta,
siri, camarao, ostra e uma diversidade de espécies de peixes. Em termos de preparacdo culinéria,
Rocha chama a atencédo para a heranca indigena e para as valéncias dietéticas e gastronémicas

do ingrediente-rei dos frutos do mar, a pimentinha:

Os indios brasileiros preparavam-no [o ingrediente-rei] de diversas formas: cozido,
assado, salgado e moqueado. Era indispensavel, no seu preparo, um condimento
fundamental para o brasileiro, - a pimenta. A pimentinha é uma companheira sem rival
para todos os pratos feitos com frutos do mar, transformando-os em obra-prima. A
pimenta nesses pratos exerce a funcao digestiva e apura o sabor. (Rocha, 2008, p.132)

O litoral cearense é rico também na producédo do caju. O cajueiro é uma fruta tipica da
regido Nordeste, mas o Ceara tem uma producéo bastante significativa. Do caju é aproveitado
tanto o péndulo, que representa a parte mais suculenta, como o fruto, que é a castanha. Desse
péndulo se fazem doce, compota, suco, e uma variedade de sobremesas. H& também uma
infinidade de usos da castanha: é consumida in natura, assada ou torrada, e é utilizada no
preparo de bolos, como o tradicional pé-de-moleque, de doces, e na finalizacdo de uma

diversidade de pratos.

28 A merenda na cultura cearense pode ser entendida como o café da manha ou como a refeicdo rapida e leve que
¢ feita no meio da manha e no meio da tarde.
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Ao situar todos esses alimentos no contexto territorial do Estado do Cear4, o sertdo, a
serra e 0 mar, queremos mostrar que eles tém um vinculo historico e cultural com o lugar e

configuram uma realidade culinaria local.

4.2. A macaxeira a mesa no Ceara: analise de fontes escritas

No conjunto desses alimentos emblematicos da cozinha cearense, interessa-nos, como
ja deixamos explicito anteriormente, a macaxeira. Neste ponto, portanto, passamos a descrever
e discutir o uso desse alimento na mesa cearense a partir do conjunto de fontes escritas que
foram apresentadas no capitulo anterior. Comecgaremos pelas receitas, depois o0s cardapios, os
guias gastrondémicos, os programas de curso e fichas técnicas, e, por fim, os registros de saberes

em relatos, cronicas e noticias.

4.2.1. Receita

A receita € reconhecidamente um texto de instrucdo, que se revela pelos procedimentos
a serem seguidos para o preparo de um alimento. Entre as fontes selecionadas, ha sete conjuntos
de receitas: um da segunda metade do seéculo XIX, um da primeira metade do século XX, um
da segunda metade do século XX, e quatro do inicio do século XXI.

O conjunto de receitas da segunda metade do século XIX estd compilado no trabalho de
Aderaldo (1962): Velhas receitas da cozinha nordestina. S&o 35 receitas da avd materna do
autor, que viveu em Fortaleza. Para a primeira metade do século XX, usamos Campos (1996),
A gramatica do paladar, que faz um regaste dos cadernos de receitas de Dona Nina Cortez, sua
sogra. Segundo o autor, as receitas inventadas e guardadas por Dona Nina Cortez se encaixam
no percurso dos anos trinta até o expirar da década de quarenta do século XX. O caderno conta
com 89 receitas de bolos, tortas e outras sobremesas. Além dessa, compdem as fontes da
primeira metade do século XX, a compilacdo de receitas de Ribeiro (2014): Lembrancas e
Sabores — histdrias e receitas dos meus.

Ja as receitas da segunda metade do século XX integram dois conjuntos. Um deles é
composto de 99 receitas do livro de Gentil (1995), Nova cozinha nordestina, que relne receitas
de pratos da regido Nordeste e em especial no Estado do Ceara. No inicio da década, a autora
foi pioneira como chef de cozinha em Fortaleza e elaborou uma proposta diferenciada para 0s
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pratos regionais. O outro conjunto é formado por receitas, também, de Ribeiro (2014):
Lembrancas e Sabores — histdrias e receitas dos meus?°.

As receitas do inicio do século XXI estdo compiladas em trés livros: Rocha (2003), em
Sabores e saberes do Ceara, faz um levantamento de receitas que revelam o jeito de ser
cearense pelo ato de fazer o comer. Campos (2013), em Colher de pau — cozinha cearense,
retne as principais receitas de um conhecido restaurante de Fortaleza, especializado em cozinha
cearense, 0 Colher de Pau. Martins e Mendes (2016), em Delicias da sardinha, apresentam
uma série de receitas de chefs cearenses renomados, focalizadas na variedade de peixes
existentes na costa cearense.

Na segunda metade do século XIX, a macaxeira &€ completamente silenciada nas
receitas. As receitas da avo de Aderaldo (Aderaldo, 1962), por exemplo, focalizam o preparado
de paes, biscoitos, sequilhos, bronhas, roscas doces e bolos. As receitas de bolo séo destaque:
bolo de Sao Jo&o, feito com farinha de mandioca, bolo do amor, que utiliza especiarias como
agua de flor, cravo, erva-doce, bolo bom bocado de queijo, bolo de tapioca escaldado no forno,
bom-bocado de coco. Nada, como se V€, é preparado com macaxeira.

Na primeira metade do século XX, a macaxeira aparece em apenas uma receita da
colecdo de petiscos de Nina Cortez (Campos, 1996), como base para um prato salgado
(bolinho). Nessas receitas, ensina-se a fazer rosca de goma, pudim, grude de goma, sonhos
especiais, pdo de 16, bolinhos de vento, inimeros tipos de bolos (bolo de coalhada, bolo de
fécula, bolo pé de moleque, bolo de aveia feito com araruta, bolo de milho verde, bolo de batata
doce), panquecas, torta de laranja, e bolinhos de macaxeira com batatas fritos.

Ja, no outro conjunto de receitas dessa primeira metade do século XX, as receitas de
Suzana Dias da Costa Ribeiro (Ribeiro, 2014), é completamente ausente. Essas receitas ensinam
a se fazer bife de tartaruga, peixada, pernil de porco da dona Fil6, salmdo ao molho de maionese
caseira, torta de maca da Dorothy, doce de goiaba em pasta, cozido, pirdo, torta de frango,
frango ao molho, galinha ao molho dourado, galinha a cabidela, peru com farofa de middos,
torta de camardo e lagosta. Como se pode ver, sdo receitas que se caracterizam basicamente
pelo uso de insumos nobres entre 0s quais, naturalmente, ndo figura a macaxeira.

Na segunda metade do século XX, as receitas de Sandra Gentil (Gentil, 1995)
contemplam a cozinha nordestina com um toque de classe da chefe. Entre essas receitas, a
macaxeira aparece como insumo no preparo de uma torta, e como ingrediente principal do

preparo de um acompanhamento. E caso da torta de caranguejo, que utiliza como insumos a

29 Esclarecemos que a obra de Ribeiro (2014) compreende dois periodos, primeira e segunda metade do século
XX. Por essa razdo, a obra se repete no conjunto das fontes.
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macaxeira, o0 leite de coco e carne de caranguejo. Essa torta se alinha ao quiche Lorraine ou
torta de queijo de coalho, e a torta salgada de caju. Entre os pratos a base de carne, a chefe
sugere filé com pimenta verde, filé ao roquefort, lagarto desfiado, carne de sol, lombinho ou
bisteca com puré de maca. As receitas que incluem aves sdo codornas recheadas, supremo de
frango ao catupiri, galinha caipira com arroz de nata, salpicdo de frango, pato ao tucupi, peru
recheado entre a pele e a carne. A macaxeira aparece no contexto dos pratos com frutos do mar
entre 0s quais se destacam a peixada tradicional, filé de peixe com frutos do mar, bacalhau a
nordestina, camardo ou lagosta na moranga, lagosta tropical, moqueca de caju, creme de
macaxeira com frutos do mar, sururu, peixe cozido.

A segunda parte das receitas de Suzana Das da Costa Ribeiro (Ribeiro 2014) referentes
a segunda metade do século XX, traz o preparo de lanches (tapioca de forno caranguejo ao
molho, torta de caranguejo, torta fria, torta de queijo), doces e sobremesas (pavé de chocolate,
doce de banana, cocadas), pratos tradicionais (bacalhau, camardo, peru, salméo). Assim como
ocorre com o conjunto de receitas da primeira metade do século da mesma fonte, ndo ha
referéncia a preparos com macaxeira.

