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RESUMO

Este trabalho analisa os habitos alimentares em Belém na segunda metade do século XI1X, sob
a perspectiva da alimentacdo enquanto cultura. Em que, especificamente objetiva-se
identificar a cozinha mestica nos surgimento dos restaurantes; descrever de que maneira 0
alimento regional era consumido e apontar os diferentes alimentos, sujeitos e
estabelecimentos da cidade de Belém. As fontes sdo dos jornais que datam o final do século
XIX entre 1870-1900, que confira o apogeu da economia gomifera. Assim sendo, se Belém
estava em constante transformacao na segunda metade do séc. XIX devido as transformac6es
que a economia da borracha ocasionou no cenario urbano de Belém, os habitos alimentares
dessa sociedade acompanhou essa processo de mudancas? Se comida € cultura, de que forma
0s habitos alimentares dessa sociedade refletem as transformacdes ocorridas na cidade de
Belém? Os restaurantes surgem neste periodo seguindo o modelo de requinte e modernidade,
em que se identifica em seus cardapios a cozinha mestica, com pratos regionais, locais e
internacionais, e o alimento regional, como o tucupi. Serdo analisados também o consumo de
peixes regionais, da tartaruga, tacac4, mingau, manicoba e o consumo do acai, que me permite

visualizar os variados sujeitos no mundo da alimentacao.

Palavras- chave: Histdria da Alimentacdo; Cozinha Paraense; Belém; Século XI1X.



ABSTRACT

This work analyzes the eating habits in Belém in the second half of the 19th century, from the
perspective of food as a culture. In which, specifically, the objective is to identify the mestizo
cuisine in the emergence of restaurants; describe how regional food was consumed and point
out the different foods, subjects and establishments in the city of Belém. The sources are from
newspapers dating from the end of the 19th century, between 1870-1900, which confirm the
heyday of the rubber economy. Therefore, if Beléem was in constant transformation in the
second half of the 20th century, XIX due to the transformations that the rubber economy
caused in the urban scene of Belém, the eating habits of this society followed this process of
changes? If food is culture, how do the eating habits of this society reflect the changes that
have taken place in the city of Belém? Restaurants emerged in this period following the model
of refinement and modernity, in which the mestizo cuisine is identified in their menus, with
regional, local and international dishes, and regional food, such as tucupi. The consumption of
regional fish, turtle, tacaca, porridge, manicoba and the consumption of acai will also be
analyzed, which allows me to visualize the different subjects in the world of food.

Keywords: History of Food; Paraense cuisine; Belem; XIX century.
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Introducéo

A Histéria da alimentacio pode envolver questées econémicas, religiosas, biolégicas
e culturais, ¢ um tema que envolve a sociedade desde os primoérdios, ja nos diz Montanari
(2008, p.16) que “a cozinha funda a propria civilizagdo”, sendo assim, a importancia em
pesquisa-la nos ajuda a compreender a nossa prépria sociedade historicamente nos diferentes
tempos. Portanto, se a Histdria é a ciéncia dos homens no tempo, a historia da alimentagao
permite compreender o alimentar-se nos diferentes tempos e sociedades (MACEDO, 2016,
p.20). Dessa forma, destacar a alimentacdo no centro da pesquisa para que a partir dela
compreendam-se as relagdes sociais e mudancas culturais é visualizar uma nova historia.

Meu interesse pela Historia da Alimentacdo surgiu inicialmente ao participar do Il
coloquio de Historia da Alimentacdo e do Abastecimento na Amazonia, que ocorreu em 2018,
organizado pelo grupo ALERE, na Universidade Federal do Para. A Historia da Alimentagédo
era um tema que eu ndo tinha muito conhecimento, principalmente por ndo estuda-lo no
ensino basico, era até entdo um tema desconhecido, 0 coléquio- e 0 grupo de pesquisa
ALERE, me apresentou uma nova Histdria, uma Historia que tem os alimentos como objeto
central de conhecimento, para a entdo compreensao de uma sociedade e de sua cultura- e foi
essa Historia que me encantou. Comecei a fazer parte do grupo Alere, participando de
reunides e grupos de estudo, e procurei cada vez na pesquisa um meio de aprofundar o
conhecimento sobre o assunto, foi ai que surgiu a oportunidade de ser bolsista Pivic da
professora Sidiana Macédo®, com o plano de trabalho “Hébitos Alimentares e a cozinha

Amazodnica”, no periodo de 2 de Setembro de 2019 a 31 de julho de 2020, tinha como

A exemplo desta questdo ver : Fuckner, Ismael. Comidas do céu, comidas da terra: invengdes e reinvenges
culinarias entre as adventistas do sétimo dia (marco- Belém- Para), 2004.

*Professora Adjunta da Faculdade de Histéria da Universidade Federal do Para do Campus de Ananindeua. E
mestre em Historia Social da Amaz6nia com a dissertagao "Daquilo que se come: uma historia do abastecimento
a da alimentagdo em Belém (1850-1900), dissertacdo que deu origem ao livro "Do que se come: uma historia do
abastecimento e da alimentacdo em Belém (1850-1900). E doutora em Histéria Social da Amazobnia, pelo
Programa de P6s-Graduacdo em Histéria Social da Amazénia da Universidade Federal do Pard. Com a tese
intitulada "A cozinha mestica. Uma histéria da alimentacdo em Belém. (Fins do século XI1X a meados do século
XX). Desenvolve projetos e trabalhos na area do Ensino e aprendizagem em sala de aula. E professora
credenciada no Mestrado profissional de Histéria (Profhistéria). Onde atua na linha de pesquisa Saberes
Historicos no Espaco Escolar. E historiadora da alimentacdo, lider do grupo de pesquisa Alere-Grupo de
Pesquisa da Historia do Abastecimento e da Alimentacdo na Amazdnia grupo cadastrado e certificado na
Plataforma de Grupos de Pesquisa do CNPg. Tem experiéncia na area de Historia, com énfase em Histéria do
Brasil: Col6nia e Império. Historia Geral, Histéria Antiga, Medieval, Moderna e Contemporanea. Atuando
principalmente nos seguintes temas: Cultura Material, Histdria da Alimentacdo, Alimentacdo em Belém e
Histéria da Amazonia. Ensino de Historia. Participa como pesquisadora do Grupo de Estudos e Pesquisas sobre
Escraviddo e Abolicionismo na Amazbdnia (GEPEAM), cadastrado na Plataforma de Grupos de Pesquisa do
CNPq.
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objetivo entender a alimentacdo em Belém na segunda metade do século XIX, os habitos da
cidade a partir da alimentacéo e identificar a mesticagem na cozinha amazonica a partir dos
jornais e anuncios dos lugares de comer, a pesquisa rendeu bons frutos como a apresentacao
em evento nacional - ANPUH, e regional — IV coldquio de Historia da Alimentacéo e do
abastecimento na Amazé6nia. Assim, este projeto de conclusdo de curso é o conjunto dos
conhecimentos adquiridos ao longo do curso, na iniciagdo cientifica e no grupo de pesquisa.

Esta proposta de pesquisa se volta a entender a alimentacdo em Belém na segunda
metade do século XIX juntamente com as mudangas ocorridas neste cenario urbano, visto
que, nos processos de mudancas e permanéncias que a economia da borracha proporcionou no
cenario urbano de Belém podemos perceber mudancgas em seus habitos e seus costumes, como
ja bem analisa Sarges (2010) o processo de reurbanizacdo na cidade de Belém. Dessa forma,
pretende-se especificamente: descrever de que maneira o alimento regional era consumido,
identificar a cozinha mestica nos surgimento dos restaurantes, apontar os diferentes alimentos,
sujeitos e estabelecimentos da cidade de Belém. Para isso, as fontes usadas sdo dos jornais
que datam o final do século XIX entre 1870-19000, que confira 0 apogeu da economia
gomifera, sendo esses jornais analisados a partir da hemeroteca digital brasileira®, estas,
fornecem informacdes sobre os habitos alimentares em Belém, com a venda de determinado
alimentos, a insercao dos restaurantes no novo cenario urbano com as propagandas e andncios
nos jornais, bem como seus cardapios, assim como também fornecem outros locais de vendas

dos alimentos bem como os variados sujeitos envolvidos no mundo da alimentagao.

1.1 Reflexdes sobre a Histdria da Alimentacao

Comida ¢ cultura, pois se o0 homem “come de tudo, ele ndo come tudo” (MACIEL, 2004,
p.147), a partir de critérios culturalmente estabelecidos em toda sociedade ha um escolha e
uma classificacdo do que é considerado comida, dai a analise de Montanari quando nos diz
que comida é cultura enquanto produzida, preparada e consumida, que segue esses critérios de
selecdo e classificacdo, os quais distingue 0 homem dos outros animais- é a transformacéo do
alimento em comida. Ainda, Abrahdo nos diz que “ao examinarmos a alimentagdo para além
da produgdo e consumo, deparamo-nos com aspectos da historia urbana e da cultura.”
(ABRAHAO, 2021, p.3)

* http://bndigital.bn.gov.br/hemeroteca-digital/
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De acordo com Maciel, as chamadas “cozinhas” “constituem determinados sistemas
alimentares e estes, por exemplo, nos ajudam a entender os aspectos relacionados a escolha de
determinados alimentos, “o que se come”, “como se come” “quando se come”, aspectos esses
que me fazem entender as fontes do final do século XIX com a constituicdo da cozinha
mestica, 0 que se comia na Belém da segunda metade dos oitocentos, até que ponto as
transformacdes da modernidade influenciou na alimentacdo, ou ainda quando e como 0s
variados sujeitos dessa sociedade se alimentavam. Ainda, a comida envolve emocdes, a
comida marca um determinado lugar ou territorio, a comida marca a identidade de um povo.
Dessa forma, analiso este aspecto na cozinha paraense, que é mestica e que temos hoje
alimentos reconhecidos como tipicos que marcam a nossa identidade, mas tambem &
importante ressaltar que estas fronteiras sdo ultrapassadas pela mesticagem, dai a importancia
e um dos objetivos deste projeto, identificar esta questdo nos jornais e problematiza-las.

Luis da Camara Cascudo, na historiografia da alimentacdo, com a “Historia da
Alimentac¢do no Brasil”, especificamente a primeira parte do livro que trata sobre o cardapio
indigena, a dieta africana e a ementa portuguesa, me permitiram entender as variadas
contribuicdes desses povos na cozinha amazonica, entender principalmente a formacdo da
cozinha mestica, com a mistura de determinados alimentos ja& ha muito tempo consumido
pelos indigenas, ou as contribui¢cdes africanas com “os seus alimentos mais cozidos que
assados, ao inverso dos indigenas” (CASCUDO, 2011, p.217), sem esquecer-se da ementa
portuguesa com “duas contribuigdes supremas no dominio do paladar: valorizara o sal e
revelara o agucar aos africanos e amerabas do Brasil”, ou seja, desde o periodo colonial a
cozinha é mestica e analisd-la como tal na cozinha amaz6nica, em particular paraense, do
final do século XIX é compreender o alimentar-se historicamente mediante as contribuicdes
dos diferentes povos.

Existem diversos trabalhos na historiografia regional que ja tratam sobre a Histéria da
Alimentacdo, e ja que este trabalho é sobre a cozinha Paraense, grande parte do referencial
tedrico tem como base autores regionais, que merecem destaque e reconhecimento assim
como o0s demais, utiliza-los neste trabalho é evidenciar que aqui esta sim sendo produzidos
trabalhos historiograficos para que a nossa Histdria da Alimentacdo Paraense esteja cada vez

mais em evidencia, assim como os pesquisadores locais.

* A cozinha enquanto linguagem. Sobre essa questdo ver: LEVI, STRAUSS, Claude. L origine dés manieres de
table. Paris: PLON, 1968.
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Por conseguinte, tornam-se importantes novos olhares sobre a nossa histéria da
alimentacédo, especificamente sob a historiografia regional da cozinha Amazénica. Sidiana
Macédo (2016) em “Uma historia da Alimentagao em Belém (fins do século XIX meados do
século XX)” tem como tese central de discussdo a mesticagem da cozinha amazo6nica, mas
para, além disso, a autora se propde e analisa por completo Belém a partir de sua Historia da
Alimentacdo, com seus lugares de comer, seus habitos e tradi¢cGes, suas herancas e
mesticagens, enfim, nos apresenta uma Belém rica culturalmente pelos véarios elementos
culturais que estdo inseridos na alimentacdo, a Beléem com uma histéria da alimentacdo
mestica. Vale ressaltar que é a primeira vez que esse termo é empregado sob a cozinha
amazonica, portanto, Macédo foi pioneira em defender a tese da mesticagem na cozinha
amazonica. Assim sendo, este trabalho se propde em identificar esta cozinha mestica na
comida paraense a partir dos jornais da segunda metade dos oitocentos, sob o recorte do boom
gomifero, tendo como referencial tedrico em grande parte a historiografia regional.

O chamado boom gomifero (1870-1900) no cenario urbano de Belém ocasionou
mudancas significativas na cidade devido a economia da borracha, de acordo com Batista
(2014, p.48) “a cidade de Belém teve os seus primeiros bancos fundados, pavimentou suas
ruas, criou a capitania do porto, viu a quantidade dos seus prédios aumentar cada vez mais;
enfim, deu inicio ao periodo de mudangas urbanas”, Sarges (2010, P.19) revela os processos
que impulsionaram a esse acontecimento, como a industrializacdo, a divisdo técnica do
trabalho, a urbanizacdo, e a formacdo de uma elite nacional, que sdo “indicadores do
progresso”. Daou nos apresenta o crescimento da economia gomifera como “o veiculo do
progresso material das elites amazonicas, proporcionando-lhes uma inser¢do particular na
dindmica das trocas materiais e simbolicas” (DAOU, 2000, p.19), na medida em que a
navegacado a vapor encurtou as distanciasse favoreceu a circulacdo de pessoas, mercadorias e
a conexdo com o exterior. Dessa forma, é importante destacar a escolha de Belém, pois ela se
torna o principal meio dessas transformacdes, é nela que eu observo o surgimento dos
primeiros restaurantes, ainda que nos interiores também aparecam- € nela que eu consigo
perceber as mudancgas nos habitos e praticas alimentares e culturais e, principalmente, como
se dava a cozinha mestica neste periodo.

Ulpiano Meneses e Henrique Carneiro em “A histéria da Alimentacdo: balizas
historiograficas” fazem um estudo da alimentacdo desde a antiguidade e discorrem sobre
diferentes enfoques que a historia da alimentacdo nos permite estudar, sejam eles: enfoque
bioldgico, econdmico, social, cultural e enfoque filosofico. Portanto, no que tange ao enfoque

cultural os autores nos ajudam a entender que neste aspecto a alimentacdo esta centrada nas
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formas de preparar os alimentos, bem como de consumi-los “como espagos de articulagdo de
sentidos, valores, mentalidades, etc. (MENESES; CARNEIRO, 1997, p.17), e é exatamente
nesse enfoque que este trabalho se baseia, visto que a cozinha paraense do século XIX fora
analisada mediante seu enfoque cultural sobre as fontes, visando a forma de preparo dos
alimentos, seu consumo e espacos de circulacdo. Dessa forma, ainda no aspecto cultural,
Massimo Montanari, em “Comida como cultura” faz reflexdes sobre os variados significados
culturais da comida, em gque 0 gosto- por exemplo, “é um produto cultural, resultado de uma
realidade coletiva e partilhdvel a partir de uma complexa construgdo historica” e a comida ¢

cultura em trés aspectos: quando produzida, preparada e consumida, pois segundo Montanari:

O homem ndo utiliza apenas o que encontra na natureza, mas ambiciona também
criar a prépria comida; uma vez adquiridos os produtos bases de sua alimentac&o, o
homem o transforma mediante o uso do fogo e de uma elaborada tecnologia que se
exprime nas praticas da cozinha; cultura- embora podendo comer de tudo, 0 homem
ndo come qualquer coisa, mas escolhe a propria comida (MONTANARI, 2018,
p.16).

Dessa forma, entende-se a comida ligada a valores culturais nos mais variados
aspectos sociais, que se articulam na propria identidade do individuo, e esse € um dos objetos
da andlise deste projeto sob a analise dos habitos alimentares da sociedade belenense no
século XIX.

No primeiro capitulo se discute, inicialmente, sobre a origem dos restaurantes na
segunda metade do século XIX. Rebecca Spang (2003, p.12) em “A inven¢do do Restaurante”
foi de suma importancia sobre o entendimento desse novo espaco em Belém, pois, apesar da
autora discorrer sobre a invengdo deste em Paris, analisa uma questdo de suma importancia,
que se relaciona em “averiguar o que torna o fato de ir a um restaurante, a qualquer
restaurante, uma experiéncia diferente na Paris do final do século XVIII e inicio do XIX,
ainda, como as pessoas pensavam em ‘“‘sair” para comer?. A autora discorre que desde o
inicio, com a venda dos caldos refinados e saudaveis, surgiu com isso “um novo tipo de
espaco publico” portanto, o restaurante surge como um novo espaco urbano, em que mesmo
com o esgarcamento dos estabelecimentos as pessoas continuavam frequentando estes
espacos.

Assim, analisam-se também os cardapios desses novos espacos de sociabilidade e
requinte a mesa, em que podemos observar e identificar uma cozinha amazdnica por completa
mestica de Sidiana Macédo, e nos cardapios dos restaurantes é possivel identificar a cozinha

paraense como sendo resultado de diversas trocas e misturas.
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Ainda, nos cardapios destaca-se sob a pesquisa o tucupi, como alimento regional junto
as carnes de caca, e como fontes também os relatos dos viajantes Branddo; frei Vicente; jean
de lery; Francois biard; - com registros sobre esse tipo de carne.

