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400 ANOS

sabores

LUIZ OCTAVIO LUCAS

gastronomia pa-

raense ¢ bastan-

te festejada e

m na feira do
Ver-o-Peso, em Belém, um
centro de comercializagio
de produtos que atraem co-
zinheiros de renome inter-
nacional. Mas, entre a ma-
nigoba, o pato no tucupi,
0 acai e tantas outras de-
licias made in Pard, existe
a histéria da evolugio dos
ingredientes. Tudo isso foi
resgatado pela historiado-
ra Sidiana Ferreira de Ma-
cédo, especialista em ali-
mentag¢do na Amazonia. Ela
se dedicou a estudar como
a populagio local se ali-
mentava na segunda meta-
de do século XIX. O tra-
balho deu origem a uma
dissertagio de mestrado -

defendida no programa de
pos-graduacio em Histo-
ria da Universidade Fede-
ral do Parda (UFPA)- e ao
livro ‘Do que se come -
Uma histéria do abasteci-
mento e da alimentagio
em Belém - 1850-1900",
“Eu queria entender
essa alimentagdo a partir do
boom do Ciclo da Borracha,

o antes ¢ o depois desse pe-
riodo”, diz Sidiana. Segun-
do ela, a nossa culindria tem
a origem indigena. “Mas,
com todo esse processo his-
torico pelo qual passamos
ao longo de 400 anos, cada
£rupo que passava por aqui
alterava um pouco essa ali-
mentacio”, acrescenta ela,
sobre a diversidade de tem-
peros e sabores que exis-
tem na capital paraense,
com influéncia tanto de
outros lugares do Brasil
quanto do mundo.
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A pesquisadora destaca
que nossa rica gastronomia
tem influéncias de cearen-
ses, goianos, franceses, es-
panhdis, portugueses. E o
que ela chama de “mesti-
cagem da alimentagio”, o
que enobrece ainda mais
as caracteristicas da culina-
ria paraense. Sidiana cita o
exemplo do chibé indigena,
que era composto apenas
de dgua, farinha e pimen-
ta. “Hoje, vocé tem o chibé
com leite, uma heranca
portuguesa”, detalha. Se-
gundo a historiadora, o pro-
prio habito de tomar o acai
com acucar ja é uma mes-
ticagem. “Porque acai se
toma com farinha. Essa mis-
tura j& € uma heranga”,
conta, antes de revelar ou-
tros ingredientes originais
de pratos tradicionais.
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“A mani¢oba que era con-
sumida pelos grupos indige-
nas, era elaborada com carne
de peixe. Era folha, pimen-
ta, peixe e camardo. Com o
passar do tempo, ela aderiu
ao refogado portugués com
o alho e o azeite”. Ela des-
taca, ainda, que o tacacd era
servido com peixe ou com
a formiga satva, o que leva
muita gente a concluir que as
mudancas vieram para me-
lhorar, ja que comer formiga
ndo parece algo muito ape-
titoso. “Naquela época, era o
que existia disponivel”.
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E pensar que no século
XIX, além da hoje inimagi-
nivel manigoba com peixe
¢ do tacacd com sailva, o
festejado pirarucu contem-
porineo era considerado
comida de pobre. “O peixe
chegava fresco, nio tinha
geladeira. Dai, aumentou o
consumo do peixe salgado,
seco, que tinha durabilida-
de maior e se podia comer
por virios dias”. Assim,
0 pirarucu virou “comi-
da de pobre”, servida até
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aos detentos dos presidi-
os. Sidiana afirma que as
classes mais elevadas que-
riam o peixe importado,
como o bacalhau.

Da rica diversidade gas-
trondmica, a  historiadora
destaca dois ingredientes
que permanecem preserva-
dos sob a dtica da culindria
indigena da época: 0 agai ¢ a
mandioca. “A diversidade de
possibilidades ainda se man-
tém como na época dos indi-
0s, que faziam o beiju, as fa-
rinhas de mandioca e d'dgua.
Isso ndo mudou”, finaliza.

Livro s pesguilsadions SRanE Fernsira. Mok o quil 4 cormia e Bebim, no perioco de 1850 & 1900 ¢ as inflebneias na oubnana da captal
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CIDADE CRIATIVA
DA GASTRONOMIA

Segundoa pesquisadora
Sidiana Ferreira de Macédo. a
peculiaridade e importancia
daculindnia local fol
decisiva para que a Unesco
concedesse a Belém,em
dezembrode 20150

titulo de Cidade Criativa
daGastronomia,oquea
deixa emumgrupo de
apenas 116 cidades comessa
caracteristicaemtodoo
planeta, comostatusde
referéncia mundial no setor.
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O vendedor de peixe que percorreu ruas de
Belém, em 1906. (in Belém da Saudade: a memdria
de Belém no inicio do séeulo, em cartdes-postais,
Belém; Secult, 1996, p. 252.)
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retratada em cartiio postal de Belém no inicio

Cozinheira

do século 20. (in Belém da Saudade: a meméria de Belém
no inicio do século em cartiies postais,
Belém; Secult, 1996, p.353)
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Vendedora de tacac# - Cabocla de feiches indigenas ~ Barraca de venda de agai em Belém, 1879,

com flores de jasmin ao cabelo, tela de Antonieta Santos  Charles Scribners Sons. As Origens do Museu Paraense
Feio: Vendedora de Tacacd de 1937 Emilio Goeldi: aspectos histdricos e Iconogrificos
Acervo do Museu de Arte de Belém. (1860-1921). Belém: Paka-Tatu. P.99.
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