No inicio do século XXI, a macaxeira ganha protagonismo ao lado de outros
ingredientes ditos como regionais. Ela aparece em todos 0s conjuntos de receitas e é usada de
formas variadas em diferentes preparac@es, doces e salgadas, como mostramos na descri¢céo das
receitas a seguir.

O livro Sabores e Saberes do Ceard, de Delfina Rocha (Rocha, 2003), organiza as
receitas em trés grupos: sertdo, serra e litoral. Do sertdo, ensina-se o preparo da carne de sol
assada na manteiga da terra com cebolas roxas, a carne de sol no jerimum, roupa velha
(macaxeira, carne do sol, queijo de coalho, e leite de vaca), o carneiro guisado feito com a carne
e costela do carneiro, batata doce, macaxeira, jerimum. Da serra, ensina-se o preparo do baido
de dois, o feijao verde com nata, 0 cozido cearense (peito de boi, macaxeira, jerimum, linguica,
milho verde, couve, ovos, cenouras e 0 chuchu), e o capote guisado. Por fim, representam o
litoral peixe a delicia, peixe ao molho de camardo, lagosta thermidor. Além desses grupos de
receitas, ha ainda as de doces: mungunza doce, musse de caju, grude, pé de moleque, bolo de

milho e bolo de macaxeira.

As receitas do restaurante Colher de pau também sdo organizadas por temas: receitas
da terra e receitas do mar. As receitas da terra ensinam a preparar a carne de sol fatiada com
macaxeira, batata doce, banana, leite, o arroz de rabada, a salada cearense com carne de sol, 0
escondidinho de carne de sol (feito com carne de sol desfiada, macaxeira, queijo de coalho,

requeijdo cremoso), 0 arroz com carne de sol, a batata recheada com carne de sol, o arroz de
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carneiro, o bolinho de carne seca com abobora, a lingua ao molho madeira, a feijoada brasileira,

0 bolinho de macaxeira com queijo de coalho. Entre as receitas do mar, estdo a moqueca de

peixe, o serigado grelhado com molho de maracuja, a moqueca de arraia, 0 camarao empanado

com farinha de tapioca, 0 escondidinho de camardo preparado com macaxeira, queijo de coalho,

manteiga da terra, leite de coco, o atolado de caranguejo com camardo, a casquinha de
caranguejo, a ostra gratinada, o polvo a moda do chefe, o baido de dois com frutos do mar, o

bob6 de camardo feito com macaxeira, leite de coco, azeite de dendé.

Por Gltimo, como o proprio nome sugere, Sdo as receitas que tomam como base a

sardinha: filé de sardinha ao molho picante, sardinha a Caponga, sardinha a moda cearense,

filé de sardinha ao molho de camar&o (nessa receita, usa-se o puré de macaxeira) sardinha ao
molho tropical, sardinha a ndédoa de caju, mil folhas de sardinha, sardinha na crosta de castanha
do Brasil, entre outras. Observamos que séo utilizados nessas receitas, insumos da regido
Nordeste.

Em resumo, a descri¢do que acabamos de fazer dessas receitas mostra um crescimento
do uso da macaxeira ao longo do tempo. Na segunda metade do século XIX, ela é
completamente silenciada. No século XX, aparece de forma timida em uma receita da primeira
metade e em uma da segunda metade. No inicio do século XXI, o silenciamento da segunda
metade do século X1X é convertido em protagonismo ja que passa a compor as receitas ao lado
de outros ingredientes ditos como regionais.

Além disso, convém assinalar que as receitas analisadas apresentem, ao mesmo tempo,
semelhangas e diferengas no que diz respeito ao meio em que circulam. Algumas delas, por
exemplo, foram produzidas, inicialmente em um contexto familiar, privado, como € o caso das
receitas da avo, da sogra e da professora. Outras foram produzidas para circular em contexto
publico, como é o caso das receitas dos chefes. Por outro lado, todas circulam em um ambiente
de pessoas de classe socioecondmica mais elevada. 1sso sugere a interpretacdo de que a
macaxeira ou ndo era consumida ou ndo assumia valor simbdlico nessa classe social, até o inicio

do século XXI, a ponto de ser tomada como tema em uma receita.

4.2.2. Cardapio

O cardéapio, também chamado de menu, lista ou carta, pode ser entendido como uma
lista de preparacdes culinarias que compde uma refeicdo ou lista de preparacdes que compdem
todas as refei¢cGes de um dia ou periodo determinado. Nos restaurantes ou em outros servicos
de comércio de alimentos, € um veiculo de informacdes e publicidade, que tem como finalidade

auxiliar os consumidores na escolha de alimentos e bebidas. No conjunto de fontes, contamos
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com quatro grupos de cardapios. O primeiro grupo, da segunda metade do século XIX, é
constituido por apenas um cardapio, o que foi usado em uma recepcéo do principe Luis Filipe
Maria Fernando Gastéao, conhecido como o Conde d'-‘Eu, no palé&cio do governo, na cidade de
Fortaleza, no dia 22 de junho de 1889. Esse cardapio compde a coletanea organizada por Lellis
e Boccato (2013). Trata-se de uma obra que retne 140 cardapios do século X1X colecionados
por D. Pedro Il, e doados pelo proprio Imperador a Biblioteca Nacional do Rio de Janeiro.

O segundo grupo, da primeira metade do século XX, também conta com apenas um
cardapio: o do restaurante Ideal Clube, fundado em 1931, em Fortaleza. Da segunda metade do
século XX, sdo dois cardapios, correspondentes ao terceiro grupo: do restaurante Caravele, que
foi inaugurado em Fortaleza, em 1960, e se mantém até os dias hoje como um dos mais
tradicionais restaurantes da cidade, e do restaurante Caic6*.

Finalmente, o quarto grupo, de inicio do século XXI, é composto pelos cardéapios de
cinco restaurantes: Coco Bambu, La na Roc¢a, Hotel Encosta da Serra, Vila Mosquito, e Saturno
Beach. Esses restaurantes representam diferentes estilos de cozinha e tém como publico alvo
diferentes grupos socioecondmicos. O Coco Bambu é um restaurante localizado em um bairro
nobre da cidade, frequentado por pessoas de poder aquisitivo mais alto. Representa uma
franquia de uma rede nacional especializada em frutos do mar. O L& na roga se localiza em
uma pequena cidade que compde a regido metropolitana da cidade, e é considerado um lugar
informal, embora seja também frequentado por pessoas de poder aquisitivo alto. E
especializado em comida tipica cearense. O restaurante Hotel Encosta da Serra se localiza na
regifo serrana, na cidade do Crato. E um restaurante de hotel, frequentado por pessoas de poder
aquisitivo médio. O Vila Mosquito, também localizado em bairro nobre, é especialista em
cozinha mediterranea com toques de tropicalidade e ingredientes do Ceara. Finalmente, o
Saturno Beach é um restaurante de praia, portanto, bastante informal e frequentado por pessoas
de diferentes classes sociais. Essas diferentes caracteristicas foram consideradas na selecéo dos
restaurantes. A opcao por esses e ndo outros se justifica pela facilidade de acesso aos cardapios.
Todos foram consultados in loco na biblioteca do Instituto de Cultura e Arte (ICA) da UFC,

como ja dissemos no capitulo anterior.

30 O restaurante Ideal Clube é um dos mais antigos de Fortaleza ainda em funcionamento. Foi fundado em 1931,
e é reconhecido como um restaurante de elite. O Caravele, fundado em 1960, é também um restaurante de longa
histéria na cidade. N&o é visto como um restaurante requintado. O Caic6 é conhecido como um restaurante
especializado em comida nordestina, tendo como prato principal a carne do sol, preparada com ingredientes
caseiros. Também ndo é visto como um restaurante requintado. Os cardapios a que nos referimos foram coletados
in loco.
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Convém ressaltar o que Campos (1996, p. 63) observa acerca do uso de restaurantes em
Fortaleza e da existéncia de poucos restaurantes, no final do século XIX e inicio do século XX.
Isso pode explicar a dificuldade de se encontrar cardapios no final do século XIX e inicio do

século XX.

O hébito de sair de casa para fazer refeicbes em restaurante, na cidade, pelo menos
em Fortaleza, pertence a dias mais prdximos do inicio do século [século XX]. A regra
na capital [Fortaleza] era a maioria dos habitantes almogar e jantar em casa, ficando a
frequéncia as casas de pasto como se dizia, para oportunidades especiais, presenca de
visitante importante ou gentileza que se quisesse prestar a algum parente, pagando
obséquio assemelhado.

Apresentada a origem dos cardapios, passamos a destacar a presenca que neles tem a
macaxeira.