A (ltima parte deste primeiro capitulo analisam-se 0s casquinhos de caranguejo e 0s
doces regionais, como 0s de cupuagu. Owaldo Orico, com sua obra intitulada “cozinha
amazonica: uma autobiografia do paladar (1972)” discorrer sobre a culinaria paraense, COM 0S
mais diversos sabores- a exemplo dos casquinhos e dos doces- ainda que se trate de uma obra
do século XX, grande parte dos alimentos tratados por Orico foram analisados neste trabalho

pelo fato do seu consumo se fazer presente na segunda metade do século XIX.

O segundo capitulo se subdivide em trés partes, sendo elas: 0 consumo dos peixes
regionais e da tartaruga; o acai; O tacacd, mingau e manicoba. Quanto ao consumo dos peixes
e da tartaruga, na literatura regional a obra de Inglés de Sousa “o Missionario” contribui no
entendimento sobre a alimentacdo da populacdo mais pobre em Belém, sendo por diversas
vezes destacados na obra o pirarucu e a farinha de mandioca. Também o romance de Dalcidio
Jurandir na obra “Belém do Grao-Pard (1960)” mostra aspectos cotidianos na cidade de
Belém, as feiras como o mercado do Ver-0-Peso, e vérios alimentos que registrados no século
XX, mas consumidos na segunda metade do XIX, os quais ajudam a entender relacGes
cotidianas e também alimenticias. Varios artigos de autores locais foram de suma importancia
na compreensdo do recorte aqui analisado, e de determinados alimentos regionais, como Joao
Neto e Macédo (2009) sobre as praticas alimentares dos escravos na Amazodnia no século
XIX; Macédo (2018) sobre as influencias da alimentacdo em Belém, Lopes (2021), Queiroz e
Rodrigues (2021) sobre questdes relacionadas ao abastecimento; Santos (2020) sobre a
possivel crise de carestia da carne verde em Belém que levou ao consumo- por exemplo, de

determinados peixes.

O acai era o alimento principalmente dos mais pobres, a partir dele podemos colocar
em evidencia o protagonismo de povos que sob as fontes sdo excluidos ou ocultos, sendo
deixado de lado o seu papel de agentes importantes na historia de Belém, como 0s escravos ou
as quitandeiras. E em relacdo as quitandeiras, suas contribui¢des na histéria da alimentacdo
nos ajudam a entender o cenario da alimentacéo neste século XIX, pois 0 que se comia em
suas tendas presume-se que era 0 que a populacdo no geral se também se alimentava, nao

somente 0s escravos, como os trabalhadores, seringueiros e estrangeiros, que circulavam pelas
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ruas de Belém na segunda metade dos oitocentos, e que se deparavam com as quitandeiras e
seus variados alimentos sob os tabuleiros. Baseando-se também sob a historiografia regional,
Leila Mourdo “Histéria e Natureza: do acai ao palmito”, nos ajudou a compreender as
variadas utilidades do acai, fazendo do seu uso uma maneira integral deste fruto. Ainda,
Romero Ponte “Assahy-yukicé, iassai, oyasai, quasey, acdy, jussara, manaca, agai, acay-berry:
rizoma” nos faz compreender que a palavra “acai” engloba ndo somente a dimensdo
alimenticia, mas aspectos econdmico, comerciais ¢ culturais “No geral, acai refere-se ao
acaizeiro, mas acai também pode ser algo que tema “cor de agai”, o batom ¢ “agai” [...] “fiz o
chdo com agai” significa dizer que troncos de palmeiras foram usados para servir como piso
de habitacdo (PONTE, 2013, p.31) . Palavra essa que a0 mesmo tempo que possui VArios
significados, caracteriza um sé povo enquanto caracterizador de sua cultura, que € o paraense.
O acai € pesquisado neste trabalho mediante seus sujeitos que o consumiam e vendiam no
século XIX e sua importancia neste periodo principalmente para a camada popular do cenério
urbano de Belém. Registros dos viajantes como Sampaio, Daniel Kidder e Spix e Martius

também foram de suma importancia.

Assim como o acai outros alimentos eram consumidos em maior escala pela populacéo
mais pobre de Belém de acordo com as fontes encontradas nos jornais a partir de 1870, como
é 0 caso do tacaca, do mingau e da manicoba. Vale ressaltar que o tacaca e a manigcoba nao
faziam parte da comida cotidiana, o tacaca- por exemplo, era vendido cotidianamente e nédo
consumido todos os dias, tal como acontece nos dias atuais pelas ruas de Belém em que
vemos a sua venda todos os dias, mas uma mesma pessoa ndo O compra e 0 toma
cotidianamente, séo clientes e clientes. Contudo, estes alimentos em questdo sdo mesticos e de

suma importancia na identificacdo da cozinha amazo6nica no seculo XIX.
1.2. Recorte temporal: O boom gomifero.

Ja em relacdo ao contexto desta pesquisa € de suma importancia os trabalhos de
Luciana Batista, Maria Sarges e Ana Daou. Batista em “Muito além dos seringais: Elites,
Fortunas e Hierarquias no Grdo-Para 1850-1870” defende uma economia que de subsisténcia
que contrapde a historiografia tradicional, e me ajuda a entender como se deu o abastecimento
na capital. J& Sarges analisa 0 processo de reurbanizacdo que atingiu a cidade de Belém entre
1870 e 1912 mediante dois principais aspectos: a dialética da modernidade e a economia. A
analise que a autora faz sob esse recorte em especifico é de suma importancia, pois ao

discorrer sobre a inser¢do do Brasil na era da modernidade, bem como a cidade de Belém,
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Sarges revela os processos que impulsionaram a esse acontecimento, como a industrializacao,
a divisdo técnica do trabalho, a urbanizacdo, e a formacdo de uma elite nacional, que sdo
“indicadores do progresso”, e esta analise recai sobre este trabalho, pois aqui também se
analisa a consequéncia dessa insercdo do Brasil na modernidade com a transformacgdo do
espaco urbano e principalmente do modo de vida da sociedade belenense. Ja Daou, além de
relatar a belle époque enquanto “expressdao do triunfo da elite paraense no século XIX,
também discorrer que algumas transformacdes sdo anteriores ao boom gomifero, um processo
de permanéncia que ocorreu desde o surgimento de Belém. Contudo, é no final do segundo
reinado que se consolida as bases das sociedades identificadas com a belle époque, sendo no
Pard a elite formada pelos grandes proprietarios de terras, pecuaristas e grandes comerciantes,
sobretudo portugueses (DAOU, 200, p.9). Sabe-se que o grande marco para o inicio das
profundas transformac6es em Belém foi a borracha (heves brasilienses), sendo “o veiculo do
progresso material das elites amazonicas, proporcionando-lhes uma inser¢do particular na
dindmica das trocas materiais e simbolicas” (DAOU, 2000, p.19), na medida que a navegacgéo
a vapor encurtou as distanciasse favoreceu a circulacdo de pessoas, mercadorias e a conexao
com o exterior. Sendo assim, pode-se considerar que Belém passou a fazer “parte de um
vocabulario comum &s cidades progressistas transformadas pelo urbanismo técnico, pelas
medidas higienizadoras e pelas muitas medidas de controle social” (DAOU, 200, p.25), em
que alargaram-se as ruas, mudaram-se 0s habitos, o requinte e 0 bom gosto eram como leis
para a sociedade mais abastada da época, e surgiram novos lugares de sociabilidade, como 0s

restaurantes.
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1. Os Restaurantes.

Rebecca Spang em “A invengio do Restaurante” ° discorre que- de inicio, o
estabelecimento do primeiro restaurante em Paris “visava um publico de pessoas
debilitadas®”, visto que serviam caldos restauradores, e s eram procurados por quem
desejava curar-se de alguma doenca. Contudo, ao passar das décadas a autora mostra como a
culinéria francesa ganhou prestigio, e tornou Paris a capital da culinaria no século XIX, e
analisa uma questdo de suma importancia, que se relaciona em averiguar o que tornava o fato
de ir a um restaurante, a qualquer restaurante, uma experiéncia diferente na Paris do final do
século XVIII e inicio do XIX, e ainda, como as pessoas pensavam em “sair” para comer.
Desde o inicio, com a venda dos caldos refinados e saudaveis, surgiu com isso “um novo tipo
de espaco publico”, portanto, o restaurante surge COMO UM NOVO espago urbano, em que
mesmo com o esgarcamento dos estabelecimentos as pessoas continuavam frequentando estes
espacos os quais “o cliente desfrutava de um novo tipo de atendimento personalizado, o
restaurante deu um novo significado as emocdes, expressdes e agdes individuais e elaborou

toda uma nova légica de sociabilidade e convivéncia’™

. E de maneira similar pode-se analisar
o0s restaurantes em Belém, visto que, como nos informa Sarges (2010), com as transformacdes
econdmicas que a borracha pdde proporcionar a cidade de Belém analisa-se uma necessidade
que esta cidade tinha de seguir os mesmos padrbes europeus, tanto de civilidade quanto
modernidade, com a principal influéncia sendo francesa.

Todavia, essas pretensfes civilizatorias nos levam a identificar que assim como
existiam estes espacos requintados tinha-se também menos requintados, destinados ao publico

em geral e em particular aos trabalhadores.

No caso da cidade de Belém, os restaurantes surgem atrelados a ideia de
moderniza¢do e civilidade aos moldes franceses. Sendo possivel, no entanto,
encontrarmos dois tipos de restaurantes. Aqueles que eram menos refinados e
serviam alimentos aos trabalhadores e pessoas que circulavam pelo centro de Belém
todos os dias. (MACEDO, 2016, P.42)

Dessa forma, esses restaurantes menos requintados voltados ao publico em geral,
dentre eles os trabalhadores, me levaram a questionar quem eram esses trabalhadores nesses
estabelecimentos, apesar de ndo ser o foco deste trabalho em relagéo a demografia® da cidade

de  Belem, mas sim reconhecer e identificar os varios sujeitos que se alimentavam nas ruas

> SPANG, Rebecca L. A invencdo do restaurante. Rio de Janeiro: Record, 2003.

® SPANG, op. cit., p.12

" SPANG, op. cit., p.86

8 Sobre essa questao, por exemplo, ver : CANCELA, C. D.. MULHERES PORTUGUESAS NO PARA:
numeros, perfis, redes sociais e visibilidade (1834-1930) . Outros Tempos: Pesquisa Em Foco - Historia, 17(29),
100-114.
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de Belém e acabavam por influenciar na alimentacdo bem como sob o que era vendido. Cabe
destacar que nos jornais da segunda metade do século XIX vemos as pretensoes civilizatorias
da cidade, pretensdes essas que camuflam esses sujeitos trabalhadores que circulavam em
grande quantidade na cidade de Belém e os destacam somente a queixas — crime gque ocorriam
na regido atrelada a esses sujeitos, como- por exemplo, aos migrantes nordestinos® que
adentraram neste periodo na capital paraense em busca de emprego e melhoria da qualidade
de vida'®.
Na cidade criava-se também uma verdadeira rede de interesses comerciais ou ndo,
quando da chegada de seringueiros a Belém, pois depois de dias no trabalho de
coleta da borracha, esses trabalhadores eram consumidores vorazes de tudo aquilo
que a vida urbana pudesse lhes oferecer, como diversBes, bebedeiras, boa comida,

prostituicdo, além de roupas e acessorios modernos que lhes dessem distin¢do social.
(LACERDA, 2006, p.227)

Assim, pode-se analisar que os migrantes nordestinos e seringalistas foram alguns dos
sujeitos protagonistas no cendrio urbano de Belém na segunda metade dos oitocentos que
também frequentavam os restaurantes, onde socializavam e se alimentavam da nossa comida e
cozinha amazonica  mestica’’. Ademais, os imigrantes também eram de diversas origens,
como os espanhéis, portugueses, entre outros, como nos informa Sarges'? (2014, p.3): “Além
da oferta de acolhida, alimentacéo e assisténcia médica em uma hospedaria preparada para
receber imigrantes na vila do Outeiro, 0s governantes paraenses, assim como os intelectuais,
se preocupavam em pintar a Amazénia como uma terra da promissdo”. Os portugueses
também foram significativos no cenario urbano de Belém no periodo aqui analisado, eram
proprietéarios de lojas, tabernas, e influenciaram na culinaria local.”* Em suma, a cidade fora
um meio significativo de perspectiva de vida também para os imigrantes, e nela poderiamos

perceber as influéncias na alimentagdo, em que os “imigrantes tiveram também sua

% Acerca dos emigrantes Nordestinos: A partir da década de 1870 chega ao Amazonas cerca de 130 mil
cearenses, em busca de melhor condicdo de vida e fugindo da seca. Eram seringueiros os homens que
trabalhavam com o latex da Amazodnia, “os homens que extraiam o latex e o entregavam a um determinado
patrdo, o dono do seringal”. Os seringueiros nao pegavam em dinheiro, sua forca de trabalho era trocada por
mercadorias, “configurando-se uma situacdo de submissdo ao patrdo e um quadro de crescente endividamento
pelos trabalhadores” (DAOU, 2000, p.62)

1% para saber mais ver: LACERDA, Franciane Gama. Migrantes Cearenses no Para: faces da sobrevivéncia
(1889-1916). Séo Paulo: Programa de pds- graduagdo em Historia social, 2006.

" Termo empregado pela primeira vez na tese de doutorado de Macédo.

2 SARGES, Maria de Nazaré; GOMES, Jodo Arnaldo. Os espanhois na cidade Belém: conflitos e solidariedade.
Fénix — Revista de Historia e Estudos Culturais Janeiro - Junho de 2014 Vol. 11. Ano XI n° 1.

3 MACEDO, Sidiana da Consolagdo Ferreira de. Menu de Madame: influéncias lusitanas na alimenta¢cdo em
Belém, Par4, Brasil. Revista Brasileira de Gastronomia, Floriandpolis, SC; v. 1, n. 1, jul./dez. 2018, p. 74-96
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contribuicdo nas mudancas de sabores dos pratos paraenses, nos cardapios dos restaurantes, e
no tipo de comida que podia ser encontrada” (MACEDO, 2014, p.267).

Assim, podem-se perceber as influencias estrangeira, de outros estados ou locais nos
cardapios dos restaurantes que surgem junto com o boom gomifero. Na medida em que a
cidade de Belém funcionava como o “termémetro das mudancas ocorridas” (SARGES, 2014)
pela economia da borracha identifica-se varios restaurantes, dessa forma, encontram-se alguns

restaurantes de destaque nos antncios dos jornais**, como exemplificados na tabela a seguir:

Quadro 1- Dos exemplos de restaurantes que surgem nos andncios de diferentes jornais a partir de 1870.

RESTAURANTE JORNAL Data
Restaurant Estaminet A republica 1900
Restaurant do Grand | A republica 1900
Hotel Amazonia

Restaurantquatrocantos | Diério de Noticias 1894
Restaurant Autram Correio paraense 1893
Restaurant da | O liberal 1889
Alfandega

Restaurant do Marco | Diario de Noticias 1887
da légua

Restaurante do | Gazeta Paraense 1883
comercio

Restaurant do hote | Diario de Belém 1874
Francois

Fonte: Diario de Noticias, Diério de Belém, A Republica, Correio Paraense, Gazeta Paraense.
Vale ressaltar que esses estabelecimentos ndo se limitavam somente na cidade de Belém,
como também em municipios vizinhos, o que evidencia a descentralizacdo desses novos espagos.
Por exemplo, em Mosqueiro™ no ano de 1890 no Diario de Noticias os proprietarios do “restaurante

no Mosqueiro Lima e Jodo Collete”, anunciavam que no domingo teria em seu respectivo

0 surgimento dos restaurantes bem como seu refinamento é anterior ao século XIX, contudo, como esta
pesquisa se volta a entender essa segunda metade dos oitocentos, identifica-se de que forma estes apareciam sob
0s jornais a partir deste periodo, apesar de seu surgimento anteceder o recorte desta pesquisa.

> Mosqueiro é um distrerito administrativo de Belém. E um arquipélago formado por 35 ilhas, possui 4gua doce
e com movimentos de maré.
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restaurante “as mais belas petisqueiras, preparadas a espera dos mais afinados apetites” *°. Como
visto, sdo diversos restaurantes que surgem na cidade de Belém e em municipios vizinhos,
requintados e ndo requintados, o que evidencia que ndo eram somente 0s mais abastados que iam

até esses estabelecimentos para comer.

Figura 1 — Recorte de um andncio de um Restaurante localizado no Largo de Nazareth

Restawrani dé Paris.
Largo de Nazareth.

_ Francisco Augrey, aviza ao respeita-
vel publico, que de domingo 28 do corrente
mez enconfrarad neste novo estabelecimento
bons almogos e delicados jantares, princi
palmente sendo prevenido antecipadamente.
O bom aceio, a promptidad do servigo, a
boa qualidade dos comestiveis e vinkos, a
commodidade para cada sociedade de encon-
trar saloes separados, taes sad as vanta
gens que offerece o dono deste novo es-
labelecimento para obter uma preferencia
que elle esforgar-se por wmerecer, Apromp-
tad-se almogos e jantares pura fora, [3]

Fonte: A Epocha. 27 de agosto de 1859.