A macaxeira comeca a aparecer nos cardapios da segunda metade do século XX. Ela é
servida basicamente sozinha, cozida ou frita, como acompanhamento ou como petisco, como é
possivel perceber na descricdo dos cardapios dos restaurantes Caravele e Caico. O cardapio do
restaurante Caravele € composto por pizzas e pratos a base de carne, galinha e peixe.
Destaguem-se a carne de sol, acompanhada de pagoca, macaxeira, batata doce e arroz branco,
a picanha Argentina, acompanhada de batata frita, farofa e arroz branco, a galinha caipira a
cabidela, acompanhada de pirdo e arroz branco. Sdo servidas também porcGes de pagoca,
macaxeira, batata frita, feijéo verde, puré, bolinho de bacalhau, bolinha de carne de sol, camarao
empanado, carne de sol trinchada. Ja o cardapio do restaurante Caicé é centrado na carne do
sol, preparada de varias maneiras. A sertaneja, por exemplo, € acompanhada de baido,

macaxeira frita, e pirdo de queijo. A carne de sol de Caic6 vem acompanhada de feijao tropeiro,

arroz de leite e macaxeira cozida. Destacam-se também as entradas: queijo de coalho na brasa,

macaxeira frita, camardo ao alho e 6leo.

Ja os cardéapios do inicio do século XXI mostram o consumo mais amplo da macaxeira.
Ela é usada em diferentes preparacdes em todos os estilos de restaurante. O restaurante Coco
Bambu oferece uma série de pratos a base de carne nos quais a macaxeira aparece como
acompanhamento, frita ou como puré. Ha a carne do sol do Sertdo (carne do sol refogada com

manteiga da terra, cebola, e nata acompanhado de arroz de leite e macaxeira frita), e a carne do

Sol do Maranhdo (carne de sol de filé, baido de dois, farofa de ovos, banana a milanesa, puré
de macaxeira e vinagrete). Ha também um série de opcdes de escondidinho, prato bastante
apreciado na cozinha cearense em que € usada a macaxeira: escondidinho de salméo (salméo
refogado com alho, cebola e ervas finas coberto com puré de batata, gratinado com queijo

parmesdo), escondidinho de carne do sol (carne de sol desfiada e refogada com cebola roxa,
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coentro e nata do sertdo, coberto com puré de macaxeira e gratinado com queijo parmesao),

escondidinho de camardo (camardes refogados com cebola, salsinha, nata do sertdo e catupiry,

coberto com puré de macaxeira e gratinado com queijo parmesao).

O restaurante L& na Roga oferece a peixada completa, galinha caipira, capote guisado,
panelada. Esses pratos sdo acompanhados por arroz branco, macarrdo, baido de dois, pirdo,

farofa de mandioca, farofa de cuscuz, macaxeira frita e batata frita. O restaurante oferece ainda

costela de porco, carneiro cozido, galinha caipira, cozido de boi, também acompanhados de

puré de macaxeira, vatapa, baido de dois, arroz de leite feijdo verde, fava, pacoca, macaxeira

frita e bolinha de macaxeira. Vemos, portanto, nesse cardapio, trés maneiras de servir a

macaxeira.
O restaurante do Hotel Encosta, em seu cardapio de entrada, oferece batata frita,

camardo com fritas, filet com fritas, macaxeira assada com gueijo de coalho. Como prato

principal, sdo servidos carnes, massas, peixes e camarao. Entre os acompanhamentos, ha feijao

tropeiro, puré de macaxeira e feijao verde com jerimum. Nesse cardapio, além do puré, aparece

uma maneira diferente de servir: assada com queijo de coalho.

No restaurante e pizzaria Vila Mosquito, as entradas s&o macaxeira assada acompanhada

com molho de abacaxi, carpaccio de carne, casquinha de alecrim e parmeséo. Como pratos

principais sdo servidos o salmao grelhado com arroz selvagem e tomate confit, peixe fresco

grelhado com cebolas caramelizadas e puré de macaxeira, 0 camardo puxado no cointreau,

acompanhado de batatas flambadas e arroz de aipo, o filé de carne de sol picadinho,
acompanhado de feijdo verde e cuscuz marroquino com legumes, e o filé mignon grelhado com
molho madeira. Esse cardapio, além de trazer o puré, oferece também uma maneira diferente
de servir: acompanha com molho de abacaxi. Podemos observar que a macaxeira nesse caso €
adaptada ao estilo do restaurante, mas é também servida da forma mais tradicional, como puré.

A barraca de praia Saturno Beach serve entradas como a casquinha de caranguejo,

moqueca de arraia, ostra ao limdo, macaxeira frita, patinha de caranguejo a milanesa, panelada,

carne de sol em cubinhos com puré de macaxeira gratinado, camardo sem casca com puré de

macaxeira gratinado. Além dessas entradas, destacam-se uma variedade de pratos a base de

peixe, camardo e lagosta. Destaca-se a carne do sol grelhada, servida com baido de dois,

macaxeira frita, farofa e vinagrete. Nesse cardapio, vale destacar as formas mais tradicionais de

consumo da macaxeira: frita ou como puré.
Dissemos que a macaxeira comeca a aparecer nos cardapios da segunda metade do
século XX e que ganha presenca significativa nos cardapios do inicio do século XXI. Ao

contrario, nos cardapios dos periodos anteriores, ela é completamente silenciada.

53



ICLP Macaxeira a mesa no Ceara: do silenciamento a presenga

O menu do Conde d”’Eu, por exemplo, apresenta o consumo de insumos sofisticados.
Para o inicio, ha uma canja de galinha. No chamado aperitivo do servico, ha ostras, sardinhas,
salame, mortadela, rabanetes, conservas, azeitonas. Ja no aperitivo quente, ha maionese de
camarao. Nos demais pratos, ha peixe cozido com molho de alcaparras, galinha a marengo,
massa folhada assada e recheada com creme preparado com cogumelos, molho madeira e suco
e frutas, filé com cogumelos, costelas de carneiro, galinha assada, pernil de carneiro, coxinha
de galinha, peru trufado, presunto. O menu prevé também o consumo de aspargos, ervilhas,
alcachofra e frutas variadas. No que diz respeito as bebidas, ha café, conhaque, licores e vinho.

No que diz respeito a esse cardapio, deve ser assinalada a sua particularidade. Circulou
em um ambiente privado e de grande requinte. Mesmo se neutralizarmos esse dado, ndo ha
referéncias a insumos ou alimentos a que se possa atribuir o status de regional ou cearense,
talvez apenas a costela de carneiro. Nesse sentido, cabe assinalar o silenciamento da macaxeira.

A mesma coisa pode ser dita em relagdo ao cardapio do restaurante Ideal Clube. O
cardapio é organizado em se¢des em que estdo ausentes qualquer uso da macaxeira. A secao de
petiscos apresenta preparacdes culinarias ligeiras, como bolinhos e espetinhos, a base de
camardo, carne, bacalhau, carne, frango e camardo. Na secdo de entradas, ha saladas de
camardo, canja de galinha, bruscheta, carpaccio, e uma variedades de espetinhos. Entre os
pratos principais, oferecem-se massas, frango Cordon Bleu (um filet de frango, recheado com
queijo e presunto coberto com molho mesclado acompanhado de puré de batata e arroz a grega,
e uma grande variedade de pratos a base de carnes, como carneiro guisado, carré de cordeiro,
filet ao gorgonzola, peixe e outros frutos do mar como lagosta e camaréo Ideal.

4.2.3. Guia gastronémico

Uma guia gastrondmico objetiva dar visibilidade as culinarias regionais e informar a
oferta comercial dessas culinarias atraveés dos restaurantes presentes em cada cidade ou estado.
N&o conseguimos guias gastronémicos de Fortaleza anteriores a segunda metade do século XX.
Ha um fato que pode ser considerado para se compreender essa falta. A abertura do Ceara para
0 turismo comecgou apenas no final da década de 1980. Segundo Aragjo (2011, p. 61), “nos
anos 1980-1990, a valorizacdo do litoral € reformulada pelas atividades turisticas, que se tornam
uma das estratégias do planejamento e desenvolvimento econémico do Ceard no Governo das
Mudangas em 1987.” O primeiro programa turistico no Ceara, o Programa de Desenvolvimento
do Turismo no Litoral do Ceard (PRODETURIS) foi iniciado, em 1989, e instituiu zonas

turisticas em todo o litoral cearense. No entanto, a infraestrutura para o turismo sé se consolida
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em 1993, com o Programa de Desenvolvimento do Turismo na Regido Nordeste
(PRODETUR/NE) (Araujo, 2011). Dessa forma, as estratégias de endomarketing sao recentes.

Assim, trabalhamos apenas com dois grupos de guia. Dois da segunda metade do século
XX: Guia Turistico e Informativo de Fortaleza, edicdo de 1974, e O Guia de Fortaleza, uma
publicacao de 1980, ligada a 6rgéos de turismo do Estado do Ceara. E trés divulgados no inicio
do século XXI: Guia de Gastronomia Abrasel Ceara (2010), Revista veja Fortaleza: comer e
beber (2012); Guia Conhecendo o Cear (2018).

A analise dos guias aponta para uma constatacdo semelhante a observada nas receitas e
nos cardapios. A presenca da macaxeira é marcadamente presente apenas no inicio do século
XXI.

No guia de Gastronomia Abrasel — Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes -
Ceara 2010, sdo apresentadas as ofertas culinarias de alguns dos principais restaurantes, bares
e lanchonetes de Fortaleza. Alguns deles apontam a macaxeira entre essas ofertas. O bar
tematico Engarrafamento, por exemplo, serve pratos a base carne de sol, picanha, maminha, e
acompanhamentos como calabresa e macaxera frita com manteiga da terra. O bar Chopp do
Bixiga oferece em seu cardapio filezinho a mineira (filé trinchado coberto com queijo mucarela
e guarnecido com macaxeira). A barraca de praia Paraiso do Pedro, especializada em culinaria
regional e frutos do mar, oferece como sugestdo de prato a moqueca de arraia, 0 caranguejo ao

molho de coco, a carne de sol com macaxeira e baido de dois, tripa suina acompanhada de feijao

verde. No guia, a sugestdo de prato é o Pai D égua, sanduiche de carne de sol com queijo de
coalho acompanhado de macaxeira.

O guia Revista Veja Fortaleza comer e beber apresenta uma selecdo de 114
estabelecimentos entre bares, restaurantes, barracas de praias e, cafés, que sdo conhecidos por
adotar a cozinha cearense em seus cardapios. Ndo convém, aqui, mostrar o levantamento de
tudo que é citado em relacdo as produgdes culinarias que esses estabelecimentos servem.
Convém assinalar que a macaxeira é citada em 28 deles. Entre esses 28 estabelecimentos ha
padarias, bares, cafés, lanchonetes, restaurantes, ou seja, estabelecimentos de diferentes estilos
e para publicos diferentes. Todos anunciam a oferta de macaxeira, frita, cozida ou como puré.

O quadro 02 apresenta uma selecdo de alguns estabelecimentos que demonstra essa

variedade.
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Estabelecimento Servigo

Padaria Ideal Paes como o carioquinha, o multicereais sem adicao
de agucar, folhados com salame, dez variedades de
bolos: nata, laranja e macaxeira. Frutas, sanduiches
e sucos.

Skina 7 Pastelaria A casa é famosa pelos pasteis recheados de frango,
mucarela, presunto, ovo, uva-passa. O cardapio
também lista pizzas e pratos como a carne de sol
guarnecida de baido de dois, macaxeira, pagoca e
vinagrete.

Café Passeio Dispde de porcgédo de carne do sol com macaxeira
cozida na manteiga da terra, receitas brasileiras
como a peixada de pargo com pirdo. Aos sabados o
bufé dispde da feijoada e as sobremesas doce de
mam&o com coco.

Acaizeiro O acai é servido na tigela adogado com xarope de
guarana, acompanhado de granola, banana, hortela e
lim&o, além do suco de acai. Completam o cardapio
outros sessenta sabores. S&o quinze receitas de crepe,
e 0 Xique-xique, prato recheado com mugarela, carne
do sol, manteiga da terra e macaxeira.

Barraca do Beach Park Além do tradicional caranguejo servido cozido
inteiro em molho de leite de coco, azeite, pimentdes,
ha também as patolas, parte mais nobre da espécie, o
bolinho, e escondidinho com puré de macaxeira.

Boteco Arcos Os espetos de carne aparecem como boa companhia
para as cervejas, além da carne de sol guarnecida de
macaxeira frita, baido de dois, pagoca e vinagrete.
E as quintas-feiras é servido o caranguejo no molho
feito com leite de coco, tomate, pimentdo e cheiro
verde.

Choperia Chopp do Bixiga Tradicdo da casa € o Chopp de vinho, para
acompanhar os pasteis de camardo, filé bovino
trinchado acompanhado de macaxeira frita e queijo
de coalho

Restaurante Brazéo As refeicbes podem comecgar com a porgdo de
camardo crocante. A peixada é preparada com o
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pargo, legumes, arroz e pirdo. A carne do sol é
guarnecida de baido de dois, macaxeira, pagoca.

Quadro 02: Estabelecimentos que servem macaxeira
Fonte: elaborado pela autora

O guia Conhecendo o Ceard também apresenta 100 estabelecimentos entre bares,
restaurantes e barraca de praia. Entre a grande variedade de sugestfes de comidas, figuram
pratos da cozinha mediterranea, cozinha francesa, cozinha regional e cozinha contemporénea.
Nem todos fazem referéncia a insumos ou pratos especificos. Alguns divulgam os pratos mais
pedidos, a exemplo dos restaurantes Tempero do Mangue cujo prato mais pedido é o pargo frito
acompanhado de baido de dois e macaxeira. Outros divulgam o que consideram 0s seus pratos
representativos, como restaurante Benjamim. Um desses pratos € carne de sol arretada, (uma

camada de carne de sol assada com queijo de coalho na brasa e servida com macaxeira cozida,

embebida na manteiga da terra).

Mas vejamos, agora, 0s dados dos guias da segunda metade do século XX. Séo poucos
em relacdo a referéncia a alimentos especificos, mas, mesmo assim, ndo ha nenhuma alusao a
macaxeira em relagdo a outros alimentos ditos como regionais, como a propria farinha de
mandioca, o jerimum, a rapadura, o queijo de coalho e a carne de sol. A macaxeira € silenciada,
nesses guias.

No Guia Turistico e Informativo de Fortaleza, constam 17 estabelecimentos que
oferecem alimentac&o, entre restaurantes, churrascarias e lanchonetes. Esses estabelecimentos
sdo classificados quanto a natureza da cozinha. A churrascaria Boi na Brasa, por exemplo, é
especializado em churrasco, ja o restaurante e churrascaria Sdo Francisco, em comidas tipicas
regionais. O guia oferece ainda informaces sobre as principais regides supridoras de géneros
alimenticios de primeira necessidade para Fortaleza. Ao citar essas regides, o guia faz uma lista
de alguns insumos na qual consta farinha de mandioca, a par de: arroz, feijdo, milho, goma,
batata doce e batata inglesa, hortalicas (alface, cebola, cenoura, jerimum, alho, tomate e
repolho), frutas (abacate, abacaxi, banana, coco, laranja, lima, limdo, maméo), carne bovina,
carne de sol, carne de suino, acucar, café, leite em p0, ovos de granja, o queijo de coalho e
rapadura. Apesar de citar a farinha de mandioca, a macaxeira é também silenciada nessa lista.

O Guia de Fortaleza, apesar de ter como objetivo oferecer orientagdo no que diz respeito
as opcgOes de restaurantes da cidade, faz poucas referéncias a restaurantes. S&o citados o
restaurante Baido de Dois, que serve carne do sol, pagoca, mariscos, € comidas regionais, e as

churrascarias Meu Reflgio, que serve churrasco, frango, peixe, leitdo, costela e aperitivos
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diversos, e Kuxixo, especializada em cozinha regional e internacional. Na area de lanchonetes,
cita a lanchonete Rendeira, que serve caldo, panelada, peixada, feijoada, rabada, pizza, frango

e sanduiches. Como podemos ver, ndo ha nenhuma referéncia a macaxeira.

4.2.4. Programa de curso e ficha técnica

O programa de curso ou plano de ensino pode ser entendido, de forma geral, como a
expressdo do planejamento global das atividades de um determinado curso. No programa de
curso, sdo definidos, basicamente, os objetivos, 0 conteldo programatico, as estratégias e
recursos para facilitar a aprendizagem, os critérios de avaliacdo. Ao analisar 0 programa de
cursos da area de alimento, podemos observar se 0 consumo da macaxeira é considerado como
contetdo programético e com qual objetivo esse contetdo é abordado.