E evidente que em consonancia com os modelos europeus, alguns restaurantes almejam
seguir o padrao da modernidade, isso se torna nitido somente por meio do nome de alguns, como o
Restauant de Paris, restaurant a tout heure, Restaurant Coelho. Respectivamente, o primeiro
restaurante se apresentava no jornal A Epocha como um novo estabelecimento em Nazaret com “o
bom aceio, a prontiddo do servigo, a boa qualidade dos comestiveis e vinhos, a comodidade para
cada sociedade encontrar saldes separados™’. J& 0 segundo restaurante o proprio andncio deste esta
no jornal todo em francés da seguinte forma “cuisine de premier choix. Chambres vastes,

s 18

confortablement, memblées et aérees. ou seja, ele se apresenta com uma cozinha de primeira

'8 Diario de Noticias. Sabado, 26 de Abril de 1890, p.1 n.95.
7 A Epocha. 27 de agosto de 1859, p.3, n.191.
18 A constituicdo. 3 de agosto de 1882, p.3. n.169.
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classe. Salas amplas, confortaveis, montadas e arejadas. Bruit (2004) faz uma nélise sobre o0s
restaurantes no Rio de Janeiro no século XI1X , em que :
Essa sofisticacdo culinaria, a crer nos anuncios, estava sendo introduzida por cozinheiros
franceses (em francés) que, no século XIX, se espalharam pelo mundo ndo so6 servindo as
classes dirigentes ou trabalhando em hotéis dos mais simples aos mais luxuosos, como

também abrindo restaurantes e pensdes, a ponto de a exportacdo de cozinheiros vir, talvez,
logo em seguida a dos livros franceses (Zeldin, 1994: 1.236).

Portanto, por meio dos anincios de como os cardapios se apresentavam, com vinhos finos,
salBes separados, quitutes e iguarias especiais, e também dos proprios nomes que esses restaurantes
tinham, compreende-se que parte desses estabelecimentos tinha como publico alvo atrair uma
sociedade seleta que no caso € a sociedade mais abastada da época, a parcela da sociedade que

ascendeu com a economia da borracha.

Existiam também restaurantes que compunham espacos mistos com os cafés/
restaurantes/botequins. Abaixo, na tabela, acham-se alguns destes espacos em diferentes
jornais a partir de 1870:

Quadro 2 — Dos exemplos de restaurantes que compunham espagos mistos no cendrio urbano de
Belém a partir de 1870

Jornal Restaurante Ano
O para Café Rich 1898
Diario de Noticias, café coelho 1890
Diario de Noticias Café Carneiro 1888
Diario de Noticias Café central 1888
Diario de Noticias Café Chic 1888

Fonte: O Par4; Diario de Noticias.

Além de almocos e jantares, esses espacos serviam café da manhd, pées, doces e
bolos, como é o caso do café chic, que os clientes poderiam desfrutar de um café da manha
com “chocolate, ché e café” , de um almogo com “os mais belos quitutes e a gorda paca no
tucupi”, e a noite uma carta variada de vinhos.™® Também anunciavam nos jornais opcoes de

entretenimento aos seus clientes tendo alguns até mesmo bilhares, como era o caso do Café

19 Diario de Noticias. 23 de outubro de 1887, n.239, pg. 2.
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Madrid, que localizado na avenida da republica, em 1896 “ndo poupava esforgos para a
montagem dum estabelecimento de primeira ordem” %. O café central, localizado no largo
de St'Anna, em 1881 anunciava uma reforma no espaco “de modo a tornar-se 0 centro

principal de distracdo para o respeitavel publico desta capital, com cinco bilhares, quartos

reservados e um restaurant” 2!, ainda esse mesmo estabelecimento apresenta sua confeitaria

em 1891 com” a exposicao de tudo quanto a arte e a elegancia parisiense tem inventado com
a surpreendente variedade de bombons “*%. O café carneiro também anunciava sua reforma
no didrio de noticias com “o menu que deve ser servido ao almogo pelo estimavel
Jeronymo”?.Dessa forma, analisar o surgimento desses lugares e seus cardapios, em uma
cidade que estava em um processo de transformacdes, nos permite entender o que se comia
naquele periodo, o que se torna possivel por meio da andlise dos cardapios desses
restaurantes a perceber o que era e 0 que ndo era incorporado aos habitos alimentares que
estava circulando no cotidiano da cidade. Sobre parte destes locais falaremos a seguir:

Figura 2 — Recorte do cardapio do Restaurante do Café Carneiro

Lale Larneiro |i

Como simples iniciagio da com—
pleta restauragio por que esti pas-
sando o antigo e muita conhecido
Café Carneiro, reabre hoje o gran-
de refanrant, yuie acaba de passar
por compl=ta refonna.

O menwn, gue hoje deve ser ser-
vido ao almog », preparado pelo es-
timavel Jeronymo, € O seguinte -

Carja
Scpa Juliana
Caldo a4 portugacza
Pescada de Grmo
Muqgueca de peixe & bahiana
Cacura
Pato no tucupy ]
Farofa de ostras, & brazileira
Coxichas de galimba, & millancza | ¢«
Gallinha com ervilhas
Dita de cabidelia
Grellos a portugucza
Torta de carne
Torta de camario
Torta de carangueijo
¥Filet com farc fa, i caricca
Roast-bife & mmglcza
Carne z ss:da com batatas
Lom bo de vacca aux champigoon
Costelletas e carnciro ao natural
Mao «'e vacoa A portugueza
Costelictas «ie porco 4 la minute
Macsrrdao 4 Maornana

Sall.das «uversas

S Lremezos variadss

e —— — e —

|
mAanAAATT POD

‘all

w
N |

B

|
’

Fonte: Diario de Noticias, 29 de maio de 1888.

2 Folha do Norte. 2 de abril de 1896, p. 3.
21 O liberal. 20 de julho de 1882, p.3 n.3.

%2Diério de Noticias. 24 de marco de 1891, N. 65, pg.1.

% Diario de Noticias. 29 de maio de 1888, N .121, pg. 3.
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2.1 Os Cardépios e a cozinha mestica.

O cardépio acima é do restaurante carneiro, € podemos perceber a cozinha mestica
neste cardapio, em que se tinha influencias portuguesas, como o “caldo a portugueza ou o
grelos a portugueza”, assim como de outros estados, como o “filé com faroca 4 carioca,

(135}

moqueca de peixe 4 baiana” e regional, ao vermos o ‘“”’pato no tucupy” presente e junto aos

demais.

Os menus como fontes para o estudo de praticas alimentares ja fora antes discutidos
como objeto de estudo, por exemplo, por Eliane Abrahdo, a qual analisa os carddpios dos
almocos e jantares de Rui Barbosa, € ela quem nos fala que “os cardapios sdo documentos
produzidos para uma acdo imediata e datada.(ABRAHAO, 2019, p.38), e analise os banquetes
servidos a esse politico bem como aos seus convidados, um banquete para pessoa seletas, para
a classes politica da época, portanto, Abrahdo muito nos informa sobre a hierarquizacao
desses cardapios, em que a estratégia de distingdo social a mesa era regada a aos modos de

civilidade e modernidade

[...] As refeicbes formais ou banquetes proporcionavam variedade, contraste e
completude, com os pratos contemplando uma grande diversidade de sabores, do
salgado ao doce, com abrangéncia que incluia liquidos e sélidos, quentes e frios. Os
didlogos regados & um bom vinho, a boa comida e em um ambiente agradavel
constituiram-se em ocasides propicias para a manutencdo e renovacdo dos vinculos
de sociabilidade interpares. (ABRAHAOQ, 2019, p.49)

E € dessa forma que os cardapios dos primeiros restaurantes aparecem nos jornais da
Belém na segunda metade dos oitocentos. Tal questdo ndo é mera semelhanca, pois o requinte
e 0 bom gosto era uma realidade que o pais como um todo estava almejando neste periodo,
seguindo padrdes europeus, como ja discorridos acima. Com isso, os cardapios dos variados
restaurantes contidos nos mais diversos jornais, a partir de 1870 serdo analisados a seguir,
com o objetivo de identificar nessas fontes a cozinha mestica ja antes defendia na
historiografia regional por Macédo, visando identificar de que maneira o alimento que
conhecemos hoje como tipicos e regionais estavam inseridos nestes cardapios, bem como suas
formas de preparo e a maneira como se apresentavam nas fontes, analisando, com isso, como
que a cozinha amazonica se estabeleceu nesses restaurantes a partir do processo de mudancas

e permanéncias.
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2.1.1 O tucupi e as carnes de caca.

Dessa forma, inicialmente encontrou-se em quase todos 0s carddpios a presenca

marcante do Tucupi,*

o alimento regional, o que se configura que este alimento era
consumido por essa sociedade, mas a questdo em voga se faz em relacdo a forma como esse
alimento era consumido. O tucupi € um alimento ancestral, de consumo diario de populacdes
indigenas. Nesse sentido, Raimundo Morais nos informa que:
Tucupi- Caldo de mandioca. Antes de ser fervido é venenoso. Além do
tacacd, ele serve para cozinhar cacas e peixes, aos quias transmite gosto
especial, sabor picante e esquisito. A paca no tucupi, a tartaruga no tucupi, o

tambaqui no tucupi sdo acepipes estimados na Planicie. (MORAIS, 2013, p.
164)

Atualmente, sabe-se que o tucupi é consumido em larga escala principalmente em dias
festivos, como na época do cirio?, por exemplo, que acompanhado do pato, ou do peixe se se
faz presente na mesa dos paraenses por ser tipicamente um prato regional, mas e na segunda
metade do século XIX, o tucupi era consumido dessa mesma forma de acordo com essas
fontes? O primeiro ponto de destaque sobre o tucupi é a maneira como ele aparece nesses
cardapios, nos quais ndo ha um destaque por ser regional mas que apesar disso, se pode
observar a identificacdo da cozinha mestica ja defendida por Macédo, pois o estad contido

junto aos demais pratos- como pode-se observar na fonte abaixo:

** Tucupi: “Caldo de mandioca. Antes de ser fervido ¢ venenoso. Alem do tacacd, ele serve para cozinhar cagas e
peixes, aos quais transmite gosto especial, sabor picante e esquisito” (MORAIS, 2013, p.164).

“sumo extraido da mandioca, raiz da Manidoca utilissima. Descascada a mandioca, ralada e exprimida no tipiti,
escorre um liquido meio grosso, amarelo se de mandioca amarela, branco se da variedade branca, o qual, deixado
em repouso, deposita no fundo uma finissima tapioca de excelente qualidade. O liquido pode ser preparado para
uso culinario de dois modos: tucupi do sol e tucupi cozido. O primeiro decantado de vasilha onde repousou
temperado com sal, alho e pimenta, posto ao sol engarrafado durante alguns dias; o segundo, depois de receber
0s mesmos condimentos vai ao golfo onde ¢ fervido. Com a fervura o veneno do tubérculo desaparece”
(MIRANDA, 1968, p.92).

% Sobre o cirio: “E uma festa religiosa que também esta sempre associada aos quitutes regionais e pratos tipicos,
sendo uma festa do paladar, dos sabores e das memdrias construidas em torno da alimentacdo. O periodo do
Cirio de Nazaré é, portanto, momento onde é igualmente possivel visualizar os cardapios e, desta forma, a
alimentagdo que se comia nas mesas dos paraenses” (MACEDO, Sidiana da Consolagdo Ferreira de; BEZERRA
NETO, José Maia. A festa de nossa senhora de Nazaré: entre a fé e as comidas. REIS, V.3 N.2. Jul/Dez 2019,
p.25-35
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Figura 3 — Recorte do Restaurante do Café Coelho.
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Fonte: Diario de Noticias, 7 de Setembro de 1890.

Na fonte acima podemos identificar um cardapio que mesclava com a tartaruga do

amazonas, o leitdozinho, salméo, Peru e a paca no tucupi.

Uma das hipdteses levantadas é que neste periodo ainda ndo existia entre a sociedade a
ideia ou pertencimento de comida tipica®®, esse fator ndo diminui o fato do alimento estar
presente, uma vez que se observa uma das formas como era feito o seu consumo, como, por
exemplo, junto as carnes de caca, em que h4 um contraste com as formas atuais em Belém de

consumo do tucupi.

Segundo Macédo, até meados de 1950 ndo se tinha a ideia de comida tipica, essa

valorizacdo de comida tipica regional é mostrada, por exemplo, por Oswaldo Orico ja no

2755

século XX, na obra “cozinha amazdnica®'”, que ¢ uma leitura necessaria sobre a alimentagao

* MACEDO, op, cit; p.227.
” ORICO, Oswaldo. Cozinha Amazonica: uma autobiografia do paladar. Colecdo Amazdnia. Universidade
Federal do Para. 1972.
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para entender também o século XIX, pois o autor fornece ricas informacgdes acerca do

processo de permanéncias no que tange ao consumo de varios alimentos regionais.

Além disso, como o os pratos eram feitos de diversas formas, com preparos ditos de
outros estados e paises, ou seja, a cozinha mestica estava na mistura dos ingredientes e

também nas diversas formas de preparo desses pratos.

A manigoba, por exemplo, estava ausente desses cardapios, apesar do pato ou da
paca no tucupi, ou, ainda, da presenca do caruru. Por sua vez o vatapa era feito a
moda baiana, ndo sendo usada a receita usual no Para. (MACEDO, p.227)

Contudo, o segundo ponto de destaque se faz sob o consumo desses pratos que
compunham o tucupi nos cardapios como as carnes de caca, a exemplo da paca, o tatu, e cutia,
0s quais sdo encontrados em varios restaurantes da segunda metade dos oitocentos, e no

processo historico da alimentacdo de permanéncias essa influéncia vem dos povos indigenas.

Sobre o consumo dessas carnes Cascudo ja nos fala que “o indigena preferia 0S
mamiferos. Porco-do-mato, queixada, caititu, paca, veados, cutia.” (CASCUDO, 2011,
p.148). Em Dialogos das grandezas do Brasil Branddo compara a carne da paca com a do
porco, todavia mais gostosa para comer, e ainda a cutia e o tatu se faziam presentes na
alimentagdo desses povos®®. Do mesmo modo, Frei Vicente Do Salvador deixou registrada a
presenca da caga de “veados, coelhos, cutias e pacas, que sdo como lebres, mas mais gordas e
saborosas, e ndo se esfolam para se comerem, porque tém couro como de leitdo”, ainda cita o
tat( e compara a carne deste animal assada com a da galinha *(SALVADOR, 2010, p.87).
Igualmente, Jean de Lery em Viagem a Terra do Brasil (1555-1557) deixou registrado sobre
os animais nativos que os Tupinambas se alimentavam: “[...] um bicho vermelho chamado
aguti [cutia] [...] de sabor agradabilissimo. esquilos [...] e de carne tdo delicada quanto a do
coelho. O 'pag’ ou 'pague’ [paca] [...] tem [...] a carne com o gosto da vitela. Assim, podemos
observar a permanéncias dessas carnes também no século no Para XI1X.

(Referindo-se a um jantar numa fazenda)
"Os pratos compunham-se de verduras, ovos de tartaruga, cutias (0 coelho
americano), paca, tatu, tartaruga; frutas chamadas abacates cuja polpa é delicioso
creme sobretudo com um pouco de rum e aglcar, meldes e abacaxis. No Par, as

laranjas ndo sdo boas. Davam-me sempre pdo mas as outras pessoas preferiam
farinha de mandioca, e, como todos bebiam agua, ndo quis aceitar o vinho que me

® BRANDAO, Ambrésio Fernandes. Dialogos das Grandezas do Brasil. Brasilia: Senado Federal, Conselho
editorial, 2010, p.214.

2 VICENTE, do Salvador, Frei. Histéria do Brasil. — Ed. revista por Capistrano de Abreu. -- Brasilia: Senado
Federal, Conselho Editorial, 2010.
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ofereceram."

1859

Ilha de Marajo, Para
BIARD, Francois. Dois Anos no Brasil (1858-1859). Rio de Janeiro, Imprensa
Nacional, 1945. p. 174

Biard, na citacdo acima, nos fornece ricas informacdes sobre a alimentacdo na ilha do
Marajo em 1859, que além das cutias, paca, tatu, deixara registrado a presenca da tartaruga e a
fruta de abacate, a fonte é a descricdo de um jantar, o que reflete que esses alimentos em

questdo eram servidos também em momentos importantes.

Todavia, ndo somente no Para, mas como em outras regides brasileiras também

consumiam as carnes de cacga, COmo a paca:

No livro Cozinheiro Nacional havia 12 receitas que eram elaboradas com paca nas
seguintes modalidades: paca assada, paca no espeto, paca cozida no soro, paca
estufada com arroz e tomates. N&o existe no livro, todavia, referencia & paca no
tucupi, pois, este é um prato regional. Ou seja, quando fala de pratos com uso da
paca indica-nos que o consumo da mesma também havia em outras regides
brasileiras, que tinha na paca consumida entre os indigenas sua origem, ja
aparecendo em pratos regionais mais refinados. (MACEDO. 2016, p.140)

Em Belém, no que tange periodo do boom gomifero, as carnes de caga continuavam a
ser consumidas, sobretudo junto com o tucupi. O Restaurante camdes divulga em seu mend
“o vatapa a bahiana, leitdo assado com limdo camorim... na ponta e uma bela paca no
tucupy®®; no Restaurante Quatro Cantos “uma gorda paca no tucupy, um magnifico pert
cevado a capricho ,excelentes borrachinos, um delicioso leitdo e muita outras iguarias®’;
igualmente, no Restaurante Coelho encontra-se em seu menu “Perd, borrachinho, Vitella,
leitaosinho e a paca no tucupy, tdo desejada por todos™2. No Café Central a “cutia no
tucupy”33. Ja o Recreio do povo paraense servia aos seus fregueses a “paca de tucupy, assada,
guisada. Tat( no tucupy®*”. Dessa forma, pode-se concluir nesse aspecto que as carnes de
caca eram consumidas no século XIX pela sociedade belenense, em que o tucupi- que se
configura como alimento regional estava atrelado a essas carnes. Contudo, para além desses

pratos (tucupi + carnes de caca), o tucupi também poderia estar junto aos peixes, cOmo 0s

% Domingo, 27 de setembro de 1891, n.210, p.3
3! Diério de Noticias. Domingo, 4 de novembro de 1894, , p.2 , n.238

%2 Diério de Noticias. Domingo, 2 de novembro de 1890, p.1, n.252.
*Diario de Noticias. 23 de dezembro de 1888, p.3.