N&o conseguimos coletar programas de curso anteriores a segunda metade do século
XX, pois ndo encontramos informacdo sobre a existéncia, no Ceara, de cursos especificos
relacionados a alimentacdo anteriores a década de 1950. O SENAC (Servigo Nacional de
Aprendizagem), por exemplo, que, atualmente, é uma instituicdo de formagéo profissional e
oferece diversos cursos nessa area, foi fundado em 1946, no Brasil. O curso de cozinheiro
profissional na unidade de Fortaleza teve inicio em 1963. N&o hé registro do programa desse
curso. Também néo nos foi possivel aceder a programas de cursos anteriores. Estd em vigor o
do ano de 2015, o qual usamos como fonte.

Os cursos de gastronomia de nivel superior passaram a existir, em Fortaleza, a partir do
inicio do seculo XXI. O curso de Gastronomia da Universidade Federal do Ceard, uma das
principais universidades publicas do estado, por exemplo, iniciou suas atividades em 2010.
Assim, compdem as fontes os programas de curso da disciplina “Cozinha Brasileira” do curso
de Gastronomia da UFC, da disciplina “Cozinha Cearense” do curso tecnoldogico em
Gastronomia do Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE). Além
dos programas, as fichas técnicas, documentos que organizam os detalhes do preparo de
alimentos, produzidas para as aulas praticas também compdem as fontes.

O programa do curso de cozinheiro do SENAC-Ceara prevé seis unidades curriculares
(UC), que se organizam em torno de habilidades gerais, competéncias e atitudes esperadas pelo
profissional. No desenvolvimento do plano, ndo ha alusdo a produc@es culinarias especificas.
Uma das habilidades previstas, por exemplo, é preparar e apresentar produgdes culinarias e
elaborar cardapios. Logo, ndo se sabe, com base no plano, quais as produgdes culinérias sdo

previstas. H4, por outro lado, uma lista consideravel de insumos como previsdo do material de
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consumo. A lista é composta por 275 itens. Dessa lista, ja faz parte a macaxeira, além de frutas,
castanhas, chocolate, arroz, feijao, milho, carnes, peixes e outros frutos do mar, farinha, péo,
leite, massas, batata, temperos etc.

Na unidade UC5, centrada no preparo e apresentacdo de produgdes culinrias, aparece
como um dos pontos do conteldo a cozinha regional brasileira. Nessa unidade, sdo usadas
fichas técnicas de preparo de producdes culinarias cearenses a base de macaxeira e de derivados

da mandioca. Entre outros preparos, destacam-se 0 bolo e 0 muffins de macaxeira, feitos a

partir da macaxeira crua ralada, bolinho de macaxeira, feito com puré de macaxeira, e 0 pdo

de forma de macaxeira, feito com a macaxeira cozida, a tapioca, feita a partir de trés tipos de

base (goma tradicional, goma fresca e fécula) e a rosca de goma com queijo, feito com fécula.

O curso de cozinha brasileira Il do curso de Gastronomia da UFC tem como ementa o
estudo das influéncias das populacdes de indios, europeus, africanos e outros migrantes na
culinaria brasileira ao nivel da contribuicdo de técnicas e ingredientes, influéncias
socioecondmicas e religiosas na culinaria brasileira tradicional e contemporanea e o preparo de
alimentos dos Estados das regides Norte e Nordeste. O conteldo das aulas sobre o Ceara ¢
percebido através das fichas técnicas. Sao quatro fichas que abordam o modo de fazer de quatro

producgdes, entre as quais figura uma com macaxeira. Trata-se da torta de macaxeira, feita com

carne de sol temperada com cebola, sal e pimenta do reino e puré de macaxeira cozida®.

No curso superior de Tecnologia em Gastronomia do IFCE, existe um curso
exclusivamente dedicado a cozinha cearense. O curso tem como objetivo estudar os aspectos
historicos, geograficos e socioculturais da culinéria cearense, assim como as técnicas e 0s
ingredientes dessa culinaria. Nas fichas técnicas das aulas praticas, € possivel saber sobre as
producdes culinarias, os ingredientes e 0 modo de fazer. Entre essas produ¢6es constam a roupa

velha, o escondidinho de macaxeira, e outros preparos relacionados a culinaria cearense: a carne

de sol (preparada de diferentes maneiras), o carneiro (também preparado de diferentes
maneiras), a galinha, os peixes como (tilapia e tucunaré), a malassada (termo cearense para 0
omelete), a panelada, o sarrabulho, a tapioca.

Os dados presentes nos programas de curso e nas fichas técnicas s6 podem ser analisados
sincronicamente. Como vemos, a macaxeira esta significativamente presente nesses textos.
Esse é um dado que corrobora o que vem sendo sustentado até aqui com bases em outras fontes:

a significativa presenca da macaxeira a mesa no Ceara no inicio do século XXI.

31 As outras trés receitas sdo: canjica de jerimum (um doce feito a base de abdbora), feijdo verde (prato feito a base
de feijdo verde, abobora e maxixe), e peixada cearense (peixe cozido com legumes).
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4.2.5. Registros de saberes em relatos, cronicas e noticias

As fontes analisadas até aqui, de maneira geral, ttm em comum a injuncéo, ou seja, um
procedimento discursivo que almeja incitar a realizacdo de uma situacdo, requerendo-a ou
desejando-a, ensinando ou ndo como realiza-la. Cardapio, receita, guia gastronémico, programa
de curso, e fichas técnicas compdem, nesse sentido, um grupo de textos que atualizam esse
procedimento injuntivo, induzem atos e tratam explicitamente de um fazer e de um agir-saber
sobre 0 mundo.

Ao catalogar as fontes do dominio da injuncdo, fomos nos deparando com outros textos
ndo injuntivos, de caracteristicas diferentes entre si, mas que tém em comum o fato de
abordarem o tema da cozinha cearense numa perspectiva memorialista, individual ou coletiva.
Séo relatos, cronicas e noticias sobre a vida cultural e social do Ceara, direta ou indiretamente
ligados a alimentacéo.

Achamos, portanto, importante considerar também esses textos como fontes, inclusive
porque revelam dados importantes que contextualizam e ajudam a entender as outras fontes.
Todos esses registros de saberes sdo textos que tém em comum o relato, ou seja, um
procedimento discursivo que objetiva organizar acontecimentos e fatos em episddios e/ou
caracterizar os componentes ou partes de um objeto.

A primeira dessas fontes sdo as narrativas sobre o Ceara escritas por Freire Alemao, um
dos cientistas que compuseram a Comissédo Cientifica de Exploracdo das Provincias do Norte,
entre 1859 e 1861 (Damasceno e Cunha, 1961)%. Campos (1985), em Capitulos de historias
da Fortaleza no século XIX, embora seja historiador, escreve sobre o “mundanismo cearense,
precisamente o da Fortaleza”, como cronista, folclorista e soci6logo, em uma espécie de
“exercicio literario e saudosista”. Nesse trabalho, encontram-se também registros da vida social
e cultural da Fortaleza da segunda metade do século XIX especificamente ligados aos modos
de diversdo e usufruto dos bens materiais.

Vieira (2003), em Ideal Clube, Historia de uma sociedade — Memérias, Documentos,
Evocacdes, reine memorias e documentos sobre o restaurante ldeal Clube. No trabalho, ha

registros sobre a vida cultural e social da Fortaleza na primeira metade do século XX,

32 A seguinte citacio explica a razdo de ter sido o Cear4 a provincia escolhida para a expedigio: “Pensara-se na
penetragdo de provincias interiores através de grandes rios; prevaleceu, no entanto, a ideia de se tomar o Ceara
como campo experimental e ponto de irradiagdo” (Damasceno ¢ Cunha, 1961, p. 25).
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relacionados ao funcionamento e aos eventos promovidos pelo restaurante. Também da
primeira metade do século XX, sdo os registros dos “pedagos de vida”, das “lembrancas e
sabores”, das histdrias e receitas de uma professora cearense chamada Suzana Dias da Costa
Ribeiro, copilados em Lembrancas e sabores, historias e receitas dos meus (Ribeiro, 2014).
Esses registros de Ribeiro (2014), assim como as memorias e documentos sobre o restaurante
Ideal Clube (Vieira, 2003) constituem também as fontes da segunda metade do século XX.

O conjunto de fontes de registros de saberes do inicio do século XXI é composto por
trés obras. A primeira é um conjunto de reportagens-cronicas sobre o patrimonio imaterial do
Ceard, escritas por Carvalho (Artes da tradi¢cdo — mestres do povo, 2005). Uma segunda obra
sdo as cronicas-lembrancas da escritora cearense Rachel de Queiroz (O Nao Me Deixes, 2010)
sobre a fazenda N&o me deixes, propriedade muito usada por ela e sua familia para momentos
de lazer. A terceira sdo os relatos organizados por Bezerra (Alimentos tradicionais do Nordeste:
Cearé e Piaui, 2014), que “buscam uma aproximag¢do do conhecimento popular, movidos pelo
desejo de registro de saberes praticos sobre alimentos do Nordeste Brasileiro” (p. 7). Embora o
autor anuncie tratar do Nordeste, os relatos ficam restritos a alguns Estados, notadamente Ceara,
Piaui e Alagoas.