% Diério de Belém. 7 de julho de 1888, p.1, n.150.
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o« . . 35 , ,
“peixinhos moqueados com molho de apimentado de tucupy™”, ou no tacacd, que serad

discorrido posteriormente, mas que consiste na “goma da tapioca misturada ao tucupi fervido

com alho, sal, camardes, jambu e pimentas-de-cheiro®®”.

Em suma, de acordo com os cardapios dos restaurantes, os pratos que mesclam com o
alimento regional apareciam com frequéncia, todavia ndo havia um destaque nos anuncios
para estes, e seu consumo se fazia de maneira similar aos dos povos indigenas- junto as carnes
de caca, tal fator se distingue em parte do consumo da sociedade belenense atual, pois o pato
no tucupi ainda permanece na mesa dos paraenses, ao contrario das carnes de paca, tatu e

cutia, que ja ndo sdo tao frequentes comparando ao século XIX.
2.1.2. A cozinha mestica.

Outro ponto de analise- para além do regional, sob os anuncios dos restaurantes nos
jornais do século XIX ¢é a identificacdo da cozinha mestica, que se faz de suma importancia,
em particular a cozinha amazoénica como ndo sendo Unica e singular, mas sim mestica tal
como discorre Macédo na historiografia regional. Identifica-la, além de contribuir com a
historiografia regional, demonstra, ao utilizar autores regionais, que aqui trabalhos também

estdo sendo produzidos, e merecem ser discorridos, problematizados e visibilizados.

A cozinha mestica pode estar na unido dos ingredientes, nas formas de preparo e por
meio dos elementos que os tornam mestico, como as contribuicdes®’ indigenas, africanas e
portuguesas*?. Além disso, tinha-se também pratos que se autodenominavam como sendo de

influéncia de outros estados ou paises.

Roma é celebrada pelos escritos da época imperial como o maior empério do
mundo, onde todos os produtos “locais” estdo simultaneamente presentes, com a
maior variedade possivel de ofertas, que visa exatamente superar a dimensdo local,
ultrapassar o territdrio. Essa cultura sincretista, justamente, que a mesa é um lugar
potencialmente universal: de acordo com as possibilidades de cada um- da mesa do
imperador, descendo aos poucos a escala social-, 0 objetivo primario continua sendo
reunir todo tipo de produto, todo tipo de lugar naquele magico lugar central que é a
mesa posta. Na idade Média, o mercado de Bolonha ou o de Mildo faz falar de si
ndo porque ali se encontrem alimentos “locais”, mas por sua capacidade de se

* Diério de Noticias. 8 de dezembro de 1882, n.272, p.2

% MORAIS, 2013, p.155.

37 «“Nessa perspectiva, ao se afirmar que a cozinha brasileira ¢ marcada pelos diferentes povos que viveram e
vivem em seu territério, reafirma-se o papel e a participacdo desses povos, rompendo com uma visdo de
harmonia que implica o "mito" da democracia racial. Colocando o fendmeno num quadro de desigualdades e
conflitos, ndo da para ignorar que o portugués branco colonizador foi instaurador da hierarquia, que o negro foi
trazido a forga e que o indio foi, em grande medida, dizimado” (MACIEL, 2004, p.29).

%8 Vale ressaltar que a cozinha brasileira também é formada por diversas outras influencias, como, por exemplo,
arabe, italiana, holandesa etc.
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definir como lugar de troca Inter territorial, inter-regional, internacional. O mercado
de Paris durante séculos se organizou do mesmo modo e viveu sob a mesma
imagem. (MONTANARI, 2008, p. 137)

De maneira analoga a analise sobre a acultura sincretista da mesa enquanto um lugar
universal feita por Montanari pode-se observar nos cardapios dos restaurantes em Belém, em

que tinha-se nestes comidas a portugueza, a inglesa, francesa —

Figura 4 — Recorte de um andncio sobre o Restaurante do Comércio
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Fonte: Gazeta Paraense. 30 de julho de 1883

A fonte relata sobre o “Restaurant do comercio”, em 1883, sobre os seguintes pratos:
“este estabelecimento recentemente inaugurado, como 0 primeiro neste género, acha-se a
disposicdo do publico [...] comidas a franceza, inglesa, portugueza e brasileira®*”. Tal como
no restaurante do Café Chic em que se tinha: “Roast bife 4 ingleza , macarrdo 4 italiana, mao

4 41
0.2 “ostras ensopadas & portugueza™”’; “Filet

43”

de vaca & portugueza, peixe cozido & portugueza™;

42” 13

de peixe 4 italiana, ostras a americana pert recheado & francesa

Macédo discute que essa pluralidade dos cardapios se justifica pela forma de
diferenciar os pratos paraenses dos modos internacionais**, e — ademais, somando a isto, uma

leitura que se faz é a necessidade que esses restaurantes tinham de promover um cardapio que

*® Gazeta paranaense. 30 de julho de 1883, p.4, n. 264.

“0 Diario de Noticias. 14 de agosto de 1887, n 00183, pg. 3.
*! Diério de Noticias. 15 de julho de 1888, N00157, pg.23.
*2 Diario de Noticias. 22 de julho de 1888, N 00163, pg. 3.
*® Diario de Noticias. 23 de dezembro de 1888.

* MACEDO, op. cit., p. 231.
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destacasse 0s pratos de origem estrangeira, devido o proprio periodo que a cidade de Belém
estava inserida, com a transformagdo de seus habitos e costumes e a busca de alcancar as
cidades ditas civilizadas, os restaurantes também tinham que agradar uma nova classe que
estava em constante ascensdo, e ao destacar 0s pratos aos moldes estrangeiros, 0os cardapios

propunha agradar os mais diversos paladares da sociedade mais abastada da época.

Os modos internacionais nos cardapios também levam a analise do deslocamento do
gosto, processo no qual também se pode inserir a cozinha mestica:

No entanto, quando ocorre o deslocamento arca-se com todo um processo de
desterritorializacdo, com mudancas e apropriacdes, desconstrucdo e reconstrucao,
tendo que enfrentar as dificuldades do cotidiano, como de acesso aos ingredientes.
Nas trajetorias de vida novas experiéncias, habitos e sabores podem ser apropriados
(MATOS, 2019, p.79).

Ao determinado prato se denominar como sendo de outro pais como “a francesa ou
portuguesa”, se utilizam de ingredientes brasileiros, os ingredientes se mesclam, sdo as

mudangas e apropriac¢des do deslocamento. Segundo Macédo:

[...] A cultura alimentar em suas permanéncias e mudancas também esta sujeita a
fatores como imigracdo, a falta de determinados produtos e permanéncias ou
rupturas de determinadas tradi¢Ges. E que tais situacGes levam a mistura de sabores,
ou mesmo a adog&o de novos pratos ou novas formas de apresenta-los. (MACEDO,
2016, P.284)

(194

Um exemplo claro nos cardipios € a presenca marcante dos pratos de origem ““a

portuguesa”, como exemplificados nas fontes acima, sobre esse fator:

Em Belém, havia uma forte presenca de imigrantes portugueses 0s quais eram
proprietarios de lojas, tabernas, vapores e ainda mercearia [..] O bacalhau
representava uma memoria gustativa, os lusos ao fazerem uso alimentar dele
buscavam também um pouco da sua terra, era uma forma de estar mais proximo de
Portugal e de suas raizes através do paladar [...] A presenca também de donos de
estabelecimentos de origens portuguesas, fazia dessa realidade um fator de misturas
nos cardapios, a exemplo do dono do Bar Paraense, “bom e legitimo portuguez,
amando o Brasil tanto como a sua Patria, e ambos o0s paizes confundindo no mesmo
sentimento de profunda affeicdo, o Costa”. (MACEDO, 2018, p.75-77)

A presenca desses portugueses ndo sé fazia com que os pratos se mesclassem, como
determinados alimentos representavam a memoria gustativa destes, e ndo somente no
bacalhau, mas em varios outros alimentos que compunham 0s pratos nos restaurantes, como
os “caldos & portuguesa” , as “pescadinhas a portuguesa”, “ostras a portuguesa” e dentre

outros.



34

Contudo, além das influéncias estrangeiras tinham-se também os pratos com
denominagdes de outros estados, como é o caso de varios restaurantes a exemplo do hotel
lishonense, que servia dentre outras comidas o “caruru 4 bahiana” “°. No restaurante do Café

% ¢ 0 0 “pert assado 4 carioca™’. No café

Chic vemos o ‘“vatapa de peixe a bahiana
Carneiro tem-se o “filet com farofa & carioca; Muqueca de peixe a4 bahiana”. No Marco da
Légua “feijoada 4 carioca”.*® Por serem pratos miscigenados, mudam a maneira como eram
preparados de estado para estado, portanto, ao apresentar-se como sendo de algum estado
especifico entende-se que a 0 modo de preparo para aquele prato atende aquele estado com

sua receita dita original.

De acordo com Macédo, ndo se sustenta a ideia de que a comida na Amazonia seria
;o - 49 . ™ L. , .
unica e singular™ o que se confirma com exatiddo perante a analise das fontes dos anuncios

9950

desses restaurantes, em que, por exemplo, o “lombo de vaca aux champgnon™, técnica de

preparo internacional, ingredientes brasileiros, o “aux champgnon” ¢ ao modo francés, outro
exemplo sdo as “pescadinhas a portuguesa”, > ou 0 “filét de peixe 4 italiana”, a pescada sendo
0 peixe regional como modo de preparo portugués. E da mesma forma que vemos essa
mistura com técnicas de fora, tem-se pratos com técnicas “a brasileira” no geral, como- por

exemplo, o “peru assado & brasileira” ou o “peixe de forno 4 brasileira”, o que entende-se que

eram usados ingredientes e modos de preparo diversos e nacionais.

Uma sintese sobre as nossas cozinhas busca explicar influéncias de culturas
alimentares a partir de duas realidades: a auténtica cultura alimentar local e
regional, e a cultura alimentar oriunda da civilizag8o externa, influenciadora.
Tais contatos e simbioses, revelam relacdes e trocas complexas de diferencas,
afirmadas e reafirmadas em fecunda assimilacdo, que redundam numa certa
mesticagem da comida brasileira. (SANTOS, 2011, P.120)

E a partir da leitura das fontes dos anlncios dos restaurantes na segunda metade dos
oitocentos, conclui-se que os cardapios eram repletos de mesticagem, a partir de a cultura

alimentar local e regional e também da cultura externa, que resultam nos restaurantes do

** Diario de Belém. 1 de fevereiro de 1885, p.1, n.26.
“® Diério de Noticias. 14 de agosto de 1887, p.3, n.183.

*"Diério de Noticias. 26 de fevereiro de 1888, p.3, n. 46.
“®*Diario de Noticias. 23 de junho de 1887, p.3, n. 140.

* MACEDO, op. Cit., p. 227
%0 Diario de Noticias. 29 de maio de 1888, p.3, n.121.

*! Diario de Noticias. 23 de dezembro de 1888, p.3, n.289.
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século XIX em uma cozinha plural, e que exemplifica 0s processos de constantes
transformac0es e recriacGes que a cozinha sofre ao longo do tempo e do espago, a cozinha
amazonica em especial se torna mestica mediante esses processos e rica em sua diversidade

dos varios elementos que a compde.

2.1.3 Os casquinhos e os doces.

Existem os casquinhos: de siri, caranguejo, de mugua, aperema, dos varios quel6nios
que chegam ao mercado e se prestam a participar da culinaria regional. Em muitos
bares e restaurantes tipicos é facil encontrar a4 venda casquinhos de caranguejo.
Separa a carne do caranguejo e serve temperada no casquinho com a farinha torrada
na manteiga. (ORICO, 1972, p.42)

Nos cardapios desses restaurantes aqui analisados, um alimento que também nos
chama atenc¢do, devido sua frequéncia nos cardapios, sdo os casquinhos, em particular de
caranguejo, o qual era servido com farinha e manteiga, misturada a sua carne em cima dos
casquinhos, todavia, como identificados por Orico na citacdo acima, 0s casquinhos podiam ser
de siri, mucud e de caranguejo. Nos restaurantes, uma possivel explicacdo para a presenca
deste prato nos cardapios se da devido este alimento ser considerado na época um prato
refinado, e como a maioria desses estabelecimentos almejavam tal requinte, era indispensavel
0s casquinhos de caranguejo em seus cardapios. Como no Café Chic, por exemplo, em que
tinha-se tantos os “casquinhos de caranguejo” quanto as “unhas de caranguejo ao natural®®”
No café do Santo Officio encontrava-se “todos os dias casquinhos e unhas de caranguejo,

doces finos e refrescos®”. J4 no Restaurante Carneiro o “requintado prato de casquinhos®”.

Deste modo, além desse prato esta inserido nesses estabelecimentos, era um prato que
estava em eventos importantes, como jantares politicos, por isso considera-se um prato caro-

como no banquete da Assembleia que dentre outros pratos estavam os “casquinhos, presuntos

5555

e cervejas™”. E no banquete, ofertado pelo senador Moura Palha, em que ofereceu os

“casquinhos ao Joao Felippesa”.

52 Diério de Belém. 23 de dezembro de 1888, p1, n. 290.

>* Folha do norte. 2 de setembro de 1898, p.2, n.972.
> A replblica. 31 de dezembro de 1890, p.1, n. 257.

% 0 democrata. 4 de abril de 1891, p.1, n.75.

% A republica. 12 de setembro de 1893, p.1, n. 667.
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Encontram-se também os casquinhos em datas comemorativas e eventos, como 0
arraial de Nazaré. O café Paris em Nareth aguardava seus clientes para aproveitar o arraial e

comer “galinhas, peixes e 0s casquinhos de caranguejo®”

. Este prato regional era tao
procurado que até nas propagandas avulsas sobre o arraial se fazia presente: "Hoje termina a
festa e vao-se as noites de encanto [...] gozemos (desta Gltima noite) (grifo meu) os
casquinhos de caranguejo e as unhas cujo®®”. Na tese de Macédo os casquinhos de caranguejo

aparecem mais caros que os croquetes e as empadinhas de camarao®®.

Em relagdo as festas de arraial, Orico nos informa em 1900 que:

[...] As populagBes amazénicas, impelidas pelas crendices, pela tradicdo ou por
outras caracteristicas de sua religiosidade, adotaram as “festas de arraial” onde, além
dos jogos e divertimentos, do pau-de-sebo, dos cavalinhos, de uma gama de
curiosidade, e tombolas que antecderam os atrativos que hoje chamamos mafud,
existiam as barraquinhas, os tabuleiros e bibocas em que as quituteiras da regido
apresentavam uma sortida mostra ndo so de especialidades regionais, mas de pratos,
caldos e mingaus de diversas procedéncias. (ORICO, 1900, p.51)

Dessa forma, pode-se considerar os festivais que aconteciam no largo de Nazaré como
.. . . . . . - 60
0S mais importantes, pois era conhecida como a praca tipica dos quitutes regionais™, sendo a
barraca da santa a mais famosa, onde mais encontravam-se 0s caquinhos de caranguejo ou a
unha de caranguejo, por exemplo.
[...] A barraca da santa: a mais famosa, a maior parte das comidas eram doacgdes
devido as promessas (casquinhos e sarapateis das principais familias da sociedade

belenense) [...] havia noites em que a barraca faturava quantias elevadissimas
(ORICO, 1900, p.52)

Quanto as unhas de charangueiro nada mais eram e sdo, pois continuam a ser
consumidas em Belém, que a “massa de batata ou farinha de trigo com o recheio da massa do
caranguejo”, sendo muito apreciada em Belém e Manaus®. Além de estarem & venda na
barraca da santa, seu consumo também estava sob as pessoas que frequentavam alguns dos
restaurantes renomados do século XIX, como no Café Chic, por exemplo, que em 1888 tinha
em seu carddpio “unha de caranguejo 4 milanesa®®”. Contudo, esses quitutes nos revelam um
personagem de suma importancia que foram as mulheres que faziam esses quitutes, as

quituteiras que também eram doceiras:

%" Diério de Noticias. 25 de outubro de 1885, p.3, n. 242.

%8 O para, 23 de outubro de 1898, p.2, n. 271.

>* MACEDO, op, cit; p.252.

% ORICO, op, cit., p. 51

. ORICO, op, cit., p.54

%2 Diario de Noticias. 19 de fevereiro de 1888, p.3, n.40.
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Nos nossos tempos de estudante, a doceira e quituteira mais em voga era a dona
Regina velhote [...] tinha a seu servico numerocgas caboclinhas que a ajudavam a
preparar bandejas e bandejas de salgadinhos e maes-bentas. Recebia encomendas de
todos os cantos de Belém e ndo tinha mdo a medir. P.61 [...] - dona pequenina
cacela, esposa do prefeito de Belém Alcindo Cacela (ORICO, 1900, p.62).

Como rememora Orico, as quituteiras eram diversas, as quais a populacdo confiava
nelas o preparo dos casquinhos e das unhas de caranguejo, e conseguiam clientes fiéis que
sempre compravam nas melhores da cidade.

Contudo, os doces também séo exemplos do hibridismo na culinaria amazonica de fins
do século XIX. A tradicdo deste alimento veio por meio das portuguesas, que desde o periodo

colonial “inaugura a sobremesa que os negros ¢ amerabas desconheciam”. (CASCUDO, 2011,

p.241).

Atrelado sempre & uma tarefa culinaria feminina, os doces (ditos tradicionais) desde,
ao serem deslocados para as terras brasileiras acabaram se misturando com os ingredientes
que as terras dispunham:

Compreende-se que essa tradicdo boleira e doceira em Portugal replantou-se
imediata e profundamente no Brasil, servindo-se dos elementos locais, reunindo-se
aos recursos trazidos da Europa, farinha de trigo, ovos, especiarias. Desde o

primeiro século da colonizagdo a dogaria portuguesa estava aclimatada e pujante em
todos os centros do povoamento. (cascudo,P.307)

Assim, na permanéncia de influencia portuguesa sobre esses doces, em Sao Paulo- por

Exemplo, Matos ®3(2019) nos informa que

Quanto a docaria destacava-se a presenca do arroz doce, pastéis, filhoses, cavacas,
queijadas, migas, aletrias, pao de 16, rabanadas, ovos moles, entre outros. A arte do
doce atrela-se a criatividade feminina, encontrando-se vinculos do doce com
carinho, ternura e amor, assim, se preparavam docinho para as festas, para o doente,
para se oferece de presente e para receber uma visita. (MATOS, 2019, p.82).

Dessa forma, alimento tipicamente hibrido, os doces eram largamente consumidos e
vendidos também em Belém no século XIX, eles estavam nos restaurantes, nas confeitarias e
padarias, nas tabernas® e nas quitandas, em datas comemorativas e no arraial de Nazaré.
Quanto as confeitarias e padarias “A cidade de Belém teve varias padarias e confeitarias

abertas todos os dias para vender pdo, bem como biscoitos, manteiga e demais produtos,

8 MATOS, Maria Izilda Santos de. Sabores e memoérias portuguesas — Sdo Paulo 1940-200. Revista latino
Americana de Historia, vol. 08, n. 22, p.82, 2019.

* As tabernas faziam parte do variado contexto da alimentagio em Belém, “vendiam bens de consumo mais
diversos, desde diarios como carne seca e manteiga, ate aqueles mais refinados ou mais caros, como queijos,
uvas e bebidas diversas [...] Sendo as mercearias lugares de comercio com constante circulagdo de dinheiro”
(MACEDO, 2016, p. 62).
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sendo também as confeitarias espagos para se tomar café, conversar e socializar” (MACEDO,
2016 p.59).

Figura 5 — Confeitaria e padaria de Anténio Joaquim Ferreira.
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Fonte: Gazeta Oficial, 6 de fevereiro de 1860.

A fonte acima faz referencia a confeitaria e padaria de Antonio Joaquim Ferreira que,
em 1860, estava localizada na rua nova de santa’anna, e continha diversos doces, como
bolachas de limédo, améndoas, leite, queijadinhas, pdo-de-16 e dentre estes tinham-se os doces

com as frutas dos alimentos regionais, como o cupuacu.®

Igualmente, nas confeitarias dos restaurantes também identificamos a cozinha mestica,
com as referencias portuguesas com o “pao de 16” aos doces regionais, como o “puding de
cupU-asst; bacury®; e ndo somente em forma de pudim , esses doces com as frutas regionais

se apresentavam em formas de sorvetes®’ e caldas®®.

% Gazeta oficial. 6 de fevereiro de 1860, p.4, n.29.

% Diario de noticias. 30 de novembro de 1890, p.3, n.298.

%7 Diario de noticias. 2 de junho de 1897, p.2, n.121.
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Nos nossos tempos de estudante, a doceira e quituteira mais em voga era a dona
Regina velhote [...] tinha a seu servico numerosas caboclinhas que a ajudavam a
preparar bandejas e bandejas de salgadinhos e maes-bentas. Recebia encomendas de
todos os cantos de Belém e nédo tinha méo a medir. (ORICO, 1900, p.61)

Logo, uma figura que se destacava em meio a esses doces era a quituteira e doceira,
visto que a arte desses alimentos estava estritamente relacionada a essas figuras, ndo somente
em Belém e nem somente neste periodo, mas desde o periodo colonial. Arte esta trazida pelas
mulheres portuguesas, como bem nos diz Cascudo®, que se reconfigurou na Belém dos
oitocentos, sendo esses doces vendidos por mulheres em quitadas, no arraial de Nazaré e nas

ruas de Belém em uma forma geral.

Sendo assim, entende-se uma parte dos héabitos alimentares na Belém da Belle Epoque
atrelada aos varios tipos de restaurantes encontrados na cidade, devido suas recorréncias nos
jornais da época que, por conseguinte, nos ajudam a visualizar os seus cardapios e identificar
a 0 alimento regional bem como os variados elementos, alimentos e formas de preparo que
constituem a cozinha mestica, essas fontes contidas nos jornais foram de fundamental
importancia para a construcdo deste trabalho. Todavia, ao longo da pesquisa viu-se a
necessidade de pesquisar os outros alimentos regionais dos habitos alimentares da sociedade
belenense que, consequentemente, estdo interligados aos outros sujeitos que 0s consumiam,
sujeitos estes que ndo frequentavam os restaurantes chiques, mas que estavam nas tabernas,
nas feiras e nas ruas da cidade, protagonistas de uma Historia da alimentacdo em Belém no

consumo e na venda de varios alimentos, como se vera a seguir.

%8 A época: folha politica, comercial e noticiosa. 1859, n.166.
% CASCUDO, op, cit; p.241.
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2. O consumo dos peixes regionais e da Tartaruga

As influencias sofridas na alimentagdo brasileira estdo relacionadas a histéria de
diferentes povos , cada um contribuindo com o que podia ser ofertado e o que era
aceito pelo outro [...] Para uma melhor compreensdo dessa fato e das origens dos
habitos alimentares, faz-se necessario recordar o passado bem como os costumes
usados pelos indigenas” (CANDIDO, 2012, p.2)

Como discorre candido, é necessario entender e analisar os costumes indigenas para
uma melhor compreenséo das influencias sofridas na alimentacdo e nos habitos alimentares de
uma dada sociedade. De acordo com Macédo incialmente houvera uma aversao dos indigenas
aos alimentos europeus, pois a alimentacdo base desses povos estava nas raizes, graos, ervas,
frutas, carnes de caca, aves, mandioca, peixes, tartaruga '’e entre outros. Assim, inicialmente,

nossa analise se volta em particular neste momento ao consumo dos peixes regionais.

A alimentagdo dos grupos indigenas no Paré e ao longo do Brasil era composta pelo
que a natureza podia oferecer em toda a sua variedade e singularidade regional. O
alimento em si é apenas o alimento, todavia, a medida que ele se torna parte usual de
um grupo, este passa a ser entendido como expressao de identidade, de cultura e
mesmo de povo. (MACEDO, 2016, p.164)

Analisar os peixes regionais é importante devido eles estarem atrelados a cultura
paraense, e como salienta Macédo torna-se expressdo de identidade. A cozinha amaz6nica é
mestica e plural, e essa mesticagem pode ser observar deste o periodo colonial, pois no que
tange ao consumo dos peixes, algumas técnicas e formas de preparo continuaram a ser usuais,

COmo 0 moquém.

Contudo, ainda na historiografia regional, no que tange a colonizacdo amazonica, e em
particular em Belém, analisada pela sua singularidade e particularidade por Querioz e
Rodrigues’, esta, reuniu elementos que o tornaram uma composicao cultural e étnica variada.
Dessa forma, em um debate historiogréfico regional, Orico’® afirma que a cozinha amazénica
seria Unica e singular, demarca as fronteiras da Amazdnia no campo alimenticio, sendo este
pertencente ao habitat amazénico e ndo podendo sair daqui. Contudo, Macédo”, ao defender

a cozinha amazonica enquanto mestica enfatiza as influéncias tanto externas quanto internas

" MACEDO, op, cit, p.163.

""QUEIROZ, J.S; RODRIGUES, A.F.A.C. Estabelecimentos de bebidas e alimentos tipicos e/ou tradicionais de
Belém (Pard): Perspectivas para uma roteirizagdo. IN: Produzir, vender e comer: algumas historias de
abastecimento e alimentacgdo. Belém: Editora Cordovil E-books, 2021, p.28.

"2 ORICO, op, cit; p. XV.
" MACEDO, op, cit; p.167.
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na alimentacdo, ndo sendo demarcada e nem tdo pouco imoével, mas hibrida e multipla, com

constantes recriagOes e transformagoes.

Os hébitos alimentares na Belém do século XIX estdo imersos no processo de
mudangas e permanéncias histdricas, e com isso, essa permanéncia- em particular, sob o
consumo de certos alimentos nos levam a entender a definicdo de Montanari do gosto
enquanto um produto cultural “que nos ¢ transmitido desde o nascimento, juntamente com

., . . . . 74
outras variaveis que contribuem para definir os valores de uma sociedade”

, €M que 0 gosto
€ uma experiéncia cultural e coletiva. Dessa forma, analisar alimentos cotidianos e regionais
nos permite perceber a experiéncia que foi construida ao longo do tempo que tonaram como
habito alimentar determinados alimentos, como € o caso de certos peixes regionais, como por
exemplo, o pirarucu”.
N&o € possivel dizer o nome de todos os peixes que *fervilham naquellas aguas.
Muitissimo s sdo talvez anonymos. A muitissimo s outros sabem, todavia, 0s
pescadores 0 nome, 0 sexo, 0s costumes, os habitos, as comé - dias, os retiros, 0s
variados modos de apanhal-os, de preparal-os, de utilisal-0s. S8 0 escamosos uns,
outros de pelle. Dos primeiros, alem do grande, do vantajoso, do preferido pirarucu
nomeam, pescam, comem ou fazem objecto do seu commercio, a pescada, 0
tambaqui, o aruana , o pira-tapioca , o tacunaré , os acaras,—bandeira , assu , péua ,
miri,—os acaris, 0 tamuata , as piranhas,—brancas, pretas, caj U ou vermelha,—o

aracl , o pacu , o jaraqui, o sarapd, a sardinha, o matupiri, o peixe cachorro, o curi -
mata , 0 aramacga , 0 apapa , a tainha, o matrinchdo (verissimo, p.25-26).

José Verissimo € um dos naturalistas que muito informa sobre os variados peixes
amazonicos, em que dentre varios ha um destaque para o pirarucu escrito como “preferido”,
portanto “pescam, comem ou fazem objeto”. Sobre a pesca deste peixe, Verissimo nos
informa que: “Por todos os motivos de ordem econdmica, a pesca do pirarucii occupa nas
pescarias amazonicas o primeiro lugar. A salga do pirarucd, [ ... ], determina uma época na
regido tempo da salga”. (VERISSIMO, p.28)

Na primeira metade dos oitocentos o naturalista e bidlogo Alfred Russel Wallace ao

passar por Belém descreve a paisagem, fauna e flora e também a alimentagéo da populacéo:

Farinha, o arroz, o peixe salgado e as frutas, constituem o principal alimento dos
indios e dos negros. A farinha prepara-se da raiz da mandioca ou cassava, da qual se

“ MONTANARI, OP. Cit., p.96

" Pirarucu — (Sudis gigas) — Um dos grandes peixes da Amazénia. De escamas vermelhas, donde Ihe vem o
nome, é conhecido por bacalhau da Amazdnia. Chega a pesar cem quilos. Fresco ou salgado € magnifico. A
ventrecha é um petisco. A cabeca moqueada — deliciosa. As pecas secas ao sol chamam-se postas e também
mantas. Pescam-no de frecha, arpdo e rede. A lingua seca é uma grosa onde se ralam guarana, madeira,
tubérculos. As escamas servem de lixa. Choca 0s ovos nas guelras e cria os filhos sob os opérculos. A salga do
pirarucu nos lagos é muito interessante, reveladora de habitos, costumes, inteligéncia do caboclo. Tem um
pulmé&o, como o aruana, por isso respira a tona. (MORAES, 2013, p.136)
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faz também a tapioca. A farinha tem o aspecto de ervilhas do campo. Talvez seja
mais parecida mesmo com serragem de madeira. Quando misturada com agua,
forma-se um caldo glutinoso, porém é um alimento muito nutritivo. Isto, com um
pouco de peixe salgado, bananas, pimenta, laranjas e acai (vinho tirado do coco de
uma palmeira), constituem os principais alimentos da maior parte da populacdo
branca da cidade. (Wallace, 2004, p.51)

Notam-se os habitos alimentares de indios e negros, como a farinha, o peixe e 0 agai,
dentre os principais alimentos que consumiam e que também fazia parte da dieta bésica da
maioria das pessoas brancas, e esses alimentos permanecem na segunda metade do século
XIX sob os habitos alimentares da populacdo mais pobre da cidade de Belém. Em 1876,
encontra-se uma descri¢do no Diario de Belém da ilha do Marajé sobre 0 modo como viviam
os trabalhadores seringueiros e também sobre sua alimentagdo na seguinte forma: “o pirarucu
secco, 0 peixe do mato, as vezes alguma caca e a farinha sdo os unicos alimentos de que se
nutrem os que estdo de salde e os que adoecem, e & muitos faltam frequentemente todos esses
recursos, ou apenas acham um pouco de farinha que os alimentam, tomando-a misturada com
4gua, e outros recorrem a bacaba, ao assahy em falta do melhor alimento’®”. Ou na literatura,
como no romance de Inglés de Souza “O Missionario” de 1891, em que o pirarucu e a farinha
se faz presenta em varias partes da obra, a exemplo: “Para almogo pouco tinham. Era o triste
pirarucu de sempre, que fazia suspirar pela gorda carne de vaca e pela gostosa farinha-d’agua
em que o costumava envolver com limdo e pimenta”. Na obra de Dalcidio Jurandir, em 1960,
0 pirarucu ainda também € recorrente em algumas passagens do romance, como em:”gordos
0s tamatuds, o pirdo com o pirarucu na brasa. Gordura prépria de comidas. De defunto ndo’".
ainda “mas na ventrecha do pirarucu, sabia esta ao menos assar'°?, apesar desta obra
ultrapassar o recorte desta pesquisam utiliza-la como fonte nos permite encontrar a
permanéncia do consumo deste peixe que ultrapassa o a metade do século XIX, onde ainda na
metade do século XX ele esta na mesa principalmente dos mais pobre, que € um dos ndcleos

tratados pelo autor na obra “Belém do Grao-Para”.

Em 1897 no Jornal Folha do Norte ha uma dendncia em relagdo ao preco da carne por
uma pessoa que assina como “zixaxa”, a qual relata no jornal: “[...] Ahi temos o pirarucu, a
carne de xarque, a pirayba, e em ultima analise 0 mingéau de farinha d’gua. Quem nao podér
sustentar-se com carne verde, coma bacalhau, beba mingéu”.79POde-Se analisar a partir desta

fonte a crise da suposta carestia de alimentos que afetava Belém, onde dentre os alimentos

’® Diario de Belém. 6 de fevereiro de 1876, n.29, p.1
7 JURANDIR, op, cit, p.18

8 JURANDIR, op, cit, p.90

" Folha do Norte. 13 de janeiro de 1897, p.2 n.377.
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que estavam suprindo a alimentacdo da populagdo mais pobre estavam os peixes, como 0
pirarucu e a piraiba. Apesar deste trabalho ndo estar necessariamente voltado ao
abastecimento é quase que impossivel discorrer sobre a Historia da alimentacdo sem tocar
neste ponto, visto que, em Belém, no recorte da nossa pesquisa, na segunda metade dos
oitocentos, ocorrera na capital e no interior a crise de abastecimento de certos viveres, e essa
problematica recai sobre Belém quanto & carestia da carne verde®® que ficou muito destacado
nos jornais da época, como exemplificado na fonte acima. Muitos pesquisadores afirmam que
ndo houve necessariamente uma crise, como Batista®" (2014), Macédo® (2014) e Santos®
(2020), em que-por exemplo, Macédo (2014, p.110) nos informa sobre alguns fatores que
contribuiram para tal questao, tal qual ndo estava relacionada “a falta ou ndo de oferta, mas a

insuficiéncia dela ou o elevado preco as quais podiam ser encontrados os géneros®*”.