Comecemos pela fonte mais antiga dessa tipologia de textos.

Em umas das narrativas, Freire Alemao faz referéncia ao que é servido e consumido
durante um almogo na casa de um senhor dono de um engenho. Devemos destacar, nessa

referéncia, a auséncia da macaxeira.

Como disse, passamos o dia com o Senhor Costa, dia de inverno, com grandes
chuvueiros de tempo em tempo. Tratou-se €éle e sua senhora o melhor que podiamos
desejar; mesa farta e variada, leite coalhado, requeijdo, queijos mui bons feitos no seu
sitio de criar, arroz de leite excelente. Tivemos cuscus ao almoco, excelente café com
leite, vaca, carneiro, galinhas, etc. (Damasceno e Cunha, 1961, p. 199).

Especificamente em um trecho de suas narrativas em que aborda, de forma pontual, o
tema “alimentacdo da gente do Ceard”, Freire Alemao compara os tipos de alimento
consumidos por diferentes grupos sociais. Ele diz que na casa do Presidente, os habitos
alimentares sdo como no Rio de Janeiro: comida, massas, doces. Nas casas particulares, ele
observa “muitas carnes, alguns pastéis, ou massas, muito pouca, ou nem uma verdura”. “Usam
muito do leite e a toda a hora em coalhadas, em requeijdes, e em garapas”. “Abundam as frutas
na mesa principalmente neste tempo — sdo laranjas mui grandes, e assaz boas; bananas de véarias
qualidades e boas; atas, abacaxis, jacas, e outras menos usuais” (Damasceno e Cunha, 1961, p.

216). “Na cidade e portos de mar ha bom peixe; mas no interior é raro acha-lo. H4 muito pouco
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camardo. O sustento geral do povo ¢ carne e farinha, rapadura” (Damasceno e Cunha, 1961, p.
217). Da mesma forma, devemos destacar, nessas descri¢des, a auséncia da macaxeira.

Por outro lado, quando o estudioso descreve, também, de forma pontual, a comida dos
trabalhadores, em uma dessas descri¢des, ele diz que a macaxeira é consumida entre esses
trabalhadores:

Aos trabalhadores se da por alimentos carne assada ou bacalhau, duas vezes ao dia,
com farofa, ou com angu de milho, ou arroz. A ceia é munguza, ou milho cozido, ou
card, batata etc. A macaxeira, ou aipim, é também estimada mas plantam pouco

porque é muito roubada. Ha atualmente grande carestia de tudo; e admira como vive
esta gente pobre. (Damasceno e Cunha, 1961, p. 217).

Além dessa referéncia, a macaxeira é citada apenas mais uma vez: nas reportagens-
crbnicas do escritor e jornalista cearense Gilmar de Carvalho (Carvalho, 2005), que compdem
0s registros dos primeiros anos do século XXI. Em um relato, especificamente sobre o0s
alimentos consumidos durante as festas do més de junho, dedicados a Santo Antdnio, Sdo Joédo
e Sdo Pedro o autor fala, de forma especial, sobre uma festa em um sitio no Mondubim, bairro
de Fortaleza “sob o céu estrelado, com bandeirinhas e papel de seda, baldes errantes, e o crepitar
das fogueiras ao som da sanfona de oito baixos” (Carvalho, 2005, p. 88).

Ele reforca que o principal ingrediente das receitas das comidas juninas é o milho com
0 qual se fazem os bolos, a canjica, 0 mugunza, o cuscuz ¢ a pamonha. “Mas a festa tem outros
sabores, como a batata doce assada na fogueira, a macaxeira, a goma (dos grudes, tapiocas e
beijus), as cocadas ¢ a castanha do caju” (p. 88). Entre os bolos, ganham destaque o bolo de
macaxeira, como uma variante do bolo de milho, e o pé-de-moleque.

Nas demais fontes, nenhuma alusdo é feita ao consumo da macaxeira. Nos registros de
Campos (1985), por exemplo, encontramos alusdo a praticas alimentares em algumas
passagens. Quando o autor narra 0 modo como eram organizados os bailes e discorre sobre as
normas de etiqueta impostas aos frequentadores, € comum fazer referéncia a alimentos servidos

e consumidos na ocasido.

D4 noticia ainda o mestre de etiqueta do final do século passado, que s6 depois das
primeiras dangas ¢ que, de ordinario “se faz circular bandejas com xaropes, bolinhos
e outras iguarias, e depois sorvetes, bebidas quentes, cha, chocolate etc, e mais tarde
ainda séo levados os convidados a sala de jantar, onde se Ihes servem doces, fructos,
péo de 16, bolos etc. (Campos, 1985, p. 29)

O autor relata que a sociedade, no final do século passado, era apoiada nas relages
familiares. Uma das caracteristicas dessas relacfes eram as reunides dominicais: “Horas de

intimidade diante de mesas bem servidas sob a assisténcia de escravas, em sua maioria ja
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consolidadas em crias de casa, alertadas ao fazimento de guloseimas capazes de tornar tais
momentos realmente apetecentes” (Campos, 1985, p.49). Nos relatos sobre esses momentos,
sdo feitas referéncias genéricas aos alimentos servidos e consumidos. Pontualmente, séo citados
o café, os vinhos franceses e portugueses e as filhds, uma especialidade portuguesa também
conhecida como fritos ou bolos fritos.

Outro tdpico dos registros de Campos (1985, p. 91) sobre a sociedade fortalezense do
final do século XIX é o seu comportamento comunitario, social e artistico, identificado pela
agenda de andncios publicados em jornais. Os anuncios davam a conhecer, por exemplo, que
ndo havia grandes fortunas na cidade, ou quais os melhores restaurantes. Ai, encontramos
também referéncias a alguns alimentos que eram comercializados nos estabelecimentos (agucar,
aguardente e outras bebidas espitituosas, farinha de mandioca) ou consumidos nos restaurantes
(empadinha de camardo, canja de galinha, fiambre, peixe, chocolate, bolo, café, chd). Em
nenhum desses registros, como vemos, se faz referéncia ao consumo da macaxeira.

Nas memorias e documentos sobre o restaurante Ideal Clube, na primeira metade do
século XXI (Vieira, 2003), as referéncias a alimentos especificos, apesar da narracéo de grandes
eventos gastrondmicos, sdo praticamente nulas. E o caso da seguinte noticia: “As 20 horas de
anteontem, no Ideal Clube, realizou-se o lauto banquete com o qual a nova diretoria
homenageou os dirigentes da gestdo passada” (Vieira, 2003, p. 29). Em outra noticia sobre uma
“grande festa”, ¢ feita referéncia a um “variadissimo cardapio”, mas apenas uma carne ¢ citada
de forma pontual, o peru (p. 36). Consequentemente, ndo encontramos, também, nenhuma
referéncia & macaxeira.

As histdrias de Suzana Dias da Costa Ribeiro (Ribeiro, 2014) da primeira metade do
século XX se reportam a uma série de reunides e encontros entre familiares e amigos que eram

marcados sempre por refei¢cdes. As duas passagens a seguir retratam bem isso.

Por volta dos anos de 1930, quando nossa familia morou em Sobral, era costume, na
temporada mais quente, muitas familias procurarem um lugar mais aprazivel, fugindo
do calor sobralense. Nessa época, 0s sitios eram procurados nao sé pelo clima como
pelos atrativos sociais, festas, passeio aa cavalo, alimentacdo com muitas frutas. Nos
famos para 0 nosso na Meruoca, a Petrdpolis de Sobral. (Ribeiro, 2014, p. 41)

O ponto forte era 0 almogo, acompanhado de vinho. Cada casal se encarregava de
levar um prato. lvete levava um empadao de camardo; Maria Alice, como ndo sabia
cozinhar, levava um filé cru, que eu ajudava a fritar; eu levava sempre um pernil, de
fogo ou de forno. Esse pernil era um sucesso. O Everardo dizia que o pernil parecia
um presunto de tdo macio que era. Na sobremesa fazia sucesso um bolo levado pela
Gerarda, acompanhado de doce de banana ou goiaba. O queijo nunca faltava. Estela
ndo levava nada, pois ja oferecia a casa e a bebida. (Ribeiro, 2014, p. 105)
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As reunides e encontros culminavam sempre em almocos, jantares ou lanches. Em suas
histdrias, Suzana Dias da Costa Ribeiro nos deixa saber quais os alimentos, preparados em
diferentes receitas, eram servidos nessas refeices. Havia carnes (bife de tartaruga, filé, pernil,
galinha, frango), frutos do mar (peixes, camardo, lagosta), doces (doce de banana, doce de
goiaba, bolo de chocolate, geleia de goiaba). Entre os acompanhamentos, sdo citados o arroz, o
feijdo e o pirdo.

A autora, algumas vezes, se reporta a pratos, que segundo ela, sdo comuns no Ceara,
como o cozido e a galinha a cabidela. O cozido ¢ “encontrado em todo o Nordeste, muito
comum aqui no Ceara e apreciado por todos da minha familia, é bastante rico em nutrientes e
de tamanho bem grande, o que o torna prato tinico” (Ribeiro, 2014, p. 51-2). Ja a galinha a
cabidela ¢, para a autora, um prato famoso da culinaria do sertdo central do Ceara (p. 21). Da
mesma forma, como vemos, nada sobre a macaxeira aparece nessas historias.

As historias de Queiroz (2010) sobre a cozinha da fazenda ndo me deixes, situada na
cidade de Quixada, Ceara, constituem um espaco significativo que alia o passado e o presente
de sua familia. Assim, como o livro teve sua primeira edi¢do publicada em 2000, trés anos antes
da morte da escritora, o consideramos como registro do inicio do século XXI.

A cozinha que Rachel de Queiroz apresenta nessas histérias é marcada pelo uso do
feijdo, do milho, das carnes de carneiro, de peru (principalmente em dias de festa), de galinha,
de peixe de 4gua doce e de pato. As bebidas séo o café, o alua e a conhecida cajuina, feita com
cajus bem maduros. Nao faltam ainda os doces feitos de frutas da regido e os bolos (pé-de-
moleque, bolo de milho, bolo Luiz Felipe). A pagoca € relembrada como o alimento que
acompanha o cearense desde o povoamento do sertdo. O queijo de coalho € também apresentado
como um importante componente alimentar desse ambiente. “Quase todas as fazendas se
empenham na producdo do queijo de coalho. Os requeijoes e, especialmente, os queijos de
manteiga sdo luxo de mesa rica. J& o queijo de coalho ndo falta a mesa de quem possua no curral
ao menos duas ou trés vacas paridas”. (Queiroz, 2010, p. 30). Podemos notar, nessa descrigao,

a presenca marcante de alimentos emblematicos do Ceara. No entanto, a macaxeira ndo é citada.

Por fim, no inicio do século XXI, contamos com os relatos organizados por Bezerra
(2014, p. 7), que “buscam uma aproximac¢ao do conhecimento popular, movidos pelo desejo de
registro de saberes praticos sobre alimentos do Nordeste brasileiro”. No que diz respeito
especificamente ao estado do Ceara, sdo apresentados relatos sobre tradi¢fes alimentares de
diferentes regides, como as cidades de Crateus, Canindé, Caponga, Baturité e Vicosa. Da

mesma forma, em nenhuma desses relatos, € feita referéncia ao consumo de macaxeira. O relato
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de Viriato et al. (2014) merece destaque, porque o autor detalha uma refeicdo servida a um
grupo de pesquisadores em uma fazenda. Podemos observar, na citagdo a seguir, a referéncia a
uma série de alimentos considerados emblematicos da culinaria cearense (tapioca, nata, queijo

de coalho), mas a macaxeira ndo entra no rol dos alimentos servidos aos convidados.

Por volta de oito horas, fomos convidados para a sala de jantar da casa principal. N&o
era tdo grande, mas o suficiente para caber todos os pesquisadores. Foi entdo que
comegou uma sucessao de pratos, preparacdes, que ndo sabemos se nOS marcaram
pelo afeto, pela quantidade ou pelo inesperado. Tudo comegou com pées, tapioca fina,
bolachas, servidos com manteiga e nata feitas 14 mesmo na fazenda. Suco, café e leite
coado acompanhavam a refei¢do. Na sequéncia, foi servida uma espécie de galinhada,
ou como conhecemos aqui no Nordeste, uma canja: grandes pedacgos de frango caipira
com arroz e legumes servidos no préprio caldo. Fartamo-nos. Depois vieram queijo
coalho, ovos fritos, mais pdes e nata, e quando nada mais cabia no estdmago,
ofereceram-nos bolo caseiro de maracuja. (Viriato et al., 2014, p.37)

Neste ponto, vale destacar que o conjunto de tipo de fontes conduz a conhecimento
diferente sobre o uso da macaxeira @ mesa em relagdo ao conjunto de fontes de textos injuntivos.
Os registros de saberes apontam para uma pequena discursivizacdo do consumo da macaxeira
para 0s periodos historicos considerados. Esse consumo é objeto de discurso em apenas dois
registros: um no século XI1X e um no inicio do século XXI. No entanto, esses dados trazem uma
informacgdo nova acerca do consumo da macaxeira que ndo pode ser observada nos textos
injuntivos. No século XIX, a macaxeira € apontando como um alimento usado pela classe
trabalhadora, ou seja, por pessoas de classe socioecondmica baixa. Ao descrever o almogo do
dono da fazenda e dos trabalhadores, Freire Alem&o, como vimos atras, deixa transparecer isso.

Os relatos das duas metades do século XX fazem referéncia aos habitos alimentares de
pessoas de classe socioecondmica mais alta, como os relatos do restaurante Ideal Clube, os
relatos da professora Suzana Ribeiro. Mesmo no seculo XXI, os relatos de Rachel de Queiroz
fazem referéncia aos habitos de uma familia afortunada financeiramente. Em nenhum desses
relatos se fala de macaxeira.

O jantar ao qual se referem Viriato et al. (2014), servido em uma fazenda na cidade de
Caninde, foi oferecido por pessoas de vida simples, mas para convidados socialmente
diferentes, os pesquisadores de uma universidade. Assim, a0 ndo servir a macaxeira aos
convidados, parece possivel interpretar que o anfitrido ndo atribui @ macaxeira um trago de
comida regional importante. Por outro lado, a festa junina descrita por Carvalho (2005)
acontece em um bairro popular, a qual comparecem pessoas cujos vinculos sdo proximos. Nesse

caso, a macaxeira é servida.

65



ICLP Macaxeira a mesa no Ceara: do silenciamento a presenca

4.3. A macaxeira a mesa no Ceard: do silenciamento a presenca

O quadro a seguir (quadro 03) representa visualmente uma sintese da analise que

empreendemos das fontes sobre 0 consumo da macaxeira no Ceara.

Fonte XIX2 XX1 XX2 XXI

Receita

Cardapio

Guia

Programa e
ficha

Registro de
saberes

Quadro 03: Consumo da macaxeira no Ceara
Fonte: elaborado pela autora

Como se percebe na analise do quadro, no conjunto de textos injuntivos, esse consumo
é completamente silenciado na segunda metade do século XIX (o que pode ser visualizado pela
linha branca), embora o silenciamento se dé, em alguns casos, (como guia gastronémico e
programa de curso e ficha técnica), por auséncia de fontes. Na primeira metade do século XX,
uma pequena alteracdo € percebida nas receitas (parte da linha em azul) em que se registra uma
producéo a base de macaxeira. Mais uma pequena alteracdo € percebida na segunda metade do
século XX, quando mais producdes a base de macaxeira sao registradas em receitas e cardapio
(também parte da linha azul). Finalmente, no comeco do século XXI, se registra a presenca da
macaxeira em todos os textos (todas as linhas preenchidas em azul).

O outro grupo de fontes (os registros de saberes) aponta para outro resultado. Um
registro no século XI1X e um registro no comeco do seculo XXI. Essa diferenga de resultado,
no entanto, considerando a diferenga de dominio discursivo dos textos, aponta para a
compreensdo do contexto das fontes do primeiro grupo (textos injuntivos). Todos sdo discursos
de um grupo socioecondmico elevado. Isso é corroborado, inclusive, pela propria historia social

do Ceara. N&o € esperado o registro em textos escritos de habitos alimentares de pessoas de
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classe socioecondmica baixa, ja que a pratica de escrita ndo é acessivel a essas pessoas. Além
da pratica de escrita, da mesma forma, algumas praticas alimentares também néo pertencem a
esse grupo de pessoas, como frequentar restaurantes, por exemplo. Esse contexto comega a
mudar, em parte, a partir da segunda metade do século XX.