Dessa forma, com a possivel crise da carestia de carne verde o peixe se tornou uma
opcao para a populacdo da cidade de Belém, como na literatura regional de Inglés de Sousa,
em que este alimento aparece corriqueiro nos relatos de banquetes da obra, portanto, o
pirarucu enquanto alimento da camada mais pobre belenense era incorporado aos héabitos
alimentares e consumido de diversas maneiras, seja “pirarucu cosido com maxixe, com
quiabo e vinagreira, assado simples, com azeite vinagre e cebola, com pirdo d’gua ou farinha
em seco®”, competindo com o bacalhau nas suas diversas formas de preparo, Orico ja nos
fala sobre essas formas, como por exemplo:

O pirarucu grelhado: por certo a mais usada e atraente maneira de comé-lo. Lavado e
fervido para perder o excesso de sal cortam-se em pedagos e lava-se ao braseiro
sobre a grelha, até ficar bem dourado ou cobreado. Pde-se depois por cima um
molho de vinagrete, azeite e cebolas. Come-se com farinha d’gua e pirdo d"gua ou

acai. Pirarucu desfiado- fervem-se as postas de pirarucu e desfiam-se no prato
(ORICO, 1900, P.116)

8 Conceito de carne verde “carne bovina recém-abatida, também chamada de carne fresca”. (COSTA, 2016,
p.01)

8 BATISTA, Luciana Marinho. Muito Além dos Seringais: Elites, Fortunas e Hierarquias no Grao-Par4, c.1850-
c. 1870. Belém: Editora Agai, 2014.

% MACEDO, Sidiana da Consolagdo Ferreira de. Do Que Se Come: uma histéria do abastecimento e da
alimentacdo em Belém, 19850 — 1990.12 ed. S&o Paulo: Alameda, 2014.

8 SANTOS , Francimary Nascimento da Silva . Uma analise sobre o abastecimento de carne verde em Belém

durante a intendéncia de Antonio Lemos (1897 — 1911). Belém, v. 07, Dossié “Historia da alimentagdo e do
abastecimento na Amazénia”, p. 50 - 72, Maio / 2020.

% Diario de Noticias. 25 de agosto de 1891, p.2, n.128.
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Figura 6 — Preco dos pescados

44

nmuw‘ l' Tvesentos réis o kilo : Dusentos Ptis o kilo :

i S:K“”‘ o e 19 g:g:’ branco. 37 Dourado.

2 Tucunaré, 21 Acary. 33 Espadarte.

3 Tl‘nmlbaquu 22 Maadihy-cargata, 39 Mero grande.
4 Tainha, 23 Trahyra, o Charco.

2 P.;xe prata, 24 '{imd'z. :. Ca 40

KC 25 apa .

7 Sarda. 11 8 Panha 42 Pirahiba,

8 Corvina, 27 Jandi. 43 Bagre vermelho.
%o Camorim, 8 e ¢ Fiareor

1t Acaud-assi. "9’] R raiGatio. Arraia,

3 Serra. 3 P Piraruci

5 31 Pyranambi, ’

13 Enxova. 32 Anujh. 47 Peixe-boi.

14 Chuana. 3

tx Carall 33 Piramutaba. 43 Urutinga.

16 Pacami. “ Filhote, 49 Aplp‘.

17 Mandubé, 1| 35 Suruby. o Cunjuba.

18 Camarlo. '| 36 Bandeirado. :’ 2

Fonte: Diario de Noticias. 9 de junho de 1885.

De acordo com a tabela que data o final do século XIX dentre os peixes regionais
consumidos e mais caros tinha-se a pescada e o tambaqui, custando em torno de 400 réis o kg,
ja na média dos valores o filhote custando 300 réis o kg, e os mais baratos custando 200 réis o
kg o peixe-boi e o pirarucu Em comparacéo a carne verde- por exemplo, em 1876 custava em
torno de 400-500 réis kg™, ou seja, alguns peixes eram mais consumidos, como o pirarucu,

pelo seu precgo ser popular e sua carne saborosa, assim como o filhote ou até mesmo o peixe-
boi.

E importante pontuar que, em torno desta tabela podem-se analisar alguns fatores em
torno da alimentacdo, por exemplo, a pescada que estd entre 0s mais caros, consta nos
cardapios de alguns restaurantes da época, ja o0 pirarucu que estava aos demais de preco
acessivel ndo fora encontrado nestes estabelecimentos, o que exemplifica o publico que estes
lugares estavam voltados, no caso como ja discorrido acima, 0s mais abastados. A néo
presenca do pirarucu nos cardapios dos restaurantes também nos leva a problematizar outra
questdo importante, que é a dificuldade de encontrar nestas fontes do que se alimentavam 0s
outros sujeitos da cidade de Belém, todavia, o pirarucu consta nos jornais nas vendas e pautas

comerciais, se aparecia nesses anuncios significa que este alimento era procurado e

% Didrio de Belém. 24 de outubro de 1876, p.1, n.240.
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consumido, pois nesta segunda metade do século XIX o pirarucu era a comida do pobre e,

como tal, ocupava até mesmo um dos principais alimentos junto com a farinha®’.

Quanto a pescada um ponto de analise importante € a maneira como a forma de
preparo desse peixe se reconfigurou na segunda metade dos oitocentos, pois ela aparece nas
fontes em diversas técnicas de preparo como frita, assada ou até com formas de preparo
internacionais como “a escabeche®”. Contudo, a técnica de preparo que cabe uma atengo
maior é a do peixe moqueado® que ainda se faz em uso neste periodo, que em 1871 no o

2

. , , o« . ~ . 90 ,
Liberal do Pard ha uma solicitacdo do “peixe moqueado ou de tucupy  ~, ou até mesmo

noticias de casos de envenenamentos causados pelo peixe moqueado, como no Diario de

L. . " ~ 91
noticias, que apdés uma familia comer “cagdo moqueado se envenenaram™ .

O peixe
mogqueado®, que é uma técnica indigena, era utilizado no século XIX assim como a pimenta,
que era considerada como essencial condimento indigena **nos séculos XVI-XVII visto que
estes ndo se utilizavam de temperos, entretanto, reconfigurada a maneira de consumo e
preparo desses peixes percebe-se seu consumo de diversas formas pela sociedade de Belém na
época do periodo &ureo da borracha, em que se utilizava de modos de preparos mesticos, pois
a cozinha est4 em constante transformacdo e esse processo ocasiona rupturas e permanéncias

com novas técnicas e fustes®,

“A escolha do que sera considerado comida e do como, quando e por que comer tal
alimento, é relacionada com o arbitrario cultural e com uma classificacdo estabelecida
culturalmente.” (MACIEL, 2001, p.149), dessa forma, podemos considerar que essa
classificagdo estabelecida culturalmente assim como permite inserir em uma determinada
sociedade o hébito alimentar de determinado alimento, ela também retira, como € o caso de

determinado alimentos que faziam parte dos habitos alimentares da sociedade belenense do

8 MACEDO, op, cit. P.202.

% Diario de Noticias. 18 de setembro de 1887, p.1, n.210.

# Moquém: Era assim também chamado o pequeno Jirau a 30 ou 45 centimetros do solo, sobre o qual se
colocava o peixe ou a carne de caga a moquear” (MIRANDA, p.57).

% 0O liberal do Paré. 19 de novembro de 1891 p.2, n.250.

% Dirio de Noticias. 19 de setembro de 1891, p.2, n.204.

%2 Segundo José Verissimo: “O muquem é um assadouro ou grelha, de forma geralmente triangular, cada dngulo
descancando em uma pedra ou em uma forquilha de madeira. Madeira especial, ,refractaria ao fogo, chamada
“pao de muquem”, ou outro pouco combustivel [...] O peixe moqueado reduzem-o a migalhas e o esfarinham
levando-o ao seus fornos de farinha brandamente aquecidos. Ao peixe assim desfeito chamam piracui, farinha de
peixe (pird, peixe em tupi, ui, farinha”. Comem a simplesmente, au naturel, com a sua indefectivel farinha
d"agua ou fazendo-a cozinhar em 4gua com algum raro condimento, alguma pimenta malagueta ou cheirosa e a
juntando-lhe durante ou apds a cocgdo uma porgao desta farinha com que engrossam o prato e o servem”. P.11

% CASCUDO, Op. Cit., p.119
% SANTOS, op. cit., p. 107.
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século XIX, como fora o consumo do peixe-boi e da tartaruga, mas que hoje ja ndo mais
consumidos tdo quanto pela sociedade neste periodo. Entretanto, cabe destacar a forma como
estes animais eram consumidos, pois se faz presentes nos relatos de viajantes, naturalistas
desde o periodo colonial, e em contos literarios que se estende no século XX. E esta anélise
tem relagdo com a cozinha de territério de Montanari (2008, p.135) “os pratos locais ligados a
produtos locais”, pois a populagdo neste periodo ao se alimentar em especial destes alimentos,
peixe-boi e tartaruga, esta consumindo os alimentos disponiveis na regido, aquilo que o local
ofertara, e sabe-se que isto ja existira a tempos, em que neste ponto “a comida é, por
definicdo, mais diretamente ligada aos recursos do lugar®®, dessa forma, de acordo com
Macédo (2016, p.169) “trata-se de pensar como o territorio com suas riquezas e dificuldades
para o acesso aos alimentos se vincula a construcao de um cardapio alimentar”, e sera a partir

desde ponto que trataremos a seguir.

Inicialmente analisa-se um peixe que foi uma descoberta para o colonizador na
Amazonia, do qual o viajante Sampaio ja descrevia sua carne como ‘“‘gostosissima, dele se
fazem chouricos com as préprias tripas. Enfim, posto que tenha 0 nome de peixe tem mais
gosto, e aparéncia, de carne” (Sampaio, 1774/1825:53), e quanto ao seu nome e caracteristicas

mais detalhadas do peixe-boi Spix e Martius discorrem que:

Por sua semelhanga com o boi, deram-lhe os portugueses o nome de peixe-
boi, e os espanh6is o de vaca-marina. Veem-se frequentemente alguns deles
reunidos em aguas tranquilas, sobretudo nas profundas e calmas enseadas do rio. A
pesca ndo se faz, como a do boto, na vazante do rio, mas na ocasido das cheias. E
arpoado tal como se usa fazer na pesca da baleia, sobretudo com o fim de se obter o
6leo, do qual um peixe-boi de azeite (talvez 0 macho adulto?) d& 480 a 500 gal&es.
A carne muito branca, semelhante a do porco, intercalada de camadas de gordura,
em particular no ventre, é excelente petisco. Ndo me lembro de haver saboreado no
Brasil prato de carne mais delicioso. Fazem-se com a carne e as tripas do préprio
peixe-boi gostosas linguigas (na lingua geral, mixiras, do verbo mixire, “assar”), que
sdo remetidas para Portugal, como raridade. Os indios empregam a gordura do
peixe-boi do mesmo modo que a do jacaré. (1781, p.215-216)

Ambroésio Fernandes Brandao ja deixara registrada a “estranheza do peixe-boi”, o

qual:

Nome que lhe foi posto por se assemelhar no rosto quase com o mesmo animal,
posto que é maior dois tantos, ndo em ser levantado, mas na largura e comprimento;
porque em alguns desta espécie se acha mais peso do que tém dois bois. Este
pescado se toma e pesca as farpoadas pelos rios aonde desembocam os de agua doce,
e comido tem o mesmo sabor e gosto da carne de vaca, sem haver nenhuma
diferenca de uma cousa a outra, entanto que, se misturarem ambas as carnes em uma
panela dificilmente se conhecera uma da outra. E por este respeito se come este
pescado cozido com couves, e se faz dele picados e almbndegas, com
aproveitamento para tudo o de que se usa da carne de vaca, e algumas pessoas a dei

% MONTANARI, op; cit. p.136.
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para comer e lhes ndo disse o que era, e ficaram entendendo que comiam carne de
vaca. (BRANDAO, 2010, p.258)

Dessa forma, os naturalistas nos revelam a importancia desse peixe na cozinha
amazonica, do qual se utilizara de diversas formas, seja para obter 6leo, ou 0s petiscos de sua
carne, ou no preparo das mixiras. A mixira “era um dos pratos que trazia em sua forma de
conservacao e preparo caracteristicas e técnicas indigenas™®. Verissimo ja nos relatava sobre

as mixiras que:

As mixiras, linglica s e banhas de peixe-boi, eram de um consumo notave em todo
o0 estado. Salgavam o peixe-boi para as occaside s de falta de fresco e para as racfe
s dos indios das canoas. O peixe-boi além da banha feita em manteiga, dava 3 a 4
arrobas de carne que se vendia de 500 a 640 réis a arroba nas povoacde s e a 800 a
1000 reéis na cidade do Para. Peixes-boi havia de 3 varas pesando até 15 arrobas. Era
a tartaruga ndo s6 comida fresca como dellas faziam importantissimas provisdes de
carnes seccas, de conservas em potes de manteiga da mesma, a mixira , e de
salmoura. (3) Destes processos so subsiste hoje o da mixira. (VERISSIMO, 1895,
p.146).

Assim, na segunda metade dos oitocentos observa-se o consumo desse alimento ainda
incorporado na cozinha amazénica do cenario urbano de Belém, o principal meio de encontrar
a permanéncia do consumo do peixe-boi neste periodo é por meio, por exemplo, das tabelas

de importagdo®’ nos jornais:

% MACEDO, op; cit. P.238

% Belém reuniu elementos culturais que se intensificaram principalmente no pés- cabanagem, como analisa
Lopes, em que “iniciam-se as discussdes referentes ao progresso econdmico da regido associando-o a promogéo
de projetos voltados para a instalagdo de companhias de navega¢do movidas por vapor” (LOPES, P.47-48), esse
processo se concentrou no inicio do século XIX, e visava debater as medidas publicas ao comércio bem como a
modernizacdo da cidade. Dessa forma, este progresso econémico fora observado também no ambito da
alimentacdo e do seu abastecimento na regido, onde a partir de entdo vemos 0s grandes nlimeros de exportacao e
importacdo na regido de Belém. Para saber mais ver: LOPES, Siméia de Nazaré. ABASTECIMENTO,
COMERCIO FLUVIAL E MODERNIZACAO DOS PORTOS: BELEM E AS VILAS DO INTERIOR (c. 1830-
1850). In: Produzir, vender e comer: algumas histérias de abastecimento e alimentacdo. Belém: Editora Cordovil
E-books, 2021, p.42.
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Figura 7 — Tabela de produtos importados

IMPORTAGAO PROVINGIA DO AMAZOXAS.
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Fonte: Exposicao, 3 de maio de 1862.

Ou em leildes que eram feitos nas ruas, como o agente Almeida®, que fazia na Rua de

Belém leildo de pirarucu, carne, manteiga de tartaruga e mixira de peixe-boi. E quanto a

maneira como era consumida essa mixira ndo se encontra nos jornais, mas Orico ja nos falava
seu modo, o qual:

[...] Da mixira, que é a carne do peixe-boi assada na sua propria banha, sabe-se que a

comem como se fosse um pedaco de presunto ou naco de pernil, que é assada na

panela, derretendo a banha ou gordura em que é conservada, para a incoporar,

depois, ao feijdo. Bocados de mixira sdo comidos com arroz e farinha d"gua. Muita

gente a come associada a um cozido, com verdura, etc. Embora raras no mercado de

Belém e Manaus, ela ainda é encontrada em certas localidades do interior da
Amazénia. (ORICO, 1900, p.123).

Apesar de consumo ndo se fazer tdo presente nos habitos alimentares em relacdo ao
periodo colonial o peixe-boi, mais precisamente encontrado na forma de mixira ainda era
consumido, como pode-se observar nos relados de naturalistas ou nas tabelas. Contudo, outro
animal gque também se encontra nas fontes e com um pouco mais de frequéncia era a
tartaruga, a qual era consumida tanto em forma de mixira como guisada, em forma de paxica,

sarapatel etc.

% Diario de Belém. 17 de marco de 1871, p.2, n.61.
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A “Tartaruga verdadeira (dita da amazonia) descrita por Emilio Goedl nome cientifico
podocnemis expansa. Os naturais da regido chamavam jurard-agu ou cunhd-mucu a femea.
Capitari ao macho e aiaca aos individuos novos” (ORICO, 1900, p.95). Era essa espécie a
responsavel pelos mais variados pratos na cozinha amazodnica durante alguns séculos,
inclusive no XIX, em que seu consumo se fazia principalmente pela sociedade mais rica da
época.