Os dados do segundo grupo de fontes permitem, portanto, dizer que o consumo da
macaxeira em estudo se refere basicamente a classe socioecondmica mais alta. Nesse sentido,
essa classe social ndo consumia a macaxeira ou ndo atribuia a ela um valor simbdlico a ponto
de registrar o consumo nos textos. A situagdo muda, consideravelmente no comeco do século
XXI.

Esse quadro parece ser semelhante ao que descreve a historia da batata. Segundo
Teuteberg e Flandrin (1998), a batata, em um dado momento da histdria, suscitou a opinido
negativa dos nutricionistas e o preconceito dos consumidores, e assumiu a imagem de alimento
dos pobres. O argumento dado pelos autores para defender essa afirmagédo é, exatamente, a
auséncia nos cardapios de festa. Em funcdo de ter permitido o aumento populacional, por
exemplo, na Europa nos séculos XVIII e XIX, a batata ganha, mais tarde, outro status.

Seguindo esse raciocinio, podemos nos perguntar também qual o fato ou mudanca de
contexto sociocultural que possibilitou a presenga da macaxeira na mesa dos cearenses.
Camargo Filho e Alves (2004) afirmam que o comércio de raizes de mandioca de mesa
(macaxeira) é regional. Devido a condicdes intrinsecas, elas s6 podem ser transportadas a média
distancia. Os autores defendem, portanto, a difusdo de novas formas de uso e preparo e opgoes

13

que agreguem valor ao produto, “por exemplo, o processamento minimo como lavagem,
descacamento e embalagem da raiz” (Camargo Filho e Alves, 2004, p. 50). O pouco consumo
de macaxeira, segundo esse estudo, pode ser explicado pelas dificuldades de cultivo, colheita e
conservagdo em funcdo das suas caracteristicas intrinsecas. No entanto, nos ultimos anos,
muitas pesquisas tém apresentando propostas de melhoramento da espécie, que tendem a sanar
algumas dessas dificuldades. Isso tem ajudado para dar a macaxeira outro status nas relacdes
de consumo.

Por outro lado, ha um movimento midiatico que relaciona o consumo de mandioca, seja
a de mesa (macaxeira) ou os produtos derivados da brava (farinha, polvilho, tapioca), a boas
praticas alimentares, sobretudo para pessoas que praticam atividades fisica. Uma publicag&o,

no site Satde, de 2013%, por exemplo, aponta as vantagens do consumo da raiz. Entre essas

33 https://saude.abril.com.br/alimentacao/o-que-e-que-a-mandioca-tem-as-vantagens-do-consumo-da-raiz/

(acessado em 27 de maio de 2019).
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vantagens, apontam-se a riqueza de nutrientes, a quantidade de carboidratos, que prolonga a
saciedade e ajuda no emagrecimento, e a inexisténcia de gluten, que permite o consumo pelos
portadores de doenca celiaca. A publicacdo destaca, ainda, 0 movimento da Organizacgdo das
Nacgdes Unidas para Alimentacao e Agricultura, que endossa o consumo de mandioca de mesa

e dos derivados da mandioca brava e quer acabar com o status de “comida de pobre”.

68



ICLP Macaxeira a mesa no Ceara: do silenciamento a presenga

Conclusao

Nos ultimos anos, a alimentacdo tem saido do espaco circunscrito as revistas e
programas de TV de culinéria e tem ganhado o espaco académico, passando a ser objeto de
estudo em diferentes campos do conhecimento, da Biologia aos Estudos Culturais, passando
pela Antropologia, Sociologia e Historia. Esse interesse se justifica pelo reconhecimento de que
a alimentacdo ¢ uma forma de socializagdo e de expressdo cultural, que permite conhecer
parametros socioculturais construidos e reconhecidos por um grupo social.

Este trabalho se situa nesse contexto e foi concebido, exatamente, porque reconhecemos
a importancia do estudo das determinacGes mutuas entre Historia e habitos alimentares. Com
base na nossa propria experiéncia como pessoa nascida no Estado do Ceara, no Nordeste
brasileiro, supomos um interesse muito timido, uma quase auséncia, de estudos nesse sentido
no que diz respeito a um alimento que esta muito presente na mesa do cearense: a macaxeira.

No que diz respeito especificamente ao consumo alimentar, entendemos que a
macaxeira se distingue de forma acentuada das diferentes espécies de mandioca. Os alimentos
que vao a mesa, como a farinha, a tapioca, feita a partir da fécula, e a propria macaxeira, tém a
sua propria histéria e, claro, um papel diferente nos habitos alimentares das pessoas. Assim, ao
especificarmos a macaxeira, nos deparamos com a questdo de saber como ela tem sido
consumida ao longo do tempo na populagédo cearense. Nosso objetivo foi, portanto, propor a
reconstrucdo do consumo da macaxeira no Estado do Ceara, entendendo esse consumo como
uma das peculiaridades alimentares de cada época.

Para atingir esse objetivo, analisamos um conjunto de fontes escritas, distribuidas em
quatro periodos: primeira metade do século XIX, primeira e segunda metades do século XX, e
inicio do século XXI. As fontes foram organizadas em dois grupos conforme o tipo de texto:
injuntivo (receitas, cardapios, guias gastronémicos, programas de curso de formacdo de
profissionais de cozinha ou gastronomia) e narrativo-descritivo (relatos, cronicas e noticias).

Anterior a propria analise das fontes, podemos constatar a dificuldade de discutir
historicamente, por meio do discurso escrito, 0 uso da macaxeira no Ceard em funcao da
existéncia de poucas fontes escritas sobre essa matéria. Por alguns momentos, achamos,
inclusive, que nado seria possivel levar o trabalho a cabo por falta de dados. A existéncia escassa
de fontes, 0 que chamamos uma lacuna nos registros escritos do Estado, ja pode ser entendida
como um dado a ser pensado acerca da questao.

Uma segunda constatacdo, também anterior a andlise, foi a confirmacdo da nossa

hipotese de que a macaxeira ndo tem sido tema de trabalhos que exploram as dimensdes social,
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cultural e histérica da alimentacdo. No trabalho de revisdo bibliografica, identificamos cinco
grandes linhas tematicas que caracterizam as pesquisas brasileiras sobre a macaxeira: producao
e cultivo, variedades, caracteristicas, processamento e consumo. Esses temas privilegiam
basicamente dois aspectos da macaxeira como objeto de estudo: a planta em si e 0 produto dela
derivado. O produto derivado da raiz da planta, a macaxeira, é estudado apenas como
ingrediente para o preparo de alimento, o que deixa de fora uma série de outras dimensdes do
alimento.

No que diz respeito aos resultados da analise das fontes, contatamos o seguinte:
a) no conjunto de textos injuntivos, o consumo da macaxeira no Ceara é completamente
silenciado na segunda metade do século XIX, embora o silenciamento se dé, em alguns casos,
(como guia gastronémico e programa de curso e ficha técnica), por auséncia de fontes. Na
primeira metade do século XX, uma pequena alteracdo é percebida nas receitas em que se
registram preparos a base de macaxeira. Outra pequena alteracdo é percebida na segunda
metade do século XX, quando mais preparos a base de macaxeira sao registrados em receitas e
cardapio. Finalmente, no comeco do século XXI, se registra a presenca da macaxeira em todos
0s textos.
b) no conjunto de texto de registros de saberes, ocorre apenas um registro no século XI1X e outro
no comeco do século XXI.
c) com base na comparacdo dos resultados dos dois grupos de texto, foi possivel perceber que
a classe social mais alta, até o inicio do seculo XXI, ndo consumia a macaxeira ou ndo atribuia
a ela um valor simbdlico a ponto de registrar o consumo nos textos.
d) a macaxeira esteve, em um grande periodo, associada a alimento de classe social baixa.

Devemos reconhecer que essas constatacBes sobre o consumo da macaxeira pelos
cearenses podem apresentar limitacGes em virtude sobretudo da escassez de fontes. No entanto,
devemos reconhecer também, que, apensar da limitacdo, o trabalho traz uma contribuicdo para
0 conhecimento sobre um aspecto especifico do habito alimentar de uma regido brasileira. A
comparacdo com trabalhos semelhantes, que podem ser desenvolvidos com dados de outros
Estados, abre a possibilidade de se ir conhecendo pouco a pouco novos aspectos da historia da
alimentagdo no Brasil.

Por fim, salientamos a possibilidade de desenvolvimento do tema através do uso de

outros tipos de fontes, como inquéritos e entrevistas.
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