Tartaruga nas maos de Maga nao so rendia os sete pratos, como era de se dizer: esta
uma tem é parte com Aquele. Na sua méo, até o casco dava gana de se comer. Isto
era o que se falava nos Alcantaras, seu Virgilio de olho granddo na conversa, a mae
contando no chalé. E Alfredo roxo que o dia chegasse em que, na Rui Barbosa,
aquela fada tirasse de seu fogdo o seu sarapatel, o picadinho do peito, 0 seu guisado

de lombo, a farofa no casco, a mixira, o paxica, que se faz do figado e farofa
(JURANDIR, 1960, p.59)

Jurandir em “Belém do Grio-Para™ (1960 p.59)” descreve como era feito o consumo
da tartaruga, ainda que o autor retarte uma Belém do inicio do século XX, mas que nos ajuda
a compreender as herancas as menticagens na cozinha amazénica sob o recorte aqui
analisado, na metade dos oitocentos. Assim, o paxica, como explicitado na narrativa acima, se
fazia do figado da tartaruga e era servido no préprio casco do animal, e a tartaruga se faz
presente como alimento em varias partes desta narrativa de Jurandir, o que configura o seu
consumo em particular pela classe mais abastada em forma de paxica, visto que na narrativa
de Jurandir era servido em banquetes e reunides. Dessa forma, esse alimento também se faz
presente nas fontes dos jornais do final do século XIX. No jornal O Liberal (1947) tem-se um
cardapio no qual a tartaruga aparece em forma de “picadinho e sarapatelloo”. No Restaurant
Camdes, no ano de 1890, a tartaruga aparece como comida principal do cardapio ao lado do
caruru A baiana como podemos observar : “caruru 4 baiana e soberba tartaruga'®!, Orico 2
ainda nos informa outros pratos que regados a trataruga com muitas op¢des que estariam &
mesa do paraense, como os bifes de tartaruga, picadinhos de tartaruga, perninhas de tartaruga,

tartaruga & moda caraja, e o molho de tartaruga®®

. Ainha, tinham pratos que que eram mais
recorrentes nos jornais da época, como o sarapatel, o que é o refogado com as visceras da
tartaruga, uma espécie de mistura com o sague do animal com a farinha e a pimenta. Ja o

paxica € composto pelo figado, coracdo e tripa grossa da tartaruga. JA& 0 mugud € muito

> JURANDIR, D. Belém do Grao Para. 1. ed. Sao Paulo: Martins Fontes, 1960
1995 Liberal. 21 de junho de 1947, p.4, n. 180
191 Bi4rio de noticias. 26 de outubro de 1890, p.3, n. 246

192 ORICO, Oswaldo. Cozinha Amazénica: uma autobiografia do paladar. Colecdo Amazobnia. Universidade
Federal do Para. 1972,

13 ORICO, op, cit; p.185.
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encontrado nas fontes em forma de casquinho, coma s carnes e visceras desfiadas misturadas
com farinha que ficam em cima do préprio casco do animal. Os ovos também eram

104" Além de todas essas formas tinha-se a famosa

consumidos crus, cozidos ou moqueados
manteiga de tartaruga- que era feita com a gordura do animal- a qual se faz muito presente nas
fontes, o consumo por parte da sociedade belenense sobre essa manteiga nos permite analisar
as relagbes hierdrquicas em torno da alimentacdo, pois para demonstrar ou até mesmo se
diferenciar dos demais, algumas familias ricas da Belém recorriam & manteiga inglesa ao
invés da manteiga de tartaruga’®>(MACEDO, 2014, p.75). Em 1881, no jornal diario de
noticias um estabelecimento anunciava seus géneros de primeira qualidade como ““as batatas
portuguezas, o arroz inglez ¢ a manteiga inglesa”,'®0 que demonstra que a alimentago
também pode se estabelecer nas relacBes hierdrquicas entre os individuos de uma mesma

sociedade e também relacdes de origem, ou seja, as influéncias estrangeiras na alimentacéo.
107

Com isso, a permanéncia neste periodo do consumo da tartaruga enquanto um habito
alimentar fez parte dos habitos alimentares e do chamado arbitréario cultural a partir de uma
classificacdo que ja fora estabelecida culturalmente a partir da escolha do que é considerado
comida'®. Pois a alimentagdo enquanto cultura dita o que é e o que ndo é bom, o que
permanece e 0 que nao permanece nos habitos de uma dada sociedade, ou seja, a permanéncia
desse alimento faz parte dessa escolha que, apesar de servi a uma pequena parcela da
sociedade mais abastada, esta escolha demonstra como o consumo desse animal acabou por

tornar-se um habito alimentar dessa parcela da sociedade,

3.1 O acai, um habito alimentar.

E inegavel que o acai faz parte da vida e da cultura dos paraenses nio somente na
contemporaneidade, mas desde o periodo colonial, onde o seu consumo foi registrado por
viajantes e cronistas. Spix e Martius ja descreviam este alimento mesmo que de maneira

indireta: “trouxeram-nos grandes potes com toda a sorte de bebidas, fabricadas pelas

1% ORICO, op, cit; p.97-98.

1% MACEDO, op, cit; p.75.

'% Diario de Noticias. 2 de julho de 1881, n.150, p.1

'MACEDO, Sidiana da Consolagdo Ferreira de. Menu de Madame: influéncias lusitanas na
alimentacdo em Belém, Para, Brasil. Revista Brasileira de Gastronomia, Florianoépolis, v. 1, n. 1, p. 74-
96, jul./dez. 2018.

1% MACIEL, op, cit., p.49
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mulheres, as quais, além dos outros afazeres domésticos, competia também isto. Eram as
bebidas feitas com raizes de mandioca e de aipim e com diversas frutas, e em parte de sabor
bem agradavel”, pois essas bebidas de diversas frutas citadas continha o agai. O Padre Jodo
Daniel (1976, p.205) registrara que “de algumas outras bebidas mais deliciosas, como 0s
vinhos do acai, de itacaba, de cacao, como mais usados dos indios mansos, ¢ dos brancos”.
Agai, no termo indigena “yaga” de origem tupi significa literalmente “palmeira d’gua”, **seu
uso que se faz presente desde os tempos coloniais e — como visto, foram registrados pelos
viajantes, naturalistas e cronistas- contudo, seu uso e consumo envolve uma série de anélises
pertinentes a historia da alimentacdo, até a entdo compreensdo desse habito alimentar na

Belém dois oitocentos.

De acordo com Leila Mourdo a historia mostra que utilidade do acai é integral, ou
seja, dele tudo se aproveita, literalmente:
Comido e bebido, é considerado um alimento basico na dieta alimentar e importante
fonte de renda para os moradores ribeirinhos da regido. [...] O caro¢o (endocarpo e
améndoa), ap6s a decomposicao, é empregado como adubo orgénico. A estipe seca
(tronco) tem sido utilizada para construgdes e como lenha. As folhas séo
aproveitadas para coberturas de casas e outras formas de abrigos, para o fechamento
de paredes e, quando trituradas, usa-se como adubo organico ou para produzir
celulose. A base da copa, constituida pela reunido das bainhas no ponto terminal da
estipe, fornece palmito de 6tima qualidade, procurado desde o final da década de 60
pelas industrias alimenticias. As bainhas, ap6s a separacdo do palmito, sdo
utilizdveis como ragdo para bovinos, suinos e eqiiinos, e decompostas servem
também como adubo orgénico. A palmeira do agaizeiro, por sua beleza, vem sendo

utilizada como ornamentagao em pracas, prédios e outras edificacdes. De suas raizes
se produz vermifugos. (MOURAOQ, 2010, p.84-85)

Portanto, a palavra “agai” engloba ndo somente a dimensao alimenticia, mas aspectos
econdmico, comerciais e culturais “No geral, acai refere-se ao acaizeiro, mas acai também
pode ser algo que tema “cor de acai”, o batom ¢ “agai” [...] “fiz 0 chdo com agai” significa
dizer que troncos de palmeiras foram usados para servir como piso de habitacdo (PONTE,
2013, P.31) . Palavra essa que a0 mesmo tempo que possui varios significados, caracteriza um
sO povo enquanto caracterizador de sua cultura, que é o paraense. O paraense que nao
consegue comer sem 0 agai; 0 paraense que ndo tem o acgai enquanto um acompanhamento e
sim um prato principal (pois € o acai com peixe, acai com charque- e ndo o contrario); o
paraense que ndo deixa ninguém “de fora” falar mal do seu acai”; ¢ o paraense que tem o acgai

no seu habito alimentar.

' MOURAO, Leila. Revista Territdrios e Fronteiras V.3 N.2 — Jul/Dez 2010, p.82.
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Dessa forma, é de suma importancia a anélise desse alimento pela sociedade belenense
do século XIX, pois alem de consumo ser cotidiano e regional, o agai nos permite conhecer —
além da sociedade mais abastada da época- 0s outros sujeitos do cenario urbano de Belém,

bem como seus habitos alimentares a partir das fontes dos jornais.

3. 1.1 Os locais de venda.

O acai, assim como atualmente, era vendido em varios lugares da cidade de Belém
como, por exemplo, no ver-o-peso: “no ver-0-peso, no domingo pela manha, foram
surpreendidos pelo delegado de policia, vendendo assahy, em uma canoa por eles tripolada, 0s
morpheticos Firmino Francisco do espitito santo, Vicente Quirino € um menor, todos trés
pertencentes ao hospicio...disseram que com o consentimento do diretor andavam a apanhar

assahy, vender peixe e assahy''”

. Encontrou-se ainda outra fonte em que fora feita
reclamacdes quanto a essas vendas nessa localidade, em que o individuo reclamava da
seguinte questdo: “no lugar de desembarque dos bondes, onde se tinha vendedores ambulantes
de peixes, mascates, carros de garapa, vendedeiras de assahy etc. a quantidade de carrogas

»1 - |dentifica-se nessa

estava transformando aquele local em um verdadeiro inferno
reclamacdo ndo apenas o fato da existéncia das carrocas estarem atrapalhando os bondes, mas
a propria estética que ocasionara na cidade, visto que, para a o outro lado da sociedade mais
rica aquele estética desvalorizava o processo de urbanizacdo que Belém estava inserida,
imitando padrfes europeus, pois 0 Ver-o-Peso sempre foi o local de troca, o local da venda do
acai, dos peixes, do tucupi, de maneira geral, do alimento do povo e vendido para o povo.
Orico (1900, p.31-32) ja informava que o Ver-0-Peso; ndo ficou sofisticado, mas ao mesmo
tempo destaca sua importancia: “¢ la que se encontra inicialmente os elementos e
condimentos que vdo fumegar na panela das casas, obedecendo as receitas e ditames de uma
culinaria em perfeita correspondéncia com os produtos da regido”. Os mercadinhos, os
mercados, os trapiches e as docas sdo 0s principais pontos de abastecimento e também
escoamento, portanto sua importancia perpassa 0 cenario de requinte que a sociedade mais
abastada da época almejava, pois se estabelecem como vitais para toda a regido e até mesmo

fora dela.

19 piario de noticias. 15 de julho de 1885, n. 157, Pg.2.

1 Eolha do Norte. 22 de maio, n. 143, pag. 3.
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Outro exemplo de ponto fixo da venda desse acai era em Nazaré: “A popular barraca
dos dois reabre seu estabelecimento em frente a igreja nova de Nazareth, ndo sé com as
iguarias mais deliciosas e exquizitas, como também com as bebibas mais procuradas para
afogar o calor. O delicioso e fresco assahy preparado com esmero aceio, ahi sera servido todas

as noites aos feguezes que tdo bem o apreciardo’®’

. Nota-se que a propria barraca sei
identifica como popular, ou seja, 0s precos eram acessiveis a todos e a todas, e que era servido
acai enquanto bebida todos os dias, 0 que demonstra a procura por esse alimento seja em
forma de bebida ou enquanto prato principal, mas que sempre esteve incorporado no habito
alimentar da sociedade belenense. Portanto, o acai era vendido em muitas outras localidades e
consumido em varias partes de Belém.

Dessa forma, tal como na contemporaneidade, na Belém do século XIX as pessoas
tinham o habito de tomar acai todos os dias, como dona Chiquinha, que ndo podia passar um
dia sem o agai, “era um habito que contrahira desde crianga, seu tio queria desacostuma-Ia,
porque o tomava todo santo dia”™**. Ou tal como relatava outro individuo, que ao contrério
das outras pessoas que iriam comer “paca de tucupy no marco, peixe de escabeche no
pinheiro, ou pirarucu assado com jacuba a beira de um igarapé no cacoalinho” ele preferia
tomar agai que “com dez tostdes magros, que € o preco d'um esguio paneiro de assahy, um
homem faz a festanca. Trés cuiacas a transbordar da celebre fructa sdo bastante para
empantural-o e fazel-o dormir enquanto o sol esfola a tarde inteira.”"'* Ou seja, o acai ou
“assahy” como € escrito nas fontes do século XIX, fazia parte da alimentagdo dos mais
pobres, compunha a dieta de escravos e homens livres, saciava a fome de criancas e adultos,
se enraizou no habito alimentar do paraense e permaneceu, se tornando o alimento do rico e

do pobre.

O habito de tomar acai todos os dias, e que perdura nos dias atuais, faz do agai o prato
principal em varias casas, sendo a proteina 0 acompanhamento e ndo o contrario. Segundo
Mourdo (2010, p.84) “O agai com farinha de mandioca, acompanhado de uma proteina animal
(carne, peixe e camardo fritos ou mogueados) constitui-se ainda na principal refeicdo das

populagdes mais pobres do mundo urbano e rural na Amazoénia”.

“2Djario de Belém. 25 de outubro de 1873, n.242, p.3.
3 Dirio de noticias. 21 de junho de 1891, N° 135, Pg.3.

14 Diario de noticias. 21 de junho de 1887, N 138, Pg.2.
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3.1.2 Os escravos e 0 agai.

Por meio do agai é possivel observar alguns dos sujeitos sociais envoltos da
alimentacdo, como é o caso dos escravizados. Este alimento servia como um emprego em que
varios escravos se empregavam como apanhadores de acai. Como o escravo conhecido por
Libanio “que acha-se em fuga desde o dia 21 do mez passado, preto fulo de trinta anos de
idade [...] emprega-se em apanhar assahy”'*>. Destaca-se ndo somente o ato de apanhar agaf,
mas a propria resisténcia e autonomia em ter nessa atividade sua forma de sobrevivéncia que
se faz presente em vérios relatos, o que exemplifica que o acai além de estar na base da
alimentacdo dessa sociedade deste periodo ajudava na fuga e resisténcia desses escravos.
Como era também o caso dos escravos Marcos e 1zidro, que haviam fugido e que costumavam
vender agai “nos portos do reducto, sacramenta, ver-0- pezo, e no do mercado, isto das 3 as 5

» 18 g ato de

horas da manha, depois partem para casa com outra da ceroula Damasia
resisténcia , 0s escravos encontravam no acai um meio de sobreviver e que destaca-se um
protagonismo perante estes que por meio da alimentacdo, ou melhor, no ato da venda de
determinado alimento, se torna possivel. Entretanto, alem dos escravos apanhadores de tinha-
se nas ruas de Belém as quitandeiras. As quitandeiras eram as mulheres que circulavam pelo
cenario urbano de Belém vendendo suas comidas, sendo a quitanda espacos que vendiam

“doces, frutas e os mais variados quitutes” (MACEDO, 2016, p.72).

Podemos discorrer sobe as quitandas a partir da cozinha amazo6nica de Orico ao ar

livre:

A cozinha amazonia é uma cozinha ao ar livre, que se pode apreciar nos tabuleiros,
por toda a parte. Ao longo das docas, nas passagens dos mercados. A porta das
igrejas. Na calgadas dos largos. Na relva dos jardins pabicos. Na esquina de certas
ruas. Em qualquer ponto onde vierem pousar as tacacazeiras com as panelas
amarradas em toalahas para conservar o calor ou com os fogareiros para esquentar o
muguza, os bolos de milho, os beijus ou ferver as pupunhas e 0s piquias que trazem
nos paneiros. (ORICO, 1900, p. 37)

E exatamente o que as quitandas e as quitandeiras representavam, uma cozinha ao ar
livre, pois se estabeleciam em pontos fixos, como nos mercados "[...] mais vale ir ao mercado
admirar as negras quitandeiras a ondular sob os cestos de bananas''’." (RIBEYROLLES,
1858, p.163) e também pelas ruas de uma maneira geral. Ainda sobre este ponto da cozinha ao

ar livre, Carneiro (2005, p.71) ja discorre sobre as praticas sociais que envolvem a

15 Diario de Belém. 24 de dezembro de 1869, n.291, p.4.

16 Jornal do Para. 26 de janeiro de 1870, n.20, p.3.

1 RIBEYROLLES, Charles. Brasil Pitoresco (1858-1860). vol. I, S&o Paulo, Martins Editora, s.d. p. 163
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alimentacdo, em que comer ndo é um ato solitario, e a cozinha amazonica ao ar livre
entrelacava as relagdes sociais entre os individuos, pois na passagem dos tabuleiros, nas ruas,
nos mercados e afins, havia trocas entre as pessoas que paravam nesses lugares para se
alimentar.

Sobre as quitandeiras no Rio de Janeiro Daniel Kidder''® ja discorria que eram
“vendedoras de verduras, laranjas, goiabas, maracujas, ou frutas da 'flor da paix&o', mangas,
doces, canas-de-agUcar, brinquedos etc. [...]" (KIDDER, 1941. p. 185). Ainda, visando o

cenario das ruas em que eram protagonistas e ao vender seus alimentos:

Desde manha cedo [...] as damas vao para as janelas [...] esperar o leiteiro e as
quitandeiras. O primeiro traz o leite, num veiculo de novo aspecto [...]. A vaca é o
carro de leite! [...]. Uma escrava desce com uma garrafa e recebe certa por¢do do
liquido alimenticio [...] (KIDDER, 1941, p.184-85)

Em uma analise sobre as préaticas alimentares dos escravos na Amazonia do século
XIX, José Neto e Macédo ** (2009) discorrem sobre as quitandeiras, que eram importantes
agentes no cenério urbano da alimentacdo em Belém e muitos nos dizem sobre os habitos
alimentares neste periodo, em que as quitandeiras eram as mulheres negras, escravas e forras
que eram vendedeiras de comidas, doces. Como a Izabel que “H4 15 dias fugiu a escrava
Izabel, de 15 anos de idade e que vendia doce em sua companhia pelo que é bem conhecido

s 120

. . . . : 121
nessa cidade” ~°°, mas que também “podiam ser igualmente amassadeiras e vendedoras” ~“* do

acai, ressalta-se que essa pratica ndo era exclusiva de escravas, mas sim de predominancia

feminina de uma forma geral. Com isso, identifica-se o protagonismo das quitandeiras:

[...] Que se pode apreciar nos tabuleiros, por toda a parte. Ao longo das docas, nas
passagens dos mercados. A porta das igrejas. Nas calcadas dos largos. Na relva dos
jardins pubicos. Na esquina de certas ruas. Em qualquer ponto onde vierem pousar
as tacacazeiras com as panelas amarradas em toalahas para conservar o calor ou com
os fogareiros para esquentar o0 muguza, os bolos de milho, os beijus ou ferver as
pupunhas e 0s piquias que trazem nos paneiros. (ORICO, 1900, p.37)

Toda essa analise nos ajuda a compreender a base da alimentacdo em Belém,
principalmente dos mais pobres, além disso, coloca-se em evidencia o protagonismo de povos

que sob as fontes sdo excluidos ou ocultos, sendo deixado de lado o seu papel de agentes

118 KIDDER, Daniel Parish e FLETCHER, James Cooley. O Brasil e os Brasileiros (1851-1865). vol. 1, S&o
Paulo, Companhia Editora Nacional, 1941. p. 185

9 BEZERRA NETO, J.M; MACEDO, S.C.F.de. A quitanda de Joana e outras Hist6rias: Os escravos e as
praticas alimentares na Amazonia (séc.X1X). Histéria- Revista eletrénica do arquivo publico do estado de S&o
Paulo, n°38, 20009.

120 Diario de Belém. 25 de janeiro de 1882, n.20, p.3.

21 |pid., p.7.
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importantes na historia de Belém. E em relacdo as quitandeiras, suas contribui¢cdes na histdria
da alimentacdo nos ajudam a entender o cenario da alimentacdo neste seculo XIX, pois 0 que
se comia em suas tendas presume-se que era 0 que a populacdo no geral se também se
alimentava, ndo somente 0s escravos, como os trabalhadores, seringueiros e estrangeiros, que
circulavam pelo cenario urbano de Belém na segunda metade dos oitocentos e que se

deparavam com as quitandeiras e seus variados alimentos sob os tabuleiros.

3.2 O Tacaca, Mingau e a Manigoba.

Tacacd — Goma da tapioca misturada ao tucupi fervido com alho, sal, camardes,
jambu e pimentas-de-cheiro. Serve-se quente em pequenas cuias pretas. A primeira
vista é desagradavel, principalmente a quem desconhece a bebida. Os paraenses e
amazonenses apreciam o tacaca. [...] Mingau — Papa de milho, banana, arroz. Os de
acai, bacaba, pataud sdo adubados com farinha-d’agua. Mingau, na Planicie, é o
alimento por exceléncia do roceiro. [...] Manicoba — Panelada de folhas de maniva
socadas ao pildo e cozinhadas com adubo de peixe ou carne. Em geral a gente da
Amazodnia faz hoje esse prato com mocoto, lingua salgada, tripa, cabega de porco.
Iguaria excelente, muito parecida a uma feijoada completa, precisa ferver pelo
menos 24 horas, a fim de que as folhas figuem tenras e macias (MORAIS, 2013,
p.117-15)

Entender a alimentacdo em Belém na segunda metade dos oitocentos & medida que
novos padrbes eram incorporados na sociedade devido a economia da borracha permite
analisar dois fatores distintos que € a alimentagdo da classe mais abastada e dos mais pobres,
apesar de que, ambos se mesclam em varios momentos, seja no tempero, nas formas de
preparo e afins. Todavia, a maneira distinta de analise aqui mencionada se faz devido a
dificuldade de encontra-los nas fontes, pois historicamente “os escritos fazem referencia a alta
classe” (MONTANARI, 2008, p.61), dessa forma, entender e analisar a cozinha popular da
Belém do século XIX é resgatar a cozinha paraense mesti¢a na sua mais variada forma, e dar
protagonismo a agentes historicos por vezes esquecidos, ocultos ou até mesmo

marginalizados.

Com isso, assim como o acai outros alimentos eram consumidos em maior escala pela
populacdo mais pobre de Belém de acordo com as fontes encontradas nos jornais a partir de
1870, como € o caso do tacaca, do mingau e da manigoba. Vale ressaltar que o tacaca e a
manicoba ndo eram alimentos de um consumo cotidiano, pelo contrario, o tacacd- por
exemplo, era vendido cotidianamente e ndo consumido todos os dias, tal como acontece nos
dias atuais pelas ruas de Belém, em que vemos a sua venda todos os dias, mas uma mesma
pessoa ndo o0 compra e o toma cotidianamente, sdo clientes e clientes diversos nas ruas.

Contudo, estes alimentos em questdo sdo mesticos e de suma importancia na identificacdo da
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cozinha amazénica no século X1X, pois faziam parte (e vale destacar que continuam fazendo)

da tradicdo culinaria paraense.

“A carne verde ja era objeto de luxo. O assahy, o tacaca e 0 mingao tinham assumido
as funccoes de géneros de primeira necessidade para a alimentacdo do pobre?®”. A fonte em
questdo que data o século XX faz referencia ao tempo de carestia da carne verde, discorrida
neste capitulo e tdo mencionada nos jornais da época, e, como identificados, o acai, tacacé e

mingau, passaram a assumir o principal alimento dos mais pobres.

Dessa forma, encontra-se na revista amazonica a descricdo de Verissimo sobre o
tacaca: “goma de povilho de mandioca sobre que deitam para beber alguns raios de tucupi.
Temperado com pimenta, alho e sal**.” O tacaca ***¢ mestico (MACEDO, 2016, p.18), e
pode-se considerar essa mesticagem de maneira integral desde o seu préprio termo que vem
do tupi, & sua composicdo que € o tucupi, 0 camardo regional, o jambu e a goma- até sua

forma de toma-lo, que se faz na cuia.

E possivel encontrar o tacaca nos jornais, entretanto de maneira ndo tdo recorrente, em
descricdes- de determinada situacdo, por exemplo, em que certos individuos ficaram
“saboreando pacas e tatus de tucupy, e bebendo caxiry e tacaca™®”. Ou na descri¢do do local
e dos vendedores: “um dia desses se viu um taberneiro, conduzindo no bonde cinco potes de
mel, e nem se fale nas panelas de tacaca e manicoba'?®”. Em menor frequéncia identifica-se
este alimento nos jornais da época, mas que confirma seu consumo neste periodo. Orico
também discorreu sobre o tacaca:

A prova real do bom tucupi esta no tacaca. Porque o tucupi é o seu elemento
fundamental. Quem toma tacaca é para saborear 0 tucupi, porque a goma € um

acompanhamento. Tacaca feito pelo: tucupi, camardo fervido dentro, molho de alho,
sal, pimenta —de-cheiro e o0 jambu. (ORICO, 1972, p.38-39)

122 Diario de noticias. 10 de abril de 1985, p.2, n.85.
123 \erissimo, José. Revista amazonica. Janeiro e fevereiro, 188, p.141.

124 Tacaca “tapioca diluida em agua e fervida do modo pelo qual se prepara a goma. Adcionado de uma pequena
quantidade tucupi apimentado ¢ um dos alimentos preferido dos paraenses” (MIRANDA, 1968, p.84)
125 Diério de Noticias. 2 de junho de 1896, p.1, n.122.

126 A péatria paraense. 8 de julho de 1894, p.1, n.11.
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Contudo, uma figura importante e de destaque que estd ao lado do tacacd € a
tacacazeira, a mulher que vende este alimento nas ruas de Belém, responsavel por saciar a
fome de muitas pessoas em especial no calor da tarde, tal qual se consome atualmente.

Dai em diante foi a persisténcia dele [Licio], macia, meses, diariamente, olhando-a
na esquina, a vé-la [Mae Ciana] nas labutas das casas desses brancos, trabalhar no
tacaca, como acaizeira tirando e pondo no portdo a bandeirinha encarnada do acai;
ao pé dela na beira da praia entre as ervas e raizes, ouvindo-a na banca do peixe
repelir os apresentamentos do peixeiro; na mercearia, mdo no cofo, a escolher
camardo do Maranhao, aborrecida por ndo achar um bom para o tacaca da tarde. E
atras dela sempre. Viu-a mingauzeira na festa de Nazaré, no cu da festa, que era

atras do arraial, aquele arraialzinho da maior pobreza, escurinho, longe dos luxos e
do muito caro das barracas e das diversdes do Largo. (JURANDIR, 1960, p. 264).

Jurandir que, dentre outras questdes, analisa a comida de rua, na passagem acima, em
especial, ha um destaque para os vendedores, como a agaizeira, o0 peixeiro, a mingauzeira e a
tacacazeira. Entende-se por comida de rua aquela fora feita do povo e para o povo, a qual
carrega consigo a cozinha mestica, com tempero e a forma de preparo cotidiana, juntamente
com seus vendedores, protagonistas na venda dessas comidas e no cenario urbano de Belém
do século XIX, como as tacacazeiras. A aquarela de Debret **’é um exemplo, que retrata
"negras cozinheiras vendedoras de angu", do ano de 1826, no Rio de Janeiro, nos permite

entender o trabalho de mulheres escravas bem como as influéncias na comida de rua.

Além disso, o0 mingau se configura como outro alimento dos menos abastados em
Belém, todavia, € necessario certo cuidado, pois a palavra “mingau” abrange todas as formas
de sentido, pode-se discorrer sobre 0 mingau de agai, 0 mingau de farinha, 0 mingau de
banana etc. Tal fator demonstra a mesticagem neste alimento, por exemplo, 0 acai, ao ser
misturado com o arroz que o torna uma mingau ja o configura enquanto hibrido, visto que-
tradicionalmente, este ndo era consumido da mesma forma pelos indigenas (MACEDO, 2016,
p.193).

O mingau, de maneira geral, era a principal forma que os alimentos eram consumidos
pelos indigenas, “os indigenas adoram os alimentos liquidos. Raizes e frutas fornecem
bebidas que os antigos cronistas dos séculos XVI e XVII afirmavam fortificantes e
deliciosas”, ¢ ainda Cascudo quem nos informa sobre esses principais alimentos liquidos,
estando nesse meio “os mingaus, farinha, tapioca, carima, fervidos e absorvidos quentes”

(CASCUDO, 2011, P.129). Portanto, 0 mingau, em especial, assume esse papel de bebida

fortificante, tal qual se observa o seu consumo em Belém.

127

J. B. Debret, Rio de Janeiro, 1826. In: Bandeira, Julio e Pedro Corréa do Lago. Debret e o Brasil. Obra
completa 1816-1831. Ed. Capivara, 2013. P. 196.
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“[...] pois héa casas onde cabem todos os doentes, sem que tenha uma pessoa para
trazer um pouco de farinha, para ao menos fazerem mingéo ou caribé, o Unico alimento

daquele infeliz povo'?®”

, esta fonte, que data o final do século XIX, trata sobre o interior do
Pard, e o mingau enquanto alimento dos doentes e mais pobres. Todavia, ndo somente no
interior, mas no cendrio urbano de Belém: “Quem ndo podér sustentar-se com carne verde,

129,

coma bacalhau, beba mingdo™="”, no momento de carestia que afetava a cidade, o mingau

também saciou a fome de muitas pessoas.

Desse modo, na venda desse mingau encontra-se também a quitandeira: “hotem, as 7
horas da manh4, entrou na taberna, no arrayal de Nazaré, uma preta velha, que vende mingao

na porta desse mesmo estabelecimento®*®”

, 1do se sabe ao certo qual o tipo de mingau, pois a
fonte ndo fornece essa informacdo, mas demonstra que este alimento era vendido e também
consumido nas ruas de Belém durante o final dos oitocentos, e em larga escala pela sociedade
menos abastada. Contudo, o mingau poderia ser de milho, por exemplo, tal como era vendido
neste estabelecimento: “farinha de milho... encontra-se sempre fresca e muito propria para

diversos usos, como sejam: ming4o, canjicas, papas, etc*>'”

, ou de banana, ou melhor, de
banana verde, o mingau “autentico da terra”, como recorda Orico (1972, p.41) “lembremo-nos
bem de nossa infancia em Belém, quando nosso pai chegava carregado de cachos de banana
verde. Da chamada banana comprida, para ter a despensa devidamente abastecida para o
mingau dos filhos”. Portando, este alimento foi e continua sendo consumido por toda camada
belenense- seja de milho, tapioca, banana etc., principalmente pelos mais pobres que, como

visto, supria a necessidade de muitos individuos saciando a fome de criancas e adultos.

Ainda que pouco recorrente nas fontes do seculo XIX, um alimento importante a ser

mencionado € a mani¢oba, conhecida atualmente como a feijoada paraense.

“A manigoba mestica ndo somente leva carnes variadas e varios tipos de embutidos
como estes devem ser refogados antes seguindo o padrdo portugués de fazer
guisados. Na forma tradicional dos indios as carnes eram consumidas assadas e nao
refogadas” (MACEDO, p.206).

Logo, identificada enquanto mestica- desde os seus ingredientes até a forma como

prepara-los, a manicoba ja era a muito tempo consumida pelos indigenas. De maneira

128 Diario de noticias. 29 de julho de 1890, p.2 n.172.

129 Folha do Norte. 13 de janeiro de 1897, p.2 n.377.
39 Diario de noticias. 26 de setembro de 1884, p.3, n.221.

31 Diario de Belém. 24 de outubro de 1885, p. 1, n.241.
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tradicional sempre apresentou formas de consumo variado, é descrita pelos viajantes no

século XVI por Cascudo:

A quafolha o gentio come cozida em tempo de necessidade, com pimenta da terra
informa Gabriel Soares de Sousa. Para a popularidade da iguaria, com o passar do
tempo, o guisado recebeu outros condimentos, carne, peixe, mocoto, tripa, chourico
e mais complicacdes gostosas. Jdo ndo se incluia, evidentemente, no tempo de
necessidade (CASCUDO, 2011, P.99).

Embora fosse bastante procurada nas festas de arraial, como enfatiza Orico (1972,
p.43), ndo se identificou sua venda nestes lugares nas fontes, o que ndo diminui a veracidade
de tal fato, pois este alimento aparece no jornal Estado do Para™*? e O Para™*, ainda que ndo
relacionado ao seu lugar de venda, mas ao seu consumo. Entretanto, a partir da segunda
metade do século XX, encontra-se nos jornais anuncios com comidas regionais tipicas
paraenses, ou seja, outra relacdo identitaria que ndo era presente na segunda metade do século
XIX. Sobre esse fator Macédo (2020, p.76) nos informa que “com o movimento modernista
houve uma inversdo de valores no que tange a comida regional”, e esse movimento fora o
responsavel pela construcdo da chamada identidade regional paraense. Esta identidade
regional perpassa o recorte deste trabalho, todavia € interessante pontua-la, pois nos ajuda a

entender essa diferenca de percepc¢ao identitaria sob as temporalidades.

132 Estado do para, sexta-feira, 12 de dezembro de 1913, p.1, n.975.

133 0 para. 3 de maio de 1898, p.1 ,n.126.
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CONCLUSAO

Como discorrido anteriormente, pesquisar a Historia da Alimentagdo nos compreender
a nossa propria sociedade historicamente nos diferentes tempos. Portanto, se a Historia é a
ciéncia dos homens no tempo, a historia da alimentacdo permite compreender o alimentar-se
nos diferentes tempos e sociedades (MACEDO, p.20). Dessa forma, sob o periodo aqui
pesquisado 1870-1900, foi possivel entender o boom gomifero que ocasionou significativas
transformacfes no cenario urbano de Belém, tendo como objeto central a alimentagdo da

sociedade belenense.

Por meio do surgimento dos restaurantes a partir de 1870 fora possivel identificar a
cozinha mestica mediante seus variados cardapios, nos mais variados jornais da época, que se
configura com exatiddo a cozinha paraense enquanto mestica, ndo somente pelas varias
influencias nos pratos, como também nas formas de preparo e na mistura de seus ingredientes,
que ultrapassam as fronteiras , onde o0s ingredientes se mesclam e tornam a cozinha

amazonica plural.

Contudo, sabe-se que, apesar destes estabelecimentos atenderem o mais variado
publico, ainda assim queriamos identificar alguns alimentos que estavam incorporados nos
habitos alimentares principalmente da camada mais pobre, como foram encontrados os peixes
regionais, como 0 pirarucu, por exemplo, e o0 acai- que junto com a farinha de mandioca
supriam a fome de muitas pessoas. Sem esquecer-se do mingau que também estava presente

nas suas mais variadas formas de gosto para 0 consumo.

Contudo, para aléem dos habitos alimentares sentiu-se a necessidade de pesquisar sobre
alguns alimentos que sabemos que hoje fazem parte de nossa tradicdo culinaria, como o0s
quitutes regionais, a exemplo da unha de caranguejo, ou dos casquinhos, os doces, 0 Tacacé e
Manigoba. Estes, ndo eram pratos com um consumo cotidiano, mas apesar de analisarmos
uma sociedade que estava em constante transformacao, com os famosos ideais de requinte e
bom gosto, encontramos sob as fontes o consumo da tradicdo culinéria desses pratos tipicos e
regionais também incorporados sob essa sociedade do século XIX, ou seja, 0S Nn0ssos pratos
paraenses ndao foram deixados de lado, estavam juntos com os demais de outros estados ou

paises, mas ainda assim eram consumidos e bastante procurados.

Portanto, por meio desta pesquisa pode-se concluir, por meio das fontes nos jornais

entre 1870-1900, que a cozinha amazbnica no boom gomifero era mestica, rica, plural, em



62

que tinhamos os nossos alimentos regionais, habitos alimentares regionais e tradicGes

culinérias que perduram nos dias atuais.
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